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(54) Compozitii si procedeu de fabricare a cozonacului cu maia cu flora spontana

(57) Rezumat:

1

Inventia se referda la industria de
panificatie si patiserie, si anume la compozitii
si procedee de fabricare a cozonacului cu maia
cu flora spontana.

Compozitiile contin fidind de grau,
zahar, unt, lapte, galbenus de ou, pulbere de
maia cu flora spontand din fdind de grau sau de
soriz, sare si arome.

2

Procedeul de fabricare a cozonacului
include reactivarea maielei cu flord spontana
din faind de grau sau de soriz, amestecarea
ingredientelor, framantarea si fermentarea
aluatului, portionarea si coacerea.

Revendicari: 4

Figuri: 8



(54) Compositions and method for producing kozonak with spontaneous flora

sourdough
(57) Abstract:
1
The invention relates to the baking and
confectionery industry, namely to

compositions and methods for producing
kozonak with spontaneous flora sourdough.

The compositions contain wheat flour,
sugar, butter, milk, egg yolk, powdered
spontaneous flora sourdough of wheat flour or
soryz flour, salt and flavorings.

2

The method for producing kozonak
comprises reactivating the spontaneous flora
sourdough of wheat flour or soryz flour,
mixing the ingredients, kneading and
fermenting the dough, portioning and baking.

Claims: 4

Fig.: 8

(54) KoMno3u1mu 4 cnocod Npou3BoACTBA KO30HAKA ¢ 3aKBACKOW €O CIIOHTAHHOI

(dJopoit

(57) Pedepar:
1

Nzo0perenue OTHOCHTCS K
xJie0oneKapHoi u KOHJUTEPCKOU
TIPOMBIIIJIEHHOCTH, @ UMEHHO K KOMITO3HIIHSIM
U cnocodaM IPOM3BOJACTBA KO30HaKa C
3aKBACKOM CO CIIOHTAHHOM (hIIOpOH.

Kommosuu  conepkaT MIIEHUYHYIO
MYKY, caxap, CIHBOYHOE Macjo, MOJIOKO,
SIMYHBIA JKEJITOK, IIOPOIIKOBYIO 3aKBAacKy CO
CHOHTaHHOW (hIIOPOH M3 MIIEHUYHONW MYKH HIIH
MYKH COpH3a, COJb U apOMaTHU3aTOpPHI.

2

Crocod  Npou3BOACTBA  KO30HAKa
BKJIIOYA€T PEAKTHUBUPOBAHHE 3aKBaCKU CO
CHOHTaHHOW (hIIOPOH M3 MIIEHUYHONH MYKH HIIH
MyKH COpHU3a, CMEUIMBAHUE WHIPEIUEHTOB,
3aMelMBaHue U (EpMEHTALMI0  TecTa,
MOPLIIOHUPOBAHUE U BBINEUKY.

I1. popmymsr: 4

Qur.: 8
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Descriere:

Inventia se refera la industria de panificatie si patiserie, si anume la compozitii si procedee
de fabricare a cozonacului cu maia cu flora spontana.

Este cunoscuta inventia ce se referd la compozitia de aluat pentru cozonac fortificat cu
fructe deshidratate de Aronia Melanocarpa. Compozitia cuprinde, in % mas.: 7-10,5 fructe
deshidratate de Aronia Melanocarpa, 28...32,4 faina alba de grau, preferment, oud, zahar brun,
lapte, miez de nuci macinate, unt, stafide, ulei de floarea soarelui, precum si ingrediente uzuale,
produsul avand o valoare energetica de 322 kcal/100g [1].

Se cunoaste, de asemenea, compozitia si procedeul de fabricare a cozonacului moldovenesc
cu nucd. Compozitia contine: faina de grau 1,5 kg, drojdie proaspata 2 cuburi, oua 4 buc., unt 100
g, lapte 500 g, zahar 200 g, ulei 100 g, zahar vanilat 3...4 plicuri, esentd de rom 5 g, iar pentru
umplutura: nuci 500 g, cacao 2...3 linguri, zahar, esenta de rom 5 g, ou 1 buc.

Procedeul de obtinere a aluatului constd in amestecarea ingredientelor in consecutivitatea
respectiva: drojdia dizolvata, faina, oud, unt, ulei, arome, care se framanta, dupa care se adauga
treptat laptele cald si zaharul ramas. Se framanta bine si se lasé la cald pana la dublarea volumului.

Drojdia se activeaza prin dizolvarea in lapte cald cu putin zahar si putind faina, se lasa la
fermentat pana isi dubleaza volumul.

Procedeul de pregatire a umpluturii include macinarea nucilor si incorporarea acestora in
albusurile spumate, se adauga cacao, arome si zahar.

Aluatul se modeleaza, se plaseaza in forme, se lasa sa dospeasca 30 minute, se unge cu ou
si se coace [2].

Dezavantajul compozitiei acestor inventii constd in utilizarea in calitate de culturi starter
pentru fermentarea aluatului a prefermentului (solutia 1) si a drojdiei comerciale (solutia 2).

Dezavantajele procedeului constau in porozitatea miezului insuficient de dezvoltat,
aciditate redusa, caracteristici senzoriale, nutritionale si termen de valabilitate (shelf life)
diminuate, explicate prin timpul micsorat de fermentare (30 minute dupa modelarea cozonacilor),
ceea ce reduce biodisponibilitatea mineralelor si creste indicele glicemic al produselor.

Cea mai apropiata solutie de inventia propusa este procedeul si compozitia de fabricare a
cozonacului artizanal italian (La Ricetta ufficiale del ,,miglior” panettone italiano).

Compozitia, conform inventiei, contine, in kg: faind de grau de calitate superioara 5,0,
zahar 2,250, unt 2,750, apa 2,2, gilbenus de ou 2,3, maia densa (it: lievito madre) 1,0, miere
0,250, sare 0,08, arome 0,02, stafide 2,0 kg, cuburi de portocala confiate 1,5, cedru confiat 0,5, iar
procedeul, conform inventiei, consta din douad etape :

La prima etapa faina de grau (4 kg), zaharul (1,25 kg), untul (1,45 kg), apa (1,5 kg) se
amestecd 18 minute, apoi se adaugd maiaua, galbenusurile (1,0 kg) si se framanta circa 22...25
minute, dupa care se lasa sa fermenteze 10...12 ore la temperatura de 26...28°C.

La etapa a doua se frimantd aluatul fermentat, se adauga in consecutivitatea respectiva:
zahar, 1/3 din galbenusurile ramase, sare, iar 1/3 din gdlbenusuri, o parte din untul moale si ultima
1/3 din galbenusuri. Dupa fiecare adaugare de ingrediente compozitia se amesteca, apoi se adauga
apa si restul de unt moale, fructele confiate si se mai amesteca 4-5 minute. Durata totald de
framantare (la etapa respectiva) nu trebuie sa depdseasca 45 minute. Se portioneaza aluatul in
forme, se glazureaza, se pune un pic de unt pe centru, se lasa sa fermenteze 6...7 Ore si se coace.

Timp total de fermentare 19 ore.

Timp total de framantare (mecanicd) circa 90 minute [3].

Definitie: maia cu flora spontana (lievito madre) (din italiand): pasta fermentatd cu caracter
acid, facuta cu fainuri sau cereale macinate si apa, la care se adauga eventual fructe sau suc de
fructe, fara adaos de drojdii sau alte microorganisme si perpetuatd cu improspatari succesive si
sistematice, aport doar de apa si cereale (http://cerere2020.eu/wp-

55

content/uploads/2019/11/7 1T.pdf definitie lievito madre).

Dezavantajele compozitiei sunt:

e necesitatea de echipament frigorific pentru pastrarea §i mentenanta unei cantitati relativ
mare de maia densa cu flord spontand;

o pierderi de maia, datorate crustei care se formeaza la péstrarea acesteia si care aderd la
tesutul in care se “Infasoara” aluatul pentru pastrare si, respectiv, multiple pierderi economice;

e cantitati mari de zahar (2,225 kg zahar:5 kg faina) (risc pentru persoanele cu diabet);

e maiaua respectiva (lievito madre) nu poate fi utilizata la elaborarea produselor fara
gluten.
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Dezavantajele procedeului constau in:

e calitatea senzoriala si nutritionald a cozonacului mai redusa in comparatie cu cozonacii
sau produsele de panificatie fermentate timp indelungat;

e complexitatea dozarii si respectarii consecutivitdtii adaugarii ingredientelor, ceea ce
necesita timp, ustensile si atentie deosebita;

e necesitatea de suspendare a cozonacului (panettone) cu partea bombata in jos pentru
mentinerea structurii si evitarea aplatizarii cozonacului dupa coacere.

Problema pe care o rezolva inventia revendicatd inlatura dezavantajele mentionate prin
prepararea cozonacului cu pulbere de maia cu flord spontana din faind de grau sau din faina de
soriz (Sorghum Oryzoidum), cu o textura stabila a produsului finit, cu caracteristici nutritionale si
senzoriale mai inalte (in special pentru cozonacul obtinut cu maia din faind de soriz), dar si prin
extinderea sortimentului de produse de patiserie cu maia cu flora spontana din fainuri diferite,
precum si posibilitatea de elaborare a produselor pentru persoanele cu tulburari corelate
consumului de gluten.

Definitie: maia cu flord spontand (levain) (din franceza): bucata de aluat in proces de
fermentatie incorporatd in aluatul de baza in timpul framantarii pentru a determina cresterea
acestuia prin eliberarea de dioxid de carbon. (Maiaua traditionald se obtine empiric dintr-un aluat
insamantat spontan cu drojdii din mediu; maiaua ,,rationala” se obtine folosind drojdie industriala)
(Dictionar francez: https://www.larousse.fr/dictionnaires/francais/levain/46863).

Dezvoltarea produselor de patiserie si panificatie pe baza de maia cu flora spontana este un
domeniu de cercetare in conformitate cu exigentele Uniunii Europene de a valorifica avantajele
nutritionale ale cerealelor, de reducere a alergenilor, a compusilor toxici si de crestere a securitatii
alimentare a acestor produse.

Compozitia, conform inventiei contine, in g: fdina de grau 550...600, zahar 150...175, unt
180...200, lapte 230...250, gilbenus de ou 100...120, pulbere de maia cu flora spontana din faina
de grau 43...48 sau pulbere de maia cu flord spontand din faina de soriz 60... 66, sare 3...5,
arome 7,0...10, iar procedeul, conform inventiei, include doua etape:

Prima etapa: 86...96 g maia reactivata din fiind de grau sau 120...136 g maia din fiind de
soriz se amesteca cu 400 g faina de grau, 105 g zahar, 150 g unt, 200 g lapte, 90 g gilbenus de ou.
Ingredientele se framanta circa 30...40 minute, se plaseaza in termostat pentru fermentare timp de
24 ore la temperatura de 26...28°C.

A doua etapa: la compozitia de aluat fermentata se adaugd componentele raimase si se
fraimanta intens 25...30 minute, panad aluatul devine elastic si tenace, se portioneaza, se pune in
forme de copt din hértie de pergament si se lasd in termostat pentru fermentare la temperatura de
26...28°C timp de 6...8 ore. Cozonacii se coc la 180°C timp de 25 minute (pentru masa aluatului
unui cozonac de 350 g).

Timp total de fermentare 32 ore.

Timp total de framantare (manuald) 70 minute.

Maiaua cu flord spontana din fdind de grau si maiaua cu flora spontana fara gluten din faina
de soriz se obtine din faina de grau sau de soriz si apd, luate in raportul de 400 g faind/400 g apa.
Procedeul presupune amestecarea initiald a fainii cu apa: 50 g faina si 50 g apa de temperatura
camerei. Ingredientele se amestecd bine, se plaseaza intr-un vas de sticld, se acopera cu tifon sau
altd panza naturald permeabild si se plaseaza in termostat timp de 26 ore. La intervale de 18, 12 si
8 ore in comporzitia initiala se adaugd apa si faind de grau sau de soriz 1n cantitatile: 50/50 g,
100/100 g si 200/200 g. Fermentarea se realizeaza in termostat la temperatura de 24...26°C, dupa
care compozitia poate fi utilizata in elaborarea produselor de panificatie artizanale traditionale, dar
si a celor farda gluten. Compozitia de asemenea poate fi deshidratata pand la pulbere pentru o
pastrare mai indelungata si pentru economisirea spatiului de stocare.

Deshidratarea maielei cu flora spontana din fdind de grau sau de soriz prevede: distribuirea
maielei fluide pe hartie de pergament intr-un strat de cel mult 0,5 cm grosime, uscarea in etuva la
temperatura de 22...25°C timp de 72 ore. Umiditatea maielei dupd deshidratare nu trebuie sa
depaseascd 9...12%. Dupa expirarea timpului, crusta de maia se separa de hartie, se trece intr-0
moara electricd si se marunteste pana la starea de pulbere. Pulberea de maia cu flora spontana din
faina de grau sau din faind de soriz prezinta un praf de culoare alb - gélbuie, cu miros si gust usor
acid.

Pentru reactivare pulberea de maia se amestecd cu apa in raport 1:1 si se lasa la fermentat
timp de 1,5...2,0 ore la temperatura de 28...30°C.

Rezultatul inventiei constd in obtinerea unui produs nou, autohton - cozonac cu maia cu
flora spontand din fiind de grau sau cu maia din fiina de soriz (maia fard gluten), cu indici de
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calitate imbunatatiti, care va diversifica sortimentul de produce alimentare de patiserie si va
asigura securitatea nutritionala in Republica Moldova.

Avantajele compozitiei sunt:

o utilizarea pulberii de maia cu flord spontand din faind de grau sau faina de soriz, ce nu
implicd echipament frigorific pentru pastrarea acesteia;

e dozarea usoara a pulberii de maia;

e posibilitatea de utilizare a maielei cu flord spontand din faind de soriz in elaborarea
produselor fara gluten;

e ameliorarea gustului si aromei produsului finit prin utilizarea maielei cu flord spontana
din fdina de soriz;

e cantitatea redusa de zahar (175 g:600 g faind) in comparatie cu cea mai apropiata solutie
(2,250 kg: 5 kg faina);

e non-utilizarea conservantilor.

Avantajele procedeului sunt:

e proprietati reologice bune ale aluatului datoritd fermentarii indelungate si respectiv,
capacitatii de legare a apei, gonflarea amidonului si solubilitatea pentozanilor;

e proprietati de textura stabile, cu forma bine pastratd chiar si dupa racirea cozonacilor
(care nu necesitd suspendare pentru pastrarea formei bombate dupa coacere (ca in cazul Panettone
italian);

e aroma si gustul fin, dar bogat, datoritd timpului indelungat de fermentare (32 ore) in
comparatie cu cea mai apropiatd solutie (19 ore), iar ca rezultat are loc formarea de metaboliti si
aminoacizi;

o termenul de valabilitate mare a produsului (peste 30 zile fara utilizarea conservantilor sau
a unor conditii speciale de pastrare), datorat efectului inhibitor asupra mucegaiurilor pe care le
poseda acizii organici formati in timpul fermentatiei;

e imbunatatirea valorii nutritive prin cresterea biodisponibilitdtii mineralelor si reducerea
indicelui glicemic (Fermentation and germination improve nutritional value of cereals and legumes
through activation of endogenous enzymes.
https://www.nchi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC6261201/pdf/FSN3-6-2446.pdf).

Inventia propusa se explica prin:

o tabelul 1: Raportul calitativ si cantitativ al ingredientelor cozonacului cu maia cu flora
spontana;

o tabelul 2: Indicatorii de calitate a probelor de cozonac obtinute;

o figura 1: framantarea dupd Incorporarea unei parti de ingrediente dupa prima etapa
(formarea retelei glutenice);

o figura 2: prima fermentare (24 ore);

o figura 3: dupa 24 ore de fermentare;

o figura 4: fermentarea a doua (dupa 6...8 ore la T =27 £ 1?C);

o figura 5: coacerea la 180°C;

e figura 6: probe de cozonac dupa coacere;

o figura 7: pulbere de maia cu flord spontana din fdind de grau (Caracteristici: duritate
inalta la prima zi de uscare, dupa macinare s-a obtinut o pulbere find de culoare alb-gélbuie. Miros
dulceag, putin acrisor)

o figura 8: pulbere de maia cu flora spontand din faind de soriz (Caracteristici: aspect
nisipos, dupa macinare s-a obtinut o pulbere find de culoare alba. Miros acid, placut, caracteristic
fainii de soriz)

Exemple de realizare a inventiei.

Exemplul 1

Pentru fabricarea cozonacului se foloseste urmatoarea compozitie: faina de grau 600 g,
zahar 175 g, unt 200 g, lapte 250g, gilbenus de ou 120 g, pulbere de maia cu flora spontana din
faina de grau 48 g, sare 5 g, arome 10 g (tabelul 1).

Pulberea de maia cu flord spontana din fiina de grau se reactiveaza prin amestecarea a 48 g
pulbere si 48 g apa (temperatura de 28...30°C), se amesteca bine si se lasa pentru fermentare timp
de 1,5...2,0 ore la temperatura de 28...30°C.

Procedeul, conform inventiei, include doud etape:

Prima etapa: 96 g maia reactivatd din faina de grau se amesteca cu 400 g fiind de grau, 105
g zahar, 150 g unt, 200 g lapte, 90 g gélbenus de ou. Ingredientele se framénta circa 30...40
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minute, se plaseaza in termostat pentru fermentare timp de 24 ore la temperatura de 26...28°C
(fig.1, fig. 2).

A doua etapa: la compozitia de aluat fermentata (fig. 3) se adaugd componentele raimase si
se framantd intens 25...30 minute, pand aluatul devine elastic si tenace, se portioneaza, se pune in

5  forme de copt din hartie de pergament si se lasa in termostat pentru fermentat la temperatura de
26...28°C timp de 6...8 ore (fig. 4). Cozonacii se coc la 180°C timp de 25 minute (pentru masa
aluatului unui cozonac de 350 g) (fig. 5).
Exemplul 2
Pentru fabricarea cozonacului se foloseste urmatoarea compozitie: faind de grau 600 g,
10 zahar 175 g, unt 200 g, lapte 250 g, gilbenus de ou 120 g, pulbere de maia cu flora spontana din
faind de soriz 66 g, sare 5 g, arome 10 g (tabelul 1).
Pulberea de maia cu flora spontana din faina de soriz se reactiveaza prin amestecarea a 66 g
pulbere si 66 g apa (temperatura de 28...30°C), se amesteca bine si se lasa pentru fermentare timp
de 1,5... 2,0 ore la temperatura de 28...30°C.
15 Procedeul, conform inventiei, include doud etape:
Prima etapa: 136 g maia reactivatd din faind de grau se amestecd cu 400 g faina de grau,
105 g zahar, 150 g unt, 200 g lapte, 90 g gélbenus de ou. Ingredientele se framanta circa 30...40
minute, se plaseaza in termostat pentru fermentare timp de 24 ore la temperatura de 26...28°C
(fig.1, fig. 2).
20 A doua etapa: la compozitia de aluat fermentata (fig. 3) se adaugd componentele ramase si
se framantd intens 25...30 minute, pand aluatul devine elastic si tenace, se portioneaza, se pune in
forme de copt din hartie de pergament si se lasa in termostat pentru fermentat la temperatura de
26...28°C timp de 6...8 ore (fig. 4). Cozonacii se coc la 180°C timp de 25 minute (pentru masa
aluatului unui cozonac de 350 g) (fig. 5).
25
Tabelul 1
Raportul calitativ si cantitativ al ingredientelor a cozonacului cu maia cu flord spontand
Ingrediente Cantitatea totald Activarea maielei | Prima etapa A doua
etapa
g g g g
Faina de grau 550...600 - 400 150...200
Zahar 150...175 - 105 45...70
Unt 180...200 - 150 30...50
Lapte 230...250 - 200 30...50
Galbenus de ou 100...120 - 90 10...30
Maia cu flora spontana din faina de grau | 43...48 43...48 86...96 -
(pulbere)
Maia cu flord spontana din faind de | 60...66 60...66 120...132 -
soriz (pulbere)
Sare 3...5 - - 3...5
Apa 43...48 43...48 - -
(pentru activarea maielei din grau)
Apa 60...66 60...66 -
(pentru activarea maielei din soriz)
Arome (vanilie, rom) 7...10 - - 7...10
Masa totala 1306...1456 (cu maia cu grau)
1304...1492 (cu maia cu soriz)
30 Tabelul 2
Indicatorii de calitate a probelor de cozonac obtinute
Parametru de calitate Exemplul 1 (cu maia din | Exemplul 2 (cu maia din faina
fiind de grau) de soriz)
Porozitate, % 86,0 82
Elasticitatea miezului, % 93,0 78,0
Pierderi de masa la coacere,% 12,94 10,57




MD 1563 Y 2021.09.30

7
pH 4,74 4,02
Umiditate, % 75,0 77,0
Timp de pastrare, zile peste 30 peste 30

(56) Referinte bibliografice citate in descriere:

1. RO 131602 A2 2017.01.30

2. Cozonac moldovenesc. Reteta originald, cu nucd. 2018.12.06, Gasit Internet:
<https://www.dcnews.ro/cozonac-moldovenesc-reteta-originala-cu-nuca_626964.htmI>

3. 1l Panettone. 2013, Gdésit Internet: <http://www.panefattoincasa.net/wordpress/wp-
content/uploads/2013/11/Panettone.pdf>

(57) Revendicari:

1. Compozitie de fabricare a cozonacului cu maia cu flora spontand, care contine, in g:

faina de grau 550...600
zahar 150...175
unt 180...200
lapte 230...250
galbenus de ou 100...120
pulbere de maia cu flora spontana din faina de grau 43...48
sare 3,0...50
arome 7,0...10,0.
2. Compozitie de fabricare a cozonacului cu maia cu flora spontana, care contine, in g:

faina de grau 550...600
zahar 150...175
unt 180...200
lapte 230...250
galbenus de ou 100...120
pulbere de maia cu flord spontand din faina de soriz 60...66
sare 3,0...50
arome 7,0...10,0.

3. Compozitie, conform revendicarilor 1 sau 2, care contine pulbere de maia cu flord
spontand din faina de grau sau de soriz obtinuta la amestecarea fdinii cu apa in raport de 1:1,
mentinerea amestecului la temperatura de 24...26°C in decurs de 26 ore, pentru fermentare, cu
adaugarea ulterioara de amestec de faina si apa la intervale de 18, 12 si 8 ore, distribuirea maielei
obtinute intr-un strat cu o grosime de cel mult 0,5 cm, uscarea la temperatura de 22...25°C timp de
72 ore, pana la umiditatea maielei de cel mult 9...12% si maruntirea acesteia pana la Starea de
pulbere.

4. Procedeu de fabricare a cozonacului cu maia cu flord spontana, definit in revendicarile 1
si 3 sau 2 si 3, care include reactivarea maielei cu flora spontana din faind de grau sau de soriz,
prin amestecarea pulberii de maia cu apa in raport de 1:1 si mentinerea in decurs de 1,5...2,0 ore la
temperatura de 28...30°C, amestecarea a 86..96 g maia reactivatd din fdind de grdu sau a
120...136 g maia reactivata din faina de soriz cu 400 g faina de grau, 105 g zahar, 150 g unt, 200
g lapte si 90 g gélbenus de ou, framantarea circa 30...40 minute, fermentarea aluatului timp de 24
ore la temperatura de 26...28°C, dupa care se adaugd componentele ramase si aluatul se fraimanta
intens 25...30 minute, se portioneaza, se pune in forme de copt, se lasd pentru fermentare la
temperatura de 26...28°C timp de 6...8 ore si se coace la 180°C.

Agentia de Stat pentru Proprietatea Intelectuala
str. Andrei Doga, nr. 24, bloc 1, MD-2024, Chisinau, Republica Moldova



https://www.dcnews.ro/cozonac-moldovenesc-reteta-originala-cu-nuca_626964.html
http://www.panefattoincasa.net/wordpress/wp-
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Fig. 2



MD 1563 Y 2021.09.30

3

Fig




MD 1563 Y 2021.09.30

10

Fig. 5

Fig. 6
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Fig. 7

Fig. 8
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