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Inventia se refera la biscuiti aglutenici, destinati consu-
mului alimentar, in special pentru persoanele cu intole-
ranta la gluten. Biscuitii conform inventiei au in compo-
zitie faina de orez, zahar, margarina, oua si afanatori
cum ar fi bicarbonat de sodiu, bicarbonat de amoniu si
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Revendicari: 1
Figuri: 1

Orice persoand are dreptul sd formuleze in scris 5i motivat, la
OSIM, o cerere de revocare a brevetului de inventie, in termen
de 6 luni de la publicarea mentiunii hotdrdrii de acordare a
acesteia

RO 123346 B1



11

13

15

17

19

21

23

25

27

29

31

33

35

37

39

41

43

45

47

RO 123346 B1

Inventia se refera la o compozitie de aluat pentru biscuiti aglutenici, care pot constitui
un desert adecvat dietei pentru bolnavii cu intoleranta la gluten, dar pot fi consumati de catre
toate categoriile de consumatori.

Domeniul de aplicare al inventiei este cel destinat realizarii de produse desert pentru
bolnavii de celiachie, contribuind la dezvoltarea pietei de produse dietetice si pentru copii.

Glutenul se formeaza in timpul procesului tehnologic de obtinere al biscuitilor din
faina de grau, din proteina generatoare de gluten (fractiune proteica formata din gliadine si
glutenine). Ambele fractiuni ale gluteului sunt nocive pentru subiectii cu enteropatie glute-
nica, totugi actiunea nociva cea mai mare o are gliadina. Desi nu se cunoaste cu precizie
mecanismul de actiune nociv al componentelor glutenice asupra sistemului digestiv al
bolnavilor de celiachie, din punct de vedere patogenic, sunt trei ipoteze de actiune:

1. ipoteza enzimatica, care sustine ca existd un deficit de peptidaza enterocitara
(enzima absenta sau nefunctionald);

2. ipoteza membranara, conform careia gliadina ar exercita efectul sau toxic, direct
asupra enterocitului;

3. ipoteza privind factorul imunitar, boala fiind un raspuns imunologic anormal la
gluten, ca urmare a unei erori genetice.

Sensibilitatea la gluten este relativ obignuita, afectédnd in medie 3...5 oameni/1000,
dar netratatd are o evolutie nefavorabila. Intoleranta la gluten impune o restrictionare
nutritionala privind folosirea alimentelor cu gluten pentru cel putin 0,5% dintre europeni.

Evolutia enteropatiei glutenice este punctata de perioade de remisie spontana (in
special, in adolescentd) si recaderi, in functie de aderenta la regimul fara gluten, sau inter-
ventia factorilor favorizanti ai recaderilor. Tabloul complet al celiachiei este dat de: abdomen
marit, anorexie, apatie, incetinirea cresterii, diaree cronica, dureri abdominale, iritabilitate,
voma, rahitism, oboseala cronica.

Pe de alta parte, lipsa glutenului face aproape imposibila obtinerea unor biscuiti de
buna calitate. Astfel, dieta bolnavilor de enteropatie glutenica este privata de prezenta de
produse de desert fainoase din faina de grau.

in scopul obtinerii de biscuiti fira gluten, UA 70089 A prezintd o compozitie de aluat
care contine faina de orez, zahar, margarina, agenti de afanare, un aromatizant si apa.

in acelasi scop, DE 2050062 A1 prezinta biscuiti obtinuti in principal din f4in&d de
orez, zahar, grasimi vegetale si oud. Produsele coapte sunt un aliment fara gluten, sarac in
proteine, avand o digestibilitate optima si fiind utile pentru pacientii cu afectiuni ale ficatului.

Problema pe care o rezolva inventia de fatd este realizarea unor sortimente de
biscuiti aglutenici, cu aspect si gust similare unor produse de larg consum, oferind
persoanelor bolnave de celiachie, care sunt in marea lor majoritate copii, posibilitatea de a
manca un desert adecvat dietei lor.

Compozitia de aluat pentru biscuiti aglutenici, conform inventiei, este constituita din:
faina de orez 60...80%, zahar 15...40%, margarina 10...30%, oua 2...6% si un amestec de
afanare format din: bicarbonat de sodiu 0,3...0,6%, bicarbonat de amoniu 0,4%...0,7% si acid
citric 0,2...0,4%, procentele fiind exprimate in greutate.

Prin aplicarea inventiei, se obtin urmatoarele avantaje:

- crearea unor biscuiti comparabili calitativ cu cei de larg consum pentru persoanele
cu intoleranté la gluten;

- utilizarea de materii prime si echipamente existente pe piatd pentru obtinerea
acestui produs nou creat.

Neavand lapte, biscuitii realizati din compozitia de aluat, conform inventiei, pot fi
consumati si de persoanele cu intoleranta la lactoza.
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Se d3, in continuare, un exemplu concret de realizare a inventiei.
Pentru obtinerea unui kilogram de biscuiti aglutenici, se folosesc:

-fainadeorez . . ... .. 0,700 kg;
-4 |- | R 0,250 kg;
-Margarina ... ... 0,150 kg;
S OUB 2 bucati;
- bicarbonatde sodiu . .. ... ... .. 0,003 kg;
- bicarbonatde amoniu .. .. ... ... 0,004 kg;
—acid CItriC . . .. . 0,002 kg;

Pentru obtinerea biscuitilor aglutenici, se efectueaza urmatoarele operatii:

Pregaétirea materiilor prime:

- féina se cerne si se dozeaza conform retetei;

- zaharul se dozeaz3;

- oudle se spald, se sparg pe rand si se amesteca cu zaharul;

- margarina se topeste, fara a se incinge;

- afanatorii se amesteca in faina.

Obtinerea aluatulur:

Se spumeaza intr-un vas ouale intregi cu zaharul, pana la dizolvarea acestuia. Se
toarna spuma obtinutd in cuva malaxorului de biscuiti, peste care se adauga faina cu
afanatorii si margarina topita si racita la temperatura de 36...38°C. Se framanta 20...30 min,
in functie de performantele tehnice ale malaxorului utilizat.

Odihna si afanarea aluatului:

Odihna aluatului reprezinta perioada de timp (minimum 30 min la rece, temperatura
fiind de maximum 10°C) destinata echilibrarii tensiunilor create la framantare si formarii
structurii interne a produsului.

Modelarea:

Serealizeaza prin trefilare sau presare, cu ajutorul unei prese, alimentate manual sau
mecanic. Produsul modelat este agsezat pe tavile de coacere.

Coacerea:

Este procesul de transformare al aluatului intr-un produs comestibil si se realizeaza
la temperatura de 230...250°C, 5...8 min, pana se obtine un produs copt uniform, cu o
umiditate de maximum 5%.

Ambalarea:

Biscuitii aglutenici din faina de orez se ambaleaza in pungi de polietilena cu etichet§,
de 0,500 kg si 1,0 kg, ca ambalaj de desfacere. Ca ambalaj de transport se folosesc cutii de
carton.

Din punct de vedere fizico-chimic, biscuitii aglutenici, realizati din compozitia de aluat,
conform inventiei, au urmatoarea compozitie:

-umiditate, % maximum . .. ... 5
- proteine % maximum .. ... 7
- zahar exprimat prin zaharoza % s.u. minimum . ....................... 12
-lipide, % s.u.minimum . ... 10

Produsul are o valoare energetica de 450 kcal/100 g si este un desert corespunzator
pentru bolnavii cu intoleranta la gluten.
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Revendicare

Compozitie de aluat pentru biscuiti aglutenici, caracterizata prin aceea ca este
constituita din: faina de orez 60...80%, zahar 15...40%, margarina 10...30%, oua 2...6% si
un amestec de afanare format din: bicarbonat de sodiu 0,3...0,6%, bicarbonat de amoniu
0,4%...0,7% si acid citric 0,2...0,4%, procentele fiind exprimate in greutate.
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