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Inventia se referd la o compozitie pentru prepararea unor fursecuri dietetice, cu
valoare energeticd scazutd, produsele fiind concepute in special pentru consumul
persoanelor cu deficiente de metabolism (mai precis, diabet zaharat de tip II).

Ceimai multi bolnavi de diabet se confrunta cu o problema spinoasd, si anume, dieta.
Dieta este parte integranta a tratamentului in diabet, de aceea trebuie monitorizata atent, in
privinta numarului de calorii si a calitdtii alimentelor, astfel incat s& nu provoace oscilatii mari
ale glucozei in sange.

Se cunoagte ca fibrele, daca sunt introduse in consum, in anumite proportii, la
bolnavii de diabet, actioneaza pe mai multe planuri, si anume:

- reduc fluctuatiile glucozei in sénge;

- reduc obezitatea, favorizand scdderea in greutate intr-un ritm natural;

- previn aparitia bolilor cardiovasculare prin legarea de colesterol si de grasimile
alimentare in exces;

- previn constipatia i acumularea toxinelor in organism.

Se mai cunoaste ca diabetul are o incidentd redusé la populatiile care introduc in
dieta zilnica o cantitate mare de fibre.

Studiul asupra bolnavilor de diabet, efectuat de prof. James Anderson de la
Universitatea din Kentucky si publicatin Vahoerny GV, New York: Plenum Press, 1986: 434-
59, a condus la concluzii relevante: bolnavii de diabet supusi unui regim bogat in fibre
alimentare si-au redus dozele de insulind dupd numai cateva saptdmani. Prof. James
Anderson a explicat cum actioneazd un tratament naturist in diabet: printr-o actiune
mecanica foarte simpld, fibrele alimentare impiedica zaharul sa treaca prea repede prin
peretele intestinal, ducand astfel la o scddere a glucozei in sédnge. Pancreasul produce mai
putind insulind, deci lucreaza mult mai putin si isi pastreaza toatd capacitatea de actiune.
Acest lucru scoate in evidentd importanta deosebitd a fibrelor vegetale pentru un tratament
eficient in diabetul zaharat.

Conform unui alt studiu publicatin The American Journal of Clinical Nutrition, vol. 70,
no. 4, 466-473, Oct. 1999, efectuat la Universitatea Kentucky (SUA), acelasi profesor aratd
cé fibrele solubile din psyllium scad glicemia postprandiald si concentratia colesterolului in
sange si sunt bine tolerate de pacientii cu diabet de tip II. in studiu, au fost inclusi b&rbati cu
diabet de tip Il si hipercolesterolemie moderata. O parte dintre subiecti au primit cate 5,1 g
de psyllium, de doua ori pe zi, timp de 8 sdptamani, restul au primit un supliment placebo.
Glicemia si colesterolul au fost masurate de doud ori pe sdptdméana. Nivelul colesterolului
total si al celui LDL a scazut cu 8,9%, respectiv, 13%, in grupul care a primit psyllium,
comparativ cu grupul care a primit placebo.

"Influenta fibrelor de grau (Vitacel WF101) si ovaz (Vitacel HF101) introduse in paine
asupra indicelui glicemic si insulinemic si modificdrile asupra tranzitului intestinal" - studiu
efectuat de prof. dr. Andreas F. H. Pfeiffer de la Institutul german de nutritie umana si pus
la dispozitia noastra de clientul care |-a comandat, Hartmut Bollinger, Fa. Retteremaier &
Sohne/73494 Rosenberg, deoarece in fursecurile pe care le vom prezenta vom folosi fibra
de ovaz Vitacel, aratd urmatoarele concluzii: consumul péinii imbogatite cu fibre de ovdz sau
de grau conduce la un raspuns rapid al insulinei, asociat cu un trend de scadere a fluctuatiei
glicemiei postprandiale. Masurarea indicelui glicemic in urma consumului a 50 g de
carbohidrati a demonstrat ca substitutia partiald a fainii cu fibre de grau sau de ovaz poate
duce la efecte benefice asupra glicemiei postprandiale si a insulinemiei. Se asteapta efecte
benefice si asupra persoanelor al céror metabolism este dereglat (bolnavii de diabet, in
special).
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Sunt cunoscute diverse compozitii pentru biscuiti sau fursecuri cu adaos de fibre, cum
ar fi:

- CA 2011567 se refera la fursecuri care contin 10...20% psyllium, 5...17% fibre
insolubile, 13...20% un component pe baza de grasimi, 10...40% faind, 5...40% zahdar,
1,5...3,5% apa si alte componente optionale. Aceste fursecuri au rolul de a regla functia
intestinului si/sau reduce nivelul de colesterol,

- US 4668519 (Reduced calorie baked goods and metods for producing same)
prezintd un aluat de fursecuri cu un continut caloric cu 25% mai redus decét un aluat similar
obignuit. Acesta cuprinde: 10...30% faind, 0...15% grasime, 5...20% zahar, 5...20%
polidextroza, 0...10% emulgator, 0,5...3% agent de crestere, 4...15% agent celulozic de
umflare;

- EP 2179661 A1 (Biscuit comprising guar gum in a rod-like form) se referd la biscuiti
care cuprind guma guar, au un continut scdzut de zahar si grasimi, si un continut ridicat de
cereale si fibre. Drept fibre insolubile, se poate utiliza graul sau ovazul integral, in special,
sub forma de tarate, sau fibre de fructe, cum ar fi cele de mar. Printre fibrele solubile
vascoase, sunt mentionate cele de psyllium. Drept zahar, se poate utiliza fructoza, iar drept
grasimi, o serie de uleiuri vegetale. Alte componente mentionate sunt: fulgi de porumb, apa,
sare, oud, bicarbonat de sodiu, bicarbonat de amoniu, arome, faind integral;

- RO a 2007 00772 descrie o compozitie utilizata pentru obtinerea unor specialitati
de panificatie cu continut redus de glucide, care cuprinde fibre insolubile, cum ar fi tirate de
grau, ovaz sau alte cereale, cét si fibre insolubile constand din inulind, extrasa din legume,
fructe si/sau cicoare;

- FR 2673360 A1 se referd la o compozitie care cuprinde fibre alimentare insolubile
in apd, care sunt inulina si o fractiune de pentozani din cereale si este destinatd a fi
consumata regulat, pentru efectele sale favorabile asupra metabolismului zaharurilor si
grasimilor, sub forma de péaine sau produs de patiserie.

Problema tehnicd pe care o rezolva inventia este obtinerea unui fursec, care dupa
consumare, are ca efect mentinerea nivelului de colesterol in organism, dar in acelasi timp
si mentinerea glicemiei in limite normale.

Compozitia pentru prepararea unor fursecuri dietetice, conform inventiei, este
constituitd din: 13,45% faina integrald, 7% fulgi de ovaz, 5% tarata de grau, 3,3% fructoza,
3% proteind de zer, 2,8% fibrad de mar, 2,8% fibrd de cicoare, 2,6% fibra de ovadz, 1,8% fibra
de psyllium, 2% ulei de masline, 2% germeni de grau, 30% api, 20% oud, 1,65% sare, 1%
scortisoara, 0,5% fainad de soia, 0,5% faina de malt, 0,3% accesulfam K, 0,2% bicarbonat de
sodium, 0,1% bicarbonat de amoniu.

Prezenta inventie se referd la o compozitie pentru obtinerea unor fursecuri dietetice,
avantajele constand atat in umiditatea ridicatd pe care o au acestea (pentru comercializare,
fiind necesara respectarea traseului frigorific), cat si in modificarea componentei unui aluat
uzual de fursecuri, prin introducerea, pe langa fibre functionale care ajutd la mentinerea
glicemiei si a colesterolului in limite normale (chiar constatdndu-se o micsorare a
colesterolului in urma consumului zilnic a 50 g de fursecuri, conform studiului efectuat la
Institutul Paulescu la cererea noastra, studiu ce va fi prezentat detaliat mai jos) si a unui
complex de vitamine adus de germenii de grau, faina de soia, taratele de grau si proteina de
zer addugate, ceea ce conduce la obtinerea unui fursec superior din punct de vedere
nutritional, cu putine kilocalorii raportate la 100 g produs finit.

Luand in considerare studiile prezentate mai sus si care sunt facute atat pe fibre
solubile (psyllium), cat si pe fibre insolubile (ovaz si grau), si cunoscand influenta pe care o
are fibra de cicoare (inulina) in dieta persoanelor cu deficientd metabolica a zaharului (are
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unimpact minim asupra zaharului in sdnge si stimuleaza cresterea bacteriei Bifidobacterium
sp. in intestinul gros), am ajuns la concluzia cd, pentru a crea un aliment functional si
totodatd nutritional, trebuie sa introducem, in aceste fursecuri, atat fibre solubile (psyllium,
inulind, mar), cat si fibre insolubile (ovaz, mar), fiecare avand rolul lor in tranzitul intestinal.
Pentru a obtine fursecuri cu un gust deosebit si o texturd moale, s-a ajuns, in urma mai
multor cercetari, la procentele descrise mai sus.

Se prezintd, in continuare, un exemplu de realizare a inventiei, in legdturd cu fig.
1...6, care reprezinta rezultatele analizelor efectuate in zilele 1-5.

Exemplu de realizare. Mixul format din 2,8 kg fibrd de mar, 2,8 kg fibra de cicoare
(inulina), 2,6 kg fibrd de ovaz, 1,8 kg fibra de psyllium se hidrateaza timp de 30 min intr-o
solutie formata din 30 | ap3, 3,3 kg fructozd, 1,65 kg sare, 0,300 kg acesulfam K. Peste acest
amestec hidratat, se adaug3, in cuva malaxorului, 20 kg oud, 13,45 kg féind integrald, 7 kg
fulgi de ovdz, 5 kg tarata de grau, 3 kg proteina de zer, 2 kg ulei de masline, 2 kg germeni
de gréau, 1 kg scortisoara, 0,5 kg faind de soia, 0,5 kg faind de malt.

Se malaxeaza timp de 15 min si dupa completa omogenizare, se adauga 0,200 kg
bicarbonat de sodiu si 0,100 kg bicarbonat de amoniu, malaxandu-se incd 1 min.

Se introduce aluatul in masina de turnat fursecuri $i se prelucreazd conform
procedeelor obignuite.

Coacerea se face timp de 15 min, la 160°C.

Dupa rédcire in atmosferd controlatd in prezenta unei l[ampi UV, sunt ambalate
folosind Biogon 30 (amestec de CO, si N) si depozitate la maximum 8°C, aceastd
temperaturd pastrandu-se pe toatd perioada depozitarii, livrarii si comercializarii. Pentru
mentinerea in conditii bune a vitaminelor, se recomandd ca ambalarea sd se faca in
ambalaje care s& nu permitd schimbul de lumind cu exteriorul (cunoscandu-se cd vitamina
A este fotosensibild).

Conformrapoartelor nr. 010011, 010012, 010013, 010014, emise de Centrul national
pentru incercarea si expertizarea produselor, LAREX ROMANIA, fursecurile au 10,6%
proteind, 5,6% fibra bruta (insolubild), 39,3% carbohidrati, zaharozd sub limita de detectie
de 0,005%, lactoza sub limita de detectie de 0,005%.

Conform raportului 1598, emis de Institutul de Bioresurse Alimentare, valoarea
energeticad a acestor produse este de 221,61 kcal/100 g.

Conform raportului nr. 011124, emis de Centrul national pentru incercarea i
expertizarea produselor, LAREX ROMANIA, fursecurile au urmétoarele caracteristici
nutritionale:

Nr.crt. Caracteristica /UM Metoda de incercare Valoara
determinata
1 Fier, mg/100 g SR EN 14082:2003 0,55
2 Sodiu, mg/100 g Flamfotometric 578,6
3 Potasiu, mg/100 g Flamfotometric 310,25
4 Vitamina A, ng/100 g SR EN12823-1:2003 47
5 Vitamina D3, mg/100 g SR 12821:2009 7,9
6 VitaminaE (D Latocoferol) mg/100 g SR 12822:2002 3
7 Calciu, % Titrimetric 0,52
8 Magneziu, % Complexonometric 0.1
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Valorile pentru calciu si magneziu sunt masurate ca procente la 100 g produs finit.

Conform normelor stabilite de Ministerul S&natatii, prin Ordinul nr. 387/251 din 30 mai
2002, aceste fursecuri se incadreaza in grupa alimentelor dietetice pentru scopuri medicale
speciale, care nu sunt adecvate pentru utilizare ca singurd sursd de alimentatie si pot fi
utilizate ca suplimente la dieta pacientului.

Pentru aceste fursecuri, a fost efectuat, la Institutul National de Diabet, Nutritie si Boli
Metabolice "Prof. N. Paulescu", sub indrumarea doamnei prof. dr. Gabriela Radulian, un
studiu clinic pe 6 pacienti cu istoric de diabet zaharat tip Il si 3 pacienti s&n&tosi. in cadrul
studiului, care s-a desfagurat pe o perioadd de doud sdptdmani, au fost consumate
dimineata 50 g fursecuri si s-au efectuat urmatoarele analize:

- glicemia la momentul O (inainte de ingerarea produsului), la 30 min, 60 min si 120
min, timp de cinci zile pentru fiecare pacient;

- insulinemia, colesterolul, colesterol HDL, colesterol LDL, triglieride, acid uric, la
inceputul si la sfarsitul perioadei de testare.

in urma acestor analize, s-a constatat ca valorile glicemiei a jeun si postprandial nu
au inregistrat modificari semnificative, iar valorile colesterolului total prezintd o ugoara
descrestere in urma consumului a 50 g de fursecuri zilnic.

Vom prezenta, prin grafice, influenta pe care o are consumul a 50 g de fursecuri
asupra glicemiei si colesterolului pacientilor cu diabet tip I, cu mentiunea ca P1 reprezinta
pacientul nr. 1, respectiv, P6 reprezintd pacientul nr. 6 si ca aceasta numerotare este valabild
si la graficul pentru colesterol.

Mai facem mentiunea ca Timpul O reprezintd momentul initial, dinaintea ingerarii
produselor, valoarea initiala a colesterolului este masuratd in prima zi, inaintea ingerarii
produselor si valoarea finald este cea din ultima zi, la 120 min, dupa ultima ingerare.

Se remarca faptul cd valorile glicemiei postprandiale nu prezintd modificari
semnificative in urma consumului a 50 g de fursecuri.

Dacd in prima zi, apdreau 3 pacienti ale caror glicemii se situau in afara limitelor de
normalitate, deja, incepand cu a treia zi, observam o reglare a valorilor glicemiei (atat cele
a jeun, céat si cele postprandiale).

Observam, conform ultimului grafic, o reducere moderatd a colesterolului total in
urma consumului fursecurilor, la toti pacientii.
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Revendicare

Compozitie pentru prepararea unor fursecuri dietetice, caracterizats prin aceea ci
este constituitd din: 13,45% faind integrald, 7% fulgi de ovaz, 5% tarata de gréu, 3,3%
fructoza, 3% proteind de zer, 2,8% fibrd de mar, 2,8% fibra de cicoare, 2,6% fibra de ovaz,
1,8% fibra de psyllium, 2% ulei de masline, 2% germeni de grau, 30% apa, 20% oud, 1,65%
sare, 1% scortisoard, 0,5% faind de soia, 0,5% faina de malt, 0,3% accesulfam K, 0,2%
bicarbonat de sodium si 0,1% bicarbonat de amoniu.
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