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DESCRIEREA INVENTIEI N IV V11 O

Titlul inventiei: ,,Biscuifi aperitiv fortifiati cu faina din deseuri de tomate”

Inventia se referd la o compozigie de aluat pentru produsul ,,Biscuiti aperitiv fortifiafi cu
faind din deseuri de tomate” benefic in alimentatia persoanelor care prezintd carenie
nutritionale si afectiuni determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi (cancer, boli
cardiovasculare, maladiile Alzheimer si Parkinson, cataractd, poliartritd reumatoidd, boli
autoimune etc.).

Stadiul tehnicii

Alimentatia reprezintd una din legile fundamentale ale viegii. O alimentafie corectd
trebuie sd confind componente naturale intr-o proporgie corespunzitoare si cu o valoare
biologica si energetica la nivelul cerut de desfasurarea normald a proceselor metabolice ale
organismului. Dar, 1n ultimele decenii, consumul excesiv de produse alimentare care confin
din ce in ce mai mai multi aditivi, schimbdrile in dieta zilnicd si in stilul de viatd ale
consumatorilor, constituie factori de risc in aparitia bolilor de nutritie (diabet, obezitate,
sindrom metabolic etc.), carentelor nutrifionale $i a afectiunilor determinate de efectele
nocive ale radicalilor liberi (cancer, boli cardiovasculare, maladiile Alzheimer si Parkinson,
cataractd, poliartritd reumatoida, boli autoimune etc.). Rezultate stiingifice comunicate si
publicate pe parcursul catorva zeci de ani, legate de experimente de laborator si observafii
clinice, studii pe grupe de populatii si date epidemiologice au demonstrat rolul incontestabil al
nutrifiei in prevenirea §i terapia adjuvanta in aceste maladii.

Avand 1n vedere aspectele prezentate, realizarea unor produse alimentare cu valoare
nutritivd ridicatd si capacitate antioxidantd, este de un real interes.

Milioane de tone de tomate sunt procesate anual pentru a se produce suc, sosuri, piureuri,
pastéd si conserve de tomate, rezultdnd cantitati mari de coji de tomate, pulpa si seminte, care
constituie deseuri industriale (Papaioannou si Karabelas, 2012). Atunci cdnd tomatele sunt
procesate si transformate in ketchup, sosuri sau suc, rezulta deseuri care reprezintd 3-7% din
masa tomatelor introduse in procesul de fabricafie (Savatovi¢ si colab., 2010).

Conform cercetarilor intreprinse de Del Valle si colab. (2006), compozitia chimicéd a
deseurilor de tomate este urmatoarea: 59,03% s.u. fibre, 25,73% s.u. zaharuri totale, 19,27%
s.u. proteine, 7,55% s.u. substante pectice, 5,85% s.u. lipide si 3,92% s.u. elemente minerale.
De asemenea, Aghajanzadeh si colab. (2010), au aratat ca deseurile uscate de tomate contin
22,6 — 24,7% proteine, 14,5 — 15,7% lipide, s1 20,8 — 23,5% fibre si, totodata, reprezintd o
sursa de vitamine B1, B2 si A. In plus, deseurile din tomate contin aminoacizi esentiali, iar
seminiele de tomate contin concentratii mari de elemente minerale (Fe, Mn, Zn si Cu).
Comparativ cu pulpa si semingele, cojile de tomate contin concentratii semnificativ mai mari
de licopen si B-caroten (Papaioannou si Karabelas, 2012). Majoritatea flavonoidelor din
tomate se gdseste 1n coaja acestora. Conginutul in fenoli totali al cojilor de tomate a fost
evaluat de catre Fuentes si colab. (2013) la 36,9+0,8 mg GAE/100g. Aceeasi autori, au
determinat capacitatea antioxidantd a cojilor de rosii prin doud metode: FRAP (46,9 + 0,9
umol Fe+2/g, P < 0,05) si DPPH (97,4 £ 0,2%, P < 0,05). Mai multe studii au evidentiat
proprietdtile antimicrobiene, antitrombotice, antimutagenice si anticarcinogenice ale
flavonoidelor din coaja tomatelor (Sahu si Green, 1997; Anderson, 2001). Semintele de
tomate confin aprox. 24,5% proteine brute si au cel mai mare continut in acid glutamic si acid
aspartic (Persia si colab., 2003). Prin cercetarile intreprinse de Sarkar si Kaul (2014) s-a aratat
cd seminfele de tomate, rezultate din procesarea tomatelor, sunt o sursd de proteine vegetale
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de inaltd calitate, aldturi de polifenolii intrinseci si, totodatd, acestea prezintd activitate
antioxidantd. Aceeasi autori evidentiaza faptul ca fdina obtinutd din semintele tomatelor poate
fi utilizatd in compozitia produselor alimentare, in scopul cresterii confinutului in proteine.

In concluzie, deseurile rezultate din procesarea tomatelor au o compozitie biochimica
complexd si prezintd potential antioxidant, iar utilizarea lor la fortifierea produselor
alimentare, in conditii de sigurantd alimentara, este de un real interes.

In cadrul IBA Bucuresti, deseurile rezultate din procesarea tomatelor sub forma de suc
au fost supuse unui proces de uscare convectiva, cu aer cald, la temperatura de 50°C, pentru
protejarea componentilor bioactivi (vitamine, compusi fenolici, carotenoizi etc.) pana la o
umiditate (7 — 8%), care sa permitd macinarea acestora si transformarea n faina si, totodata,
stabilitatea din punct de vedere calitativ a acesteia. Féina a fost analizatd din punct de vedere
senzorial, fizico-chimic si microbiologic. Faina obfinutd din deseurile de tomate se prezinta
sub forma unei pulberi de culoare portocalie cu gust si miros placute, caracteristice.

Fiina obtinuti din deseuri de tomate

Faina obtinutd din deseuri de tomate are o compozitie biochimicd complexa,
remarcandu-se prin continutul in proteine (17,62%), elemente minerale (4,05%), fibre totale
(59,47%), licopen (225,92 mg/kg), B-caroten (16,22 mg/kg) si polifenoli totali (18,76 mg
GAE/g). Totodata, fdina obtinutd din deseuri de tomate, prezinta capacitate antioxidanta (1,62
mg echivalenti Trolox/g). Din punct de vedere microbiologic, fdina obtinutd din deseuri de
tomate se 1ncadreazd in prevederile legislatiei in vigoare (Drojdii si mucegaiuri <10;
Enterobacteriacae <10; Salmonella - absent), iar activitatea apei inregistreazd o valoare mica
(0,344), ceea ce 1i confera stabilitate microbiologica.

Datorita compozitiei biochimice complexe si a potentialului antioxidant, fdina obtinuta
din deseuri de tomate, constituie un ingredient functional, care poate fi utilizat la fortifierea
produselor de panificatie si patiserie.

Problema tehnicd pe care o rezolvd inventia, solutii tehnice, avantaje

Problema tehnicd pe care o rezolvd inventia este valorificarea superioara a deseurilor
rezultate din procesarea tomatelor, prin realizarea unui sortiment de biscuiti aperitiv fortifiati
cu faina din deseuri de tomate, cu valoare nutritivd ridicatd si potential antioxidant si,
totodatd, cu proprietd{i senzoriale (aspect, gust, miros) corespunzatoare.

Problema este rezolvatd prin obfinerea unei compozitii originale, fundamentate stiintific,
reprezentatd de faina obtfinuta din deseuri de tomate, faina alba tip 650, fulgi de ovaz, branza
telemea, unt, smantand, suc concentrat de tomate (10,2 °Brix), oud, condiment Zatar, seminte
de chimen, bicarbonat de sodiu, bicarbonat de amoniu, suc de lamaie si sare de mare, in care
sunt valorificate aldturi de calitdtile senzoriale §i nutritionale ale acestor ingrediente,
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potentialul antioxidant si sinergismul compusilor bioactivi. Utilizarea sucului concentrat de
tomate si a condimentului Zatar in compozitia biscuitilor aperitiv determind cresterea
continutului in antioxidanti al acestora, cit si a potentialului antioxidant. Utilizarea untului,
smantanii si a branzei telemea in compozitia biscuitilor aperitiv, determind cresterea valorii
nutritionale a acestora, prin aportul de calciu, magneziu, potasiu, fosfor, vitamina A si
vitamina D. De asemenea, utilizarea oudlor In compozitia produsului determind cresterea
valorii nutrifionale a acestora, prin aportul in proteine, calciu, fier, fosfor, seleniu, vitamina A,
vitamina E si vitamina D. Fulgii de ovédz contribuie la cresterea continutului in elemente
minerale si fibre ale biscuitilor aperitiv si, totodata constituie o sursd importantd de B-glucan
(polizaharid cu efect hipoglicemiant si rol important n stimularea imunitatii organismului
uman). Datoritd ingredientelor utilizate, proportiilor acestora si tehnologiei aplicate, biscuitii
realizati au valoare nutritionald ridicatd (continut ridicat in proteine, elemente minerale si
fibre alimentare) si capacitate antioxidantd. Continutul ridicat in fibre al biscuitilor fortifiati
cu faind din deseuri de tomate, determind reducerea impactului glicemic al acestora asupra
organismului, atunci cand sunt consumate, fiind benefice in preventia obezitatii si diabetului
zaharat. Datorita confinutului ridicat in proteine si fibre alimentare, consumul acestor produse
poate determina o satietate rapidd si stabild, furnizdnd organismului energie si compusi
bioactivi cu rol important in buna sa functionare.

Produsul ,,Biscuiti aperitiv fortifiati cu faind din deseuri de tomate” conform inventiei,
cuprinde 1,95...2,05% fdinad din deseuri de tomate, 38...39% fdina albd de grau tip 650,
5...5,10% fulgi de ovdz, 11,8...12,80% branza telemea, 9,3...10,30% unt, 8,80...9,00%
smantana, 7,5...7,7% suc concentrat de tomate (12 °Brix), 9,5...10% oua, 1,60...1,80%
seminte de chimen, 0,67...0,77% condiment Zatar, 0,45...0,50% suc de lamaie, 0,24...0,26%
bicarbonat de sodiu, 0,24...0,26% bicarbonat de amoniu si 0,45...0,50% sare de mare,
procentele fiind exprimate in greutate.

Prin aplicarea inventiei, se obtin urmétoarele avantaje:
- preventia si dietoterapia carentelor nutrifionale ale grupelor vulnerabile din cadrul populatiei
(copii, adolescenti, femei insédrcinate)
- preventia si dietoterapia afectiunilor determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi
(cancer, boli cardiovasculare, maladiile Alzheimer si Parkinson, cataractd, poliartritd
reumatoida, boli autoimune etc.), din cadrul populatiei
- preventia obezitatii si diabetului zaharat, din cadrul populatiei
- cresterea calitdfil senzoriale si nutrifionale ale produselor de patiserie
- transferul tehnologic al rezultatelor cercetérii in productie si dezvoltarea piefei roméanesti de
produse de patiserie dietetice, cu valoare nutritionala ridicata si potential antioxidant
- cresterea cifrel de afaceri si a profitului agentilor economici de profil

Exemplu concret de realizare a inventiei

Se da in continuare un exemplu concret de realizare a inventiei.

Pentru obtinerea a 0,870 kg produs ,,Biscuiti aperitiv fortifiai cu fdina din deseuri de
tomate” se utilizeaza:

- 13ind din deseuri de tomMAate .......oocooviiiiiiiii 0,04 kg
- faind alba de grau tip 650 ....ccoviviiiiiiecee s 0,76 kg
S fUlEL @ OVAZ oo e 0,10 kg
= DIANZA tEIEIMEA 1.vvevvivieiiicicie ettt ettt ra et ere s 0,25 kg
S UL ottt e e e e e e et e e e eta e e e e st r e e e e b — e e e e e ttaeeeaebabeaeeaenarreeeneaaebeeesaranreenns 0,20 kg
= SINANEANE ...ttt ettt ettt ettt ettt ere e te et ere e 0,175 kg
- suc concentrat de tomate (12 CBIIX) .o.oivviiiieiirieiiie ettt 0,15kg
T OUR oottt ettt e et e e e e 3 buc
LI
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- SeMINte A€ ChIMEN c.uvviiiiiiiie et 0,035 kg
2 CONAIMENT ZATAT .ottt e e st raeaaaeaeaeaaaaanees 0,015 kg
= SUC AE TAIMALE ..o e e e e e et e e e s et e e e e e eeaaaann 0,01 kg
- bicarbonat de SOAIU ....eeeuiiiir i 0,005 kg
- bicarbonat de amoOnIU ......cc.oviviiiiiiiiii 0,005 kg
= SATE € IMATE ...vvvvveeisiereeeeiiiee e ettt ettt ettt e s e e e e ea e et e et e st e e e e 0,01 kg

Pentru obtinerea produsului ,,Biscui{i aperitiv fortifiati cu faind din deseuri de tomate” se
efectueazd urmaitoarele operatii tehnologice:
e Receptie calitativa si cantitativd materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
e Depozitare materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
e Pregitire materii prime $i materiale auxiliare
e Framantare aluat
e (Odihna aluat in conditii de refrigerare
e Modelare aluat
e (Coacere
e Racire
e Ambalare
e Marcare
e Depozitare

Receptie calitativa si cantitativi materii prime, materiale auxiliare si ambalaje

Receptia calitativa si cantitativa ale materiilor prime, materialelor auxiliare si
ambalajelor se executd cantitativ si calitativ la primirea acestora in unitate, in conformitate cu
standardele in vigoare.

Depozitare materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
Depozitarea materiilor prime, materialelor auxiliare si ambalajelor se realizeazd in
conditii corespunzatoare, In conformitate cu standardele 1n vigoare.

Pregitire materii prime §i materiale auxiliare

Dozarea fainii de grau tip 650, fainii din deseuri de tomate, smantanii, sucului
concentrat de tomate (10,2 °Brix), sérii de mare, condimentului Zatar, semintelor de chimen,
bicarbonatului de sodiu, bicarbonatului de amoniu, se realizeaza conform regetei de fabricatie
cu ajutorul unui céntar.

Fulgii de ovdz se dozeaza conform regetei de fabricagie cu ajutorul unui cantar si, apoi,
se macina cu ajutorul unui blender.

Oaule se spala in solutie de cloramind, se clatesc cu apa si, apoi, se sterg cu o laveta din
bumbac si se sparg pe rand, pentru a le indeparta pe cele improprii consumului.

Untul s1 branza telemea se dozeaza conform refetei de fabricatie cu ajutorul unui cantar
si se divizeaza in bucati cu lungimea de circa 1,5 cm.

Lamaile se spalad cu apa cilduta, se divizeaza in jumatati cu ajutorul unui cutit din otel
inoxidabil, apoi, se extrage sucul utilizind un storcitor electric sau unul manual. Sucul de
lamaie se dozeaza conform retetei de fabricatie cu ajutorul unui cantar.

Ifnd i A 7
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Framantare aluat

Framdntarea aluatului se efectueaza lent (viteza | a malaxorului), timp de 4-5 minute si
rapid (viteza a Il a malaxorului), timp de 14-15 minute. Operatia de framantare are drept scop
omogenizarea ingredientelor folosite si obfinerea unui aluat omogen cu o consistentd ridicata.

Odihna aluat in conditii de refrigerare
Dupd framaéntare, aluatul se lasd la odihnd 2 ore, in conditii de refrigerare (4-6°C),
pentru reducerea tensiunilor interne.

Modelare aluat

Modelarea aluatului prin stangare s-a realizat manual, prin intinderea aluatului sub
forma unei foi continue, cu structurd si dimensiuni uniforme, de grosime 3-4 mm, cu suprafata
netedd si lucioasa, fara rupturi. Foala de aluat se stanteazd prin imprimarea suprafetei
biscuitilor si taierea conturului acestora cu ajutorul unor forme. Aluatul modelat se aseaza in
tavi, se presard cu seminte de chimen, apoi, acestea se introduc in cuptorul de coacere.

Coacere

Scopul operatiei de coacere este transformarea aluatului in produs finit (,,Biscuiti
aperitiv fortifiati cu faind din deseuri de tomate™). Coacerea semifabricatelor pentru obfinerea
produsului finit se realizeazd timp de 20 minute, intr-un cuptor “MONDIAL FORNI-
ITALIA®, la temperatura de 190°C.

Ricire
Dupa coacere, produsul ,,Biscuiti aperitiv fortifiati cu faind din deseuri de tomate” se
lasa sd se rdceasca timp de 2 ore, pand la temperatura camerei.

Ambalare

Produsul ,,Biscuiti aperitiv fortifiafi cu fdind din deseuri de tomate” se ambaleaza in
pungi din polipropilend, cu un continut net de 500 g + 5%, sau caserole din material plastic cu
un confinut net de 300 g + 5%, 500 g £ 5%.

Marcare

Marcarea se face prin etichetare, cu urméatoarele mentiuni:

- denumirea produsului

- denumirea si adresa firmei producatoare

- masa nominala a produsului

- ingredientele enumerate in ordinea descrescétoare a proportiei lor In produs

- continutul in glucide, lipide, proteine si fibre totale, ale produsului

- valoarea energetica a produsului

- data fabricatiei si data durabilitafii minimale a produsului sau data expirarii produsului
- S.F. nr. 4/2016.

Eticheta se aplica pe punga din polipropilend, respectiv pe caserola din material plastic.

.:..j./{’ 7{{.{/ 3(;\, Ty '-_’)."-1‘.
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Depozitare
Produsul ,,Biscuiti aperitiv fortifiati cu fdind din deseuri de tomate” se depoziteazd in
incdperi uscate, curate, dezinfectate si deratizate, ferite de umezeala, fara mirosuri straine.
Temperatura de depozitare trebuie sa fie de max. 25°C. Asezarea produselor in depozite
se va face pe loturi, in ordinea scoaterii din cuptor.

Din punct de vedere fizico-chimic, ,,Biscuiti aperitiv fortifiati cu fdina din deseuri de
tomate” realizat din compozitia de aluat, conform inventiei, are urmatoarea compozitie:

= UMIAITAtE, Y0, INAX. cooiiiiieiiiiieieeee ettt e et anean 17,00
= CeNUSE, Y0, MIN. ottt e e et e e et e e et 2,00
- Proteine, %o, M. ...ooiiri i e 11,5
= LAPIAE, J0 M. ettt e 17,5

- GlUCIAE, S0 MK, ittt e 45,00
- Fibre totale, %0, MIN. .o oo 6,0
- Continut de fier, mg/100 g, min. ........coiiiiiiii e 3,0
- Continut de calciu, mg/100 g, min. ..., 125,0
- Continut de magneziu, mg/100 g, min. ..ottt 125,0
- Polifenoli totali, mg GAE/g, Mmin. .......ooviiiiiiie e 8,0
- Capacitate antioxidantd, mg echivalenfi Trolox/g, min. ........c.cccoiiiiniiiiiinn 0,85

Produsul ,,Biscuifi aperitiv fortifiati cu fdind din deseuri de tomate” are o valoare
energeticd de 391 kcal/100g si este benefic in alimentatia persoanelor care prezintd carente
nutritionale si afectiuni determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi.
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REVENDICARE

1. Compozitie de aluat pentru produsul ,,Biscuifi aperitiv fortifiati cu faind din deseuri de
tomate”, caracterizatd prin aceea ca, este constituitd din: 1,95...2,05% fdind din deseuri de
tomate, 38...39% faind albd de grau tip 650, 5...5,10% fulgi de ovidz, 11,8...12,80% branza
telemea, 9,3...10,30% unt, 8,80...9,00% smantand, 7,5...7,7% suc concentrat de tomate (12
°Brix), 9,5...10% oua, 1,60...1,80% seminte de chimen, 0,67...0,77% condiment Zatar,
0,45...0,50% suc de lamaie, 0,24...0,26% bicarbonat de sodiu, 0,24...0,26% bicarbonat de
amoniu si 0,45...0,50% sare de mare, procentele fiind exprimate in greutate.
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