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DESCRIEREA INVENTIEI

VALORIFICAREA SUPERIOARA A SROTULUI DE NUCA IN
REFORMULAREA UNOR PRODUSE DE COFETARIE TIP MACARONS

Inventia se referd la dezvoltarea unui nou produs in care faina de migdale din compozitia
traditionald Macarons este substituita partial pana la 50 % cu faina din srot de nucd, subprodus
nevalorificat corespunzitor pana in prezent in Roméania. Produsele de cofetarie de tip Macarons
includ ca ingrediente faina de migdale, zahar farin si albus de ou. Inventia se refera la
dezvoltarea unui nou produs in care faina de migdale din compozitia traditionald Macarons este
substituitad partial cu faina din srot de nuca. In acelasi timp, s-a constatat ci cea mai mare parte a
cercetdrilor existente in literatura de specialitate vizeazd compozitia chimica, proprietatile
tehnologice si procedeele de transformare si tratare culinard a miezului de nuca si in mai mica
masurd a reziduului (srotului) de nuca. Aceste reziduuri de nucé se achizitiona de la producatori
locali de ulei de nucé, ceea ce incurajeaza parteneriatele economice locale.

Deseurile agro-industriale reprezintd cele mai abundente si regenerabile resurse de pe
planetd. Acumularea acestei biomase in cantitati imense in fiecare an, conduce la deteriorarea
mediului inconjurétor, dar mai ales la pierderi uriase de potentiale materiale valoroase care ar
putea fi valorificate in produse alimentare inovatoare. in general reziduurile rezultate din
industria uleiurilor vegetale reprezinta rezultatul extragerii uleiului din semintele plantelor
oleaginoase. Din procesul tehnologic de obtinere al uleiului de nucd rezultd cantitati mari de
reziduuri, in principal sub forma de turte sau sroturi. Aceste reziduuri se acumuleazd la
procesatorii de ulei de nuca. In contextul actual in care Romania este al zecelea cel mai important
producdtor de nuca la nivel mondial iar interesul pentru aceastd culturd este in crestere, potrivit
unor date furnizate de citre Institutul National de Statistici, Romania a produs o cantitate de
peste 28.700 de tone de nuci, iar suprafata cultivati a fost de aproximativ !.750 de hectare, cu
18,4% mai mare fatd de anul anterior, practic, peste 25% din productia totala a UE provine din
Romania, fapt ce incurajeaza si industria locald procesatoare de ulei de nuca. Srotul este relativ
perisabil datoritd compozitiei chimice foarte bogate in acizi grasi, fiind de cele mai muite ori

eliminat sub forma de reziduuri sau introdus in compozitia unor concentrate pentru hrana
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animalelor. Turtele de nuca obtinute, in special, prin presarea la rece, pot fi un supliment
nutritional in produsele alimentare datoritd continutului bogat in proteine, fibre, grupa
vitaminelor esentiale A, B, C, E si P, substante minerale (sodiu, potasiu, fier, fosfor, iod,
magneziu, calciu) si substanfe biologic active, ce ajutd la Imbunatétirea functiei cardiace.
stabileste activitatea tractului gastrointestinal, stimuleazd activ creierul in timpul activitafii
intelectuale. Prin urmare caracterul inovativ al proiectului constd in reformularea unor produse de
cofetdrie tip Macarons prin valorificarea reziduurilor rezultate din industria uleiului de nucéd, in
contextul in care pretul unor specialitdfi de cofetarie, cum sunt préjiturile Macarons, este foarte
ridicat datoritd 1n principal pudrei de migdale, materie prima de baza in obfinerea produsului. O
alta problema pe care o rezolva prezenta inventiei este dorinta beneficiarului de a crea produse
valoroase din punct de vedere nutritiv, de gust, aroma si texturd specificd si un grad ridicat de
acceptabilitate in randul consumatorilor. De asemenea acest produs, poate asigura conceptul de
mare actualitate "clean label" deoarece nu contine aditivi sau amelioratori, prin culoarea brun-
natur a srotului de nuca respectiv a fainii din srot de nucd, reprezinta o alternativd naturald pentru
colorare si aromatizare a produsului.

Inventia se referd la un tip nou de fdind compozit formatd cu un raport intre faina de
migdale si faind din srot de nucd de la 90...50 % la 10...50 %, precum si procedeu de obtinere
pentru Macarons reformulat cu adaos de faina de srot de nuca.

Turtele de nuci pot fi fractionate in patru componente principale: fractiune relativ mica
lignocelulozicd; o fractiune proteicd; fractiune lipidicd; o fractiune solubild. Ele sunt utilizate ca
supliment pentru hrana animalelor, pentru productia de enzime, industriale, antibiotice,
biopesticide, vitamine si alte substante biochimice [Sumitra et al., 2007]. Miezul si srotul de nuci
contin cantitdti relativ mari de K, Mg, Ca, Zn, Fe, Cu, iar utilizarea lor in alimentatia umana ar
putea asigura cantitatea necesard de elemente minerale intr-un regim alimentar bine echilibrat.
Numeroase studii de literaturd demonstreaza cd depozitarea in diferite conditii a srotului este
insotitd de degradarea lipidelor ce rezulta in cresterea indicilor de acid si peroxid si a continutului
de triene. Conservarea srotului congelat si ambalat in pungi din plastic, sigilate sub vid, asigurd o

buni calitate a acestuia la depozitare timp de doua luni de zile.
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Tabelul 1

Rezultate privind caracterizarea organoleptica, fizico-chimica si microbiologica a srotului in

comparatie cu fdina de migdale.

Indicatori Faina de migdale

(proba martor)

L

- Faina de srot nuca

Indicatori organoleptici

Aspect exterior ' Particule fine, fara
prezenta particulelor
mucegaite sau a

]
|
i
!
|
{
i
|
|
|
i
1
|

! substantelor straine

* Particule fine, fara prezenta

! particulelor mucegaite sau a

I substantelor straine

i
i

Culoarea Galben pai

|

| Galben cenusiu-cafeniu 4

Mirosul i Carcteristic miezului de
' migdale, fara miros

. strain

| Carcteristic miezului de nuci,

| fara miros strain
\

(
Gustul i Specific, caracteristic
!
| migdalelor, fara nuante

i
|
|

Caracteristic miezului de

' nuca, fara nuante de gust

ufc/g |
|

\ de gust strain strain

Indicatori fizico-chimici

Umiditate % 14,63 11,64 o
| Cenusi totala, % 5,27 01
i Substante proteice, % \ 9,55 10,31

Substante grase, % ! 54,33 ] 9,14 T

Indici microbiologici | o

Nr. total de drojdii si mucegaiuri, = 59.09 54.54

Datoritd continutului mare de lipide si proportiei importante a acizilor grasi mono si

polinesaturati srotul este un produs sensibil la pastrare. Printre factorii ce ar afecta calitatea

srotului in timpul depozitdrii sunt: calitatea inifiald a miezului, mediul de péstrare (temperatura,
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umiditatea, disponibilitatea oxigenului, ambalajului), precum si caracteristicile inerente ale
srotului (compozigia chimicd, proportia de acizi grasi nesaturati, umiditatea). O importantd
deosebita are tipul ambalajului, de care depinde accesibilitatea oxigenului si modificarea
umiditagii srotului in timpul pastrarii potrivit literaturii de specialitate. Cea mai eficientd metoda
de pastrare este ambalarea srotului in pungi de plastic sigilate sub vid.

Pentru a putea fi introdus cu usurintd in compozitia produsului Macarons reformulat,
srotul de nuca a fost mai intai convertit in faind prin méacinare si cernere. Méacinarea se realizeaza
cu moara cu ciocinele iar cernerea prin site cu dimensiuni ale ochilor de 0,8...]1 mm. Dozarea si
amestecarea componentelor se realizeazd intr-un amestecitor cu agitator, prin cantarire.
Amestecarea componentelor sub forma de pulberi dureazi 3-4 min.

in continuare se da exemplu de realizare a inventiei.

Exemplu: Macarons reformulat cu adaos de faina de srot de nuca

Reteta de fabricatie (tabelul 2) precum si diagrama de flux (Fig 1) sunt prezentate in
continuare.

Tabelul 2

Reteta de fabricatie a variantelor de Macarons reformulat cu adaos de faina de srot de nuca

T

Prototip Macarons I 0% 10 % 25% | 50% |
|
reformulat cu adaos srot de Parareor P1 P2 3 P3
nucia |
| Fdina de migdale decojite, g. 160 144 120 80
‘ t
Faina de srot de nuci, g. - 1 16 40 | 80
| ;
Zahar pudra, g. | 170 170 170 170 ‘
Albus de ou, g. 120 120 120 120 !
| Zahidr, g. 160 160 160 160
i 1
i Api, g. i 50 50 50 | 50 ‘-

Se receptioneaza cantitativ si calitativ materiile prime indicate (faina de migdale, féina de
srot de nuca, zaharul pudra, albusurile, zaharul, apa ) si se realizeaza dozarea lor corespunzatoare,

conform retetei de fabricatie pentru pece 4 variante de produs, conform tabelului 1 . Albusul se
4
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bate spuma in cuva mixerului planetar la turatie maxima pentru 3-6 minute, peste care se adauga
siropul de zahdr obtinut in prealabil la temperatura de 110-115 °C, apoi se continud mixarea
pentru alte 3 minute. Cand spuma este bine formata (ferma si lucioasa) se incorporeaza materiile
prime solide, omogenizate in prealabil (fdina de migdale, faina de srot de nuca si zaharul pudra),
manual, cu ajutorul unei spatule prin miscari lente de jos in sus, aproximatin 35-40 de astfel de
miscdri necesare pentru omogenizarea completd a compozitiei. Compozitia se va introduce in pos
cu ajutorul cdruia se va posa compozitia pe o tava tapetata in prealabil cu hartie de copt, sub
forma de discuri de 3,5 cm diametru sau in functie de cerinte. Compozitia astfel divizata se lasa
in tavi la repaus timp de minim 60 minute la temperatura camerei timp in care se formeaza o
crustd lucioasd. Coacerea se realizeaza in cuptorul bine incins si cu ventilatie la 135 °C timp de

12 minute. Produsele coapte se scot din tavi si se lasa la ricit timp de 1 ora.
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REVENDICARI

Fdina din srot de nucd obtinutd prin méacinare, cernere si depozitare in ambalaje ermetic
inchise prin vidare care sd nu permita patrunderea aerului sau umidificarea.

Compozitie pentru produse de cofetarie caracterizatd prin aceea cd este constituitd din
90...50 % faina de migdale si 10...50 % faina de srot de migdale definitd in revendicarea
1.

Procedeu de obtinere pentru Macarons reformulat cu adaos de faina de srot de nuca,
caracterizat prin aceea cd este obtinut din compozitia descrisa la revendicarea 2.

Utilizarea fainii din srot de nucd definitd in revendicarile 1 pentru obtinerea unor produse
de cofetdrie functionale datorita continutului ridicat de fibre, proteine, minerale si a

continutului scazut de carbohidrati.

FIGURI/SCHEME
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Fig.1 Diagrama de flux pentru produsul - Macarons reformulat
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