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(57) Rezumat:

Inventia se referd la o compozitie de aluat pentru un
sortiment de fursecuri cu valoare nutritiva ridicata si
capacitate antioxidanta. Compozitia conform inventiei
este constituita (Tn procente masice) din 17...19% faina
alba de grau, 17...19% unt cu 65% grasime, 16...18%
oud, 13...15% miez de nuca, 8...10% zahar, 8...10%

ciocolatd, 8...10% fulgi de ovaz, 3...5% tarate de grau,
0,1...0,2% sare iodaté, 0,1...0,2% prafde copt, produsul
avand o valoare energetica de 493 kcal/100 g.

Revendicari: 1
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Inventia se refera la o compozitie de aluat pentru produsul ,Fursecuri cu nuci si
ciocolatd” benefic in alimentatia persoanelor care prezintd carenfe nutritionale si afectiuni
determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi (cancer, boli cardiovasculare, maladiile
Alzheimer si Parkinson, boli autoimune etc.).

Stadiul tehnicii

Alimentatia reprezintd una din legile fundamentale ale vietii. O alimentatie corectd
trebuie sd contind componente naturale intr-o proportie corespunzétoare i cu o valoare
biologica si energeticd la nivelul cerut de desfasurarea normald a proceselor metabolice ale
organismului. Dar, in ultimele decenii, consumul excesiv de produse alimentare care contin
din ce In ce mai mai multi aditivi, schimbarile in dieta zilnica §i in stilul de viata ale
consumatorilor, constituie factori de risc in aparitia bolilor de nutritie (diabet, obezitate,
sindrom metabolic etc.), carentelor nutritionale si a afectiunilor determinate de efectele
nocive ale radicalilor liberi (cancer, boli cardiovasculare, maladiile Alzheimer si Parkinson,
boli autoimune etc.). Rezultate stiintifice comunicate si publicate pe parcursul citorva zeci de
ani, legate de experimente de laborator §i observatii clinice, studii pe grupe de populatii si
date epidemiologice au demonstrat rolul incontestabil al nutritiei in prevenirea si terapia
adjuvanta in aceste maladii.

Avand in vedere aspectele prezentate, realizarea unor produse alimentare cu valoare
nutritivd ridicatd §i capacitate antioxidantd, este de un real interes.

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

Problema tehnicda pe care o rezolvd inventia este realizarea unui sortiment de fursecuri
cu valoare nutritiva ridicatd si capacitate antioxidanta si, totodata, cu proprietati senzoriale
(aspect, gust, miros) corespunzitoare.

Problema este rezolvata prin realizarea unor compozitii originale, fundamentate stiintific,
faind de grau tip 650, tarate de griu, zahér, oua, unt, miez de nuci, ciocolatd, fulgi de ovaz,
praf de copt, sare gemd iodatd, in care sunt valorificate alaturi de calitdtile senzoriale ale
acestor ingrediente, potentialul antioxidant si sinergismul compusilor bioactivi. Suportul de
indulcire al fursecurilor este asigurat de zahar si de ciocolata. Totodata, ciocolata imbogateste
produsul in flavonoide si polifenoli, conferindu-i capacitate antioxidanta. Fulgii de ovaz
contribuie la cresterea continutului in elemente minerale si fibre ale fursecurilor si, totodata
constituie o sursd importantd de B-glucan (polizaharid cu efect hipoglicemiant si rol important
in stimularea imunitdtii organismului uman). De asemenea, tardtele de grau, contribuie la
cresterea continutului in fibre al produsului. Miezul de nucd, utilizat intr-o proportie
importantd in compozitia fursecurilor, creste valoarea nutritionald si capacitatea antioxidanta
ale acestora, datoritd continutului ridicat in vitamina E, proteine, grasimi nesaturate, fibre
alimentare, elemente minerale (magneziu, potasiu, fier etc.) si polifenoli.

Utilizarea oudlor in compozitia produsului determini cresterea valorii nutritionale a acestora,
prin aportul in proteine, calciu, fier, fosfor, seleniu, vitamina A, vitamina E si vitamina D.

Produsul ,,Fursecuri cu nuci si ciocolatd” conform inventiei, cuprinde 17...19% féina
alba de griu tip 650, 17...19% unt 65 % grasime, 16...18% oud, 13...15% miez de nuca,
8...10% zahdr, 8...10% ciocolata, 8...10% fulgi de ovaz, 3..5% tarate de grau, 0,1...0,2%
sare iodatd, 0,1...0,2% praf de copt, procentele fiind exprimate in greutate.
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Prin aplicarea inventiei, se obtin urmétoarele avantaje:
- dietoterapia carentelor nutritionale ale grupelor vulnerabile din cadrul populatiei (copii,
adolescenti, femei insarcinate)
- prevenirea carenfelor nutritionale si afectiunilor determinate de efectele nocive ale
radicalilor liberi (cancer, boli cardiovasculare, maladiile Alzheimer si Parkinson, boli
autoimune etc.), din cadrul populatiei
- cresterea calittii senzoriale, nutritionale i a potentialului antioxidant, ale fursecurilor
- transferul tehnologic al rezultatelor cercetarii in productie si dezvoltarea pietei romanesti de
fursecuri cu valoare nutritionald ridicata si potential antioxidant
- cresterea cifrei de afaceri si a profitului agentilor economici de profil

Exemplu concret de realizare a inventiei
Se da, 1n continuare, un exemplu concret de realizare a inventiei.
Pentru obtinerea a | kg produs ,,Fursecuri cu nuci si ciocolatd”, se utilizeaza:

- faind albd de grau tip 650 ...eveeiriiieireeee ettt b 0,243 kg
= UNE 65 %0 GIASIINE ...oiiiiiiiiiiiieceete sttt ettt te e e b eseraesrae s s s e e sare e be e s raesseesnsenn 0,243 kg
S OUA (B DUC.) ittt e e e e e s b e b e ea b e e raeerbeanes 0,222 kg
= IHEZ A€ MUCH ...viiiiriiiiiiiieiere st sttt e e st et e te e ee e ssaeseeansesssessesseesatensesssannsessasas 0,182 kg
= ZBRET oottt e s st s e e e te e aaesbra s teeeseeeseesnte s raearaas 0,122 kg
= CLOCOLALA L..viirieeeeiterie et ere sttt e s e et e s et e et e b e esae s e s saasssenteeraenseenare s enbeaneen 0,122 kg
= fULGE AE OVAZ ..ottt e bt ra s 0,122 kg
= HAFALE € GIAU .iocvieviiiiiiie sttt e te e e ste e e st e ae e s e e s ra e reessseesrtesabessnraenseanseas 0,060 kg
= SATE TOAALA ..eeieiiriiiieeieete ettt sttt st ettt b et et an e b e besareseeans 0,002 kg
= PIAL AE COPL.ntieie ittt ettt eb e be e beebesae s 0,002 kg

Pentru obtinerea produsului ,,Fursecuri cu nuci si ciocolatd”, se efectueazi urmatoarele
operatii tehnologice:
Receptie calitativd si cantitativa materii prime, materiale auxiliare i ambalaje
Depozitare materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
Pregitire materii prime §i materiale auxiliare
Spumare
Framantare aluat
Odihna aluat
Modelare aluat
Coacere
Récire
Ambalare
Marcare

Depozitare

Receptie calitativa si cantitativd materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
Receptia materiilor prime, materialelor auxiliare §i a ambalajelor se executa cantitativ si
calitativ, in conformitate cu standardele in vigoare.

Depozitare materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
Depozitarea fainii albe de grau tip 650, a zaharului, a tiratelor de grau, a fulgilor de
ovdz, a prafului de copt si a sérii iodate se realizeaza in spatii inchise, curate, uscate, bine

20

Cuey seriAN
AMos@ !/ % C’Z/Zi 5‘; STAMATE GEDEGE VATRMANY  GECLGETP
Jm ) CAN CLAU G752 4n aEvP e PETRES GAbe eis



a2 2019 00034 23/01/2019 //C/ |

aerisite, ferite de inghet, la temperaturi de maxim +20°C si umiditatea relativa a aerului de
maxim 75%.

Depozitarea untului, a oudlor, a miezului de nuci si a ciocolatei se realizeaza in frigider
la temperatura 2-4°C.

Pregitire materii prime si materiale auxiliare
Dozarea fainii albe de grau tip 650, a untului, a zaharului, a taratelor de grau, a fulgilor

de ovéz, a prafului de copt si a sdrii iodate se realizeazd conform refetei de fabricatie cu
ajutorul unui cantar.

Miezul de nucé si ciocolata se macind grosier si se dozeaza conform retetei de fabricatie
cu ajutorul unui cantar.

Oule se spald cu api caldd la temperatura de 34-35°C si se sparg, pe rand, pentru a le

putea indepérta pe cele improprii consumului uman. Dozarea se realizeazd conform retetei de
fabricatie.

Spumare

Untul si zahdrul se introduc in cuva unui robot prevazut cu batétor tip ,,pard” si se
omogenizeaza pand se obtine o cremd spumoasa.

Framantare aluat

In cuva unui malaxor se omogenizeazi ouile cu crema rezultatd din omogenizarea untului
cu zahdr. Apoi, in cuva malaxorului, se adaugd si se omogenizeaza taratele de grau, fulgii de
ovdz, miezul de nuca, ciocolata, sarea ioodata, praful de copt si faina alba de griu tip 650.
Operatia de framéantare dureazd 10 -15 minute, iar aluatul obtinut trebuie s& aiba o consistentd,
care sd permitd modelarea in diferite forme §i méarimi.

Odihni aluat

Odihna aluatului se realizeazd timp de 30-60 minute, in frigider, in scopul imbunétafirii
proprietdtilor reologice ale acestuia, prin relaxarea scheletului glutenic, care a suferit
modificari la friméntare, pand cand aluatul cedeaza usor la intindere.

Modelare aluat

Modelarea aluatului se realizeazd mecanic (utilizind masina de fursecuri COMBI model
C40*@G), direct in tava de coacere.

Coacere

Scopul operatiei de coacere este transformarea aluatului n produs finit ("Fursecuri cu nuci
si ciocolatd”). Coacerea semifabricatelor pentru obtinerea produsului “Fursecuri cu nuci si
ciocolatad” se realizeaza timp de 13 minute, intr-un cuptor rotativ, la temperatura de 180°C.

Racire
Dupa coacere, produsul Fursecuri cu nuci si ciocolatd” se lasa sa se raceasca circa 1,5
ore, pand ajunge la temperatura camerei.

Ambalare

Produsul “Fursecuri cu nuci §i ciocolatd” se ambaleazi in pungi din polietilend, cu un
continut net de 0,200 kg + 3%, in caserole din material plastic, cu un continut net de 0,250 g
+ 3%, sau 1n cutii de carton cu un continut net de 1kg = 5%.
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Marcare

Marcarea produsului “Fursecuri cu nuci §i ciocolatd” se realizeazd prin etichetare,
conform legislatiei In vigoare.

Depozitare

Depozitarea produsului “Fursecuri cu nuci si ciocolatd” se realizeaza in incéperi uscate,
curate, dezinfectate si deratizate, ferite de umezeals, fard mirosuri striine. Temperatura de
depozitare trebuie sa fie de max. 25°C.

Din punct de vedere fizico-chimic, produsul “Fursecuri cu nuci §i ciocolatd™ realizat din
compozitia de aluat, conform inventiei, are urméitoarea compozitie:

S PIOtEING, G0, ottt e 11,92
- Lipide totale, %0 ....viniiiiiii e 21,97
din care, acizi gragi Saturati, 20 .....coccoverveirierierineeeneeee e 7,25
= GIUCIAE TOTA1E, T0 oottt ettt ettt s e s ee e eabtrteesssressebareeeaseesses 61,86
din €are ZANATUIT, Y0 ...oovvveiieirei ettt serve e e st te e s sabaressessreeeseans 24,30
2 ST, D0 urviiiiiiiiiicr et et e s re b trae s e s sesranbrbaaesesserieaare 0,27

Produsul “Fursecuri cu nuci §i ciocolatd” are o valoare energeticd de 493 kcal/100g
(2067 kJ/100g) si este benefic in alimentatia persoanelor care prezinta carente nutritionale si
afectiuni determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi.
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REVENDICARE

1. Compozitie de aluat pentru produsul ,,Fursecuri cu nuci §i ciocolatd” caracterizati prin
aceea ca, este constituitd din: 17...19% faind alba de grau tip 650, 17...19% unt 65 % grasime,
16...18% oud, 13...15% miez de nuci, 8...10% zahar, 8...10% ciocolati, 8...10% fulgi de oviz,
3...5% térte de griu, 0,1...0,2% sare iodat, 0,1...0,2% praf de copt, procentele fiind exprimate
in greutate.
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