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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un procedeu de obfinere a unui
produs alimentar din cereale cu valoare biologica
ridicata. Procedeul, conforminventiei, consta in etapele
de preparare a unui aluat prin amestecarea timp de
6...8 min, a fainii negre de grau cu fibre de mar, inuling,
zer praf sifaina proteica de canepa, sare, bicarbonat de
sodiu, bicarbonat de amoniu si apa, pana la o umiditate
medie a aluatului de 52...55%, filtrarea si coacerea
aluatului incarcat Tn matrite de tip vafe incalzite electric

la temperatura de 170...175°C, timp de 2 min, pan&
la o umiditate de 2...3% si racire p&na la o umiditate
a vafelor de 5..6%, rezultdnd un produs alimentar
avand 17,97% fibre, 17,33% proteine, 52,43%
carbohidrati, 4,35% lipide si o valoare energetica de
354,13 kecal/100 g.
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VAFE IMBOGATITE IN PROTEINE CU CONTINUT RIDICAT DE FIBRE $I
PROCEDEU DE OBTINERE A ACESTORA

Inventia de fatd se referd la un produs alimentar din cereale, din categoria vafe
imbogitite in proteine cu valoare biologica ridicatd cu continut ridicat de fibre, destinat
persoanelor care doresc sd-gi imbunatiteasca starea de sindtate prevenind unele carente
determinate de lipsa proteinelor de buni calitate din alimentatie §i reducand riscul
aparitiei unor boli precum cancerul de colon, constipatie, boli cardiovasculare, cancer de
sin si prostatd si la un procedeu de obfinere a acestuia.

Sunt cunoscute produse din aceastd categorie care au in reteta de fabricafie
ingrediente care maresc continutul de proteine gi fibre ale acestora.

Produsul, conform inventiei de fata, largeste gama produselor de acest tip prin
aceea ca utilizeaza ingredinte care maresc continutul de fibre al produsului precum féina
neagrd de grau, fibre de mar, inulind §i continutul de proteine de o valoare biologica
ridicata precum zer praf si fdina proteica de canepa. Produsul, conform inventiei, are rol
de aliment functional si este constituit din 52,43% carbohidrati, 17,97% fibre, dintre care
9,83% fibre solubile si 8,14% fibre insolubile, 17,33% proteine, 4,35% lipide si are o
valoare energetici de 354,13 kcal/100g sau de 1490,63 kJ/100g.

Procedeul pentru prepararea produsului, conform inventiei de fatd, prevede
amestecarea prin malaxare, timp de 6...8 min, a ingredientelor din reteta de fabricatie:
faina de grau tip 1350, faind proteicd de canepd, fibrd de mar, inulind, zer praf, ulei din
seminte de struguri, sare, bicarbonat de sodiu, bicarbonat de amoniu la 100 kg de produs
finit, obtinut, i apd, necesard unei bune hidratiri a ingredientelor adiugate in vederea
obtinerii unui aluat fluid cu o umiditate medie de 52%...55%, care se coace pe matrite
incalzite electric 1a o temperatura de 170...175°C.

Se dd in continuare un exemplu de realizare a inventiei.

Prepararea aluatului pentru vafe imbogatite in proteine cu valoare biologica
ridicatd cu continut ridicat de fibre, se face prin metoda directd care constd in
introducerea in cuva amestecétorului a urmatoarelor materiale: 75 kg fdina de griu tip
1350, 15 kg faina proteica din canepd, 10 kg fibrd de mar, 10 kg inuling, 10 kg zer praf, 2
kg ulei din seminte de struguri, 1 kg sare de bucitérie, 0,2 kg bicarbonat de sodiu, 0,2 kg
bicarbonat de amoniu la 100 kg produs finit, obtinut, si apa pentru obtinerea unui aluat
fluid cu o umiditate medie de 52...55%. Prepararea aluatului se face intr-un amestecétor
cu palete pentru aluat fluid pand la obtinerea unui aluat sub formd de masi fluids,
omogen s§i fard cocoloase de fdind, cu o temperaturd care nu trebuie si depiseasci
22...24°C. Dupa prepararea aluatului, urmeazi operatia de odihna a aluatului timp de
10...15 min. La evacuarea din cuva amestecitorului se face filtrarea aluatului pentru
retinerea eventualelor impuritati si cocoloase de faina.

Operatia de coacere constd in incdrcarea cu aluat a matritelor incilzite electric,
coacerea propriu-zisa si scoaterea vafelor din forme.

Coacerea are loc la o temperaturd de 170...175°C, timp de 1,5...2 min. La
sfarsitul coacerii vafele trebuie si aibd o umiditate de 2...3%, se scot din forme si se
ricesc. Récirea se realizeazd timp de 2...3 h, pand cind vafele ating umiditatea de
5...6%. Dupd ricire, vafele se ambaleaza.
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Produsul, conform inventiei, prin compozitia sa, este un aliment functional, cu un
continut ridicat in fibre si imbogitit in proteine cu valoare bioloigicd ridicatd. In
compozitia produsului intrd fibrele in proportie de 17,97% (din care 9,83% solubile si
8,14 % insolubile), 17,33% proteine, 52,43% carbohidrati, 4,35% lipide. Produsul
prezintd valoare energeticd de 354,13 kcal/100g sau 1490,63 kJ/100g.

Aplicarea inventiei conduce la obtinerea urmétoarelor avantaje:

- se asigurd doza zilnicd recomandatd de fibre prin consumul unei portii (50 g) de
vafe imbogatite in proteine cu continut ridicat de fibre cu valoare biologica ridicati;

- continutul ridicat de fibre reduce timpul de tranzit intestinal, nivelul
colesterolului total si/sau de LDL din singe, nivelul de insulind prevenind cancerul de
colon, constipatia, cardioapatia, infarctul de miocard, diabetul, etc;

- efect prebiotic prin stimularea bifidobacteriilor din tractul digestiv datorit
inulinei din reteta de fabricatie a vafelor;

- imbogdtirea proteicd a produsului prin utilizarea de fdind proteica de cénepa si
zer praf, ingrediente care contin proteine cu o valoare biologicd ridicatd datoritd
confinutului lor in aminoacizi esentiali, astfel: proteinele zerului au un conginut mai
ridicat de aminoacizi cu sulf (cisteind — importantd pentru biosinteza glutationului, o
tripeptida cu proprietdfi antioxidante, anticarcinogenice si imunostimulatore, metionin3)
decat cazeina, fiind de asemenea §i o bund sursd de aminoacizi cu catend ramnificata
precum izoleucind, leucind si valind iar fdina proteica de canepa este o proteind completd
ce contine tofi aminoacizii esentiali;

- efect anticarcinogen, antimicrobian, antiviral, antitrombotic, imunomodulator si
de transport al fierului datoritid continutului de lactoferind si a-lactolabumind din
proteinele zerului;

- proprietdfi antioxidante, imunostimulatore, antitrombotice, de reducere a
nivelului de colesterol din singe si a trigliceridelor datoritd continutului de acizi grasi
polinesaturafi omega 3 §i omega 6 din compozitia fiinii proteice de canepi si a uleiului
din seminte de struguri;

- sursd de vitamine B1, B2 si minerale precum calciu, potasiu, fosfor, magneziu,
sulf, zinc, fier furnizate de uleiul din semin{e de struguri, zerul praf si fibra de mir.

Procedeul de obtinere a vafelor imbogitite in proteine cu continut ridicat de fibre,
conform inventiei, poate fi reprodus facil la nivel industrial cu aceleasi caracteristici si
performante ori de cate ori este necesar fapt.
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REVENDICARI

1. Produsul alimentar se prezintd sub forma de vafe imbogétite in proteine cu
continut ridicat de fibre, caracterizat prin aceea cé are un continut de 17,97% fibre,
dintre care 9,83% fibre solubile si 8,14 % fibre insolubile, 17,33% proteine, 52,43%
carbohidrati, 4,35% lipide si are o valoare energetica de 354,13 kcal/100g sau de 1490,63
kJ/100g.

2. Procedeu pentru obtinerea produsului definit la revendicarea 1, caracterizat
prin aceea ca fabricarea vafelor se realizeazi prin malaxarea urmatoarele materiale: 75
kg fdind de grau tip 1350, 10 kg fibrd de mar, 10 kg inulind, 15 kg fdind proteicd de
canepd, 10 kg zer praf, 2 kg ulei din seminte de struguri, 1 kg sare de bucétarie, 0,2 kg
bicarbonat de sodiu, 0,2 kg bicarbonat de amoniu la 100 kg produs finit, obtinut, si apa in
vederea obtinerii unui aluat fluid, omogen, cu o umiditate medie de 52...55%, care se
coace in forme, la o temperaturd de 170...175°C, timp de 1,5...2 min, rezultdnd un
produs cu umiditate de 2...3%, care dup4 racire, timp de 2...3 h, atinge umiditatea de
5...6%.
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