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(57) Rezumat:

Inventia se referd la un produs hipocaloric sub forméa de
biscuiti si la un procedeu pentru prepararea acestuia.
Produsul conform inventiei cuprinde 10,71% fibre,
48,61% carbohidrati, 10,89% proteine si 2,36% lipide,
avand o valoare energeticd de 265,75 kcal/100 g.
Procedeul conform inventiei constd din obtinerea unei
emulsii din ap&, polidextrozg, inuling, fibrd de mazare,
oud praf, grdsime vegetald nehidrogenatd, lapte praf
degresat, fiind din seminte de struguri, sare de
bucatarie, bicarbonat de sodiu, bicarbonat de amoniu gi

arom& de rom, la care se adauga fiind, amestecul se
malaxeazg, obiindndu-se un aluat care se modeleaza
prin presare Si se coace progresiv, in trei zone ale
cuptorului, avand temperaturile in intervalele
220...260°C, 280...320°C si 260...230°C, dupa care
urmeazd rdcirea in contact cu aerul pand la o
temperaturd de 25...30°C, din care rezultd un produs cu
o valoare energetica de 265 kcal/100 g.
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BISCUITI HIPOCALORICT SI PROCEDEU DE OBTINERE A ACESTORA

Inventia se referd la un produs hipocaloric de tip biscuite cu continut ridicat de fibre cu
efecte in diminuarea si mai ales prevenirea obezitatii, a afectiunilor cardiovasculare, a
tulburarilor functionale ale tubului digestiv si a diabetului precum si la un procedeu de
preparare a acestuia.

Sunt cunoscute produse din aceastd categorie [Costin G.M., Segal R, 1999] pe baza
de ingrediente hipocalorice care inlocuiesc partial sau total zaharul si grasimea, cele doud
elemente importante din compozitia biscuitilor. Dezavantajele acestor produse constau in
faptul ca prezinta proprietati functionale reduse cauzate de continutul redus de fibre din reteta
de fabricatie i au un continut caloric ridicat.

Biscuitii hipocalorici, conform inventiei, Inlatura dezavantajele mentionate prin aceea
ca largesc gama produselor biscuiti cu rol de aliment functional si sunt constituiti din 10,71%
fibre, 48,61% carbohidrati, 10,89% proteine, 236% lipide si au o valoare energeticd de
265,75 kcal/100 g.

Realizarea biscuitilor hipocalorici conform inventiei, prevede intr-o primd etapa
prepararea timp de 25+30 minute la o temperaturd de 105+115°C a unei emulsii formate din
apa, polidextroza, inulind, fibrd de mazare, oua praf, grasime vegetald nehidrogenata, lapte
praf degresat, faina din seminte de struguri, sare de bucétarie, aromd, bicarbonat de sodiu si
bicarbonat de amoniu. Emulsia astfel preparatd este trecutd la frimantare unde se malaxeaza
cu faina de grau tip 1350 timp de 10+15 minute la temperatura de 19+25°C in vederea
obtinerii unui aluat afanat, suficient de plastic si care sa se faramiteze usor. Aluatul obtinut
este modelat prin presare, formele de biscuiti rezultate fiind coapte ulterior intr-un cuptor
tunel, in atmosfera lipsita de abur, timp de 3+4 minute la o temperaturd cuprinsa intre 220°C
si 320°C. Biscuitii rezultati sunt riciti in instalatii speciale pana la temperatura de 25+30°C
dupa care sunt trecuti la operatia de ambalare.

Aplicarea inventiei conduce la obtinerea urmatoarelor avantaje:

- reducerea aportului caloric din dietd (produs hipocaloric) intervenind prin aceasta in
reducerea riscului de obezitate si de diabet;

- obtinerea unui sortiment de biscuitt cu un continut ridicat de fibre, fard zahar gi un
continut scdzut de aditivi sintetici, cu efecte benefice pentru diabetici;

- stimularea bacteriilor benefice din sistemul digestiv prin efectul bifidogenic al
inulinei asupra organismului uman;

- reducerea riscului aparitiei constipatiei §1 a riscului de cancer de colon datoritd
continutului ridicat de fibre;

- actiune antibacteriand, tonifianta, datorita utilizarii ca ingredient a fainii din seminte
de struguri;

- datoritd digestiei mai lente, ca urmare a continutului de fibre, produce efectul de
satietate.

Se dd in continuare un exemplu de realizare a inventiei.

Se preparard o emulsie in care se introduc in ordine: apa (adaugatd astfel Incat
umiditatea aluatului de biscuiti sd fie de 16+18,5%) cu 80 kg inulini si 100 kg polidextroza
care sunt agitate pand cand inulina si polidextroza se topesc, dupd care se introduc 8 kg oui
praf, 20 kg lapte praf, 20 kg fibrda de mazare, 40 kg faind din seminte de strugun iar cind
acestea sunt perfect emulsionate se introduc treptat 80 kg grasime vegetald nehidrogenata si
10 kg sucroesterii fluidizati. Se adaugd apoi, dupa ce au fost dizolvate in prealabil in api la
temperatura de 25°C, 5 kg bicarbonat de sodiu, 3 kg sare de bucatirie si 5 kg bicarbonat de
amoniu. La final se adauga 1,2 litri aroma de rom.
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Prepararea emulsiei dureaza 25+30 minute §i are loc la o temperatura de 105+115°C.
Emulsia astfel preparatd este trecutd intr-un vas tampon prevdzut cu manta de incalzire, de
unde se alimenteaza fraimantatorul.

Framantarea se realizeaza intr-un fraimantator prevazut cu pereti dubli prin care circuld
api calda, pentru mentinerea aluatului la temperatura de 19-25°C, timp de 1015 minute.
Cantitatea de 770 kg de fainad de grau tip 1350 este fraiméantatad impreuna cu emulsia care este
dozata treptat. Aluatul framéantat este evacuat din framéantator pentru a se realiza odihna
aluatului timp de 3+4 minute.

Dupa modelare coacerea se realizeaza intr-un cuptor divizat in trei zone, in atmosfera
lipsitd de abur. Durata coacerii este de 3+4 minute si se realizeaza progresiv in trei zone: zona
I: 220+260°C; zona II: 280+320°C; zona I11 260+230°C.

Racirea biscuitilor se realizeazd intr-o instalatie speciald de racire care-1 raceste in
contact cu aerul pana la temperatura de 25+-30°C. Dup4 racire biscuitii sunt trecuti la operatia
de ambalare.

Produsul, conform inventiei, prin compozitia sa, este un aliment functional, cu un
continut ridicat in fibre si o valoare energetici redusi. In compozitia produsului intr3 fibre in
proportie de 10,71% (din care 7,6% fibre solubile), carbohidrati 10,89%, lipide 2,36% si
proteine 10,89%. Produsul prezinta valoare energetica de 265,75 kcal/100g.

Procedeul de obtinere a biscuitilor hipocalorici, conform inventiei, poate fi reprodus
cu aceleast caracteristici §i performante ori de cite ori este necesar fapt ce reprezintd un
argument in vederea respectérii criteriului de aplicabilitate industriala.
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REVENDICARI

1. Produsul alimentar se prezintd sub forma de biscuiti, caracterizat prin aceea ca
este realizat in proportie de 10,71% fibre, 48,61% carbohidrati, 10,89% proteine, 2,36% lipide
§i are o valoare energeticd de 265,75 kcal/100 g.

2. Procedeu pentru prepararea produsului, conform cu revendicarea 1, caracterizat
prin aceea ci, fabricarea biscuitilor se realizeazd cu urmatoarele ingrediente: 770 kg féina de
grau tip 1350, 8 kg oud praf, 20 kg lapte praf degresat, 20 kg fibrd de mazire, 40 kg fdina din
seminte de struguri, 80 kg grasime vegetald nehidrogenatd, 10 kg sucroesterii fludizati, 100 kg
polidextroza, 80 kg inulind, 3 kg sare de bucatirie, S kg bicarbonat de sodiu, 5 kg bicarbonat
de amoniu, 1,2 litri aroma de rom la 1 t produs finit obtinut si apa In vederea obtinerii unui
aluat fluid cu umiditate de 16+18,5%.

3. Procedeu pentru prepararea produsului, conform cu revendicarea 1, caracterizat
prin aceea ca, coacerea se realizeazd progresiv in trei zone: zona I: 220+260°C; zona II:
280+320°C; zona 111 260--230°C iar durata coacerii este de 3+4 minute.
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