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Inventia se refera la un produs sub forméa de napolitane, cu continut ridicat de fibre,
pentru persoane sanatoase care se preocupa de mentinerea starii de sanatate sau pentru
persoane suferinde de afectiuni usoare ale tubului digestiv, diabet, obezitate, boli cardio-
vasculare, si la un procedeu de preparare a acestuia.

Sunt cunoscute produse din aceasta categorie (BurlucR. M., 2003), care au o destina-
tie precisa, in functie de cerintele nutritionale, specifice consumatorilor carora le sunt
destinate, elaborate astfel incat safie similare alimentelor pe care urmeaza sale inlocuiasca.
Aceste produse prezinta dezavantajul ca au un continut redus de fibre in reteta de fabricatie,
iar valoarea calorica este relativ ridicata in comparatie cu produsul propus in prezenta inventie.

WO 2008/000883 A1 se refera la o compozitie cu fibre pentru paine, produse de
patiserie si aluaturi de biscuiti, care include inuling, fibre de sfecla si fibre de mazare, si face
posibila obtinerea produselor cu continut scézut de calorii, produse bogate in fibre. Aceasta
compozitie de fibre pentru panificatie, patiserie si aluaturi de biscuiti include o cantitate
eficienta de fibre solubile, intre 10 si 40% din fibra adaugata, totala.

KR 950006612 B1 se refera la prepararea unui biscuit, prin: i) amestecarea a 22,5%
pudra de mazare gelatinizata si 5% fibre dietetice, la 50...60C, pentru obtinerea unui ames-
tec sub foma de pudrd, ii) dizolvarea a 2,5% ulei calit si 0,01% un ester de acid gras cu
glicerina in apa la 70~80C, pentru obtinerea unei solutii uleioase, iii) acoperirea amestecului
sub foma de pudra obtinut cu solutia uleioasa, si iv) amestecarea pulberii acoperite cu
pulbere de grau, zahar, ulei calit, sare, apa etc., framantare, formatare si coacere, pentru a
obtine produsul final.

Problematehnic4, pe care o rezolva inventia de fatd, constain realizarea unui produs
cu continut ridicat de fibre si un continut caloric scazut.

Napolitanele conform inventiei inlatura dezavantajele mentionate, prin aceea ca sunt
constituite din fibre in proportie de 20,22%, dintre care 10% fibre solubile, carbohidrati
38,47%, lipide 15,20% si proteine 0,96%, si are o valoare energetica de 338,95 kcal/100 g
sau de 1415,87 kJ/100 g.

Procedeul de obtinere a produsului conform inventiei consta in prepararea unei forme
de vafa, prin malaxarea urmatoarelor ingrediente: 465 kg faina de grau tip 1350, 40 kg fibra
de mazare, 1,5 kg sare de bucatarie, 2,5 kg bicarbonat de sodiu, 6 kg bicarbonat de amoniu,
la 1t produs finit obtinut, si ap4, in vederea obtinerii unui aluat fluid cu umiditate de 63...66%,
care se coace la o temperatura de 225...230°C, timp de 2,5...3 min, apoi se preparad o crema
si se asambleaza vafa cu crema. Prepararea cremei se face cu urmatoarele componente:
200 kg grasime vegetald nehidrogenatd, 0,6 kg lecitina din soia, 10 kg sucroesteri, 260 kg
polidextroza, 100 kg inuling, 60 kg faina din seminte de struguri, 80 kg lapte praf degresat,
0,1 kg sare de bucétarie si 0,4 | aroma rom la o tona de produs finit, obtinut.

Aplicarea inventiei conduce la obtinerea urmatoarelor avantaje:

- reducerea aportului caloric din dieta (produs hipocaloric) intervenind prin aceasta
in prevenirea obezitatii

- obtinerea unui sortiment de napolitana cu un continut ridicat de fibre, fara zahar si
un continut scazut de aditivi sintetici benefic pentru diabetici;

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

- reducereariscului aparitiei constipatiei si a cancerului de colon, datorita continutului
ridicat de fibre;

- actiune antibacterian, tonifianta, datorita utilizarii, ca ingredient, a fainii din seminte
de struguri, care contine: antioxidanti rezistenti termic, substante biologice nutritive - vitami-
nele E, B1, B2, P, PP, provitamina A, minerale, calciu, natriu, acizi polinesaturati si cafeina.
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Produsul alimentar sub forma de napolitane, conform inventiei, este constituit din
20,22% fibre, 38,47% carbohidrati, 0,97% proteine, 15,20% lipide si are o valoare energetica
de 338,95 kcal/100 g sau de 1415,87 kJ/100 g.

Obtinerea napolitanelor, conform inventiei de fata, prevede trei etape: obtinerea de
vafe, obtinerea cremei si asamblarea vafelor cu crema. Vafele se obtin din faina de grau tip
1350, sare de bucatarie, bicarbonat de sodiu, bicarbonat de amoniu, fibra de mazare si apa,
care se malaxeaza, in vederea obtinerii unui aluat fluid cu umiditate de 63...66%, care se
coace in cuptorul de vafe. Crema se obtine din urmatoare componente: sucroesteri, grasime
vegetald nehidrogenatd, polidextroza, lapte praf degresat, inulind, faina din seminte de
struguri, lecitind din soia, sare de bucatarie, aroma de rom care se malaxeaza la 20...25°C,
timp de 60...75 min. Crema obtinutd se dozeaza si se intinde pe suprafata vafelor.
Napolitana se taie ulterior la dimensiunile si formele dorite.

Se d3, in continuare, un exemplu de realizare a inventiei.

Exemplu. Framantarea aluatului pentru vafe se face prin metoda directa, care consta
inintroducerea, in cuva malaxorului, a urmatoarelor materiale: 465 kg faina de grau tip 1350,
40 kg fibra de mazare, 1,5 kg sare de bucatarie, 2,5 kg bicarbonat de sodiu, 6 kg bicarbonat
de amoniu la o tona de produs finit, obtinut, si apa, in vederea obtinerii unui aluat fluid cu
umiditate de 63...66%. Amestecarea si omogenizarea materiilor prime se face pana la
obtinerea unui aluat sub form& de masa fluida, omogena, fara cocoloage.

Filtrarea aluatului se face la evacuarea din cuva malaxorului, pentru retinerea
eventualelor impuritati si cocoloase de faina.

Obtinerea vafelor se realizeaza prin incércarea formelor (matritelor) cu aluat,
coacerea propriu-zisa si scoaterea vafelor din forme.

Incarcarea formelor cu aluat se realizeaza volumetric, astfel incat umplerea s3 fie
completd, cu distributie uniforma pe toata suprafata formei, fara sa existe aluat in exces, cu
o grosime de maximum 3,0 mm.

Coacerea aluatului fluid se face intr-un cuptor mecanic, la o temperaturéa de
225...230°C, timp de 2,5...3 min. La sfarsitul coacerii, vafele trebuie sa aiba o umiditate de
1..2%.

Dupa coacere, vafele se scot din forme si sunt supuse racirii i presarii, prin agezarea
vafelor suprapuse sub talere de lemn, timp de 2...3 h, pana cand ating umiditatea de 3...4%.

Crema utilizata la fabricarea napolitanelor comporta operatiile de pregatire a
materialelor (cernerea fainii din seminte de struguri pana la finetea: rest pe sita metalica nr.
22, de maximum 2% si trecere prin sita metalica nr. 32, de maximum 8%) si pregatirea
propriu-zisa a cremei. Componentele cremei sunt: 200 kg grasime vegetala nehidrogenats,
0,6 kg lecitina din soia, 10 kg sucroesteri, 260 kg polidextroza, 100 kg inulina, 60 kg faina
din seminte de struguri, 80 kg lapte praf degresat, 0,1 kg sare de bucéatarie, 0,4 | aroma rom
la o tona de produs finit, obtinut.

La prepararea cremelor, se urmareste obtinerea unui amestec cat mai omogen sub
forma unei mase spumoase, insotitd de inglobarea de aer, realizatd printr-o agitare
puternica, cu ajutorul mixerului de crema. Operatia de preparare a cremei dureaza
60...75 min si se realizeaza in trei etape: la inceput, are loc baterea grasimilor vegetale, timp
de 15 min, dupa care se adauga, treptat, celelalte componente: polidextroza, inuling,
sucroesteri, faind din seminte de struguri, lapte praf degresat, lecitind din soia, sare de
bucétarie, care se omogenizeaza prin batere, timp de 50 min. Spre finalul operatiei de
obtinere a cremei, se adauga aroma de rom.
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Asamblarea napolitanelor se realizeazd mecanic si comportd urmatoarele etape:
agezarea vafelor in pozitia de ungere, dozarea cremei, repartizarea cremei intr-un strat
uniform pe toata suprafata vafei, suprapunerea foilor de vafe cu crema una peste cealalta,
asffel incat acestea sa formeze un bloc paralelipipedic cu marginile drepte.

Racirea foilor cu crema se realizeaza in scopul taierii acestora, la temperaturi de
-2...+1°C. Taierea are drept scop obtinerea produsului finit cu dimensiunile si formele dorite.
Aceasta operatie se realizeaza pe doua directii, cu un set de cutite rotative a caror distanta
poate fi modificata.

Produsul conform inventiei, prin compozitia sa, este un aliment functional, cu un con-
tinut ridicat in fibre si o valoare energetica redusa. In compozitia produsului, intra fibrele in
proportie de 20,22% (dintre care 10% fibre solubile), carbohidrati 38,47%, lipide 15,20% si
proteine 0,96%. Produsul prezintd valoare energeticd de 338,95 kcal/100 g sau de
1415,87 kJ/100 g.

Consumarea napolitanelor cu continut ridicat de fibre, conform inventiei, asigura un
necesar de 20,22 g fibre/100 g produs, ceea ce reprezinta ratia recomandata de fibre pe zi,
pentru organism.

Procedeul de obtinere a napolitanelor cu continut ridicat de fibre, conform inventiei,
poate fi reprodus cu aceleasi caracteristici si performante ori de cate ori este necesar.
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Revendicari

1. Produs alimentar sub forma de napolitane, caracterizat prin aceea ca este
constituit din fibre in proportie de 20,22%, dintre care 10% fibre solubile, carbohidrati
38,47%, lipide 15,20% si proteine 0,96%, si are o valoare energetica de 338,95 kcal/100 g
sau de 1415,87 kJ/100 g.

2. Procedeu de obtinere a produsului definit la revendicarea 1, caracterizat prin
aceea ca acesta consta in prepararea unei forme de vafa, prin malaxarea urmatoarelor
ingrediente: 465 kg faina de grau tip 1350, 40 kg fibra de mazare, 1,5 kg sare de bucatarie,
2,5 kg bicarbonat de sodiu, 6 kg bicarbonat de amoniu la o tona de produs finit, obtinut, si
apa, in vederea obtinerii unui aluat fluid cu umiditate de 63...66%, care se coace la o
temperatura de 225...230°C, timp de 2,5...3 min, apoi se prepara o crema si se asambleaza
vafa cu crema.

3. Procedeu conform revendicarii 2, caracterizat prin aceea ca prepararea cremei
se face cu urmatoarele componente: 200 kg grasime vegetala nehidrogenata, 0,6 kg lecitina
din soia, 10 kg sucroesteri, 260 kg polidextroza, 100 kg inulind, 60 kg faina din seminte de
struguri, 80 kg lapte praf degresat, 0,1 kg sare de bucatarie si 0,4 | aroma rom la o tona de
produs finit, obtinut.

Editare si tehnoredactare computerizatd - OSIM
Tiparit la: Oficiul de Stat pentru Inventii gi Marci
sub comanda nr. 653/2014
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