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DESCRIEREA INVENTIEI Cerere de brevet de inventie
Titlul inventiei: CORN CU GEM PENTRU DIABETICI B W A T}
Data depozil cossusvoreseasens

Inventia se referd la o compozitie de aluat cu umpluturd, pentru produsul ,,Corn cu gem
pentru diabetici”, adecvat dietei persoanelor care suferd de diabet zaharat. Produsul ,,Corn cu
gem pentru diabetici” se realizeaza in urmétoarele sortimente:

- Corn cu gem de mere pentru diabetici
- Corn cu gem de gutui pentru diabetici

Stadiul tehnicii

Diabetul zaharat amenintd din ce in ce mai multe vieti In lumea intreagd. Prevalenta
diabetului zaharat la nivel mondial a atins proportiile unei epidemii. Potrivit statisticilor, la
nivel mondial, sunt afectate de diabet zaharat circa 285 de miloane de persoane, din care circa
70% traiesc in tarile cu venituri mici si mijlocii. In Europa, exista peste 30 milioane de
diabetici. Numaérul persoanelor cu diabet din intreaga lume este de asteptat si creasca la circa
438 milioane péand in 2030 (Diabetes Atlas, fourth edition, 2009).

Ingrijoratoare sunt si statisticile din Romania, unde, potrivit Federatiei Roméane de
Diabet, Nutritie, Boli Metabolice sunt circa 1,3 milioane de diabetici, din care circa 3000 sunt
copiii. Potrivit specialistilor, cauzele principale ale aparitiei diabetului sunt alimentatia
dezechilibrata (bazata pe dulciuri si fdinoase) si obezitatea.

Alituri de complicatiile grave survenite asupra sanitatii (retinopatia diabetica, neuropatia
diabeticd, nefropatia diabeticd, gangrena diabeticad etc.), diabetul genereazi multiple
consecinte nefavorabile de ordin social, economic, profesional, afectiv, psihologic,
submineaza calitatea vietii personale si, adesea, discrimineaza persoana diabetica inca din anii
scolii, In competitia pentru un loc 1n viata si societate.

Dieta in diabetul zaharat este un mijloc terapeutic major si o formad speciald de
alimentatie, in care hrana este adaptatd tulburarilor metabolice ale bolii. Restrictia fata de
consumul de zahar impusa diabeticilor genereaza, de multe ori, o dorintd excesiva de a incéilca
aceasta interdictie alimentara. Pentru a preveni acest fenomen, realizarea de produse dietetice
care si-si pastreze gustul de dulce, fard, insd, a modifica echilibrul glicemic al pacientilor
diabetici, este un obiectiv important aflat atit in atentia specialistilor din industria alimentara,
cét si a medicilor nutritionisti.

Realizarea unor produse fdinoase dulci, dietetice, care si poatd fi consumate de diabetici,
este de un real interes.

Se cunosc produsele fiinoase dulci, dietetice, destinate dietei diabeticilor:

- Prajiturd pentru diabetici (marca Gullén), realizatd din urmétoarele ingrediente: fdind de
grdu, fulgi de ciocolatd fara zahdr, ulei de floarea soarelui, unt de cacao, indulcitori
(acesulfam de potasiu, maltitol), afandtori (bicarbonat de sodiu, bicarbonat de amoniu),
emulgator (lecitind din soia), arome

- Biscuiti pentru diabetici (marca Gullon), realizati din urmétoarele ingrediente: fdina
integrala de gréu, ulei de floarea soarelui, indulcitori (izomalt, acesulfam de potasiu), fibre
vegetale, afdnétori (bicarbonat de sodiu, bicarbonat de amoniu), sare, colorant: B-caroten

- Biscuiti pentru diabetici (marca Gullon), realizati din urmétoarele ingrediente: fdina
integrald de grdu, ulei de floarea soarelui, indulcitor (maltitol), fibre vegetale, fibre din
mazire, afdnatori (bicarbonat de sodiu, bicarbonat de amoniu), sare, emulgator (lecitind din
soia), arome

- Biscuiti hipoglucidici (marca Activa), realizati din urmatoarele ingrediente: fdind de grau,
grasimi vegetale nehidrogenate, indulcitori (maltitol, sucraloza), bucéti de migdale, faina de
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lupin, afénatori (bicarbonat de sodiu, bicarbonat de amoniu), sare, arome naturale,
antioxidanti (extracte naturale bogate in tocoferoli)

- Biscuiti hipoglucidici cu fulgi de ciocolatd (marca Activa), realizati din urmatoarele
ingrediente: fiind de grau, grasimi vegetale nehidrogenate, indulcitori (maltitol, sucraloza),
fulgi de ciocolata (maltitol, masi de cacao, emulgator: lecitind din soia, lapte praf degresat,
vanilie naturala), alune, pudra de cacao, afinitori (bicarbonat de sodiu, bicarbonat de
amoniu), sare, arome naturale, antioxidanti (extracte naturale bogate in tocoferoli)

- Napolitane pentru diabetici, realizate din urmétoarele ingrediente: fdina de gréu, xilitol, ulei
din floarea soarelui, ulei palmier, arome, acid citric, afanitor: bicarbonat de sodiu

- Napolitane cu crema de vanilie pentru diabetici (producdtor SLY NUTRITIA), realizate din
urmitoarele ingrediente: faina de grau, amidon, grasime vegetald, maltodextrind, fructoza, zer
pudra, agent de afanare: bicarbonat de sodiu, sare, aromd naturald de vanilie

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

Problema tehnicd pe care o rezolvd inventia este realizarea produsului ,,Corn cu gem
pentru diabetici”, fara adaos de zahdr, adecvat dietei diabeticilor, dar cu proprietiti senzoriale
(aspect, gust, miros) similare cornului cu gem, clasic, obtinut cu adaos de zahar (atét in aluat,
cét si in gem).

Problema este rezolvatd prin utilizarea in compozitia produsului ,,Corn cu gem pentru
diabetici”, a fainii de grau madcinis total tip 2200, a fructozei, ca indulcitor, precum si a
gemurilor de gutui sau mere, realizate cu fructozd. Utilizarea fructozei, ca indulcitor si
continutul ridicat in fibre (provenite atat din fiina integrala, cat si din fructe), al ,,Cornului cu
gem pentru diabetici”, determind reducerea rezistentei la insulind si, implicit, a secretiei de
insulind, in organismul diabeticului, atunci cand consumi acest produs. Avand in vedere
aspectele mentionate mai sus, produsul ,,Corn cu gem pentru diabetici” este adecvat dietei
diabeticilor.

Produsul ,,Corn cu gem pentru diabetici” a fost testat clinic, in cadrul Sectiei de Diabet
a Spitalului Clinic de Urgenta ,, Maria Sklodowska Curie”, pe un lot de 40 de copii, din care
38 de copii cu varste cuprinse intre 3 — 17 ani cu diabet zaharat tip I (insulino-dependent) si 2
copii cu varste de 14 si, respectiv 17 ani cu diabet zaharat tip II (insulino-independent).
Concluziile studiului clinic au fost urmatoarele:

- produsul ,,Corn cu gem pentru diabetici” (realizat in doud sortimente Corn cu gem de mere
pentru diabetici si Corn cu gem de gutui pentru diabetici) corespunde din punct de vedere
organoleptic, fiind bine primit de catre persoanele participante la studiu

- produsul ,,Corn cu gem pentru diabetici” (realizat in doud sortimente Corn cu gem de mere
pentru diabetici si Corn cu gem de gutui pentru diabetici) nu determini efecte nedorite, atat
digestive, cdt si din punct de vedere al echilibrului glicemic

- produsul ,,Corn cu gem pentru diabetici” (realizat In doud sortimente Corn cu gem de mere
pentru diabetici si Corn cu gem de gutui pentru diabetici) corespunde din punct de vedere

al continutului in glucide si permite calculul usor al continutului de glucide/ bucata

Specialistii Secfiei de Diabet a Spitalului Clinic de Urgentd ,,Maria Sklodowska Curie”
au recomandat producerea pe scard larga a acestui produs.

Produsul ,,Corn cu gem pentru diabetici” a fost transferat la nivel industrial in cadrul S.C.
VEL PITAR S.A. — Sucursala Bucuresti.

Compozitia de aluat cu umpluturd pentru produsul ,,Corn cu gem pentru diabetici”,
conform inventiei, este constituitd din: faind mécinis total tip 2200 (42-44%), apa (18-20%),
gem (de mere sau gutui) pentru diabetici (18-20%), oud (5-7%), miez de nucd mécinat (3-
4,5%), ulei de floarea soarelui (2-4%), fructoza (1,8-2,5%), drojdie comprimatd (1,4-2,5%),
sare (0,2-0,3%), procentele fiind exprimate 1n greutate.

Prin aplicarea inventiei, se obtin urmatoarele avantaje:

[
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- diversificarea gamei sortimentale a produselor dietetice, destinate diabeticilor

- satisfacerea cerintelor nutritionale ale diabeticilor si cresterea calitatii vietii acestora

- transferul tehnologic al rezultatelor cercetdrii in productie §i dezvoltarea pietei roménesti de
produse dietetice, destinate diabeticilor

- cresterea cifrei de afaceri si a profitului agentilor economici de profil

Exemplu concret de realizare a inventiei
Se da in continuare un exemplu concret de realizare a inventiei.

Pentru obtinerea a 50 buciti produs ,,Corn cu gem pentru diabetici” (Masa nominali =
0,050 kg + 3%) se utilizeaza:

- faind macinis total tip 2200 ......cooiiiiiiii . 1,3 kg

= APA reeeiereieere e e et e st e e aa e ae st e ats e s b e e st e ekt e s hae s et e s a st e atneeataeeabbe e trerartarersans 0,580 kg
= OUA (1 BUC. = 60-65 ) cvvieeiriieieiieirireiriteeritreesteeerveeesiteeescaeeeevaseesbeeeeareeenes 3 buc.

- mieZ de NUCA MACINAL ...oeciiieiiieiiiiieerie ettt ettt see e reesraesrrea e s sstessbneas 0,125 kg
- ulei de floarea soarelul .........ooiviiiiiiiiiis e 0,070 kg
S FTUCLOZA ..ottt st er e eare s 0,060 kg
- drojdie COMPIIMALE .......ccceiiriiiiiiiiiiiicctrte ettt st sbe e 0,040 kg
< 1 LS O O 0,008 kg
- gem (de mere sau gutui) pentru diabetiCl .....cevvvviiieriiiei e 0,580 kg

Pentru obtinerea produsului ,,Corn cu gem pentru diabetici” se efectueazd urmdtoarele
operatii:
e Pregitire materii prime §i materiale auxiliare
Framantare aluat
Fermentare aluat
Divizare aluat, modelare intermediara
Modelare finala
Dospire finala
Coacere
Récire
Ambalare
Marcare

Pregitire materii prime si materiale auxiliare
Pregatirea materiilor prime si materialelor auxiliare constd in urméatoarele operatii:
- faina se cerne si se dozeaza conform retetei
- drojdia comprimata se dozeaza conform refetei §i se emulsioneaza
- miezul de nuca se macini si se dozeazi conform retetei
- apa, fructoza, uleiul de floarea soarelui, sarea si gemul (de mere sau gutui) pentru
diabetici se dozeaza conform retetei
- gemul de mere pentru diabetici si, respectiv, gemul de gutui pentru diabetici se
amestecd cu nuca méacinata
- oudle se spald cu apé caldd, la temperatura de 34-35°C si se sparg, pe rind, pentru a le
putea indeparta pe cele improprii consumului uman
Friméantare aluat
Pentru obtinerea produsului “Corn cu gem pentru diabetici” se aplicd un proces
monofazic. In cuva malaxorului se introduc materiile prime si materialele auxiliare dozate si
pregatite, conform retetei (fdina, drojdie emulsionatd, apd, fructoza, ulei, sare si oud) si se
omogenizeaza lent (viteza I a malaxorului) timp de 3 minute. Apoi, friméntarea aluatului se
efectueaza rapid (viteza a II-a a malaxorului), timp de 6-7 minute.
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Fermentare aluat
Fermentarea aluatului se realizeaza la temperatura de 30-32°C, timp de 30 — 35 minute.
Divizare aluat, modelare intermediari
Aluatul se divizeaza in buciti, care apoi se modeleaza rotund, manual, pe masa de lucru.
Bucitile de aluat premodelate se lasa pe masa de lucru 5 — 7 minute, pentru odihna si relaxare.
Modelare finala
Aluatul se intinde in foaie de 3-5 mm grosime, se divizeazad in buciti, care sa asigure
forma si greutatea produsului finit $i se umple cu gemul amestecat cu nuca micinata.
Dospire finala
Dospirea finala se realizeaza in sala de fabricatie, cu produsul agezat in tava de coacere,
timp de 20 — 25 minute.
Coacere
Coacerea semifabricatelor pentru obtinerea produsului finit, se realizeaza in cuptor la
temperatura de 200°C, timp de 15 — 16 minute.
Raicire
Dupa coacere, se lasa sa se rdceascd in navete din plastic, cdptusite cu hartie, timp de 2
ore.
Ambalare
Produsul ,,Corn cu gem pentru diabetici” se ambaleazi in pungid de polietileni sau
polipropilena.
Marecare
Produsul ,,Corn cu gem pentru diabetici” se marcheaza, prin etichetare (eticheta se aplica
pe punga). Eticheta trebuie sa contind urmatoarele mentiuni:
- denumirea produsului
- denumirea si adresa firmei producdtoare
- masa nominald a produsului
- ingredientele enumerate in ordinea descrescatoare a proportiei lor in produs
- valoarea energetica a produsului, in keal/100 g produs
- continutul in glucide, lipide, proteine ale produsului
- data fabricatiei si data durabilitétii minimale a produsului sau data expirarii produsului
Din punct de vedere fizico-chimic, produsul ,,Corn cu gem pentru diabetici”, realizat din
compozitia de aluat cu umplutura, conform inventiei, are urmatoarea compozitie:

- Glucide totale, %0, MAX. ...vvvieeeeiiiieeieeirieeeeiiiee e irreeeeerrreeeeesesreseeeereseresssesenes 58

= FIUCEOZA, 90, INAX. weevirreeeeeeieieeeieieeieeeeteeeiereriieteeeseeseersereeretseererssreessresssanrannnnsnnes 17

- Proteing, %0, NI ...ccvveiviieiiiieeeiieeriiiirirereeresiesssusreseseeessissossrsrsessseseesssossasssnrnsns 5

- Lipide, %0, MIN. co..oooiiiiniiiiiiiii e 4,5
- CenUSE, %0, TN 1ooiiiiicieieer ettt e et cre s s e e breesaeessesssmeesaseessseessnesansesanees 0,75

Produsul ,,Corn cu gem pentru diabetici” are o valoare energetica de 290 kcal/100g si este
adecvat dietei persoanelor care suferd de diabet zaharat.
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1. Compozitie de aluat cu umpluturd pentru produsul ,,Corn cu gem pentru diabetici”
caracterizatd prin aceea cd, este constituitd din: fiind mé&cinis total tip 2200 (42-44%), apa (18-
20%), gem (de mere sau gutui) pentru diabetici (18-20%), oua (5-7%), miez de nucd méicinat (3-
4,5%), ulei de floarea soarelui (2-4%), fructoza (1,8-2,5%), drojdie comprimati (1,4-2,5%), sare
(0,2-0,3%), procentele fiind exprimate in greutate.
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Figura 1. Schema tehnologicd de obtinere a produsului ”Corn cu gem pentru diabetici”
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