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bicarbonat de sodiu, 0,4...0,5% bicarbonat de amoniu
si 0,2...0,3% acid citric, procentele fiind exprimate in
greutate.
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DESCRIEREA INVENTIEI

Titlul inventiei: FURSECURI AGLUTENICE CU BATAT

Inventia se referd la o compozitie de aluat pentru "Fursecuri aglutenice cu batat”, care
pot constitui un desert adecvat persoanelor cu intolerantd la gluten, dar pot fi consumate de
citre toate categoriile de consumatori. Produsul "Fursecuri aglutenice cu batat" se realizeazi
in doud sortimente:

- Fursecuri aglutenice cu batat si stafide
- Fursecuri aglutenice cu batat §i nucd

Domeniul de aplicare al inventiei este cel destinat realizérii de produse desert pentru
persoanele cu enteropatie glutenicd, contribuind la dezvoltarea pietei de produse dietetice si
pentru copii.

Stadiul tehnicii

Enteropatia glutenica este o maladie care afecteaza atat copii de varstd micd, prescolarii,
scolarii, adolescentii, cit si populatia adultd. Din pacate, statisticile medicale evidentiazi o
crestere a numdrului persoanelor cu aceastd maladie.

Factorul toxic in cazul enteropatiei glutenice este fractiunea proteica din faina de grau.
Cele doud componente ale glutenului (gliadina si glutenina) sunt deopotrivd nocive, dar
gliadina are actiunea nocivd cea mai pronuntati. Singura terapie cunoscutd in cazul
enteropatiei glutenice este dieta fard gluten. Realizarea practicd a regimului fird gluten
impune respectarea a doud principii majore:
A - excluderea totald a alimentelor cu gluten
B - compensarea deficitelor create cu alte alimente permise
Astfel, persoanele care prezintd enteropatie glutenica (intolerantd la gluten) nu pot consuma
pdinea sau produsele de panificatie din fdind de grdu, din cauza continutului in gluten, fiind
obligate sd recurgd la inlocuitori lipsiti de gluten (orez, mamaligd, cartofi), care prezinta
dezavantajul cd nu pot satisface cerintele nutritionale ale acestei categorii speciale de
consumatori. De asemenea, persoanele cu enteropatie glutenicd, reprezinti o categorie
speciald de consumatori, care, in afard de afectarea mucoasei intestinale, prezinta si carente de
vitamine si elemente minerale.

Se cunosc produse fédinoase dulci destinate persoanelor cu enteropatie glutenica:
biscuiti aglutenici, chec aglutenic, fursecuri aglutenice etc.

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

Problema tehnicd pe care o rezolvd inventia este realizarea unor sortimente de fursecuri
aglutenice cu batat, care prezintd proprietiti senzoriale (aspect, gust, miros) similare cu cele
ale fursecurilor clasice, realizate din fdina de grau.

Problema este rezolvatd prin utilizarea fainii de orez si a piureului de batat, obtindndu-se
un desert atractiv si cu valoare nutritivd ridicatd, destinat, in special, persoanelor cu
enteropatie glutenica.

Compozitia de aluat pentru produsul "Fursecuri aglutenice cu batat §i nucd”, conform
inventiei, este constituitd din: faina de orez (18-20%), amidon de porumb (16—18%), piure de
batat (15-17%), zahér (9-11%), margarinad (9—11%), oud (8—10%), miez de nucéd micinat (8—
10%), lapte praf (1-3%), apd (2—4%), bicarbonat de sodiu (0,3-0,4%), bicarbonat de amoniu
(0,4-0,5%), acid citric (0,2-0,3%), procentele fiind exprimate in greutate.
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Compozitia de aluat pentru produsul "Fursecuri aglutenice cu batat §i stafide”, conform
inventiei, este constituitd din: fdina de orez (39-41%), margarini (24-26%), oud (12-14%),
zahar (7-9%), piure de batat (5—7%), stafide (4—6%), procentele fiind exprimate in greutate.
Prin aplicarea inventiei, se ob{in urmédtoarele avantaje:

- dezvoltarea pietei romdnesti de produse dietetice, destinate persoanelor care prezintd
enteropatie glutenica si carente in fier

- transferul tehnologic al rezultatelor cercetarii in productie

- dietoterapia carentelor de fier ale persoanelor care prezintd enteropatie glutenica si carente in
fier

- prevenirea carentelor de fier ale persoanelor care prezintd enteropatie glutenica

- realizarea de produse noi, cu dotarea existentd in unititile de profil din tara

- produsele noi se pot obtine la un pret accesibil

Exemplu concret de realizare a inventiei
Se da in continuare un exemplu concret de realizare a inventiei.
Pentru obtinerea a 1 kg produs "Fursecuri aglutenice cu batat §i nuca”, se folosesc:

S AINA e OTCZ ettt e 0,275 kg
= PIUFE A€ DALAL .ecevieeeiiieiiieee ettt sttt s b et 0,230 kg
- amidon de POTUMD ..ot 0,250 kg
= ZANAL (i sttt etttk st ettt et eenee et s e s e aaseeteens 0,150 kg
= MATZATING ..eoeeiiiiiieiieriinies et s e sree st e et e st e s bs e st e saeesneesabeesbeeesareesnreesnseenseenns 0,150 kg
S 1APEE PLAT .ot st 0,035 kg
= OUA (1 DUC. = 00-65 @) wveviiiiiiiiiceiteere ettt 2 buc.

- MieZ de NUCA MACINAL ...oooveririiriiiiiiiertertereent ettt cbescreestesvessaasene 0,130 kg
- bicarbonat de SOIU .....cccceviiiiiiiriiee ettt et 0,005 kg
- bicarbonat de aMONIU ........ccceiiieiiiiiriiiinie et cecreeeessaessaeesiaesssvessveesanaessranns 0,006 kg
16 (¢ & L1 o (S PP 0,003 kg
-1 o AT SOOI 0,050 kg

Pentru obfinerea produsului "Fursecuri aglutenice cu batat §i nucd", se efectueaza
urmdtoarele operatii:
e Pregitire materii prime §i materiale auxiliare
Framantare aluat
Modelare aluat
Coacere
Récire
Finisare
Ambalare
Marcare

Pregitire materii prime si materiale auxiliare

Fiina de orez, piureul de batat, amidonul de porumb, zaharul, margarina, laptele praf,
bicarbonatul de sodiu, bicarbonatul de amoniu, acidul citric si apa se dozeazi conform retetei
de fabricatie.

Miezul de nucd se separd de eventualele fragmente de coajd, se macina si se dozeaza
conform retetei de fabricatie.

Bicarbonatul de sodiu, bicarbonatul de amoniu si acidul citric se dizolvd in apid la
temperatura de 250C, inainte de utilizare, cu aproximativ 10 minute.
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Ouile se spala cu apa calda la temperatura de 34-35°C, si se sparg, pe rand, pentru a le
putea indeparta pe cele improprii consumului uman.
Framantare aluat
fn cuva unui robot de inox se introduc margarina si zaharul si se omogenizeazi pana se
formeaza o crema. In continuare, sub omogenizare continua se adaugs, treptat, ouile, piureul
de batat, nuca mécinatd, amidonul de porumb, laptele praf si fdina de orez, iar in final,
bicarbonatul de sodiu, bicarbonatul de amoniu si acidul citric, solubilizate in apa. Amestecul
obtinut se omogenizeaza bine péna la obtinerea unui aluat, cu o consistentd, care si permita
modelarea 1n diferite forme si marimi.
Modelare aluat
Modelarea se realizeaza cu ajutorul unui cornet, prin “gprituire” sau mecanic (utilizind
masina de fursecuri), direct in tava de coacere.
Coacere
Coacerea semifabricatelor pentru obtinerea produsului finit, se realizeazi in cuptor la
temperatura de 220°C, timp de 15-18 minute.
Racire
Dupa coacere, fursecurile aglutenice cu batat si nuca, se lasd sa se raceasca in navete din
plastic, cdptusite cu hértie, pani la temperatura camerei.
Finisare
Operatia consta 1n pudrarea cu zahar pudra a fursecurilor cu batat si nuca.
Ambalare
Produsul "Fursecuri aglutenice cu batat si nucd” se ambaleazi in caserole din material
plastic (continut net de 0,250+5%). Caserola cu produs se ambaleazi in folie de polietilena
termocontractibila.
Marcare
Produsul "Fursecuri aglutenice cu batat si nucd"” se marcheaza, prin etichetare (eticheta se
aplicd pe folia de polietilend).
Eticheta trebuie si contind urmatoarele mentiuni:
- denumirea produsului
- denumirea si adresa firmei producatoare
- masa nominald a produsului
- ingredientele enumerate in ordinea descrescatoare a proportiei lor in produs
- valoarea energetica a produsului, in kcal/100 g produs
- continutul in glucide, lipide, proteine ale produsului
- data fabricatiei si data durabilitatii minimale a produsului sau data expirarii produsului
Din punct de vedere fizico-chimic, produsul “Fursecuri aglutenice cu batat §i nuca”,
realizat din compozitia de aluat, conform inventiei, are urmatoarea compozitie:

S UMIAITAtE, Y0, INAX. vvrvrrerriiiriirreeereiiorsiirreieeeeeissiirersreessssessssissesssnseessessssesons 12
- Glucide, %0 S.U., ININ. ciiieiiiiiieriiiieeiiireereis e isrreertes s cesascarrastessssaeseessesssssassnssrans 63
- Lipide, %0 S.0., MM ..viiiciiiiieerieeeteetrecreeseee et eseeseae e s sseesssnesasaasssaessssesrensanes 23
- Proteine, %6 S.U., ININL covviiiiieeiiiiiniirieieererinintrrnrreeesiessssmnesreresessesesssssssssussrssssess 6,5

Produsul “Fursecuri aglutenice cu batat §i nucd” are o valoare energeticid de 484
kcal/100g si este destinat, in special, persoanelor cu intolerantd la gluten, dar poate fi
consumat de citre toate categoriile de consumatori.

Pentru obtinerea a 1 kg produs "Fursecuri aglutenice cu batat §i stafide”, se folosesc:

SfAINA @ OTEZ ..o 0,600 kg
- pIUre de batal .....ooceeiiiiiiiiii e 0,100 kg

= ZANEAT 1ottt r e a e b st aeene e 0,125 kg
= INATEATING .1eeveereeterrieeere ettt et esreestteste et s te st e sbeeaeeestsabeestessessaeessesmeaesaesssenness 0,385 kg

AL
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=0UA (1 DUC. = 600-65 Z) ceoeeieiieeiieeieet ettt et b 3 buc.
S SEATIAC ot s e e 0,075 kg

Pentru obtinerea produsului "Fursecuri aglutenice cu batat si stafide”, se efectueazi
urmatoarele operatii:
e Pregitire materii prime §i materiale auxiliare
Framantare aluat
Modelare aluat
Coacere
Racire
Ambalare
Marcare

Pregitire materii prime si materiale auxiliare

Faina de orez, piureul de batat, zaharul, margarina si stafidele se dozeazi conform retetei
de fabricatie.

Ouile se spald cu apd caldd la temperatura de 34-35°C, si se sparg, pe rand, pentru a le
putea indepérta pe cele improprii consumului uman.

Stafidele se spala cu apa caldi la temperatura de 34-35°C.
Framaintare aluat

In cuva unui robot de inox se introduc margarina si zaharul si se omogenizeazi pana se
formeazi o cremi. in continuare, sub omogenizare continui se adaugs, treptat, oudle, piureul
de batat, stafidele si fdina de orez. Amestecul obfinut se omogenizeazi bine pani la obtinerea
unui aluat, cu o consistentd, care sd permitd modelarea In diferite forme si marimi.
Modelare aluat

Modelarea se realizeazd cu ajutorul unui cornet, prin “sprituire” sau mecanic (utilizind
masina de fursecuri), direct in tava de coacere.
Coacere

Coacerea semifabricatelor pentru obtinerea produsului finit, se realizeazd in cuptor la
temperatura de 210°C, timp de 15-18 minute.
Racire

Dupa coacere, fursecurile aglutenice cu batat si stafide, se lasé sa se raceascd in navete din
plastic, cdptusite cu hértie, pdna la temperatura camerei.
Ambalare

Produsul "Fursecuri aglutenice cu batat §i stafide” se ambaleaza in caserole din material
plastic (continut net de 0,300+5%). Caserola cu produs se ambaleaza in folie de polietilena
termocontractibila.
Marcare

Produsul "Fursecuri aglutenice cu batat §i stafide” se marcheaza, prin etichetare (eticheta
se aplica pe folia de polietilend).
Eticheta trebuie si 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 energeticd a produsului, 1n kcal/100 g produs
- continutul in glucide, lipide, proteine ale produsului
- data fabricatiei i data durabilititii minimale a produsului sau data expirarii produsului

Din punct de vedere fizico-chimic, produsul “Fursecuri aglutenice cu batat si stafide”,

realizat din compozitia de aluat, conform inventiei, are urmétoarea compozitie:
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REVENDICARE

1. Compozitie de aluat pentru "Fursecuri aglutenice cu batat", caracterizati prin aceea ci,
este constituitd din: faina de orez (18-41%), amidon de porumb (16—18%), piure de batat (5—
17%), margarind (9-26%), zahar (7-11%), oud (8-14%), miez de nucad micinat (8-10%),
stafide (4—6%), lapte praf (1-3%), apa (2-4%), bicarbonat de sodiu (0,3—0,4%), bicarbonat de
amoniu (0,4-0,5%), acid citric (0,2-0,3%), procentele fiind exprimate in greutate.
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= UMIAITALE, 20, INAX. weevrierieirieiieieeeeieeeiiiterrteseesseasiesseseesseessaesenraeeteesseeseeseessasnane 11
- Glucide, %0 S.0., IIINL .euvviiiiiiiiiiece e ettt eeeerre e s e e e nataeenas 63
- Lipide, %0 S.U., MIN. .ooiiiiiiiiiiiiiiieieieeient ettt ea e 25
- Proteine, %0 S.U., INII. ....oviiiiiiciiieieecccctneeeeienree s eetree e e eetraeesseatreesssenanbbresessonarenes 6

Produsul “Fursecuri aglutenice cu batat §i stafide” are o valoare energeticd de 506
kcal/100g si este destinat, in special, persoanelor cu intolerantd la gluten, dar poate fi
consumat de cdtre toate categoriile de consumatori.
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Figura 1. Schema tehnologica de obtinere a produsului "Fursecuri aglutenice cu batat si
stafide"
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