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Inventia se referd la o compozitie de aluat pentru un produs sub forma de biscuiti pentru
diabetici, adecvat dietei persoanelor care sufera de diabet zaharat.

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

ingrijoratoare sunt si statisticile din Roménia, unde, potrivit Federatiei Roméne de
Diabet, Nutritie, Boli Metabolice, sunt circa 1,3 milioane de diabetici, din care circa 3000 sunt
copii. Potrivit specialigtilor, cauzele principale ale aparitiei diabetului sunt alimentatia dezechili-
brata (bazata pe dulciuri si fainoase) si obezitatea.

Alaturi de complicatiile grave survenite asupra sanatatii (retinopatia diabetica, neuropatia
diabetica, nefropatia diabetica, gangrena diabetica etc.), diabetul genereaza multiple consecinte
nefavorabile de ordin social, economic, profesional, afectiv, psihologic, submineaza calitatea
vietii personale gi, adesea, discrimineaza persoana diabetica inca din anii gcolii, in competitia
pentru un loc in viata si societate.

Dieta in diabetul zaharat este un mijloc terapeutic major si o forma speciala de alimen-
tatie, in care hrana este adaptata tulburarilor metabolice ale bolii. Restrictia fatd de consumul
de zahar impusa diabeticilor genereaza, de multe ori, o dorintd excesiva de a incalca aceasta
interdictie alimentara. Pentru a preveni acest fenomen, realizarea de produse dietetice care sa-
si pastreze gustul de dulce, fara, insa, a modifica echilibrul glicemic al pacientilor diabetici, este
un obiectiv important aflat atat in atentia specialistilor din industria alimentara, cat si a medicilor
nutritionisti.

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

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

- prajiturd pentru diabetici (marca Gullén), realizata din urmatoarele ingrediente: faina
de grau, fulgi de ciocolata fara zahar, ulei de floarea soarelui, unt de cacao, indulcitori (acesul-
famde potasiu, maltitol), afanatori (bicarbonat de sodiu, bicarbonat de amoniu), emulgator (leci-
tina din soia), arome;

- biscuiti pentru diabetici (marca Gullén), realizati din urmatoarele ingrediente: faina inte-
grala de grau, ulei de floarea soarelui, indulcitori (izomalt, acesulfam de potasiu), fibre vegetale,
afanatori (bicarbonat de sodiu, bicarbonat de amoniu), sare, colorant: B-caroten;

- biscuiti pentru diabetici (marca Gullén), realizati din urmatoarele ingrediente: faina
integrald de grau, ulei de floarea soarelui, Tndulcitor (maltitol), fibre vegetale, fibre din mazare,
afanatori (bicarbonat de sodiu, bicarbonat de amoniu), sare, emulgator (lecitind din soia),
arome;

- biscuiti hipoglucidici (marca Activa), realizati din urmatoarele ingrediente: faina de grau,
grasimi vegetale nehidrogenate, indulcitori (maltitol, sucraloza), bucéati de migdale, faina de
lupin, afanatori (bicarbonat de sodiu, bicarbonat de amoniu), sare, arome naturale, antioxidanti
{extracte naturale bogate in tocoferoli);

- biscuiti hipoglucidici cu fulgi de ciocolata (marca Activa), realizati din urmatoarele
ingrediente: faina de grau, grasimi vegetale nehidrogenate, indulcitori (maltitol, sucraloza), fulgi
de ciocolatd (maltitol, masa de cacao, emulgator: lecitina din soia, lapte praf degresat, vanilie
naturald), alune, pudra de cacao, afdnatori (bicarbonat de sodiu, bicarbonat de amoniu), sare,
arome naturale, antioxidanti (extracte naturale bogate Tn tocoferoli);

- napelitane pentru diabetici, realizate din urmatoarele ingrediente. faina de gréau, xilitol,
ulei din floarea soarelui, ulei palmier, arome, acid citric, afanator: bicarbonat de sodiu;

2



RO 128187 B1

- napolitane cu crema de vanilie pentru diabetici (producator SLY NUTRITIA), realizate
din urmatoarele ingrediente: faina de grau, amidon, grasime vegetala, maltodextrind, fructoza,
zer pudrd, agent de afanare: bicarbonat de sodiu, sare, aroma naturalad de vanilie.

RO 125947 B1 se referd la o compozitie pentru prepararea unor fursecuri dietetice.
Compozitia conform inventiei este constituitd dintr-un amestec de 1...3% fibre de mar, 1...3%
fibre de ovaz, 1...3% inulina, 1...2% fibrd de psyllium hidratat cu 30 | apa continand 3,3% fruc-
toza, 0,3% acesulfam si 1,65% sare, si malaxat cu 20% oua, 10% faina integrala, 5...7% fulgi
de ovaz, 1...3% proteina din zer, 5% tarate de grau, 2% ulei de masline, 2% germeni de grau,
1% scortisoara, 0,5% fédina de soia, 0,5% faina de malt, 0,2% bicarbonat de sodiu si 0,1%
bicarbonat de amoniu.

RO a 2007 00772 A2 se refera la o compozitie pentru un produs de panificatie cu con-
tinut redus de glucide si la un procedeu de obtinere a unor produse de panificatie din aceasta
compozitie. Compozitia conform inventiei contine: féina dieteticd sau neagra, gluten, fibre
insolubile, cumarfitarate de cereale, fibre solubile din inulina vegetala din legume, fructe si/sau
cicoare, uleivegetal, drojdie, sare, apéa si maia activa. Procedeul conforminventiei se caracteri-
zeaza prin aceea ca in prealabil se Tnmoaie fibrele inseolubile, timp de 10...20 min, Tn apa, la o
temperatura de 24...26°C, dupa care se prepara aluatul Tn mod cunoscut.

Problema tehnica pe care o rezolva inventia este realizarea unui sortiment de biscuiti
pentru diabetici, dar cu proprietéati senzoriale (aspect, gust, miros) similare biscuitilor clasici,
obtinuti din faina alba de grau i cu adaos de zahar.

Compozitia de aluat pentru un produs sub forma de biscuiti pentru diabetici, conform
inventiei, este constituita din: 46...48% faina de tip macinis total 2200, 19...21,1% fructoza,
9..11% apa, 12,5...145% grasime vegetald de palmier, 3..5% miez de nucd maécinat,
0,2...0,4% bicarbonat de amoniu, 0,20...0,35% bicarbonatde sodiu, 0,1...0,2% aroma de vanilie
ih solvent propilenglicol, 0,1...0,2% acid citric, 0,1...0,21% sare, procentele fiind exprimate in
greutate.

Prin aplicarea inventiei, se obtin urmatoarele avantaje:

- diversificarea gamei sortimentale a produselor dietetice, destinate diabeticilor;

- satisfacerea cerintelor nutritionale ale diabeticilor gi cresterea calitétii vietii acestora.

Problema este rezolvata prin utilizarea in compozitia produsului,Biscuiti pentru diabetici”
a fainii de grau de tip macinis total 2200, a fructozei, ca indulcitor si a miezului de nuca, ca
sursa importantd de antioxidanti gi acizi grasi nesaturati, cu rol benefic in alimentatia diabe-
ticilor. Utilizarea fructozei, ca indulcitor i continutul ridicat in fibre (provenite din faina integrala),
al,Biscuitilor pentru diabetici", determina reducerea rezistentei la insulina si, implicit, a secretiei
de insulina, Tn organismul diabeticului, atunci cand consuméa aceste produse. Avand in vedere
aspectele mentionate mai sus, produsul ,Biscuiti pentru diabetici” este adecvat dietei diabeti-
cilor.

Produsul ,Biscuiti pentru diabetici" a fost testat clinic, Tn 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 | (insulino-dependent) si 2 copii cu
varste de 14 si, respectiv 17 ani cu diabet zaharat tip Il (insulino-independent). Concluziile
studiului clinic au fost urmatoarele:

- produsul , Biscuiti pentru diabetici" corespunde din punct de vedere organoleptic, fiind
bine primit de catre persoanele patrticipante la studiu;

- produsul , Biscuiti pentru diabetici” nu determina efecte nedorite, atéat digestive, cét si
din punct de vedere al echilibrului glicemic;

- produsul ,Biscuiti pentru diabetici" corespunde din punct de vedere al continutului in
glucide, este ugor de administrat (1 biscuit are 10 g glucide), atat ca gustare, cét si la mesele
principale, fara a modifica glicemia postprandiala la 2 h.
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Specialistii Sectiei de Diabet a Spitalului Clinic de Urgenta ,Maria Sklodowska Curie" au
recomandat producerea pe scara larga a acestui produs.

Se da, in continuare, un exemplu concret de realizare a inventiei, Tn legatura si cu fig.1
care reprezinta fluxul tehnologic de obtinere a produsului ,Biscuiti pentru diabetici”.

Pentru obtinerea a 100 kg produs ,Biscuiti pentru diabetici", se utilizeaza:

- faina de tip macinig total 2200 . ............. ... .. .. .. L. 63,0 kg;
STUCIOZA . . . o 27,7 kg;
CAPA L e e e e e e e 14,0 kg;
- grasime vegetald de palmier ... ... ... ... ... L. 18,9 kg;
-miez de nucd macinat . . .. .. ... 6.3 kg;
- bicarbonat de amoniu . . .. ... 0,510 kg;
- bicarbonat de sodiu . .. .. .. 0,420 kg;
- aroma de vanilie Th solvent propilenglicol . .. ........ ... ... ......... 0,250 kg;
=~ | (= 0,270 kg;
R = Lo= o I o | 1 1 -2 0,250 kg

Pentru obtinerea produsului ,Biscuiti pentru diabetici”, se efectueazd urmatoarele
operatii:

- Pregatire materii prime si materiale auxiliare

Pregatirea materiilor prime si materialelor auxiliare consta in urméatoarele operatii:

- fdina se cerne si se dozeaza conform retetei;

- miezul de nuca se separa de eventuale impuritati, se macina si se dozeaza conform
retetei;

- apa, fructoza, grasimea vegetald de palmier gi aroma de vanilie Tn solvent propilen-
glicol se dozeaza conform retetei;

- bicarbonatul de amoniu, bicarbonatul de sodiu, sarea si acidul citric se dozeaza con-
form retetei si se solubilizeaza in apa.

- Framéntare aluat

Tn cuva malaxorului se omogenizeazi, initial, fructoza cu grasimea vegetala de palmier
péna se obtine o crema omogena. Tn continuare, sub omogenizare, se adaugd miezul de nuc3,
aroma de vanilie Tn solvent propilenglicol, faina, apa, iar la sfargitul framantarii se adauga sarea,
bicarbonatul de sodiu, bicarbonatul de amoniu si acidul citric, solubilizate in apa. Durata totala
de framéantare este de aproximativ 15...20 min. Aluatul obtinut are o consistenta ridicata.

- Odihna aluat

Odihna aluatului reprezinta perioada de timp destinata echilibrarii tensiunilor create la
framéntare si formarii structurii interne a produsului. Aluatul framéntat este lasat la odihna timp
de 30...50 min, la temperatura de 27...30°C.

- Modelare aluat

Modelarea aluatului s-a realizat prin trefilare, direct in tava de coacere, utilizind o presa.

- Coacere

Coacerea semifabricatelor pentru obtinerea produsului finit, se realizeaza n cuptor la
temperatura de 190°C, timp de 15...16 min.

- Racire

Dupa coacere, biscuitii pentru diabetici se lasa sa se rdaceasca n navete din plastic,
captusite cu hartie, padna la temperatura camerei.

- Ambalare

Produsul ,Biscuiti pentru diabetici" se ambaleaza in caserole din material plastic (conti-
nut net de 0,400 + 5%). Caserola cu produs se ambaleaza in folie de polietilena termocontrac-
tibila.
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- Marcare

Produsul ,Biscuiti pentru diabetici" se marcheaza, prin etichetare (eticheta se aplica pe
pungd). Eticheta trebuie sa contina urmétoarele mentiuni:

- denumirea produsului;

- denumirea si adresa firmei producatoare;

- masa nominala a produsului;

- ingredientele enumerate in ordinea descrescétoare a proportiei lor in produs;

- valoarea energetica a produsului, in kcal/100 g produs;

- continutul Tn glucide, lipide, proteine ale produsului;

- data fabricatiei $i data durabilitatii minimale a produsului sau data expirarii produsului.

Din punct de vedere fizico-chimic, produsul ,Biscuiti pentru diabetici", realizat din
compozitia de aluat, conform inventiei, are urmatoarea compozitie:

- umiditate, %, Maximum . .. ... 6;
- glucide totale, %, maximum . ... ... ... 67;
- fructozd, %, MaXimMIUI . .. e e 28,5;
-proteine, %o, MINIMUM . . ... e e e 7
-lipide, %, MaxXimUM . ... e 27;
-cenusd, %, MINIMUM .. ... e 0,95.

Produsul ,Biscuiti pentru diabetici" are o valoare energeticd de 499 kcal/100 g si este
adecvat dietei persoanelor care sufera de diabet zaharat.
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Revendicare

Compozitie de aluat pentru un produs sub forma de biscuiti pentru diabetici, carac-
terizata prin aceea ca este constituitd din: 46...48% fadina de tip macinis total 2200, 19...21,1%
fructoza, 9...11% apa, 12,5...14,5% grasime vegetald de palmier, 3...5% miez de nucd macinat,
0,2...0,4% bicarbonat de amoniu, 0,20...0,35% bicarbonat de sodiu, 0,1...0,2% aroma de vanilie
ih solvent propilenglicol, 0,1...0,2% acid citric, 0,1...0,21% sare, procentele fiind exprimate in
greutate.
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