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Titlul inventiei: FURSECURI CU GEM PENTRU DIABETICI

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

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

Stadiul tehnicii

Diabetul zaharat ameninta 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 sa 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
copiii. Potrivit specialistilor, cauzele principale ale aparifiei diabetului sunt alimentatia
dezechilibrati (bazata pe dulciuri si fainoase) si obezitatea.

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

Dieta in diabetul zaharat este un mijloc terapeutic major si o formid speciald de
alimentatie, in care hrana este adaptatd tulburdrilor metabolice ale bolii. Restrictia fata de
consumul de zahér impusa diabeticilor genereaza, de multe ori, o dorinta excesiva de a incélca
aceastd interdictie alimentard. Pentru a preveni acest fenomen, realizarea de produse dietetice
care sd-si pastreze gustul de dulce, fard, insd, a modifica echilibrul glicemic al pacientilor
diabetici, este un obiectiv important aflat atat in atentia specialistilor din industria alimentar,
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 fainoase dulci, dietetice, destinate dietei diabeticilor:

- Prajiturd pentru diabetici (marca Gulldn), realizatd din urmatoarele ingrediente: fdind de
griu, fulgi de ciocolatd fara zahar, ulei de floarea soarelui, unt de cacao, indulcitori
(acesulfam de potasiu, maltitol), afnitori (bicarbonat de sodiu, bicarbonat de amoniu),
emulgator (lecitind din soia), arome

- Biscuiti pentru diabetici (marca Gullén), realizati din urmatoarele ingrediente: faina
integrald de grau, ulej de floarea soarelui, Indulcitori (izomalt, acesulfam de potasiu), fibre
vegetale, afinitori (bicarbonat de sodiu, bicarbonat de amoniu), sare, colorant: f-caroten

- Biscuiti pentru diabetici (marca Gullon), realizati din urmaitoarele ingrediente: faina
integrald de grau, ulei de floarea soarelui, indulcitor (maltitol), fibre vegetale, fibre din
mazare, afanatori (bicarbonat de sodiu, bicarbonat de amoniu), sare, emulgator (lecitind din
soia), arome
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- Biscuiti hipoglucidici (marca Activa), realizati din urmaétoarele ingrediente: faind de grau,
grasimi vegetale nehidrogenate, indulcitori (maltitol, sucraloza), bucéti de migdale, fiind de
lupin, afénatori (bicarbonat de sodiu, bicarbonat de amoniu), sare, arome naturale,
antioxidanti (extracte naturale bogate in tocoferoli)

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

- Napolitane pentru diabetici, realizate din urmétoarele ingrediente: faina de griu, xilitol, ulei
din floarea soarelui, ulei palmier, arome, acid citric, afdnitor: bicarbonat de sodiu

- Napolitane cu cremi de vanilie pentru diabetici (producdtor SLY NUTRITIA), realizate din
urmatoarele ingrediente: faind de grau, amidon, grasime vegetald, maltodextrind, fructoza, zer
pudré, agent de afanare: bicarbonat de sodiu, sare, aroma naturald de vanilie

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

Problema tehnicd pe care o rezolvd inventia este realizarea produsului ,,Fursecuri cu
gem pentru diabetici”, fard adaos de zahdr, adecvat dietei diabeticilor, dar cu proprietiti
senzoriale (aspect, gust, miros) similare fursecurilor cu gem, clasice, obtinut cu adaos de
zahdr (atit in aluat, cat si In gem).

Problema este rezolvatd prin utilizarea in compozitia produsului ,,Fursecuri cu gem
pentru diabetici”, a fainii negre tip 1350, a fructozei, ca indulcitor, precum si a gemurilor de
gutui sau mere, realizate cu fructoza. Utilizarea fructozei, ca indulcitor si continutul ridicat in
fibre (provenite atit din fdina neagré, cat si din fructe), al ,, Fursecurilor cu gem pentru
diabetici”, determina reducerea rezistentei la insulind si, implicit, a secretiei de insulini, in
organismul diabeticului, atunci cdnd consuma acest produs. Avand in vedere aspectele
mentionate mai sus, produsul , Fursecuri cu gem pentru diabetici” este adecvat dietei
diabeticilor.

Compozitia de aluat cu umpluturd pentru produsul ,,Fursecuri cu gem pentru
diabetici”, conform inventiei, este constituitd din: faina neagra tip 1350 (33-35%), margarina
(20,5-22,5%), oud (12-14%), fructoza (11-13,1%), gem (de mere sau gutui) pentru diabetici
(13,7-15,7%), praf de copt (0,6-0,79%), 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 si cresterea calitfii vietii acestora

- transferul tehnologic al rezultatelor cercetarii in productie si dezvoltarea pietei romanesti 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 1,5 kg produs ,,Fursecuri cu gem pentru diabetici” se utilizeaza:

- faind neagra tip 1350 ..o et 0,660 kg
S MATZATINA oottt 0,425 kg
- OUA (1 BUC. = 60-65 ) corevieeiiieiiiie ettt eree e asaesenseaasans 4 buc.

S TUCLOZA ... covvieeeiieciee vttt et e e tr et e et estaasere e bt e sbe e s bae e baeenneasner e rereane 0,250 kg
- gem (de mere sau gutui) pentru diabetiCl.......cccovvvvviniiiiiniiiiiniiiii, 0,300 kg
SPrAf dE COPL oo s 0,015 kg

Pentru obtinerea produsului ,.Fursecuri cu gem pentru diabetici”, se efectueazi
urmaétoarele operaii:
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Pregétire materii prime $i materiale auxiliare
Framantare aluat

Modelare aluat

Coacere

Racire

Ungere cu gem

Ambalare

Marcare

Pregitire materii prime si materiale auxiliare
Fdina neagra tip 1350, margarina, gemul (de mere sau gutui) pentru diabetici, fructoza si

praful de copt se dozeaza conform retetei de fabricatie.

Ouile se spald in solutie de cloramina, se clitesc cu apa, se sterg si se sparg pe rand,
pentru a le indeparta pe cele improprii consumului.
Framantare aluat

In cuva unui robot se introduc margarina si fructoza si se omogenizeaza pana se formeaza
o cremi. In continuare, sub omogenizare continui se adaugi, treptat, oule, fiina neagréa tip
1350, iar in final praful de copt, solubilizat in apd. Amestecul obtinut se omogenizeaza bine
pana la obtinerea unui aluat, cu o consistentd, care sd permitd modelarea in diferite forme si
marimi.
Modelare aluat

Modelarea se realizeaza 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 12 — 15 minute.
Racire

Dupi coacere, se lasd si se rdceascd in navete din plastic, ciptusite cu hartie, pana la
temperatura camerei.
Ungere cu gem

Ungerea fursecurilor cu gem (de mere sau gutui) pentru diabetici, se realizeaza manual,
cu ajutorul unui cutit. In acest mod se intinde gemul pe partea plata a unui fursec peste care se
aseaza cel de-al doilea, presandu-se usor.
Ambalare

Produsul ,,Fursecuri cu gem pentru diabetici” se ambaleazi in caserole din material
plastic (continut net de 0,400+5%). Caserola cu produs se ambaleazi in folie de polietilena
termocontractibila.
Marcare

Produsul ,,Fursecuri cu gem pentru diabetici” se marcheazi, prin etichetare (eticheta se
aplicd pe folia de polietilend).
Eticheta trebuie si contini urmétoarele mentiuni:
- denumirea produsului
- denumirea si adresa firmei producétoare
- masa nominald a produsului
- ingredientele enumerate in ordinea descrescatoare a proportiei lor in produs
- valoarea energeticd a produsului, in kcal/100 g produs
- continutul in glucide, lipide, proteine ale produsului
- data fabricatiei si data durabilitdtii minimale a produsului sau data expirarii produsului

Din punct de vedere fizico-chimic, produsul ,,Fursecuri cu gem pentru diabetici”, realizat
din compozitigde aluat cu umpluturd, conform inventiei, are urmétoarea compozitie:
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REVENDICARE

1. Compozitie de aluat cu umpluturd pentru produsul ,,Fursecuri cu gem pentru diabetici”
caracterizatid prin aceea cii, este constituiti din: fdina neagra tip 1350 (33-35%), margarind
(20,5-22,5%), oud (12-14%), fructoza (11-13,1%), gem (de mere sau gutui) pentru diabetici
(13,7-15,7%), praf de copt (0,6-0,79%), procentele fiind exprimate in greutate.
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- Umiditate, %0, MAX. ....ovieeeeeeiiiiieeieeeiieee ettt esentre e s eeeeabreeeseerasareeseseans

- GLlucide 101a1€, Y0, AKX, ..vnieireeeeiie ettt a e
B3 40 [e1 0V B N 1 - V. PP
= Proteine, Y0, IMIN. .....coeeieieiiiiiieieeieiteeereiitee e eara s eabasss s s e seseeesesasnanes

- Lipide, %, max

...............................................................................................

16,5
55
23
4
28

Produsul ,,Fursecuri cu gem pentru diabetici” are o valoare energetica de 488 kcal/100g si
este adecvat dietei persoanelor care sufera de diabet zaharat.
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Figura 1. Schema tehnologici de obtinere a produsului ,,Fursecuri cu gem pentru
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