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Titlul inventiei: AMESTEC PENTRU UMPLUTURI FARA ZAHAR, FOLOSITE LA
PRODUSE PENTRU DIABETICI PREPARATE DIN ALUATURI
FERMENTATE BIOCHIMIC

Inventia se referd la produsul ,,Amestec pentru umpluturi fard zahdr, folosite la produse
pentru diabetici preparate din aluaturi fermentate biochimic”. Produsul este destinat in
special persoanelor bolnave de diabet dar poate fi consumate de cétre toate categoriile de
consumatori sanatosi.

Domeniul de aplicare al inventiei este cel destinat realizarii de noi produse desert
speciale, pentru bolnavii de diabet, contribuind la dezvoltarea pietei de produse dietetice.

Stadiul tehnicii

Diabetul zaharat este o boald metabolicd, care apare in organism atunci cand pancreasul
nu produce suficientd insulind sau cénd organismul nu reuseste sa utilizeze eficient insulina
secretatd de pancreas in circulatia sanguina.

Exista doud tipuri principale de diabet
1. diabetul insulino-dependent sau tipul I

2. diabetul insulino-independent sau tipul II

Caud urgaiisiliul pelsualiclor, Care suivia de diabot tipul 1, it dispund o insg}ini, L va
digpune nici de glucoza gi astfel, va consuma grisimi pentrn a dispune de energie In acest caz.
rezultd cantititi importante de reziduuri numite cetone care, acumulate in sdnge, conduc la
producerea unei afectiuni grave, cetoacidoza. Bolnavul trebuie s@-si administreze obligatoriu
insulind pentru a evita aparitia cetoacidozei care ii pune viata in pericol.

Organismul persoanelor care sufera de diabet tip II produce insulind dar aceasta fie nu este
in cantitate suficientd, fie nu este utilizatd eficient. Acest tip de diabet poate fi tinut sub
control, de reguld numai prin verificarea calitaii si cantitain alimentelor ingerate.

Despre aceastd boald se vorbeste cu tot mai mare ingrijorare pe toate meridianele lumii.
Organizatia Mondiald a Sanatatii (OMS) o considera un adevarat flagel mondial atét din punct
de vedere medical cét si prin consecintele sale sociale, economice si psihologice. Alaturi
de complicatiile grave survenite asupra sandtatii (retinopatia diabeticé, neuropatia diabetica,
nefropatia diabeticd, gangrena diabetica etc.), diabetul genereazd multiple consecinte
nefavorabile de ordin social, economic, profesional, afectiv, psihologic, submineaza calitatea
vietii personale si, adesea, discrimineazi persoana diabetica incéd din anii scolii, In competitia
pentru un loc in viata si societate.

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 si mijlocii. In
Europa, exista peste 30 milioane de diabetici. Numaérul persoanelor cu diabet din intreaga
lume este de asteptat sd creascd la circa 438 milioane pana in 2030 (Diabetes Atlas, fourth
edition, 2009).

Ingrijoratoare sunt si statisticile din Roménia, unde, potrivit Federatiei Romane de
Diabet, Nutritie, Boli Metabolice sunt circa 1,3 milioane de diabetici, din care circa 3000 sunt
copiil. Potrivit specialistilor, cauzele principale ale aparitiei diabetului sunt alimentatia
dezechilibratd (bazatd pe dulciuri si fainoase) si obezitatea. Majoritatea bolnavilor de diabet
din Romania sufera de diabet tip II. Acestei categorii de oameni i se adreseaza in principal,
prezenta inventie.
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Dieta in diabetul zaharat este un mijloc terapeutic major si o forma 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 dorinta excesiva de a incalca
aceastd interdictie alimentard. Pentru a preveni acest fenomen, realizarea de produse dietetice
care sd-si pastreze gustul de dulce, fard, insa, a modifica echilibrul glicemic al pacientilor
diabetici, este un obiectiv important aflat atat in atentia specialistilor din industria alimentara,
cat si amedicilor nutritionisti.

Realizarea unor produse fainoase dulci, dietetice, care si poatz fi consumate de diabetici,
este de un real interes. Dintre diversele produse zaharoase realizate din aluaturi fermentate
biochimic, cele preferate de consumatori, deci cele care se fabricd in mod frecvent sunt
cozonacii, unele sortimente de préjituri si de rulade.

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

In scopul obtinerii de produse pentru diabetici preparate din aluaturi fermentate
biochimic se prezintd un amestec pentru umpluturi fard zahar care se obtine din nuci, oua,
fructoza, cacao, citrice, fructe.

Problema tehnicd pe care o rezolva inventia este realizarea la nivel industrial a unor
sortimente dietetice de produse fainoase traditionale cu umpluturd, obtinute din aluaturi
afinate biochimic, cu caracteristici organoleptice superioare, similare cu cele de larg consum,
oferind persoanelor bolnave de diabet un produs adecvat dietei lor.

Compozitia amestecului pentru umpluturi fard zahdr , conform inventiei, este constituita

dinimiez de nucl micinat 12 27204 on3 A 109% froctozd 4 Q04 cacan 01 0 A% cosid de
citrice 0,3...0,6%, fructe 2...10%.

Noutatea inventiel constd In originalitatea compozitiei precum i in respectarea stricta a
proportiilor dintre componentele amestecului, altfel umplutura nu este stabila.
Prin aplicarea inventiei se obtin urmatoarele avantaje:

- Crearea unor alimente dietetice noi, fara inlocuitori, de diferite forme si marimi, cu
gustul, aroma si aspecul unor produse similare celor de larg consum, pentru persoanele
bolnave de diabet;

- Utilizarea de materii prime si de echipamente existente pe piatd, in obtinerea de

produse noi.

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

Procedeul tehnologic folosit pentru prepararea amestecului pentru umpluturi firad zahar
precum si pentru obtinerea a 100kg de produs finit a fost cel discontinuu, in doud faze si
cuprinde urmaétoarele:

Pregatirea si dozarea materiilor prime si materialelor:

Amestecul pentru umplutura: se cantaresc 12 kg miez de nuca maécinat, 6 kg oud, 4
kg fructoza, 0,3 kg cacao, 0,3 kg citrice, 0,5 kg fructe;

Pentru aluatui fermentat biochimic (obtinerea cozonacului cu umpluturd in exemplul
dat): faina, sarea, laptele drojdia, fructoza, oudle, margarina, untul si uleiul se dozeaza
conform retetei.

Prepararea amestecului pentru umplutura:

In cuva unui robot pentru preparat creme si umpluturi se introduc, dupa ce au fost cintarite
conform retetei, prima datd oudle (albus) care se bat spumd, se adaugd miezul de nuci
maécinat, fructoza,.Se omogenizeazd compozitia timp de 10-15 minute, la o temperaturd de
20-24°C. Dupa preparare amestecul poate fi folosit mai departe in procesul tehnologic.
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Prepararea aluatului se realizeaza in doua faze, astfel:

Faza I - In cuva malaxorului se introduc jumitate din cantitatea dozata de faina, drojdia,
laptele praf si o cantitate de apa corespunzitore capacitatii de hidratare a fdinii. Se framéanta
componentele la 29-30°C, timp de 10-15 minute, pana la obtinerea unui semifabricat omogen
care se numeste maia. Se lasd maiaua la fementat 10-15 min si clnd aceasta si-a dubat
volumul, si a atins 3-4 grade aciditate se considera prima faza terminaté.

Faza I — Se adauga peste maiaua fermentatd, restul de féina, oudle béatute spuma, fructoza,
untul $i margarina topite, sarea si se frdméanta timp del5-20 minute pana la obtinerea unui
aluat omogen si elastic. Aluatul se lasd la fermentat 20-30 de minute pand cind se afineaza
bine si atinge 2,5-3,5 grade aciditate.

Prelucrarea aluatului comportd divizarea acestuia in bucdti de masa corespunzétoare.
Fiecare bucatd astfel obtinutd se modeleaza rotund si dupi o predospire de 5-10 minute se
trece la modelarea finala a bucitilor. Astfel, bucata rotunda se aplatizeaza si se intinde pana
se obtine o foaie mai subtire, deasupra careia se aseaza in strat uniform umplutura cantarita, se
ruleazd, apoi prin modelare bucata se alungeste si se aseaza in forma de copt.

Formele cu aluat se trec la dospirea finala, timp de 1-1,5 ore, sfarsitul acesteia apreciindu-se

senzorial si prin determinarea aciditétii care trebuie si fie intre 3-4 grade aciditate. Dupa

dospire cozonacii se spoiesc cu solutie de ou si formele se pregétesc pentru coacere.
Coacerea este procesul de transformare al aluatului intr-un produs comestibil si se

realizeaza timp de 20-30 de minute la temperatura de 190-220°C.

Dupa coacere cozonacii se scot din tdvi, se pudreaza si se lasa pentru rdcire minimum o ora.

Apol cozonacii sunt ambalati si depozitati corespunzator, inainte de livrare.

10



A2011-00773- -
0 3 -p8- 201

REVENDICARE

1. Amestec pentru umpluturi fard zahar, folosite la produse pentru diabetici preparate din aluaturi
fermentate biochimic, caracterizat prin aceea ci este constituit din: miez de nucd m[cinat
12...22%, oud 6...12%, fructoza 4...8%, cacao 0,1...0,6%, citrice 0,3...0,6%, fructe 2...10%.
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Fig. 1 Fluxul tehnologic de obtinere al cozonacului pentru diabetici
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