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Inventia se referd la un produs de tip crema tartinabila.
Produsul conform inventiei este constituit, in procente
masice, din 30...45% miez prajit de floarea- soarelui,
3...8% faina de roscove, 40...55% zahar, 3...10% ulei

de palmier, 0,4...1% lecitind, pana la 2% mono- si digli-
ceride, respectiv, un antioxidant uzual.
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PRODUS ZAHAROS TIP CREMA TARTINABILA DIN MIEZ PRAJIT
DE FLOAREA-SOARELUI SI ROSCOVE

Grupa produselor zaharoase de tipul cremelor tartinabile este in plina dezvoltare,
datoritd valorii nutritive ridicate §i gustului apetisant aceste produse fiind incluse in mod
obisnuit in micul dejun sau desertul cotidian. Aceastd grupa de produse zaharoase include in
principal produse pe baza de cacao. alune de padure si arahide. Sunt bine cunoscute produsele
de tipul cremelor tartinabile din alune de padure si cacao: crema . Nurella” (firma Ferrero
SpA. Alba, Piedmont, Itaha), crema ,./7netti” (firma Chipita S.A., Metamorfosi, Atena,
Grecia) sau cele de tipul cremelor tartinabile din arahide (tip ,.leanur Buiters™) sau din
arahide sit cacao. Se cunosc documentele US4639374, USS942275, DE10007045,
WO0/2002/030212A2, ce tac referire la compozitii si procedee de obtinere pentru creme
tartinabile din cacao, lapte praf, alune de padure, cat si documentele US1926369.
US2521243. US3619207, US3882254, US4341814, US5079027, US5230919, US5433970.
EP1085826B1, US6548103. US6756070 ce tac referiri la compozitii $i procedee de obtinere
pentru creme tartinabile din arahide sau arahide si ciocolatid (US4364967).

Dezavantajul principal al produselor zaharoase de tipul cremelor tartinabile existente
il constituie prezenta ingredientelor ce pot provoca alergn severe, alunele de padure si
arahidele fiind clasificate conform Reglementarii Europene nr. 1169/2011 in categoria
produselor / substantelor ce cauzeaza alergii si intoleran{e alimentare.

Miezul de tloarea-soarclui nu este clasificat conform Reglementirii Europene nr.
116972011 in categoria produselor / substantelor ce cauzeaza alergii si intolerante alimentare,
fiind considerat (dupd Salunkhe et al., 1992 Bockisch, 1998; Canibe et al., 1999; Codex
Alimentarius, 1999; Gonzailez-Pérez si Vereijken, 2007. Grompone, 2011) un produs
nutritiv valoros prin constituentii sii. respectiv:

- proteine: 20.4 ... 40%;

- lipide 47 ... 70% (din care Acizi grayi nesaturafi: acid linoleic (C18:2) 48 . 74%;

acid oleic (C18:1) 14 ... 39%; acid linolenic (C18:3) < 1%. Acizi grasi saturafi. acid

palmitic (C16:0)5 ... 7.6%: acid stearic (C18:0) 2.7 ... 6.5%).

- carbohidrati 4 ... 18%:

-vitamina k= 34.5 . 152 mg/100g.
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Se cunoaste documentul US4515818, care se referd la un procedeu de obtinere a
cremei tartinabile realizata exclusiv pe bazd de miez prajit din floarea-soarelui din seminge
pre-tratate pentru evitarea aparitiet culorii gri-verzui datorate oxidarii compusilor polifenolici,
in principal a acidului clorogenic. Totusi, produsele la care face referire documentul
US4515818. dest incluse in grupa produselor zaharoase tip crema tartinabila. sunt realizate
exclusiv din tloarea-soarelui. zaharuri, emulgator, sare si stabilizant, neincluzdnd nicio aroma
(e.g.. cacao, lapte. vanilie, etc.).

Faina de roscove este produsa prin prajirea si macinarea pastdilor de roscove din care
au fost eliminate in prealabil semintele (Anon, 1979, Binder et al.. 1959, Blendford, 1979
Nyerges. 1978 citafi de Yousif si Alghzawi, 2000). Datoritd aromer §i gustului apropiat de
cel al pudrer de cacao (Fadel et al., 2006) faina de roscove este considerata o alternativa
viabila de substitutie a pudrei de cacao din produsele zaharoase. Utilizarea e1 este sustinutd si
de faptul ca faina de roscove nu contine cafeind si teobromina, in timp ce pudra de cacao si
ciocolata contin cantitati insemnate din acesti anti-nutrienti (Craig si Nguyen. 1984, citat de
Yousif si Alghzawi. 2000) Potrivit lwi Khatib si Vaya (2010) faina de roscove este
caracterizata printr-un continut ridicat de fibre 39.8% si zaharur! cu masa moleculard mica
49.1% (din care zaharoza 43.7%., glucoza 39.5%, fructoza 4.23%). respectiv un continut
relativ scazut de proteine 4.6% si lipide 0.65%. Avallone et al. (1997) raporteaza un confinut
ridicat in polifenoli al pastailor de roscove fara seminte, respectiv 1950 mg acid galic’100g,
din care taninurt condensate 290 mg (+)catechin /' 100g.

Problema pe care o rezolva inventia este asigurarea unei compozitii inovative de
ingrediente $1 unor rapoarte dintre constituentii compozitiei. astfel incat sa se ob{ind un
produs zaharos tip crema tartinabild cu gust, aroma specifice combinatier de miez préjit de
seminte de floarca soarelui §i roscove, precum §i texturd apropiatd celor existente. dar fara
includerea potentialilor alergeni (alune de padure, arahide) sau excitanti ai sistemului nervos
(e.g.. cafeina. teobromina, etc.).

Prin aceastd inventic, la consumul produselor zaharoase tip crema tartinabila scade
riscul aparitiel alergiilor alimentare, complementar cu substitutia totala a pudrei de cacao ce
contine subhstante excitante ale sistemului nervos (e.g., teobroming, cafeina, etc. ).

Produsul zaharos tip crema tartinabila pe baza de miez prajit de floarea-soarelui si
roscove conform inventier inlaturd dezavantajele mentionate anterior prin aceea ca sunt
constituite din 30 ... 45% miez prajit de tloarea-soarelui, 3 ... 8% fdind de roscove. 40...55%

-

zahar, 3... 10% ulei din palmier cu punct de topire 36-39°C, 0.4 ... 1% lecitina, 0 ... 2%
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mono si digliceride, O ... 2% antioxidant. Cantitatea de ulei de palmier poate sa tie diminuata
proportional cu cantitatea de miez prajit de floarea-soarelul adaugata, astfel incat confinutul
final de grastme al produsului sa fie 29 ... 35%. Uleiul de palimier, caracterizat de un continut
ridicat de grasimi saturate, este adaugat ca si stabilizant pentru a preveni separarea uleiului la
partca superioara a recipientelor cu produs. Prin urmare si alte tipuri de grasimi saturate. cum
ar fi untul de cocos. grasimile vegetale hidrogenate, parfial hidrogenate sau grasimile vegetale
interesterificate pot 11 utilizate in acelasi scop in proportii de 3 ... 10%.

Principalul avantaj al inventiei constd in utilizarea unor ingrediente cu valoare
nutritiva ridicata, dar slabi excitanti a1 sistemului nervos si cu un risc scazut de provocare a
alergiilor alimentare, gustul. aroma $i textura produsulut zaharos tip crema tartinabild pe baza
de miez prajit de floarea-soarelui si roscove fiind apropiat cu cel al produselor deja existente
din aceeasi categorie.

In continuare se da un exemplu de realizare a inventiei.

Dupa receptia cantitativa si calitativd a semintelor de floarea-soarelui inainte de a fi
trecute Tn toba de spargere se realizeaza curdtirea finala printr-un vibro-aspirator. Produsele
rezultate din toba de spargere sunt trecute intr-o sitd plana si separate pe fractiuni, rezultand
mi¢z de floarea-soarelui. seminte nedescojite si parfial descojite, coji si tocatura. Semintele
nedescojite $i parfial descojite sunt retrimise cétre toba de spargere, in timp ce cojile si
tocdtura sunt valorificate ca si subproduse. Miezul de floarea-soarelui obtinut se prajeste in
echipamente continue sau discontinue cu radianti la temperatura de 120°C. dupa care se
raceste sub curent de aer (40 ... 45°C).

Se topesc 6 kg de ulei de palmier intr-un echipament tip moara cu bile s1 manta dubla
(T=50"C) sau intru-un cazan prevazut cu manta dubld (T=50"C) caz in care se va tace ulterior
transvazarea in moard. Dupa topirea grasimii vegetale, se adaugd 5 kg faina de rogcove si 41
ke miez prajit de floarca-soarelui. Echipamentul utilizat la macinarea-omogenizarea
produsului zaharos tip crema tartinabila din miez prajit de floarea-soarelui si roscove este
prevazut la partea inferioard cu o pompa care asigurd recircularea produsului fluidizat in
moard. Dupa fluidizarea compozitiei (dimensiunea particulelor compozitier <1000 um) se
adauga 0.7 kg lecitind s1 47.3 kg zahar in doua etape (Etapa [ 0.35 kg lecitina 1 17.3 kg
zahdr: Etapa II: 0.35 kg lecitind s1 30 kg zahar). Macinarea-omogenizarea cremei tartinabile
din micz prajit de tloarea-soarelui si roscove este considerata terminatd cand marimea
particulelor pastei este mai mica de 100 um si optim mai mica de 30 um. La tinalul operatiei
de macinare-omogenizare, compozifia este pompatd din moara in dozator de unde trece in
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recipiente. Recipientele astfel umplute sunt depozitate temporar (aprox. 3 ore) in camere
prevazute cu sistem de conditionare a aerului §i monitorizarea parametrilor de temperatura §i
umiditate relativd a aerulut (20-22°C; 35-40%)  dupd care se¢ inchid cu capace

corespunzatoare $1 se ambaleaza in cutii de carton.
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REVENDICARI

1. Produs zaharos tip crema tartinabild cu gust si aroma specificd combinatiet de micz
prajit de floarea-soarelui §i roscove, caracterizate prin aceea ca sunt constituite din 30 ... 45%
miez prajit de tloarea-soarelui, 3 ... 8% faina de roscove, 40.. 55% zahar. 3... 10% ulei din
palmier cu punct de topire 36-39°C, 0.4 ... 1% lecitina, 0 ... 2% mono si digliceride, 0 ... 2%

antioxidant.
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