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{OFICIUL DE STAT PENTRU INVENTI §I MARC:
Cerereg de brevet de inveptie

Data depozit . 8.2077 2005

DESCRIEREA INVENTIEI

Titlul inventiei: ,Fursecuri fortifiate cu fructe de Aronia melanocarpa”

Inventia se referd la o compozifie de aluat pentru produsul ,,Fursecuri fortifiate cu fructe
de Aronia melanocarpa” benefic in alimentagia persoanelor care prezintd carente nutrifionale
si afectiuni determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi (cancer, boli cardiovasculare,
maladiile Alzheimer si Parkinson, cataracta, poliartritd reumatoida, boli autoimune etc.).

Produsul ,,Fursecuri fortifiate cu fructe de Aronia melanocarpa” se realizeaza intr-un
singur sortiment: ”Fursecuri cu Aronia $i morcovi”.

Stadiul tehnicii

Alimentatia reprezintd una din legile fundamentale ale vietii. O alimentatie corectd
trebuie sa contind componente naturale intr-o proportie corespunzitoare $i cu o valoare
biologica si energetica la nivelul cerut de desfigurarea normald a proceselor metabolice ale
organismului. Dar, in ultimele decenii, consumul excesiv de produse alimentare care contin
din ce in ce mai mai multi aditivi, schimbadrile in dieta zilnicd si in stilul de viatd ale
consumatorilor, constituie factori de risc in aparitia bolilor de nutritie (diabet, obezitate,
sindrom metabolic etc.), carenfelor nutrifionale $i a afectiunilor determinate de efectele
nocive ale radicalilor liberi (cancer, boli cardiovasculare, maladiile Alzheimer si Parkinson,
cataractd, poliartritd reumatoidd, boli autoimune etc.). Rezultate stiinfifice comunicate si
publicate pe parcursul céatorva zeci de ani, legate de experimente de laborator si observatii
clinice, studii pe grupe de populatii si date epidemiologice au demonstrat rolul incontestabil al
nutritiei in prevenirea si terapia adjuvanta in aceste maladii.

Avénd in vedere aspectele prezentate, realizarea unor produse alimentare cu valoare
nutritivd ridicatd §i confinut ridicat in antioxidan{i este de mare importantd. Fructele de
Aronia melanocarpa (Michx.) Elliot, denumite de specialistii in domeniu si ,, superfructe”,
datoritd confinutului ridicat in antioxidanti, vitamine, elemente minerale, acizi organici si
fibre, constituie o materie prima importanta, pentru realizarea acestor produse.

Fructele de Aronia melanocarpa (Michx.) Elliot au cel mai mare continut in polifenoli,
reprezentati, in special, de antociani si proantocianidine. Acesti compusi conferd fructelor de
Aronia melanocarpa, un potential antioxidant foarte ridicat. Confinutul total de compusi
fenolici variaza in functie de soi, conditii de cultura si data recoltarii fructelor, in intervalul 2
g/100 g s.u. - 8 g/100 g s.u. Fructele de Aronia melanocarpa (Michx.) Elliot au cea mai mare
capacitate de a neutraliza radicalii liberi din organismul uman, comparativ cu fructele altor
arbusti (soc, merisor, mur, zmeur, coacidz, afin etc.) In tabelul 1 este prezentatd capacitatea
antioxidanta a fructelor de Aronia melanocarpa si a altor fructe.

Tabel 1. Capacitate antioxidanta, masuratd ca ORAC, a fructelor de Aronia melanocarpa si a altor

fructe

Fruct ORAC" (umol TEAg)b Numir de probe/soiuri
Fructe de Aronia | 160,2 (1)
melanocarpa 158,2 )
Soc 1450 (1)
Afine ochi de iepure 123,4+9,1 (€))]
Afine de tufi joas3 64,4+ 37 (4)

87.8 (1)
Afine de tufi inalta 60,1 +2,8 4
Mure 523 +23.8 (15)

159+53 (87)
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55,7+ 14,7 (5)
Coacdze negre 56,7+ 13,5 (32)
Merisoare de munte 38,1 (D
Capsuni 20,6 +23 4)
154 +2.4 (3)
Coacaze rosii 32,6 ()
Zmeurd 21,4+272 (4)
Agrise josta 28,1 +4.4 (5)
Agrise 17,0 (1)
33,0+ 8.1 6)
Merisor 18,5 1))
104+ 19 (10)
Portocale 7.5+ 1,0 3)
Struguri rosii 7,4+0,5 3
Struguri albi 45+ 19 3)
Mere 22+0,2 3)

*ORAC, capacitatea de absorbtie a radicalului de oxigen.
®Date exprimate ca micromoli de echivalenti Trolox (TE) per gram substan{a proaspata.

Principalii radicali liberi (specii reactive ale oxigenului) sunt:

v’ radicalul peroxil (ROO.)

v’ radicalul hidroxil (HO.)

v’ radicalul superoxid (02.-)
Un alt studiu comparativ, in ceea ce priveste capacitatea de inhibare a radicalilor liberi, a
aratat faptul ca extractul in acetona al fructelor de Aronia melanocarpa (Michx.) Elliot, are
capacitatea antioxidanta cea mai ridicata, comparativ cu a altor fructe, dupd cum urmeaza:

v’ de peste 5 ori fati de afinul de culturd (Vaccinium corymbosum)

v de peste 8 ori fatd de merisorul canadian (Vaccinium macrocarpon)

v de peste 4 ori fata de merisor (Vaccinium vitisidaea)

De asemenea, alt studiu bazat pe activitatea radicalului liber 2,2-difenil-1-picrilhidrazil a
demonstrat faptul ci extractul alcoolic al fructelor de Aronia melanocarpa (Michx.) Elliot, are
potentialul antioxidant cel mai ridicat, comparativ cu cel al murelor (Rubus fruticosus),
zmeurei (Rubus idaeus) si capsunilor (Fragaria ananassa).

Numeroase studii efectuate pe plan international au demonstrat faptul ca extractele din
fructe de Aronia melanocarpa (Michx.) Elliot au potential antioxidant, antimutagen,
anticancerigen,  antiinflamator,  antibacterian,  antiviral,  antidiabetic  (actiune
hipoglicemiantd), cardioprotector, hepatoprotector, gastroprotector, radioprotector,
imunomodulator.

Aronia melanocarpa (Michx.) Elliot (Scorusul negru) este un arbust originar din
America de Nord, care a fost adus in fosta URSS si Europa de Est in anii 1940.
Datoritd compozifiei biochimice complexe, din anul 1959 fructele de Aronia melanocarpa
(Michx.) Elliot au fost introduse in alimentatia cosmonautilor rusi. In Roménia arbustul
Aronia melanocara este intalnit in flora spontand si cultura bio. Din pacate, aceste fructe sunt
putin valorificate in produse finite, care si conducd la cresterea valorii adaugate, ci sunt
exportate 1n stare proaspita sau deshidratate.

In stare proaspata, fructele de Aronia melanocarpa sunt mai greu de acceptat de citre
consumatori, deoarece au un gust amdrui §i sunt foarte astringente. Se cunosc produse de
panificatie si patiserie din fructe de Aronia melanocarpa realizate pe plan international:

v Péine cu tescovind de Aronia” (Produs realizat de firma Aronia Original din
Germania)

v’ ,,Paine cu pudra de Aronia” (Produs realizat de firma Aronia Original din Germapia)

Clauglf, %o Aartasa
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v, Prijiturd cu fructe de Aronia deshidratate” (Produs realizat de firma Aronia Original
din Germania)
v',Melc cu fructe de Aronia” (Produs realizat de firma Aronia Original din Germania)

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

Problema tehnicd pe care o rezolvd inventia este valorificarea superioard a fructelor
deshidratate de Aronia melanocarpa, prin realizarea unui sortiment de fursecuri fortifiate cu
fructe de Aronia melanocarpa, cu valoare nutritivd ridicatd si potential antioxidant si,
totodatd, cu proprietdti senzoriale (aspect, gust, miros) corespunzitoare.

Problema este rezolvata prin realizarea unor compozitii originale, fundamentate stiintific,

din fructe deshidratate de Aronia melanocarpa, piure de morcovi, faina de grau tip 650, oud,
unt, smantdna, zahar brun, zahdr vanilat Bourbon, praf de copt, sare de mare, scortisoara si
coaja de lamaie bio, in care sunt valorificate aldturi de calititile senzoriale ale acestor
ingrediente, potentialul antioxidant si sinergismul compusilor bioactivi. Datoritd compozitiei
biochimice complexe (continut ridicat in B-caroten, fibre solubile si insolubile, elemente
minerale), morcovii au valoare nutritionald ridicata si potential antioxidant. Utilizarea in
compozitia fursecurilor a piureului de morcovi, alaturi de fructele deshidratate de Aronia
melanocarpa determind cresterea calitdfii nutritionale §i a potentialului antioxidant al
acestora. Zahirul brun, obtinut din trestia de zahar, contine elemente minerale (K, Ca, Mg, P,
Na, Fe, S) si are o aroméd placutd, datoritd melasei din trestie de zahdr, iar utilizarea lui in
compozitia fursecurilor creste continutul in elemente minerale al acestora si le imbogateste
aroma. Totodatd, utilizarea in compozifie a unor ingrediente cu efect hipoglicemiant dovedit
stiinfific (fructe de Aronia melanocarpa si scortisoard) si continutul in fibre al fursecurilor
(surse de fibre: fructe deshidratate de Aronia melanocarpa, morcovi) determind reducerea
impactului glicemic asupra organismului, atunci cdnd sunt consumate aceste produse.
Consumul unor alimente cu impact glicemic redus asuprea organismului, este de real interes,
in special, pentru persoanele cu risc de a dezvolta diabet de tip II, la care protejarea
pancreasului si secretia unor cantitdti mici de insulind, sunt doud elemente importante, pentru
mentinerea sanatatii.
De asemenea, datoritd proprietdtilor antivirale, antibacteriene si a capacitatii mari de legare a
apei, pe care le prezintd fructele deshidratate de Aronia melanocarpa, fursecurile fortifiate cu
fructe deshidratate de Aronia melanocarpa au termen de valabilitate de 19 zile, cu mentinerea
prospetimii in toati aceastd perioada de timp.

Compozitia pentru produsul ,Fursecuri cu Aronia $i morcovi” conform inventiei,
cuprinde 13...15% fructe deshidratate de Aronia melanocarpa, 46...48% faina alba de griu tip
650, 27,2...29,2% zahar brun, 21...23% oud, 16...18% piure de morcovi, 10,3...12,3% unt cu
65% grasime, 10,3...12,3% smantand cu 12% grasime, 1,5...2% zahar vanilat Bourbon,
0,9....1,2% praf de copt, 0,22...0,24% scortisoarad pulbere, 0,22...0,24% coaja de lamaie bio,
0,075...0,085% sare de mare, procentele fiind exprimate in greutate.

Prin aplicarea inventiei, se obtin urmétoarele avantaje:
- dietoterapia carentelor nutrifionale ale grupelor vulnerabile din cadrul populatiei (copii,
adolescenti, femei insarcinate)
- prevenirea carenfelor nutrifionale si afectiunilor determinate de efectele nocive ale
radicalilor liberi (cancer, boli cardiovasculare, maladiile Alzheimer si Parkinson, cataract,
poliartritd reumatoida, boli autoimune etc.), din cadrul populatiei
- cresterea calitétii senzoriale, nutrifionale si a potentialului antioxidant, ale fursecurilor
- cresterea durabilitatii minimale a fursecurilor realizate doar din ingrediente naturale
- transferul tehnologic al rezultatelor cercetérii in productie si dezvoltarea pietei roménesti de
fursecuri dietetice, cu valoare nutritional ridicata si potential antioxidant

Cefaua M. 7 Aarfara
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- cresterea cifrei de afaceri §i a profitului agentilor economici de profil

Exemplu concret de realizare a inventiei
Se di, in continuare, un exemplu concret de realizare a inventiei.
Pentru obtinerea a 1 kg produs “Fursecuri cu Aronia si morcovi”, se utilizeaza:

- fructe de Aronia melanocarpa deshidratate ...........ccccceveerverieeniiinsecrieneesir e 0,140 kg
- fAind albd de Grau tiP 650 ..cocveiiiiiiiieceiee e e 0,470 kg
= PIULE A€ MOTCOVI w.euriiierieiiicinr ettt sttt bbbt b b 0,170 kg
S OUBL Lottt eateie ettt eb b b ettt b bbb bbb bbb sr R b bbb s ne 0,220 kg
= ZANAL DIUDN Lot 0,285 kg
= UNE CU 5% GLASINE ..evevrirerieiiiiriee ettt sttt et e st be st er e b e et neieeenenean 0,115 kg
- SMANtANE CU 12% GIASIIME ..ovviivinieiiiiiiriiieerer ettt ettt e ene 0,115kg
- zahar vanilat Bourbomn ........cccueieciiiiiniicn e 0,018 kg
- SCOTTISOArA PUIDETE ..ovviiiieiiiiiiietiie sttt st 0,002 kg
T (I ¢ (=3 10 1-1 <SR 0,0008 kg
- €0aja de JAMAIE DIO....coviiiiiiiiiiieeee et 0,0023 kg
= PLAL A COPL.. ittt e e et 0,011 kg

Pentru obtinerea produsului “Fursecuri cu Aronia si morcovi®, se efectueazi
urmdtoarele operatii tehnologice:
Receptie calitativa si cantitativd materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
Depozitare materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
Pregatire materii prime si materiale auxiliare
Batere-spumare
Framantare aluat
Modelare aluat
Coacere
Ricire
Ambalare
Marcare

Depozitare

Receptie calitativi si cantitativi materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
Receptia materiilor prime, materialelor auxiliare si a ambalajelor se executi cantitativ si
calitativ, in conformitate cu standardele in vigoare.

Depozitare materii prime, materiale auxiliare si ambalaje

Depozitarea fainii albe de griu tip 650, a fructelor de Aronia melanocarpa deshidratate,
a zahdrului brun, a zahdrului vanilat Bourbon, a prafului de copt, a scortisoarei, a sarii de
mare se realizeaza In spatii inchise, curate, uscate, bine aerisite, ferite de Inghet, la temperaturi
de maxim +20°C si umiditatea relativi a aerului de maxim 80%.

Depozitarea untului, smantanii, oudlor, morcovilor si a lamailor bio se realizeazi in
frigider la temperatura 2-4°C.

Pregitire materii prime si materiale auxiliare

Dozarea fainii albe de grau tip 650, a untului, a smantanii, a zaharului brun, a zaharului
vanilat Bourbon, a prafului de copt, a scortisoarei, a sarii de mare, se realizeazi conform
retetei de fabricatie cu ajutorul unui cintar.

MQ&;\ M . ‘Z.{"? _ /Va/,_/%-a
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Fructele de Aronia melanocarpa deshidratate se macind grosier, cu ajutorul unei mori
adecvate §i se dozeazid conform refetei de fabricatie, cu ajutorul unui cintar. De asemenea,
fructele de Aronia melanocarpa deshidratate, care se utilizeazd la ornarea fursecurilor se
rehidrateaza in apa timp de 6-7 ore.

Ouale se se spald cu apé caldé la temperatura de 34-35°C, si se sparg, pe rand, pentru a le
putea indeparta pe cele improprii consumului uman.

Morcovii se spalad, se curdta de coaja, se divizeazi cu ajutorul unui robot sub forma de
rondele cu grosimea de 50-60 mm, care se fierb in apa pana la inmuierea texturii. Pasarea
morcovilor fierti si transformarea lor in piure de morcovi, se realizeazd cu ajutorul unui
blender sau utilizdnd o moara coloidala.

Lamadile bio se spala cu apé calda la temperatura de 34-35°C, se sterg cu un prosop de
hartie si, apoi, se rade coaja, cu ajutorul unei razitoare. Coaja de lamdie se dozeazi cu
ajutorul unui céntar, conform retetei de fabricatie.

Batere-spumare

Galbenusurile si o jumétate din zaharul brun se introduc in cuva unui robot prevézut cu
batétor tip ,,pard” i se omogenizeazd pand se obtine o cremd spumoasa.

Albusurile se bat spuma cu un robot prevézut cu batétor tip ,,para”.

Framantare aluat

Untul si o jumatate din zahérul brun si zaharul vanilat Bourbon se introduc in cuva unui
robot previzut cu bététor tip ,,pard” §i se omogenizeaza pand se obtine o crema. in cuva unui
malaxor se omogenizeazd crema rezultatd din omogenizarea untului cu zahdrul brun si cu
zaharul vanilat Bourbon si oudle spumate cu zahdrul. Apoi, in cuva malaxorului, se adauga
treptat si se omogenizeazd smantina, pulberea de fructe de Aronia melanocarpa, piureul de
morcovi, praful de copt, scortisoara pulbere, sarea de mare si fiina alba tip 650. In final, peste
compozitia rezultatd se adauga treptat i se omogenizeazi albusurile spuma. Aluatul obtinut
trebuie sd aiba o consistenta, care sd permitd modelarea in diferite forme si marimi.

Modelare aluat

Modelarea aluatului se realizeaza cu ajutorul unui cornet, prin “sprifuire” sau mecanic
(utilizadnd masina de fursecuri), direct in tava de coacere. Semifabricatele se orneazi cu fructe
de Aronia melanocarpa, rehidratate.

Coacere
Scopul operatiei de coacere este transformarea aluatului in produs finit ("Fursecuri cu
Aronia i morcovi”). Coacerea semifabricatelor pentru obtinerea produsului “Fursecuri cu

Aronia $1 morcovi” se realizeaza timp de 25 minute, intr-un cuptor, la temperatura de 185 -
190°C.

Ricire
Dupi coacere, produsul “Fursecuri cu Aronia $i morcovi” se lasa s se riceasca timp de
2 ore, pani la temperatura camerei.

Ambalare
Produsul “Fursecuri cu Aronia $i morcovi” se ambaleazd in pungi din polipropilend, cu

un continut net de 500 g + 5%, sau caserole din material plastic, bine inchise, cu un continut
net de 300 g £ 5%, 500 g + 5%.

O@CQC(- b M. Z,\._%\ Aarfasa
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Marecare
Marcarea produsului “Fursecuri cu Aronia si morcovi” se realizeaza prin etichetare,
conform legislatiei in vigoare.

Depozitare

Depozitarea produsului ”Fursecuri cu Aronia $i morcovi” se realizeaza in incéperi uscate,
curate, dezinfectate si deratizate, ferite de umezeala, fard mirosuri strdine. Temperatura de
depozitare trebuie si fie de max. 25"C.

Din punct de vedere fizico-chimic, produsul “Fursecuri cu Aronia i morcovi” realizat
din compozitia de aluat, conform inventiei, are urmétoarea compozitie:

- Umiditate Mi€Z, %0, MEX. ....vvviievirreeirrreieieieeiieeserirresenireseessneessessaseessssesess 13,0
= CenUSA, %0, IMIIL. oo\ttt ettt e e e e ite e e et eete e are et eane e anaeaneas 1,4
- Proteine, %o, MIN. ...oovii it e e 8,5
Sl €1 ¢ 1510 S 0 4 o T v 12,5
- Zahar total INVETtit, 20 MAX. .ooovvveeeeiiiiie e eiteeeerieeeeertee et eeesrsesseneeeesanns 34,0
- GIUCIAE, Y0 MAX . oottt e 58,5
- Fibre totale, %o, MIN. ...ooii i e e 8,5
- Continut de fier, mg/100 g, min. ........cooiiiiiiiiiiiiiiiii e, 3,5
- Continut de calciu, mg/100 @, mMin. .......cooiiiiniiiiiiiiiece e, 78,0
- Continut de magneziu, mg/100 g, min. ...........ccooviiiiiiiiiiiiiii, 58,0
- Continut polifenoli totali, mg GAE/100g ......cccoovveviririeieiiece e, 193,0
- Capacitate antioxidantd, mg TroloX/g ....c.ccceccerieienienieciinire e 3,0

Produsul ”Fursecuri cu Aronia, morcovi §i scortisoara” are o valoare energetica de 365
kcal/100g si este benefic in alimentatia persoanelor care prezintd carenfe nutrifionale si
afectiuni determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi.

Cosggu"&' M.
Cotorre
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REVENDICARE

1. Compozitie de aluat pentru produsul ,,Fursecuri fortifiate cu fructe de Aronia melanocarpa”
caracterizati prin aceea cii, este constituitd din: 13...15% fructe deshidratate de Aronia
melanocarpa, 46...48% fdind albd de grau tip 650, 27,2...29,2% zahdr brun, 21...23% oua,
16...18% piure de morcovi, 10,3...12,3% unt cu 65% grasime, 10,3...12,3% sméanténa cu 12%
grasime, 1,5...2% zahar vanilat Bourbon, 0,9....1,2% praf de copt, 0,22...0,24% scortisoara
pulbere, 0,22...0,24% coaja de lamaie bio, 0,075...0,085% sare de mare, procentele fiind
exprimate in greutate.
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