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OFICIUL DE STAT PENTRU INVENTI SI MW
Cere Sbrevet de inventie

DESCRIEREA INVENTIEI Data depozit .....n.a.-m.-.zm&

Titlul inventiei: ,,Cozonac fortifiat cu fructe deshidratate de Aronia
melanocarpa”

Inventia se referd la o compozitie de aluat pentru produsul ,,Cozonac fortifiat cu fructe
deshidratate de Aronia melanocarpa”, benefic in alimentatia persoanelor care prezinti carente
nutritionale si afectiuni determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi (cancer, boli
cardiovasculare, maladiile Alzheimer si Parkinson, cataractd, poliartritd reumatoida, boli
autoimune etc.).

Produsul ,,Cozonac fortifiat cu fructe deshidratate de Aronia melanocarpa” se realizeaza
in urmatoarele sortimente:
- “Cozonac cu Aronia”
- “Cozonac cu Aronia Plus”

Stadiul tehnicii

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

Avéand in vedere aspectele prezentate, realizarea unor produse alimentare cu valoare
nutritivd ridicatd §i continut ridicat in antioxidanti este de mare importan{d. Fructele de
Aronia melanocarpa (Michx.) Elliot, denumite de specialistii in domeniu si ,, superfructe”,
datoritd continutului ridicat in antioxidanti, vitamine, elemente minerale, acizi organici si
fibre, constituie o materie prima importantd, 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. Continutul 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 i a altor fructe.

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

fructe
Fruct ORAC® (umol TE/g)® Numér de probe/soiuri
Fructe de Aronia | 160,2 Q)]
melanocarpa 1582 (1)
Soc 145,0 D)
Afine ochi de iepure 1234 +£9,1 )
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Afine de tufa joasa 64,4+ 3,7 (4)
87,8 (N
Afine de tufa inaltd 60.1 £2,8 )

Mure 523 +23,8 (15)

159+5,3 (87)
55,7+ 14,7 (5)

Coacaze negre 56,7+ 13,5 (32)
Merisoare de munte 38,1 )
Capsuni 20,623 )
15424 3)
Coacaze rosii 32,6 (1)
Zmeurd 21,4+22 4
| Agrise josta 28,1 4,4 (5)
Agrise 17,0 (1)
33,0+ 8,1 (6)
Merisor 18,5 (1)

10,4+ 1,9 (10)
Portocale 75+ 1,0 3)
Struguri rosii 7.4 £0,5 3)
Struguri albi 4,519 (3)
Mere 22+02 (3)

*ORAC, capacitatea de absorbtie a radicalului de oxigen.
®Date exprimate ca micromoli de echivalenti Trolox (TE) per gram substant 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 acetond al fructelor de Aronia melanocarpa (Michx.) Elliot, are
capacitatea antioxidantd cea mai ridicatd, comparativ cu a altor fructe, dupa cum urmeaza:

v’ de peste 5 ori fatd de afinul de culturad (Vaccinium corymbosum)

v’ de peste 8 ori fata de merigorul canadian (Vaccinium macrocarpon)

v’ de peste 4 ori fad de merisor (Vaccinium vitisidaea)

De asemenea, alt studiu bazat pe activitatea radicalului liber 2,2-difenil-1-picrilhidrazil a
demonstrat faptul ca 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 cé 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 intélnit In flora spontana si cultura bio. Din pacate, aceste fructe sunt
putin valorificate in produse finite, care si conduci la cresterea valorii addugate, ci sunt
exportate in stare proaspétd sau deshidratate.
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in stare proaspata, fructele de Aronia melanocarpa sunt mai greu de acceptat de catre

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 ,Pdine cu tescovind de Aronia” (Produs realizat de firma Aronia Original din
Germania)

v ,,Pdine cu pudrd de Aronia” (Produs realizat de firma Aronia Original din Germania)

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 a doud sortimente de cozonac fortifiat cu
fructe deshidratate de Aromia melanocarpa, cu valoare nutritivd ridicatd i potential
antioxidant si, totodata, cu proprietdti senzoriale (aspect, gust, miros) corespunzitoare.
Problema este rezolvatd prin realizarea unor compozitii originale, fundamentate
stiintific, din fructe deshidratate de Aronia melanocarpa, faind de grau tip 650, faina de
secard, lapte dulce cu 3,5% grasime, bors din tdrate de grau, oud, zahdr brun, zahdr vanilat
Bourbon, ulei de floarea soarelui, unt, stafide, miez de nuca macinata, sare de mare si coaja de
lamaie bio, in care sunt valorificate alaturi de calitatile senzoriale ale acestor ingrediente,
potentialul antioxidant si sinergismul compusilor bioactivi. Totodata, problema este rezolvata,
prin utilizarea in compozitia cozonacului a maielei naturale (culturd de drojdie sélbatica si
bacterii lactice), preparatd prin fermentarea unui amestec de faina de gréu tip 650, fdina de
secard si apd platd. Utilizarea maielei naturale pentru fermentarea si dospirea finala, le confera
cozonacilor fortifiati cu fructe deshidratate de Aronia melanocarpa, calititi senzoriale (miez
elastic si dens, texturd corespunzatoare, aroma placutd, intensd) si nutrifionale superioare
(cresterea biodisponibilitatii elementelor minerale, datoritd drojdiilor cu activitate fitazicd
mare, care hidrolizeaza fitatii de calciu, magneziu §i zinc) si le creste durabilitatea minimald
la 21 zile (ca urmare a continutului de acid lactic natural). Cresterea durabilitdtii minimale si
mentinerea prospefimii in toatd aceastd perioadd de timp, ale sortimentelor de cozonac
realizate, sunt asigurate si datoritad proprietatilor antivirale, antibacteriene si a capacititii mari
de legare a apei, pe care le prezintd fructele deshidratate de Aronia melanocarpa. Utilizarea
laptelui cu 3,5% grasime, in compozitia cozonacilor, determini cresterea valorii nutrifionale a
acestora, prin aportul de calciu, magneziu, potasiu, fosfor, vitamina A si vitamina D. De
asemenea, utilizarea oudlor in compozitia cozonacilor, determina cresterea valorii nutritionale
a acestora, prin aportul in proteine, calciu, fier, fosfor, seleniu, vitamina A, vitamina E si
vitamina D.
Zaharul brun, obtinut din trestia de zahdr, contine elemente minerale (K, Ca, Mg, P, Na, Fe,
S) si are o aroma placutd, datoritd melasei din trestie de zahar, iar utilizarea lui in compozitia
cozonacilor, creste continutul in elemente minerale al acestora si le imbogateste aroma.
Compozitia pentru produsul “Cozonac cu Aronia” conform inventiei, cuprinde 7...9%
fructe deshidratate de Aronia melanocarpa, 28...30% faina alba de grau tip 650, 28...30%
preferment, 15,5...17,5% oud, 13...15% zahéar brun, 7..9% lapte cu 3,5 % grasime, 5...7%
miez de nucd mdicinat, 5,3...6,3% unt cu 65% grasime, 3...5% stafide, 2,3...3,3% ulei de
floarea soarelui, 2...3% bors din tarite de grau, 1,2....2% zahdr vanilat Bourbon, 0,75...0,85%
coajd de lamaie bio, 0,215...0,225% sare de mare, procentele fiind exprimate in greutate.
Compozitia pentru produsul “Cozonac cu Aronia Plus” conform inventiei, cuprinde
8,5...10,5% fructe deshidratate de Aronia melanocarpa, 30,4...32,4% faina alba de grau tip
650, 26,6...28,6% preferment, 18..20% oud, 13...15% zahdr brun, 7...9% lapte cu 3,5%

grasime, 5...7 % miez de nucd mécinat, 5...6% unt cu 65% grasime, 3...5 % stafide, 2,2...3,2%
\.
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ulei de floarea soarelui, 2...3% bors din tdrite de grau, 1,5...2% zahér vanilat Bourbon,
0,75...0,85% coaja de lamadie bio, 0,215...0,225% sare de mare, procentele fiind exprimate in
greutate.

Prin aplicarea inventiei, se obtin urmatoarele avantaje:
- dietoterapia carenfelor nutritionale ale grupelor vulnerabile din cadrul populatiei (copii,
adolescenti, femei insarcinate)
- prevenirea carentelor nutritionale si afectiunilor determinate de efectele nocive ale
radicalilor liberi (cancer, boli cardiovasculare, maladiile Alzheimer si Parkinson, cataracta,
poliartritd reumatoida, boli autoimune etc.), din cadrul populatiei
- cresterea calitafii senzoriale, nutritionale si a potentialului antioxidant, ale cozonacilor
- cresterea durabilitdtii minimale a cozonacilor realizati doar din ingrediente naturale
- transferul tehnologic al rezultatelor cercetarii in productie si dezvoltarea pietei roméanesti de
produse de patiserie dietetice, cu valoare nutritionala ridicata si potential antioxidant
- cresterea cifrei de afaceri si a profitului agentilor economici de profil

Exemplu concret de realizare a inventiei
Se d4, in continuare, un exemplu concret de realizare a inventiei.
Pentru obtinerea a 1 kg produs “Cozonac cu Aronia” se utilizeaza:

Aluat
- faind albd de Grau tip 650 ...c...ooveoueeiieieiiee e 0,289 kg
5] (<3 (=15 41 1<) oL O OO SO SO SRRSOUSRRSOTR 0,288 kg
- lapte de consum cu 3,5% QIaASIME .....cccccveceireirieniinrieneeree e ereestesre e seresaeeaesneensesanes 0,078 kg
- bOrs din tArate de @rAU .....ccevviiiieiiiiecice ettt s e 0,022 kg
= UNE CU 65%0 GIASIITIE .oouveiiiieeiiieiieeiiesiee e este e et sn e et sbeeseevsseesie v e bt e saeeneeenenansesaaaans 0,054 kg
- ulei de floarea SOATEIUL ........ovivreiirieeeiecrenee ettt ettt s e b s resre e 0,024 kg
- @ALbenUSUIT dE OUA ....c..ooiieiiiiieiere ettt sttt et e 0,077 kg
= ZANET DIUDN oottt r et san b s bt s saeenne s 0,075 kg
- zahdr vanilat Bourbon ..o e 0,007 kg
= SATE A& IMATE ....eiiiiieiiieiecte ettt st sttt et sttt eaes 0,002 kg
- COQJA de JAMAIC DIO .eoverriiriiicieierteeeee ettt st 0,008 kg
Prefermentul se prepara din urmétoarele ingrediente:
- MAIA NALUTALA ....veeiiiiiiei ettt s e et a e e ba e e e bt eaes 0,072 kg
- lapte de consum cu 3,5% GIaSIMIE ....ccccereireerieeiierieeieieetesre e siee e e ereesraesaesseesrs 0,108 kg
- faind alba de grau tip 650 ....c..ooveeiiieiice e 0,108 kg
Cremd
- fructe de Aronia melanocarpa deshidratate ............ccocceviveecinneceeecccce e, 0,080 kg
= AIDUSUIT € OUA ...vveeviieiieciirtieieiecreieete ettt cs et s et e st e et este e s et entensansen 0,088 kg
= ZARAT DIUDN «coeiic ettt st 0,061 kg
- zahdr vanilat BOUIDOMN .......cooivciiniieiecisietce et e sae e as v 0,006 kg
- mieZ de NUCE MACINALE .......covieveiriirieeririeeecerre ettt r e e ereesesta s e e sbaanas 0,054 kg
= STATIAR 1ot re e raas 0,036 kg

Pentru obtinerea produsului ”Cozonac cu Aronia”, se efectueazi urmatoarele operatii
tehnologice:
e Receptie calitativa si cantitativd materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
e Depozitare materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
e Pregitire materii prime §i materiale auxiliare

, Ayl
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Preparare maia naturala
Preparare preferment
Batere-spumare
Framantare aluat
Fermentare aluat
Divizare aluat si modelare intermediara
Preparare crema
Modelare finala
Dospire finala

Ornare

Coacere

Récire

Ambalare

Marcare

Depozitare

Receptie calitativi si cantitativii materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
Receptia materiilor prime, materialelor auxiliare si a ambalajelor se executd cantitativ §i
calitativ, in conformitate cu standardele in vigoare.

Depozitare materii prime, materiale auxiliare §i ambalaje

Depozitarea fainii albe de grau tip 650, a fructelor de Aronia melanocarpa deshidratate,
a zaharului brun, a zaharului vanilat Bourbon, a stafidelor, a uleiului de floarea soarelui, a
sdrii de mare se realizeaza in spatii inchise, curate, uscate, bine aerisite, ferite de inghet, la
temperaturi de maxim +20°C si umiditatea relativa a aerului de maxim 80%.

Depozitarea laptelui de consum cu 3,5% grésime, untului cu grasime 65%, oudlor,
miezului de nucd, borsului din tirate de grau i a lamadilor se realizeaza in frigider la
temperatura 2-4°C.

Pregitire materii prime §i materiale auxiliare

Dozarea fainii albe de grau tip 650, a uleiului de floarea soarelui, a zaharului brun, a
laptelui de consum cu grasime 3,5%, a borsului din tdrate de grdu, a zahdrului vanilat
Bourbon si a sdrii de mare, se realizeaza conform retetei de fabricatie cu ajutorul unui céntar.

Fructele de Aronia melanocarpa deshidratate se macind grosier, cu ajutorul unei mori
adecvate si se dozeazd conform retetei de fabricatie, cu ajutorul unui céntar.

Untul se dozeaza cu ajutorul unui céntar, conform retetei de fabricatie, apoi, se topeste
intr-un vas din inox, la foc mic.

Laptele se dozeazd cu ajutorul unui céntar, conform retetei de fabricatie, apoi, se
incazeste la temperatura de 34-35°C.

Miezul de nuca se dozeazi cu ajutorul unui cantar, conform retetei de fabricatie, apoi, se
macind utilizdnd o moard adecvata (moari cu ciocanele).

Ouile se spald cu apa caldi la temperatura de 34-35°C, si se sparg, pe rand, pentru a le
putea indepérta pe cele improprii consumului uman.

Liamaile bio se spal cu apa calda la temperatura de 34-35°C, se sterg cu un prosop de
hartie si, apoi, se rade coaja, utiliznd o rizatoare. Coaja de lamaie se dozeazi cu ajutorul
unui cintar, conform retetei de fabricatie.

Formele de aluminiu necesare pentru coacerea cozonacului se ung cu ulei de floarea
soarelui, utilizadnd o pensuld adecvata.

Aomen ]
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Preparare maia naturala

Maiaua naturald este preparatd din urmétoarele ingrediente: fdina alba de grau (tip 650),
fiind de secard si apd platd “Bucovina”. Aceste ingrediente se amesteca intr-un recipient din
sticld, prevdzut cu capac in urmatorul raport: fdind alba de grdu (tip 650), fiind de secara si
apd platd “Bucovina” = 1:1:2. Acest amestec se pdstreazd 24 ore la temperatura camerei,
pentru fermentare, apoi 75 g din cultura obfinutd se amestecd cu 75 g api platd “Bucovina”,
25 g faind de secard si 50 g faind alba de grau tip 650. Acest procedeu se repeta la fiecare 12
ore timp de 3 zile. In continuare, 75 g din cultura obtinutd se amestecd cu 75 g api plati
“Bucovina”, 75 g faind alba de griu si se mentfin 12 ore, pentru continuarea procesului de
fermentare la temperatura camerei. Dupd 12 ore, 75 g din cultura ob{inuté se amestecd cu 75 g
apa platd “Bucovina”, 75 g fain albd de grau. Acest procedeu se repet la fiecare 12 ore timp
de 3 zile. Dupa acest interval de timp, 75 g din cultura obtinutd, se amesteca cu 75 g apa plata
“Bucovina”, 75 g fdind albd de grdu si se mentin 12 ore, in conditii de refrigerare 4-7°C.
Apoi, cultura obfinutid se omogenizeazd si se mengine 1 ord la temperatura camerei. in
continuare, 50 g din aceasta culturd, se amestecd cu 200 g apd platd “Bucovina” si 200 g fdind
alba de griu tip 650. Amestecul astfel obtinut se mentine timp de 10-12 h, la temperatura
camerei (pdna cdnd volumul amestecului se tripleazd). Dupd acest interval de timp, 50 g din
cultura obtinutd se amestecd cu 100 g apa platd “Bucovina” si 100 g faind albd de grau tip
650.

Amestecul se mentine timp de 8-9 h, la temperatura camerei (pdnd cind volumul
amestecului se tripleazd), apoi, se introduce in frigider, unde se menfine la o temperatura de 3-
5°C. Cultura obtinutd este maiaua naturald, care va fi pdstratd in conditii de refrigerare si
hranitd in raport 1: 3: 3 = maia naturald: apa plata “Bucovina”: fdind alba de grau tip 650, o
dati la trei zile.

Preparare preferment

Operatia tehnologicd “Preparare preferment” cuprinde urmétoarele etape:
- Dozarea si omogenizarea intr-un vas din plastic ale urmatoarelor ingrediente, conform
retetei de fabricatie: maia naturald, lapte de consum cu 3,5% grasime, fdina alba de grau tip
650
- Mentinerea amestecului la temperatura 22—-24°C, timp de 10-11 ore

Batere-spumare
Gélbenugurile, zaharul brun si zahérul vanilat Bourbon se introduc in cuva unui malaxor
prevazut cu bétator tip ,,pard” $i se omogenizeaza pana se obtine o crema.

=

Albugurile se bat spuma cu un robot prevazut cu batator tip ,,para”.

Friméntare aluat

In cuva unui malaxor previzut cu brat tip L se introduce crema rezultatd din
omogenizarea gilbenusurilor, a zahdrului brun $i a zahdrului vanilat Bourbon. Apoi, in cuva
malaxorului se adauga §i se omogenizeaza laptele de consum cu 3,5% grasime, borsul din
tarate de griu, sarea de mare, prefermentul, coaja de laméie bio si faind albd de griu tip 650.
Framdntarea aluatului se efectueaza lent (viteza [ a malaxorului), timp de 6-7 minute. Apoi,
se adauga treptat si se omogenizeazi, untul topit si uleiul de floarea soarelui. In continuare,
Jramdntarea aluatului se efectueaza rapid (viteza a II-a a malaxorului), timp de 14-15 minute.
Operatia de frimantare are drept scop omogenizarea ingredientelor folosite si obtinerea unui
aluat cu structurd §i proprietafi vascoelastice specifice. Aluatul trebuie si fie omogen, bine
format i sé se desprinda usor de bratul malaxorului si peretele cuvei.
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Fermentare aluat

Fermentarea aluatului se realizeaza la temperatura de 27-29°C, timp de circa 2,5 ore.
Prin fermentare se realizeazd maturizarea aluatului. La sfarsitul operatiei de fermentare,
aluatul trebuie si aibd urmatoarele proprietati:

v' Capacitate bund de refinere a gazelor — proprietatile reologice obtinute la sfarsitul
fermentarii trebuie s3 permita aluatului o retinere buna a gazelor de fermentare, care continua
sa se formeze la procesul de fermentare finald §i in prima parte a coacerii.

v' Capacitate mare de formare a gazelor — aluatul matur trebuie sa aiba capacitate
mare de formare a gazelor, astfel incét in perioada de fermentare finald, aluatul sd ajunga la
volumul séu final.

v’ Acumulare in aluat a produselor principale gi secundare ale fermentatiilor alcoolice
si acide, care conditioneazi gustul si aroma specifice cozonacului.

Divizare aluat si modelare intermediara

Aluatul se divizeaza in bucafi cu masa de 450 g, care apoi se modeleazd rotund,
manual, pe masa de lucru. Bucitile de aluat premodelate se lasd pe masa de lucru 5—-6 minute,
pentru odihna si relaxare.

Preparare crema

In cuva unui robot prevazut cu bititor tip ,,pard” se omogenizeazi albusurile spuma,
zaharul brun, zaharul vanilat Bourbon, pulberea de fructe deshidratate de Aronia
melanocarpa, stafidele si miezul de nuca méacinata.

Modelare finala

Operatia se realizeaza manual si constd in intinderea aluatului premodelat, distribuirea in
strat uniform a cremei dozate conform retetei de fabricatie, urmatd de rularea
semifabricatului. Semifabricatul modelat se ageaza in formele de aluminiu, unse cu ulei.

Dospire finala

Scopul principal al fermentirii (dospirii) finale este afinarea bucatii de aluat prin
acumularea dioxidului de carbon care se formeaza in fermentatia alcoolica produsa de drojdie.
Dioxidul de carbon format dislocd miceliile de gluten lipite la modelare si formeazi o
structurd poroasa.

Dospirea finald se realizeazd in dospitor, timp de 2-2,5 ore, la temperatura de 37°C,
umiditatea relativa a aerului 75%.

Ornare
Operatia constd in ungerea suprafetei cozonacilor cu oud omogenizate in prealabil.
Operatia se executd cu ajutorul unei pensule adecvate.

Coacere

Scopul operatiei de coacere este transformarea aluatului cu umpluturd in produs finit
(*Cozonac cu Aronia”). Coacerea semifabricatelor pentru obtinerea produsului “Cozonac cu
Aronia” se realizeaza timp de circa 50 minute, la temperatura de 185°C-190°C.

Raicire
Dupa coacere, produsul “Cozonac cu Aronia” se scoate din forme i se lasa si se raceasca
timp de 2 ore, In navete din plastic, cdptusite cu hartie, pAnd la temperatura camerei.

7 , 4
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Ambalare
Produsul “Cozonac cu Aronia” se ambaleazd in pungi de polipropilend, inchise prin
aplicarea unei benzi adezive.

Marcare
Marcarea produsului “Cozonac cu Aronia” se realizeazd prin etichetare, conform
legislatiei in vigoare.

Depozitare

Depozitarea produsului “Cozonac cu Aronia” se realizeazd in incédperi uscate, curate,
dezinfectate si deratizate, ferite de umezeala, fara mirosuri strdine. Temperatura de depozitare
trebuie sa fie de max. 25°C.

Din punct de vedere fizico-chimic, produsul ”Cozonac cu Aronia” realizat din
compozifia de aluat cu cremé, conform inventiei, are urmatoarea compozitie:

- Umiditate MIEZ, %0, IMAX. ..oviiiviiieriiirreireeiiisiirteestnerersessarsteessssesssrssssesesssssns 30,0

- CeNUSA, 0, INIIL L. utitiet et et ettt et et e et e e et et ea e e aneaaanas 1,0
= Proteine, Yo, ML oottt s 9,0
€ 5= 1o Do LT 70 4 1 T D O PR 15,5
- Zahar total INVETtIt, %0 MAX. ..ocviveeeiiiieiiiiireee e ieree e et eeeenaeeeeeearereesnrreeeanes 25,0
- GIUCIAE, Y0 AKX . oottt e e 42,0
- Fibre totale, %o, M. oottt e 6,8
- Continut de fier, mg/100 g, MIN. .....coovieiriiiiiii i 4,0

- Continut de calciu, mg/100 g, min. .......coiiiiiiiiiiiiiicre e 105,0
- Continut de magneziu, mg/100 g, min. ........cooeveviiiiiiiiiiiniiiiiinn.. 95

- Continut polifenoli totali, mg GAE/100g ......ccccuvverciirreieiecieieeeene 197,0

- Capacitate antioxidantd, mg TroloX/g .......ccceceevrveenirieneninienireee e 22

Produsul ”Cozonac cu Aronia” are o valoare energetica de 322 kcal/100g si este
benefic in alimentatia persoanelor care prezinta carente nutrifionale si afectiuni determinate de
efectele nocive ale radicalilor liberi.

Exemplu concret de realizare a inventiei
Se dé, in continuare, un exemplu concret de realizare a inventiei.
Pentru obtinerea a 1 kg produs “Cozonac cu Aronia Plus” se utilizeaza:
Aluat

- faind alba de rau tip 650 ....ooiiiiiiiiieieier s 0,314 kg
- fructe de Aronia melanocarpa deshidratate ..............coceeeerereninicrenieeeeiereeee e 0,007 kg
= PIETETTIENL ..ottt ettt sttt ettt 0,276 kg
- lapte de consum cu 3,5% GIASIME ....c.coceverirerieiirieeriiir e sre e eaeeenes 0,078 kg
- bOrs din tArate de GTAU ..ovcvevieeiriieieeictceeeet ettt erbesreaaeerens 0,022 kg
= UNE CU 65%0 GLASIME ..uveeeeeriiiitierenteieieste e steseete e sreesesestasse s esaesreeseereeseeseesassesssssens 0,052 kg
- ulei de floarea SOArelUI ..........ceveciiriirerinicri et ere s 0,022 kg
- GAIDENUSUIT A€ OUE ....coviviiiiiiiiiiiiiietcere ettt et st et ba b 0,087 kg
= OUA TOIEEL «oovvereiiiieeeieceeeieeee st erteereerr e eteeaesreereenae st eraesseensensesasesssensesseesbesseetesssonsenns 0,022 kg
= ZANAT DIUN cooveeiieceeeccc ettt e st e e e s e eseesae e s e taeeseamseeeesanssaeeeeseeeeanns 0,072 kg
- zah#r vanilat BOUrbON .......c.ccceeieiriiieietciesre e 0,011 kg
‘;‘(\(ﬂ
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= SATE A8 IMAIE ..eoveeieiiieiiiieeiieeeie ettt ettt st ert et s e sb e s bbesen e sassebn e san e sneesbneesbeesabeens 0,002 kg
- COAJA de LAMAIE DIO ..oouieieiiririiieiei ettt ettt st s et 0,008 kg
Prefermentul se prepari din urmétoarele ingrediente:

“INAIA DATUTALA <ottt e et e et eeteseeesesatttesssrentaantassesorrasanssaossesssraans 0,069 kg
- lapte de consum cu 3,5% GrASIME ...c.ocoovvveeiriiienieniiience s 0,103 kg
- fAind alba de grau tip 650 .....ooceiiiiviice s 0,103 kg
Cremd

- fructe de Aronia melanocarpa deshidratate ..............cocerieiiicinincinneeceieenns 0,080 kg
- AIDUSUIT A€ OUE ..ottt 0,082 kg
= ZAhE DIUN Lo 0,060 kg
- zahdr vanilat BoUIrDOM ......c.ooivriiiiiiiiiecc et st e 0,006 kg
- miez de NUCE MACINALA .....c.eoveriivieniiiiiieteee ettt sre s 0,055 kg
m SEATIAE riieiiieet ittt s s e s b et s et ea sttt es s e s attrtateerae s baabaraaesann 0,036 kg

Pentru obtinerea produsului “Cozonac cu Aronia Plus”, se efectueazd urmétoarele
operatii tehnologice:
Receptie calitativa si cantitativd materii prime, materiale auxiliare $i ambalaje
Depozitare materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
Pregatire materii prime si materiale auxiliare
Preparare maia naturald
Preparare preferment
Batere-spumare
Framantare aluat
Fermentare aluat
Divizare aluat si modelare intermediara
Preparare crema
Modelare finald
Dospire finala
Ornare
Coacere
Récire
Ambalare
Marcare
Depozitare

Receptie calitativa si cantitativi materii prime, materiale auxiliare §i ambalaje
Receptia materiilor prime, materialelor auxiliare §i a ambalajelor se executa cantitativ si
calitativ, in conformitate cu standardele in vigoare.

Depozitare materii prime, materiale auxiliare si ambalaje

Depozitarea fainii albe de grau tip 650, a fructelor de Aronia melanocarpa deshidratate,
a zaharului brun, a zaharului vanilat Bourbon, a stafidelor, a uleiului de floarea soarelui, a
sarii de mare se realizeaza 1n spatii inchise, curate, uscate, bine aerisite, ferite de inghet, la
temperaturi de maxim +20°C si umiditatea relativ a aerului de maxim 80%.

Depozitarea laptelui de consum cu 3,5% grasime, untului cu griasime 65%, ouilor,
miezului de nucd, borsului din tirdte de grédu si a lamdilor se realizeaza in frigider la
temperatura 2-4°C. -

AN
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Pregitire materii prime §i materiale auxiliare

Dozarea fainii albe de grau tip 650, a uleiului de floarea soarelui, a zaharului brun, a
laptelui de consum cu grisime 3,5%, a borsului din tirate de grdu, a zahdrului vanilat
Bourbon si a sdrii de mare, se realizeazd conform retetei de fabricatie cu ajutorul unui cantar.

Fructele de Aronia melanocarpa deshidratate se macind grosier, cu ajutorul unei mori
adecvate si se dozeaza conform retetei de fabricatie, cu ajutorul unui céntar.

Untul se dozeaza cu ajutorul unui cantar, conform retetei de fabricatie, apoi, se topeste
intr-un vas din inox, la foc mic.

Laptele se dozeazd cu ajutorul unui céntar, conform retetei de fabricatie, apoi, se
incdzeste la temperatura de 34-3 5%C.

Miezul de nuca se dozeaza cu ajutorul unui céntar, conform retetei de fabricatie, apoi, se
macin utilizdnd o moard adecvatd (moara cu ciocinele).

Ouile se spald cu apd calda la temperatura de 34-35°C, si se sparg, pe rand, pentru a le
putea indepérta pe cele improprii consumului uman.

Lamaile bio se spald cu apd caldd la temperatura de 34-35°C, se sterg cu un prosop de
hartie si, apoi, se rade coaja, utilizind o rézatoare. Coaja de ldmadie se dozeazi cu ajutorul
unui cantar, conform retetei de fabricatie.

Formele de aluminiu necesare pentru coacerea cozonacului se ung cu ulei de floarea
soarelui, utilizdnd o pensuld adecvata.

Preparare maia naturala

Maiaua naturald este preparatd din urmétoarele ingrediente: fdina albd de grau (tip 650),
faina de secara si apd platd “Bucovina”. Aceste ingrediente se amestecd intr-un recipient din
sticld, prevazut cu capac in urmatorul raport: faina alba de grau (tip 650), faina de secar si
apa platd “Bucovina” = 1:1:2. Acest amestec se pastreazd 24 ore la temperatura camerei,
pentru fermentare, apoi 75 g din cultura obtinutd se amestecd cu 75 g apa platid “Bucovina”,
25 g fiind de secard si 50 g faind alba de grau tip 650. Acest procedeu se repeti la fiecare 12
ore timp de 3 zile. In continuare, 75 g din cultura obtinutd se amestecd cu 75 g apa plata
“Bucovina”, 75 g faind alba de gréu si se mentin 12 ore, pentru continuarea procesului de
fermentare la temperatura camerei. Dupa 12 ore, 75 g din cultura obtinutd se amesteca cu 75 g
apa platd “Bucovina”, 75 g féina alba de grau. Acest procedeu se repeti la fiecare 12 ore timp
de 3 zile. Dupa acest interval de timp, 75 g din cultura obtinutd, se amesteca cu 75 g apa plata
“Bucovina”, 75 g fiind albd de grau si se mentin 12 ore, in conditii de refrigerare 4-7°C.
Apoi, cultura obfinutd se omogenizeazd si se mentine 1 ord la temperatura camerei. in
continuare, 50 g din aceasta culturd, se amesteca cu 200 g apd plata “Bucovina” si 200 g fiina
alba de grau tip 650. Amestecul astfel obtinut se mentine timp de 10-12 h, la temperatura
camerei (pana cand volumul amestecului se tripleaz#). Dupa acest interval de timp, 50 g din
cultura obtinutd se amestecd cu 100 g apa platd “Bucovina” si 100 g fdind alba de grau tip
650.

Amestecul se mentine timp de 8-9 h, la temperatura camerei (pdnd cand volumul
amestecului se tripleaz3), apoi, se introduce in frigider, unde se mentine la o temperatura de 3-
5°C. Cultura obtinuta este maiaua naturald, care va fi pastrata in conditii de refrigerare si
hrénita in raport 1: 3: 3 = maia naturald: apd platd “Bucovina™: fiind alba de gréu tip 650, o
data la trei zile.

Preparare preferment
Operatia tehnologicd “Preparare preferment” cuprinde urmétoarele etape:
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- Dozarea si omogenizarea intr-un vas din plastic ale urmatoarelor ingrediente, conform
retetei de fabricatie: maia naturald, lapte de consum cu 3,5% gréasime, faina alba de grau tip
650

- Mentinerea amestecului la temperatura 22-24°C, timp de 10-11 ore

Batere-spumare

QOuale, gilbenusurile, zahdrul brun si zaharul vanilat Bourbon se introduc in cuva unui
malaxor prevazut cu bétator tip ,,pard” si se omogenizeaza pand se obtine o crema.

Albusurile se bat spuma cu un robot prevazut cu bétitor tip ,,pard”.

Framaintare aluat

In cuva unui malaxor prevazut cu brat tip L se introduce crema rezultatd din
omogenizarea oudlor, gilbenusurilor, a zahdrului brun si a zah#rului vanilat Bourbon. Apoi, in
cuva malaxorului se adauga si se omogenizeaza laptele de consum cu 3,5% grasime, borsul
din tarate de grau, pulberea de fructe deshidratate de Aronia melanocarpa, sarea de mare,
prefermentul, coaja de lamaie bio si fdind alba de grau tip 650. Frdmdntarea aluatului se
efectueaza lent (viteza [ a malaxorului), timp de 6-7 minute. Apoi, se adaugd treptat si se
omogenizeaza, untul topit si uleiul de floarea soarelui. In continuare, frdmdntarea aluatului se
efectueaza rapid (viteza a II-a a malaxorului), timp de 14-15 minute. Operatia de fraimantare
are drept scop omogenizarea ingredientelor folosite si obfinerea unui aluat cu structurd si
proprietdti vascoelastice specifice. Aluatul trebuie s3 fie omogen, bine format i si se
desprinda usor de bratul malaxorului si peretele cuvei.

Fermentare aluat

Fermentarea aluatului se realizeaza la temperatura de 27-29°C, timp de circa 2,5 ore.
Prin fermentare se realizeazd maturizarea aluatului. La sfarsitul operatiei de fermentare,
aluatul trebuie si aibad urmatoarele proprietiti:

v Capacitate bund de refinere a gazelor — proprietatile reologice obtinute la sfarsitul
fermentdrii trebuie sa permitd aluatului o refinere buna a gazelor de fermentare, care continua
sd se formeze la procesul de fermentare finala si in prima parte a coacerii.

v' Capacitate mare de formare a gazelor — aluatul matur trebuie sa aiba capacitate
mare de formare a gazelor, astfel incat in perioada de fermentare finald, aluatul sd ajunga la
volumul séu final

v' Acumulare in aluat a produselor principale si secundare ale fermentatiilor alcoolice
§i acide, care conditioneaza gustul si aroma specifice cozonacului.

Divizare aluat si modelare intermediara

Aluatul se divizeazd in bucafi cu masa de 450 g, care, apoi, se modeleazd rotund,
manual, pe masa de lucru. Bucitile de aluat premodelate se lasa pe masa de lucru 5—-6 minute,
pentru odihna si relaxare.

Preparare crema

In cuva unui robot prevazut cu batitor tip ,,pard” se omogenizeaza albusurile spumi,
zahdrul brun, zahdrul vanilat Bourbon, pulberea de fructe deshidratate de Aronia
melanocarpa, stafidele si miezul de nucd macinata.

Modelare finala
Operatia se realizeazd manual §i constd in intinderea aluatului premodelat in forma
dreptunghiulard, distribuirea in strat uniform a cremei dozate conform retetei de fabricatie
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(165 g cremd la 450 g aluat), urmatd de rularea semifabricatului. Semifabricatul modelat se
aseazd in formele de aluminiu, unse cu ulei.

Dospire finala
Scopul principal al fermentarii (dospirii) finale este afdnarea bucatii de aluat prin

acumularea dioxidului de carbon care se formeazi in fermentatia alcoolicd produsé de drojdie.
Dioxidul de carbon format dislocd miceliile de gluten lipite la modelare si formeazi o
structurd poroasa.

Dospirea finald se realizeazd in dospitor, timp de 2-2,5 ore, la temperatura de 37°C,
umiditatea relativa a aerului 75%.

Ornare

Operatia constd in ungerea suprafetei cozonacilor cu oud omogenizate in prealabil si
presdrarea de zahdr brun (5 g zahar brun/cozonac). Operatia de ungere a suprafetei
cozonacilor se executd cu ajutorul unei pensule adecvate.

Coacere

Scopul operatiei de coacere este transformarea aluatului cu umpluturd in produs finit
(“Cozonac cu 4ronia Plus”). Coacerea semifabricatelor pentru obtinerea produsului “Cozonac
cu Aronia Plus” se realizeaza timp de 50 minute, la temperatura de 185°C-190°C.

Raicire
Dupa coacere, produsul “Cozonac cu Aronia Plus” se scoate din forme si se las# sa se
raceasca timp de 2 ore, in navete din plastic, captusite cu hartie, pana la temperatura camerei.

‘Ambalare
Produsul “Cozonac cu Aronia Plus” se ambaleazi in pungi de polipropilend, inchise prin
aplicarea unei benzi adezive.

Marcare
Marcarea produsului “Cozonac cu Aronia Plus” se realizeaza prin etichetare, conform
legislatiei in vigoare.

Depozitare

Depozitarea produsului “Cozonac cu 4Aronia Plus” se realizeaza in incaperi uscate, curate,
dezinfectate si deratizate, ferite de umezeald, fira mirosuri striine. Temperatura de depozitare
trebuie sa fie de max. 25°C.

Din punct de vedere fizico-chimic, produsul ”Cozonac cu Aronia Plus” realizat din
compozitia de aluat cu cremd, conform inventiei, are urmatoarea compozitie:

- Umiditate MIEZ, Y0, IMAX. cevvvvrveeeeieieereeeerieireeseieeesesseeeeesrareeeeaneeesesseeesesraeeeees 30,0
= CenUSA, Y0, I L..ut ittt e et e et et 1,0
= Proteine, Y0, MU ...ttt 9,0
= GrASIME, Y0 INAX « vttt ettt e e e e e e 14,5
- Zahr total INVErtit, %0 MAX. ....ocvvviiieeeeieereeecei ettt eecae s seeeesereeeeneeesnenesas 32,0
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- Glucide, 26 MAX . oot 43,0

- Fibre totale, %0, MIN. ..oooiiii e e 8,0

- Continut de fier, mg/100 g, MIN. ...o.ivvveiiiiii e e, 4,0

- Continut de calciu, mg/100 @, MiN. ......ooviriiiriiiiiieii e 110,0
- Continut de magneziu, mg/100 g, Min. ..........cooeiveiiiiieeiiiinianenenen. 65,0
- Continut polifenoli totali, mg GAE/100g ..c..cccccueviriereniieeieneeieeeieneeeeennas 204,0

- Capacitate antioxidanta, mg TTOlOX/g ....ccccvvveveriirenieeiere e 2,45

Produsul ”Cozonac cu Aronia Plus” are o valoare energeticad de 319 kcal/100g si este
benefic in alimentagia persoanelor care prezinta carente nutrifionale si afectiuni determinate de

efectele nocive ale radicalilor liberi.

(hbern?
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REVENDICARE

1. Compozitie de aluat pentru produsul ,,Cozonac fortifiat cu fructe deshidratate de Aronia
melanocarpa” caracterizatd prin aceea ci, este constituitd din: 7...10,5% fructe deshidratate de
Aronia melanocarpa, 28...32,4% faina alba de grau tip 650, 26,6...30% preferment, 15,5...20%
oud, 13...15% zahdr brun, 7...9% lapte cu 3,5% grasime, 5...7% miez de nucd micinat, 5,0...6,3%
unt cu 65% grisime, 3...5% stafide, 2,2...3,3% ulei de florea soarelui, 2...3% bors din tdrate de
grau, 1,2....2% zahdr vanilat Bourbon, 0,75...0,85% coaja de lamadie bio, 0,215...0,225% sare de
mare, procentele fiind exprimate in greutate.
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