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OFICIUL DE STAT PENTRU INVENTH $I MARC:
Cerere de revet de mvengle

DESCRIEREA INVENTIEI Nr. Ck ....................

Titlul inventiei: ,,Biscuiti fortifiafi cu fructe deshidratate de Aronia Data depOZJt j‘ ’6"01:'2’015 """
melanocarpa”

Inventia se referd la o compozitie de aluat pentru produsul ,,Biscuiti fortifiafi cu fructe
deshidratate de Aronia melanocarpa” benefic in alimentatia persoanelor care prezintd carente
nutrifionale, afectiuni determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi (cancer, boli
cardiovasculare, maladiile Alzheimer si Parkinson, cataractd, poliartritd reumatoidad, boli
autoimune etc.) si diabet zaharat.

Produsul ,,Biscuiti fortifiati cu fructe deshidratate de Aronia melanocarpa” este realizat
in urmétoarele sortimente:
- “Biscuiti cu Aronia si scortisoard”
- “Biscuiti cu Aronia si ghimbir”

Stadiul tehnicii

Alimentatia reprezintd una din legile fundamentale ale vietii. O alimentatie corectd
trebuie sd contind componente naturale intr-o proporfie corespunzitoare si cu o valoare
biologicd 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 multi aditivi, schimbarile in dieta zilnicd §i in stilul de viatd ale
consumatorilor, constituie factori de risc in aparitia bolilor de nutritie (diabet, obezitate,
sindrom metabolic etc.), carentelor nutritionale si 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 si
publicate pe parcursul cétorva 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 adjuvantd in aceste maladii.

Avénd in vedere aspectele prezentate, realizarea unor produse alimentare cu valoare
nutritivd ridicatd §i continut ridicat in antioxidanti este de mare importantd. Fructele de
Aronia melanocarpa (Michx.) Elliot, denumite de specialistii in domeniu i ,, superfructe”,
datoritd continutului 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 confinut in polifenoli,
reprezentati, in special, de antociani §i proantocianidine. Acesti compusi conferd fructelor de
Aronia melanocarpa, un potential antioxidant foarte ridicat. Confinutul total de compusi
fenolici variazi in functie de soi, conditii de culturd si data recoltérii 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, coaciz, afin etc.). In tabelul 1 este prezentati capacitatea
antioxidanti a fructelor de Aronia melanocarpa i a altor fructe.

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

fructe
__Fruct ORAC® (umol TE/g)" Numir de probe/soiuri
Fructe de Aronia | 160,2 €))
melanocarpa 158,2 (1)
Soc 145,0 €))
Afine ochi de iepure 123,4+£9,1 )
Afine de tuf¥ joasd 64,4 £37 (4)
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87,8 €))
Afine de tufd inalt3 60,1 +2.8 4)
Mure 52,3+23,8 (15)
159+£5.3 (87)
55,7+ 14,7 (5)
Coac#ize negre 56,7+ 13,5 (32)
Merisoare de munte 38,1 )]
Capsuni 20,6 £23 4)
154+24 3)
Coacize rogii 32,6 @))
Zmeurd 21,4+22 “4)
Agrise josta 28,1+4.4 (5)
Agrise 17,0 ()
33,0+ 8,1 (6)
Merisor 18,5 48
L 104+19 (10)
u”ortocale 7,5+ 1,0 (3)
| Struguri rosii 7.4+0,5 3)
Struguri albi 45+ 1,9 (3)
Mere 2,2+0,2 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
ardtat faptul ca extractul in acetona 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 fata de afinul de cultura (Vaccinium corymbosum)

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

v’ de peste 4 ori fatd 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 compozitiei biochimice complexe, din anul 1959 fructele de Aronia melanocarpa
(Michx.) Elliot au fost introduse in alimentatia cosmonautilor rugi. In Roménia arbustul
Aronia melanocarpa este intélnit in flora spontand si cultura bio. Din pacate, aceste fructe
sunt putin valorificate in produse finite, care si conduci la cresterea valorii adaugate, ci sunt
exportate in stare proaspitd sau deshidratate.

In stare proaspiti, 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 internationai:
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v Péine cu tescovind de Aronia (Produs realizat de firma Aronia Original din Germania)

v’ Péine cu pudra de Aronia (Produs realizat de firma Aronia Original din Germania)

v Pr3jiturd 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 invenfia, solutii tehnice, avantaje

Problema tehnicd pe care o rezolva inventia este valorificarea superioard a fructelor
deshidratate de Aronia melanocarpa, prin realizarea unor sortimente de biscuiti fortifiafi cu
fructe deshidratate de Aromia melanocarpa, cu valoare nutritivd ridicatd i potential
antioxidant si, totodatd, cu proprietéti senzoriale (aspect, gust, miros) corespunzitoare.

Problema este rezolvata prin realizarea unor compozitii originale, fundamentate stiintific,
din fructe deshidratate de Aronia melanocarpa, fainuri de grau (tip 650, tip 1250, tip 2200),
faina integrala de ovaz, fulgi de oviz, tarte de ovéz, fdina de topinambur, seminte (de in, de
chimen, de susan), oud, unt, iaurt, ulei de masline, suc de lamaéie, sare de mare, scorfisoara si
ghimbir proaspét, in care sunt valorificate aldturi de calitdile senzoriale ale acestor
ingrediente, potentialul antioxidant si sinergismul compusilor bioactivi. Totodata, utilizarea in
compozitie a unor ingrediente cu efect hipoglicemiant dovedit stiintific (fructe de Aronia
melanocarpa, ghimbir §i scorfisoard), continutul redus in zaharuri si continutul ridicat in fibre,
ale biscuitilor fortifiati cu fructe deshidratate de Aronia melanocarpa, determina reducerea
rezistentei la insulind si, implicit, a secretiei de insulind, in organismul diabeticului, atunci
cand sunt consumate aceste produse. Avand in vedere aspectele mentionate mai sus, produsul
,Biscuiti fortifiati cu fructe deshidratate de Aronia melanocarpa’ este benefic in alimentatia
persoanelor care prezintd carente nutritionale, afectiuni determinate de efectele nocive ale
radicalilor liberi si diabet zaharat. De asemenea, datoritd proprietatilor antivirale,
antibacteriene §i a capacitatii mari de legare a apei, pe care le prezinta fructele deshidratate de
Aronia melanocarpa, biscuitii fortifiati cu fructe deshidratate de Aronia melanocarpa au
termen de valabilitate ridicat (2,5 luni) cu mentinerea prospetimii in toatd aceastd perioada de
timp.

Compozitia pentru produsul ,Biscuiti cu Aronia si scorfisoard” conform inventiei,
cuprinde 12...14% fructe deshidratate de Aronia melanocarpa, 28.5...30,5% faina alba de grau
tip 650, 13...15% faina integrald de grau tip 2200, 6...7,5% faind integrala de ovaz, 1..2%
faind de topinambur, 6...7,5% fulgi de ovaz, 14...16% oud, 17...19% unt grasime 65%,
32...34% iaurt cu 3,5% grasime, 2...3% seminte de in, 5...6% seminte de susan, 0,7...0,8%
sare de mare, 0,55...0,65% scortisoard, 0,55...0,60% bicarbonat de sodiu, 0,55...0,60%
bicarbonat de amoniu, 0,9...1,3% suc de limaéie, procentele fiind exprimate 1n greutate.

Compozitia pentru produsul ,,Biscuiti cu Aronia si ghimbir” conform inventiei, cuprinde
13...15% fructe deshidratate de Aronia melanocarpa, 21,5...23,5% faini alba de grau tip 650,
34...36% faina neagra de grau tip 1250, 1..2% faina de topinambur, 7...8% tirate de oviz,
15...17% oua, 13...15% ulei de masline, 26...28% iaurt cu 3,5% grasime, 1,5...2% seminte de
in, 1...2% seminte de chimen, 0,8...0,9% sare de mare, 0,58...0,65% bicarbonat de sodiu,
0,58...0,65% bicarbonat de amoniu, 1...1,5% suc de lamadie, 2...2,6% ghimbir proaspat,
procentele fiind exprimate in greutate.

Prin aplicarea inventiei, se ob{in urmétoarele avantaje:
- dietoterapia carenfelor nutritionale 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, cataracti,
poliartritd reumatoida, boli autoimune etc.), din cadrul populatiei
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- diversificarea gamei sortimentale a produselor dietetice, destinate diabeticilor

- satisfacerea cerintelor nutritionale ale diabeticilor §i cresterea calitafii vietii acestora

- cresterea calititii senzoriale, nutritionale si a potentialului antioxidant, ale biscuitilor

- cresterea durabilitafii minimale a biscuitilor, realizati doar din ingrediente naturale

- transferul tehnologic al rezultatelor cercetarii in productie si dezvoltarea pietei roméanesti de
biscuiti dietetici, cu valoare nutritional ridicata si potential antioxidant

- 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 kg produs ,,Biscuitfi cu Aronia si scorfisoard”, se utilizeaza:

- fructe de Aronia melanocarpa deshidratate ............c.cocoevevvvecrneninnieceniinieenneneene 0,130 kg
- faind albd de grau tip 650 ...co.coiiviiiiiee e 0,300 kg
- faind integrald de grau tip 2200 .......ccoviveiiiiierieneniiereneee et erens 0,140 kg
- fAINA INtEGrald de OVAZ ....vveveieiiiieiecieerereee ettt sre e e s sbae st eeabessnaa e 0,070 kg
- fAINA de OPINAMDUL.......cc.ooveiiiieeiirieect et reenir ettt et 0,012 kg
= fULGE A€ OVAZ .ottt s s e 0,070 kg
S OUA ciiiiiiiiiiie et e s sesete s e s teseesaeseasa s e e an e e enaessestateettarareses 0,155 kg
= UNE CU 65%0 GIASIIMIE ...oovvriiiiiiieeiiirtceirieeeee et e re e e eeresenesbeeemeeee e e reessneeessesannesanees 0,182 kg
- 12Ut CU 3,5%0 BIASIIMNE ..eovuvvreeerrenieeiereerieseeerenteetesees e seestaeseestaaseessnassaessasssessssnnees 0,330 kg
= SEMINEE A 1N ..envieeiriieins ceeerertertteteeresre et este e eesis e eesste e sasesanesuaeesesasesneeansesesesnsenie 0,024 kg
- SEMINEE @ SUSAN ..e.uiiniintitit ettt e ettt et et ent e et eieeaeneeanraeeneeneaaans 0,053 kg
S SAFE O IMIALE .ooevecieiteeittiereee e et eeeseerteteeresesasiabtatsesssesesasssestesssessessosassrnssraseressaessns 0,008 kg
= SCOTEISOAIA ...evveeureeveireereerieensersseertestessesssesaessessrassasstassaensaassesasassasnsesssesenssessaesasens 0,006 kg
- bicarbonat de SOAIU .....eceeieriiriirieieteeertcreie et e e estesaesresaaenbesessree e eanesnens 0,006 kg
- bicarbonat de AMONIW .........cecueireeeriinieiririrenreeesteeetenreerre s e et este e e saree e e eseenreeseeennes 0,006 kg
= SUC A JAIMEAIE ovevvviviieeiieiiiiiiieeeittteeeee e e sesirreereeesesssstrraesessonsssntssesseeesasssesnrsassssaresesens 0,012 kg
Pentru obtinerea a 1 kg produs ,,Biscuiti cu Aronia si ghimbir”, se utilizeaza:

- fructe de Aronia melanocarpa deshidratate ............cccocveveeveneernieneenieneerenenseenens 0,140 kg
- faind alba de grau tip 650 .....c..eeveiiirieiieec et 0,225 kg
- faind neagra de grau tip 1250 .. oo 0,350 kg
- fAINA de tOPINAMDUL........coceeoiiieiririirerteret ettt sre e sree e enesresaeene 0,013 kg
= TAFAEE AE OVAZ .eeeeviiniiiiiei ettt b e st s e r s 0,075 kg
S OUE oot est e e e et e et e e e e e et et e s b s e s e e e s abe s b e et e e e n e s an e s b be e e et e ene e e neeenneeeaneenne 0,165 kg
= Ulel A€ MUAESINE ...oveeiuieieiieiinireerer ettt s st a b e b e saesbessaenbe st essaesesasansens 0,140 kg
- 1AUIt CU 3,5%0 GIASIME ..eouvevieririieieiieie e sieeaeree e e e e e et e e ae st basrae s asaessesseensesansnanne 0,275 kg
= SEMINEE A AN ..eivviiiiiieeiis et tese et ee e e ste s e e ee e tae e e s aesaeessaansessneeseesnnanseens 0,020 kg
-seminte de ChIMEN ....co.viiiiiii e e 0,015 kg
= SALE € INATE ..evveueerreeniirrieeettrsieeteetesarsteeeestessessaessensnssseessenssensaessaessesssesananntenssenns 0,008 kg
- GhimbIr PrOASPEL .....ceeoruiriiiirieieiere ettt sttt et be e beste st et e neesbesseenansens 0,025 kg
- DICAIDONAt dE SOQIU .vvvvvreiieeeiiiieeceieeeeetee ettt et e erere e e et eresesnneresssamnesasesseeneens 0,006 kg
- bicarbonat de AMONIU .....cc.eevirrirrririirerieenirirt ettt eebe st b e sesesessrassesenens 0,006 kg
= SUC A€ JAMAIE ..ottt ettt et b et et na et b e s eba st et ens 0,014 kg

Pentru obtinerea produsului ,Biscuiti cu Aronia si scortisoard”, se efectueaza
urmétoarele operatii tehnologice:

e Receptie calitativa si cantitativd materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
e Depozitare materii prime, materiale auxiliare §i ambalaje
e Pregitire materii prime §i materiale auxiliare
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Framéntare aluat

Odihna aluat in conditii de refrigerare
Modelare aluat

Coacere

Racire

Ambalare

Marcare

Depozitare

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

Depozitare materii prime, materiale auxiliare si ambalaje

Depozitarea fainurilor de grau (fdina alba de grau tip 650, faina integrala de grau tip
2200), fainii integrale de ovaz, fulgilor de ovaz, féinii de topinambur, fructelor de Aronia
melanocarpa deshidratate, semintelor de in, semintelor de susan, a scortigoarei, a
bicarbonatului de sodiu, a bicarbonatului de amoniu, a sirii de mare se realizeaza in spatii
inchise, curate, uscate, bine aerisite, ferite de inghet, la temperaturi de maxim +20°C si
umiditatea relativd a aerului de maxim 80%.

Depozitarea iaurtului, untului, oudlor si a lamadilor se realizeazd in frigider la
temperatura 2-4°C.

Pregatire materii prime i materiale auxiliare

Dozarea fainurilor de grau (fdina alba de grau tip 650, faina integrala de grau tip 2200),
fainii integrale de ovaz, fulgilor de oviz, fainii de topinambur, a untului, a iaurtului §i a
semintelor de in, seminielor de susan, a scorfigoarei, a bicarbonatului de sodiu, a
bicarbonatului de amoniu, a sdrii de mare se realizeazd conform retetei de fabricatie cu
ajutorul unui céntar.

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

Ouale se igienizeaza si, apoi, se dozeaza conform retetei de fabricatie.

Lamaile se spald cu apé rece, se taie in jumaétdti, folosind cutite de inox, apoi, se storc la
un storcator manual sau electric. Sucul de lamaie obfinut, se strecoard, utilizind o
strecurdtoare din inox gi se dozeaza conform retetei de fabricatie.

Frimantare aluat

Frdamantarea aluatului se efectueaza lent (viteza I a malaxorului) timp de 4-5 minute si
rapid (viteza a I[-a malaxorului), timp de 14-15 minute. Operatia de fraiméntare are drept
scop omogenizarea ingredientelor folosite si obtinerea unui aluat omogen cu o consisten{d
ridicata.

Odihni aluat in conditii de refrigerare
Dupé frdmantare, aluatul se lasi la odihnd 2 ore, in conditii de refrigerare (4-6°C), pentru
reducerea tensiunilor interne.

Modelare aluat
Modelarea aluatului prin stantare s-a realizat manual, prin intinderea aluatului sub
forma unei foi continue, cu structura si dimensiuni uniforme, de grosime 3-4 mm, cu suprafata
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netedd si lucioasd, fard rupturi. Foaia de aluat se stanteazd prin imprimarea suprafetei
biscuitilor si tdierea conturului acestora cu ajutorul unor forme speciale de taiere din inox.
Aluatul modelat se aseazi in tdvi, se presard cu seminte de susan, apoi, acestea se introduc,
mai departe, in cuptorul de coacere.

Coacere

Scopul operatiei de coacere este transformarea aluatului in produs finit (“Biscuiti cu
Aronia si scortisoard”). Coacerea semifabricatelor pentru obfinerea produsului “Biscuifi cu
Aronia si scortigsoard” se realizeaza timp de 14-15 minute, intr-un cuptor, la temperatura de
220°C.

Racire
Dupa coacere, produsul “Biscuifi cu Aronia si scortisoard”
2 ore, pand la temperatura camerei.

se lasa sa se riceascd timp de

Ambalare

Produsul “Biscuiti cu Aronia si scortisoard” se ambaleaza 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%.

Marecare
Marcarea produsului “Biscuiti cu Aronia si scorfisoard” se realizeazd prin etichetare,
conform legislatiei in vigoare.

Depozitare

Depozitarea produsului “Biscuifi cu Aronia si scortisoard” se realizeazd in Inc#peri
uscate, curate, dezinfectate si deratizate, ferite de umezeald, fard mirosuri strdine.
Temperatura de depozitare trebuie sa fie de max. 25°C.

Din punct de vedere fizico-chimic, produsul “Biscuiti cu Aronia si scortisoard” realizat
din compozitia de aluat, conform inventiei, are urmétoarea compozitie:

- Umiditate, %0, MAX. ..ecccvvieieiiiieeeireieeeeeeesreeeeeeieesseessseerreesseenssesssesesesssesnns 12,8

= CenUSA, Y0, ININ. ..uttiitiitii it ettt it e ree e enreereeeernaraaennaanaas 1,6

- Proteine, %o, N, ..o e 11,0

RN €5 21531 1 (2% 10 - . QO 19,5
- Zahar total INVETTit, 20 IMAX. ....oovvvuieiieiriieieiieeeeereeeeseeneeseeireseeessrareesssssrseens 5,0

= GIUCIAE, 20 TNAX . .ottt it e e 42

- Fibre totale, %0, IMIIL. o .uvriiiiit ittt et e eieeens 13

- Continut de fier, mg/100 g, miN. .......civiviiiiiiniiininiieieiiiiaanianannn 1,65
- Continut de calciu, mg/100 g, min. ..........oeiriiiiieiieiiiiiiii i, 285

- Continut de magneziu, mg/100 g, min. ...........ccooiiiiiiiiiiiiiiiniea, 95

- Continut polifenolil totali, mg GAE/100g ......ccecverrrererrienieicreriine e 197,91
- Capacitate antioxidantd mg TTOlOX/E ....ccccevervveriirierierienieriee ettt 2,64

Produsul “Biscuiti cu Aronia si scortisoard” are o valoare energetica de 404 kcal/100g
si este benefic in alimentatia persoanelor care prezintd carente nutritionale, afectiuni
determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi si diabet zaharat.

Pentru obtinerea produsului ,,Biscuiti cu Aronia si ghimbir”, se efectueaza urmitoarele
operatii tehnologice:
e Receptie calitativa si cantitativa materii prime, materiale auxiliare si ambalaje

éff&éééz’f’Kﬁ Zx?‘* Aarfasa
(ifaua ™.
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Depozitare materii prime, materiale auxiliare gi ambalaje
Pregatire materii prime i materiale auxiliare

Framantare aluat

Odihna aluat in conditii de refrigerare

Modelare aluat

Coacere

Récire

Ambalare

Marcare

Depozitare

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

Depozitare materii prime, materiale auxiliare si ambalaje

Depozitarea fainurilor de grau (faind albd de grau tip 650, fdinad neagrd de grau tip
1250), taratelor de ovaz, fainii de topinambur, fructelor de Aronia melanocarpa deshidratate,
semintelor de in, semintelor de chimen, a bicarbonatului de sodiu, a bicarbonatului de amoniu,
a sdrii de mare se realizeaza in spatii inchise, curate, uscate, bine aerisite, ferite de inghet, la
temperaturi de maxim +20°C §i umiditatea relativi a aerului de maxim 80%.

Depozitarea iaurtului, uleiului de masline, oudlor, ghimbirului proaspit si a lamailor se
realizeaza in frigider la temperatura 2-4°C.

Pregitire materii prime §i materiale auxiliare
Dozarea fainurilor de grau (fdina albad de grau tip 650, faind neagrd de grau tip 1250),
taratelor de ovaz, fainii de topinambur, uleiului de masline, iaurtului si a semintelor de in,
semintelor de chimen, bicarbonatului de sodiu, bicarbonatului de amoniu si a sérii de mare se
realizeaza conform retetei de fabricatie cu ajutorul unui cantar.
Fructele de Aronia melanocarpa deshidratate se macind grosier, cu ajutorul unei mori
adecvate si se dozeazd conform retetei de fabricatie cu ajutorul unui cantar.
Ouale se igienizeaza si, apoi, se dozeazd conform retetei de fabricatie.
Lamaile se spald cu api rece, se taie in jumdtiti, folosind cutite de inox, apoi, se storc la
un storcitor manual sau electric. Sucul de ldmaie obtinut, se strecoard, utilizdnd o
strecuratoare din inox si se dozeazi conform retetei de fabricatie.
Ghimbirul proaspit se spald cu apa rece, se curdtd si se divizeaza in buciti de circa 1 cm
cu ajutorul unui cutit din otel inoxidabil, apoi, se divizeaza fin, utilizind un blender sau o
razatoare.

Friméintare aluat

Framdntarea aluatului se efectueaza lent (viteza I a malaxorului) timp de 4-5 minute i
rapid (viteza a II-a malaxorului), timp de 14-15 minute. Operatia de framantare are drept scop
omogenizarea ingredientelor folosite si obtinerea unui aluat omogen cu o consistenta ridicata.

Odihni aluat in conditii de refrigerare

Dupa friméantare, aluatul se lasd la odihnd 2 ore, in conditii de refrigerare (4-6°C), pentru
reducerea tensiunilor interne.

bl
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Modelare aluat

Modelarea aluatului prin stantare s-a realizat manual, prin intinderea aluatului sub
forma unei foi continue, cu structura si dimensiuni uniforme, de grosime 3-4 mm, cu suprafafa
netedd si lucioasd, fard rupturi. Foaia de aluat se stanfeazd prin imprimarea suprafetei
biscuitilor si tdierea conturului acestora cu ajutorul unor forme speciale de tiiere din inox.
Aluatul modelat se agseazid in tdvi, apoi, acestea se introduc, mai departe, in cuptorul de
coacere.

Coacere

Scopul operatiei de coacere este transformarea aluatului in produs finit (“Biscuifi cu
Aronia si ghimbir”). Coacerea semifabricatelor pentru obtinerea produsului “Biscuiti cu
Aronia si ghimbir” se realizeaza timp de 14-15 minute, intr-un cuptor, la temperatura de
220°C.

Racire
Dupé coacere, produsul “Biscuiti cu Aronia si ghimbir” se lasa sé se rdceascd timp de 2
ore, pand la temperatura camerei.

Ambalare

Produsul “Biscuiti cu Aronia si ghimbir” se ambaleazé in pungi din polipropilena, cu un
continut net de 500 g + 5%, sau caserole din material plastic, bine inchise, cu un confinut net
de 300 g + 5%, 500 g £ 5%.

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

Depozitare

Depozitarea produsului “Biscuiti cu Aronia si ghimbir” se realizeazd in incéperi uscate,
curate, dezinfectate si deratizate, ferite de umezeald, fard mirosuri strdine. Temperatura de
depozitare trebuie s fie de max. 25°C.

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

- Umiditate MIEZ, %0, MAX. ..coovvrvveriiriieieiinreeieeirreeisirrreeessrnreesessarreeeossssssessesas 12,8

SO0 11017 7 1111 T PRSP 1,6

- Proteine, Yo, M. ..ottt e 11,0

€ 1c: 001 17 1 11 v SRR 19,5

- Zahar total INVETTIt, 0 INMAX. «eevviieeeeeiiieeeeeteeeeeerteeeeeseeaeernteeeeessteaeesmeneeeeneseeens 6.0
- GIUCIAE, F0 MK . ittt e e e 42

- Fibre totale, %, Min. .......cooviiiiiiiii it e e e e 14

- Continut de fier, mg/100 g, MiN. ......coovveiiiiiiiiiniiin i 2,50
- Continut de calciu, mg/100 g, MiN. ......oovviveiiiiniiiiiiieiieieieeeenaann. 295

- Continut de magneziu, mg/100 g, Min. ..........ccoeviiiiiriiiiniiiniin e, 112

- Continut polifenolil totali, mg GAE/100g .......cccovvvririverinieninieneeeerenieeens 263,22
- Capacitate antioxidantd mg TrOlOX/g .....ccccuvveevirreevinirereriresieseerie et see s 3,42

Produsul “Biscuiti cu Aronia si ghimbir” are o valoare energeticd de 394 kcal/100g si
este benefic in alimentatia persoanelor care prezintd carente nutritionale, afectiuni determinate
de efectele nocive ale radicalilor liberi si diabet zaharat.

otk 7~
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REVENDICARE

1. Compozitie de aluat pentru produsul ,Biscuifi fortifiati cu fructe deshidratate de Aronia
melanocarpa” caracterizati prin aceea ci, este constituitd din: 12...15% fructe deshidratate de
Aronia melanocarpa, 21,5...30,5% fdina albé de griu tip 650, 34...36% fiind neagrd de grau tip
1250, 13...15% fdind integrald de grau tip 2200, 6...7,5% faind integrald de ovaz, 1..2% fiina de
topinambur, 6...7,5% fulgi de ovaz, 7...8% tarite de ovaz, 14...17% oud, 17...19% unt grésime
65%, 13...15% ulei de masline, 26...34% iaurt cu 3,5% grasime, 1,5...3% seminte de in, 5...6%
seminte de susan, 1..2% seminte de chimen, 0,7...0,9% sare de mare, 0,55...0,65% scortisoar3,
0,55...0,65% bicarbonat de sodiu, 0,55...0,65% bicarbonat de amoniu, 0,9...1,5% suc de lamaie,
2...2,6% ghimbir proaspit, procentele fiind exprimate in greutate.
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