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Inventia se referd la o compozitie de aluat pentru
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bicarbonat de amoniu, avand o valoare energetica de
400...430 kcal/100 g si un continut de fibre alimentare
de 12...17%.
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DESCRIEREA INVENTIEI

Titlul inventiei: ALUAT PENTRU PRAJITURA AGLUTENICA SI PROCEDEU PENTRU
FABRICAREA ACESTEIA

Inventia se referd la o compozitie de aluat pentru prdjiturd aglutenicd care poate constitui un desert
adecvat pentru persoanele cu intolerantd la gluten, dar poate fi consumat de cétre toate categoriile
de consumatori.

Domeniul de aplicare a inventiei este cel destinat realizérii de produse desert pentru persoanele
care prezintd enteropatie glutenica (intolerantd la gluten) contribuind la:

- dezvoltarea pietei romdnesti de produse aglutenice destinate persoanelor care prezintd
enteropatie glutenica;

- realizarea de produse noi cu dotarea existentd in unitétile de profil;

- transferul tehnologic al rezultatelor obfinute in urma cercetarii la nivel industrial.

Boala celiacd cunoscutd si sub denumirea de enteropatie indusa de gluten este o boald care
afecteazd intestinul subtire, elementul morfopatologic caracteristic fiind atrofia mucoasei
intestinale (a vilozitétilor) ca o consecintd a reactiilor celulare si umorale mediatd de sistemul
imunitar local. Boala celiacd poate sd apard in diferite stadii ale vietii, de cele mai multe ori
dezvoltandu-se in copilérie. Factorul declansator al acestei boli este reprezentat de proteinele care
fac parte din categoria celor glutenice (formatoare de gluten la fabricarea aluaturilor pentru paine)
si care se gdsesc in urmétoarele cereale: grau (gliadind), orz (hordeind), secard (secalind), ovaz
(avenind). Principala metoda de tratament in boala celiacd este reprezentatd de excluderea totala
din alimentatie a produselor care contin gluten si compensarea deficitelor produse cu alte alimente
permise. Prin urmare, persoanele care suferd de boala celiaca nu pot consuma alimente care contin
proteine formatoare de gluten, fiind obligate sd recurgd la alimente fard proteine glutenice
(porumb, orez, soia, mazire, fasole, mei, sorg, hrigcd).

Se cunosc produse desert destinate persoanelor care prezintd enteropatie glutenicd: biscuiti
aglutenici (RO 123346 B1), prajiturd aglutenica cu batat (RO 129333 A2).

Problema tehnici pe care o rezolva inventia de fafd este realizarea unor produse desert aglutenice
cu proprietiti senzoriale (aspect, gust, miros) similare cu cele obtinute din fdina de grau, oferind
persoanelor bolnave de enteropatia indusé de gluten, care in majoritate sunt copii, posibilitatea de
a consuma un desert adecvat dietei impuse. Problema este rezolvati prin aceea ca faina de grau
este inlocuitd cu faina de orez si faina de cocos obtinandu-se produse desert aglutenice atractive
(atat datoritd continutului, aspectului, cét i formei de prezentare §i ambalare) cu valoare nutritiva
ridicata.

Aluatul pentru préjitura aglutenicd conform inventiei este constituit, in procente masice, din
25...28 % ciocolatd, oua 16...30 %, 11...13 % unt, 11...13 % zahar pudra, 10... 13 % nuci, 5... 7%

faina de cocos, 5... 7 % féind de orez, 5...7 % merisoare deshidratate, 0,10... 0,13 % bicarbonat de

amoniu avand o valoare energetica de 400...430 kcal/100 g si un continut in fibre
12...17 %.
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Exemplu concret de realizare a inventiei

Se prezinti in continuare un exemplu concret de realizare a inventiei.

Pentru obtinerea a 100 buciti préjiturd aglutenica se folosesc:
- ciocolatd menaj (albd sau NEAZIA) ......ccccevvuiriiiniiiiiiieciecetnete e eee 1,250 kg
 OUAuiieuiiiitiereieeiteeeaeeste s rte e e e st e e e e s s e e s b e et s b e e s et sb e e b e s a e e st e be et e et eesa e e bae st s s reeaesartens 15 buc
© UDuteiiteeeenteritee s eeseeesteebes s e esateetessb e et e et e e bt s e sttt b e e bt e bt et e et s e aaeesessat e e resenaesanesane 0,565 kg
= ZAhAr PUATE.......ooiiiiiiiiii e s 0,565 kg
R 11113 TS OO OSSO ST OO PSP URPPRYPORPRTPRRION 0,500 kg
= fAINA @ OTEZ. ettt ettt et ee st e e st s e e e sre s senne s e resesna e sner e saeeeas 0,283 kg
= HEINA d@ COCOS...uimiiiiriniiiiiieie ettt ettt sttt s seessae s et e snesae s e nas 0,283 kg
- merigoare deshidratate............cocvvuriineiiieiiiiiniirirr s 0,275 kg
= DICArbONAt A AIMOMNIU....cuuvuueererrrerserreerareereerrerersrenrreereeeerseertertereereetrreteteneseereersemeeessnns 0,005 kg

Pentru obtinerea produsului “Aluat pentru prdjiturd aglutenicd si procedeu pentru fabricarea
acesteia“, se efectueazi urmitoarele operatii:

Pregdtirea materiilor prime:

ciocolata menaj se dozeaza si se topeste pe baie de apa;

ouidle se spald, se dezinfecteazi, se spald, se sparg iar confinutul se omogenizeaz;
untul se dozeazi si se alifiazi;

zaharul se dozeazi;

nucile se sorteazd, se maruntesc si se dozeazi conform retetei;

fiina de orez si faina de cocos se dozeazd conform retetei;

merisoarele se dozeaza si apoi se maruntesc;

bicarbonatul de amoniu se dozeaza si se amesteca cu fiina de orez si cocos.

Obtinerea aluatului:

Untul se amestecd cu zaharul pudra timp de 5 min., apoi se adaugé merisoarele méruntite, melanjul
de ou, fdina de cocos si de orez amestecate cu bicarbonatul de amoniu iar compozitia este
omogenizatd pand se obtine un aluat consistent cu ingredientele uniform distribuite in toatd masa
lui. Aluatul astfel obfinut este introdus intr-o forma specialéd de silicon unsé cu unt acoperind %
din aceasta. Se folosesc forme dreptunghiulare de silicon cu spatii semicirculare de 4x2 cm,
fabricatd din silicon anti-aderent, termorezistent. Forma finald a produsului finit se obtine prin
suprapunerea perfecta a doud forme.

Coacerea:

Coacerea aluatului se realizeaza in doui etape: la temperatura de 170° C timp de 10 min. si apoi la
temperatura de 150° C timp de 10...15 min. pana se obtine un produs copt uniform, de formi
sfericd, cu o umiditate de maximum 15,5 %.

Formarea produsului:
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Formarea produsului consta in fixarea prajiturii aglutenice rezultatd in urma coacerii pe un betisor
de hartie sau plastic cu dimensiunea de 15...20 cm lungime, cu ajutorul ciocolatei topite. Dupa
intarirea ciocolatei produsul finit va avea aspect de acadea.

Glazurarea:

Galzurarea constd in imersarea unei jumaététi de prajiturad aglutenica in ciocolatd menaj topita (alba
sau neagri) si apoi Indepartarea excesului de ciocolata.

Decorarea:

Decorarea se realizeazd prin acoperirea portiunii de prajiturd aglutenicd glazurate cu nuci
maruntite.

Ambalarea:

Prajitura aglutenicd se ambaleaza in pungi de celofan avand ca dimensiuni 8x13 cm...12x15 cm
prinse cu o panglica din satin (25...30 cm lungime).

Etichetare:

Prajitura aglutenica se eticheteaza prin fixarea etichetei pe punga de celofan. Eticheta trebuie sa
confind urmatoarele mentiuni:

- denumirea produsului;

- denumirea si adresa producétorului;

- masa nominala a produsului;

- lista de ingrediente enumerate in ordine descrescatoare a proportiei in produs;
- valoarea energeticd a produsului exprimata in kcal/100 g produs;

- confinutul produsului in proteine, lipide si glucide;

- data fabricatiei si data durabilitatii minimale sau data expirarii produsului;

- conditii de depozitare.

Din punct de vedere fizico-chimic, prajitura aglutenic@ obtfinutd din compozitia de aluat, conform
inventiei, are urméatoarea compozitie:

- umiditate, %o, MAXIITIUIN....cccieeiiieeeeeeeeiieeeeereeeereesessssreseseesessssseeressssessnnsssseeeesessessassnsees 15,5
- lipide, %0, MAXIIMUINL.....ccccieeeeieeecieeeeieesreeeeeeeeeaesesseeseeeessesesssseseseaessseessessssanessnsesnnses 27,5
- proteine, %, MAXIMUIL.......ccccveeereeeerereeseessrsesesseresssessessessssssessssssssssssssssassesessssssssssssssessnns 8,5
- glucide, %, MAXIMUINL........ooiieieeeierccieeeeteeereeeecteeeeeeeeeseeessseesesasessssesassssessaeesssessasssensseesnns 37
- fibre, %, MAXIMUML.......cccocvieiiieeieeecareereeeeereeereeeersesesaeeessseesssaesssasssssesssessssssesssssssseessnns 17

Prajitura aglutenica are o valoare energetica de 400...430 kcal/100 g si este un desert recomandat
persoanelor care prezintd enteropatie glutenica (intoleranta la gluten), dar poate fi consumata si
de alte categorii de consumatori.
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REVENDICARI:

1.

Compozitie de aluat pentru o prajiturd aglutenica caracterizat prin aceea cé este constituit,
in procente masice, din 25...28 % ciocolati, oui 16...30 %, 11...13 % unt, 11...13 % zahér
pudrd, 10... 13 % nuci, 5... 7 % fiina de cocos, 5... 7 % fdind de orez, 5...7 % merisoare
deshidratate, 0,10... 0,13 % bicarbonat de amoniu avand o valoare energetica de 400...430
kcal/100 g si un continut in fibre alimentare de 12...17 %.

Prajitura aglutenicd are formi sfericd fiind fixatd pe un betisor din hértie sau plastic,
glazurata pe jumitate cu ciocolatd menaj si decoratd cu nucd macinata.
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