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Invenţia se referă la o compoziţie de aluat pentru biscuiţi aglutenici care poate constitui1

un aperitiv adecvat atât pentru persoanele cu intoleranţă la gluten, cât şi altor categorii de
consumatori.3

Domeniul de aplicare al invenţiei este cel destinat realizării de produse aperitiv pentru
persoanele care prezintă intoleranţă la gluten (boala celiacă).5

Intoleranţa la gluten este o afecţiune cronică a intestinului subţire de natură autoimună
(propriul sistem imunitar provoacă afecţiunea), ce apare la persoanele cu o anumită predis-7

poziţie genetică, putându-se manifesta la orice vârstă. Procesul patogen este cauzat de
intoleranţa la gluten - proteină prezentă în cereale precum grâu, orz, secară şi ovăz. Atunci9

când o persoană cu intoleranţă la gluten consumă produse ce îl conţin (alimente, suplimente
nutritive sau medicamente), sistemul imunitar al gazdei se autoactivează şi sintetizează11

anticorpii antigliadina pe care îi secretă la nivel intestinal (sistemul imunitar atacă prin anticorpi),
determinând apariţia unei reacţii inflamatorii la nivelul mucoasei. Aceasta înseamnă că13

protuberanţele mici, de forma unor degete, numite vilii, de la suprafaţa intestinului subţire, cu
ajutorul cărora substanţele nutritive din alimente sunt absorbite în organism, vor fi distruse. Vilii15

intestinali devin aplatizaţi şi inflamaţi, ceea ce duce la micşorarea suprafeţei de absorbţie a
intestinului subţire şi afectează absorbţia normală a nutrienţilor, în special a grăsimilor,17

vitaminelor liposolubile (A, D, E, K), calciului, fierului şi a folaţilor, acest proces purtând numele
de sindrom de malabsorbţie.19

Produsele aglutenice reprezintă alimente fără gluten utile pentru pacienţii cu afecţiuni
ale intestinului subţire de natură autoimună. Se cunosc produse făinoase aglutenice destinate21

persoanelor cu intoleranţă la gluten: fursecuri aglutenice, biscuiţi aglutenici, chec aglutenic etc.
În scopul obţinerii de biscuiţi fără gluten, UA 70089 A prezintă o compoziţie de aluat care23

conţine făină de orez, zahăr, margarina, agenţi de afânare, un aromatizant şi apă. În acelaşi
scop, DE 2050062 A1 prezintă biscuiţi obţinuţi în principal din făină de orez, zahăr, grăsimi25

vegetale, şi ouă.
Problema pe care o rezolvă invenţia de faţă este realizarea unui sortiment de biscuiţi27

aperitiv aglutenici cu conţinut ridicat de compuşi bioactivi (antociani), cu proprietăţi senzoriale
similare cu cele ale biscuiţilor aperitiv clasici, oferind persoanelor cu intoleranţă la gluten29

posibilitatea de a putea consuma un produs aperitiv adecvat dietei lor.
Compoziţia aluatului pentru biscuiţii aperitiv aglutenici cu conţinut ridicat de compuşi31

bioactivi (antociani), conform invenţiei, este constituită în procente masice, din: făină de orez
negru: 12...14%, tărâţă de ovăz 38...40%, seminţe de chia 2...3%, migdale 1...1,5%, sare33

2...3%, bicarbonat de sodiu 0,26...0,28%, ulei de orez 4,4...4,6%, apă 32...34%, cimbru
1...1,13%, piper 0,052...0,056%, rozmarin 0,052...0,056% având o valoare energetică de35

360...387 kcal/100 g şi un conţinut în fibre alimentare de 9...12%.
Se prezintă în continuare un exemplu concret de realizare a invenţiei.37

Exemplu
Pentru obţinerea unui kg de biscuiţi aperitiv aglutenici se folosesc:39

- făină de orez negru . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,250 kg;
- tărâţe de ovăz . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,070 kg;41

- seminţe de chia . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,050 kg;
- migdale . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,100 kg;43

- sare . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,025 kg;
- praf de copt . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,050 kg;45

- ulei de orez . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,046 kg;
- apă . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,600 kg;47

- cimbru . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,020 kg;
- piper . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,010 kg;49

- rozmarin . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,010 kg.
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Pentru obţinerea produsului "Compoziţie de aluat pentru biscuiţi aperitiv aglutenici", se 1

efectuează următoarele operaţii:
Pregătirea materiilor prime: 3

- orezul negru este dozat şi măcinat pentru obţinerea făinii de orez negru;
- migdalele sunt dozate şi mărunţite; 5

- apa se dozează şi se încălzeşte până la temperatura de 40/C.
Prepararea aluatului 7

Este stadiul tehnologic când toate ingredientele din reţetă sunt aduse împreună pentru
a obţine un amestec omogen. 9

Ordinea şi modalitatea de amestecare a ingredientelor
La început, toate ingredientele solide sunt amestecate până când se formează o 11

compoziţie uniformă. După omogenizarea amestecului de ingrediente solide se adaugă uleiul
de orez şi apa şi se frământă compoziţia timp de 10...20 min la temperatura camerei. 13

Modelarea aluatului
Se realizează prin rulare şi presare. Aluatul trebuie foarte bine întins pentru a se putea 15

obţine o foaie de grosime corespunzătoare (3...4 mm). Biscuiţii vor fi obţinuţi prin decupare cu
forme cilindrice cu diametrul de 4 cm. 17

Coacerea aluatului
Este stadiul tehnologic când aluatul, sub acţiunea temperaturii de 180...190/C, timp de 19

20...30 min, devine produs finit - un produs copt uniform cu o umiditate de maximum 5%.
Ambalarea 21

După răcirea biscuiţilor aglutenici aceştia se ambalează în pungi de polietilenă cu
etichetă cu gramajul 100 g. Pentru transport se folosesc cutii de carton. 23

Depozitarea
Biscuiţii aglutenici vor fi depozitaţi la temperatura de 18...20/C, umiditatea relativă de 25

maximum 65%, feriţi de lumină.
Din punct de vedere fizico-chimic, biscuiţii aperitiv aglutenici, conform invenţiei, au 27

următoarea compoziţie:
- umiditate, %, maximum . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 4,46; 29

- lipide, g/100 g, maximum . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 16,71;
- proteine, g/100 g, maximum . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 22,25; 31

- glucide, g/100 g, maximum . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 60,27;
- fibre, g/100 g, maximum . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 8,99. 33

Biscuiţii aglutenici obţinuţi din compoziţia de aluat conform invenţiei au o valoare
energetică de 360...387 kcal/100 g fiind un aperitiv recomandat persoanelor care prezintă 35

enteropatie glutenică (intoleranţă la gluten) putând fi consumaţi şi de alte categorii de
consumatori. 37
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Revendicare1

Compoziţie de aluat pentru biscuiţi aperitiv aglutenici, caracterizată prin aceea că, este3

constituită, în procente masice, din: 12...14% făină de orez negru, tărâţe de ovăz 38...40%,
seminţe de chia 2...3%, migdale 1...1,5%, sare 2...3%, bicarbonat de sodiu 0,26...0,28%, ulei5

de orez 4,4...4,6%, apă 32...34%, cimbru 1...1,13%, piper 0,052...0,056%, rozmarin
0,052...0,056% având o valoare energetică de 360...387 kcal/100 g şi un conţinut în fibre7

alimentare de 9...12%.
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