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Inventia se refera la o compozitie de aluat pentru biscuiti aglutenici care poate constitui
un aperitiv adecvat atat pentru persoanele cu intoleranta la gluten, cat si altor categorii de
consumatori.

Domeniul de aplicare al inventiei este cel destinat realizarii de produse aperitiv pentru
persoanele care prezinta intoleranta la gluten (boala celiaca).

Intoleranta la gluten este o afectiune cronica a intestinului subtire de natura autoimuna
(propriul sistem imunitar provoaca afectiunea), ce apare la persoanele cu o anumita predis-
pozifie genetica, putdndu-se manifesta la orice varsta. Procesul patogen este cauzat de
intoleranta la gluten - proteina prezenta in cereale precum grau, orz, secara si ovaz. Atunci
cand o persoana cu intoleranta la gluten consuma produse ce il contin (alimente, suplimente
nutritive sau medicamente), sistemul imunitar al gazdei se autoactiveaza si sintetizeaza
anticorpii antigliadina pe care ii secreta la nivel intestinal (sistemul imunitar ataca prin anticorpi),
determinand aparitia unei reaciii inflamatorii la nivelul mucoasei. Aceasta inseamna ca
protuberantele mici, de forma unor degete, numite vilii, de la suprafata intestinului subfire, cu
ajutorul carora substantele nutritive din alimente sunt absorbite in organism, vor fi distruse. Vilii
intestinali devin aplatizaii si inflamati, ceea ce duce la micsorarea suprafetei de absorbtie a
intestinului subtire si afecteaza absorbtia normala a nutrientilor, in special a grasimilor,
vitaminelor liposolubile (A, D, E, K), calciului, fierului si a folatilor, acest proces purtand numele
de sindrom de malabsorbtie.

Produsele aglutenice reprezinta alimente fara gluten utile pentru pacientii cu afectiuni
ale intestinului subtire de natura autoimuna. Se cunosc produse fainoase aglutenice destinate
persoanelor cu intoleranta la gluten: fursecuri aglutenice, biscuiti aglutenici, chec aglutenic etc.
In scopul obtinerii de biscuiti fara gluten, UA 70089 A prezintd o compozitie de aluat care
contine faind de orez, zah&r, margarina, agenti de afanare, un aromatizant si apa. in acelasi
scop, DE 2050062 A1 prezinta biscuiti obtinuti in principal din faina de orez, zahar, grasimi
vegetale, si oua.

Problema pe care o rezolva inventia de fata este realizarea unui sortiment de biscuifj
aperitiv aglutenici cu continut ridicat de compusi bioactivi (antociani), cu proprietati senzoriale
similare cu cele ale biscuitilor aperitiv clasici, oferind persoanelor cu intoleranta la gluten
posibilitatea de a putea consuma un produs aperitiv adecvat dietei lor.

Compozitia aluatului pentru biscuitii aperitiv aglutenici cu confinut ridicat de compusi
bioactivi (antociani), conform inventiei, este constituita in procente masice, din: faina de orez
negru: 12...14%, tarata de ovaz 38...40%, seminte de chia 2...3%, migdale 1...1,5%, sare
2...3%, bicarbonat de sodiu 0,26...0,28%, ulei de orez 4,4...4,6%, apa 32...34%, cimbru
1...1,13%, piper 0,052...0,056%, rozmarin 0,052...0,056% avand o valoare energetica de
360...387 kcal/100 g si un continut in fibre alimentare de 9...12%.

Se prezinta in continuare un exemplu concret de realizare a inventjei.

Exemplu

Pentru obtinerea unui kg de biscuiti aperitiv aglutenici se folosesc:
-fainddeoreznegru. ... ... ... 0,250 kg;
-tar@te de ovaz . .. ... e 0,070 kg;
-seminfedechia ........ ... 0,050 kg;
-migdale . ... 0,100 kg;
S AN . . i 0,025 kg;
-prafdecopt. ... .. 0,050 kg;
SUlBidEe OrezZ . . . 0,046 kg;
- 1 - L 0,600 kg;
- CIMbBIU . . 0,020 kg;
SR P e e e 0,010 kg;
STOZMANIN . e e e e 0,010 kg.
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Pentru obtinerea produsului "Compozitie de aluat pentru biscuiti aperitiv aglutenici", se
efectueaza urmatoarele operatii:

Pregatirea materiilor prime:

- orezul negru este dozat si macinat pentru obtinerea fainii de orez negru;

- migdalele sunt dozate si maruntite;

- apa se dozeaza si se incéalzeste pana la temperatura de 40°C.

Prepararea aluatului

Este stadiul tehnologic cand toate ingredientele din reteta sunt aduse impreuna pentru
a obtine un amestec omogen.

Ordinea si modalitatea de amestecare a ingredientelor

La Tnceput, toate ingredientele solide sunt amestecate pana cand se formeaza o
compozitie uniforma. Dupa omogenizarea amestecului de ingrediente solide se adauga uleiul
de orez si apa si se framanta compozitia timp de 10...20 min la temperatura camerei.

Modelarea aluatului

Se realizeaza prin rulare si presare. Aluatul trebuie foarte bine intins pentru a se putea
obtine o foaie de grosime corespunzatoare (3...4 mm). Biscuitii vor fi obtinuti prin decupare cu
forme cilindrice cu diametrul de 4 cm.

Coacerea aluatului

Este stadiul tehnologic cand aluatul, sub actiunea temperaturii de 180...190°C, timp de
20...30 min, devine produs finit - un produs copt uniform cu o umiditate de maximum 5%.

Ambalarea

Dupa racirea biscuitilor aglutenici acestia se ambaleaza in pungi de polietilena cu
eticheta cu gramajul 100 g. Pentru transport se folosesc cutii de carton.

Depozitarea

Biscuitii aglutenici vor fi depozitati la temperatura de 18...20°C, umiditatea relativa de
maximum 65%, feriti de lumina.

Din punct de vedere fizico-chimic, biscuitii aperitiv aglutenici, conform inventiei, au
urmatoarea compozitie:

-umiditate, %, MaxXimum . ... ... e 4. 46;
- lipide, g/100 g, maximum . ............ ... ... 16,71;
- proteing, /100 g, maximum . . ............. .. ... 22,25;
- glucide, g/100 g, maximum . . .. ... ... 60,27;
-fibre, /100 g, maximum .. ... ... 8,99.

Biscuitii aglutenici obfinuti din compozitia de aluat conform inventiei au o valoare
energetica de 360...387 kcal/100 g fiind un aperitiv recomandat persoanelor care prezinta
enteropatie glutenica (intoleranta la gluten) putand fi consumati si de alte categorii de
consumatori.

13

15

17

19

21

23

25

27

29

31

33

35

37



RO 132131 B1

Revendicare

Compozitie de aluat pentru biscuiti aperitiv aglutenici, caracterizata prin aceea ca, este
constituita, in procente masice, din: 12...14% faina de orez negru, tarate de ovaz 38...40%,
seminte de chia 2...3%, migdale 1...1,5%, sare 2...3%, bicarbonat de sodiu 0,26...0,28%, ulei
de orez 4,4..4,6%, apa 32...34%, cimbru 1...1,13%, piper 0,052...0,056%, rozmarin
0,052...0,056% avand o valoare energetica de 360...387 kcal/100 g si un continut in fibre
alimentare de 9...12%.
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