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(57) Rezumat:

Inventia se referd la un produs alimentar sub forma de
nuga, si la un procedeu pentru obtinerea acestuia. Pro-
dusul conform inventiei contine, in procente masice,
42,78% carbohidrati, 31,94% glucide, 14,77% lipide si
7,38% proteine cu o valoare energetica de
364,41 kcal/100 g. Procedeul conform inventiei consta

in prepararea separat a aluatului pentru vafa, a masei
de nuga continand inulind si miez de samburi de caise,
si asamblarea produsului final, care se pastreaza la
temperatura de maximum 15°C.
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NUGA CU INULINA SI MIEZ DE SAMBURI DE CAISE SI PROCEDEU DE
OBTINERE A ACESTEIA

Inventia se referd la un procedeu pentru obtinerea unui produs de tip nuga pe baza de
albus de ou proaspit, inulini si miez de sdmburi de caise. Produsul este un prebiotic datoritd
continutului ridicat de inulini cu efecte benefice asupra dezvoltarii bifidobacteriilor din colon,
asimilarii calciului de catre organismul uman, reducerea riscului bolilor cardiovasculare si a
cancerului de colon, inhibarea bolii diareice, reducerea constipatiei etc.

Sunt cunoscute diferite sortimente de produse zaharoase de tip nuga pe bazd de albus
de ou proaspat si diferite seminte oleaginoase care constau in realizarea unei mase spumoase
de consistenta plastica, prin baterea albusului de ou cu diferite zaharuri.

Dezavantajele acestor produse de tip nuga constau in faptul ci acestea au un continut
ridicat de glucide si un continut sirac in fibre, ceea ce nu corespunde cerintelor unei
alimentatii sénatoase, cu efecte benefice asupra organismului uman.

Produsul, conform inventiei, inlatur aceste dezavantaje, prin aceea ci, largeste gama
produselor tip nuga cu rol de aliment functional si este constituit din 31,94 %, glucide, 7,38%
proteine, 14,77% lipide si 42,78% fibre. Produsul prezintd o valoare energeticd de 364,41
kcal/100g sau de 1523,23 kJ/100g.

Realizarea produsului, conform inventiei, prevede trei etape: obtinerea de vafe,
obtinerea masei de nuga si asamblarea vafelor cu masa de nuga. Vafele se obtin din faind de
grau tip 650, fibrd de mazare, lapte praf, lecitini, ulei de floarea-soarelui, sare de bucatirie,
bicarbonat de sodiu, bicarbonat de amoniu si apa care se malaxeazd in scopul obtinerii unui
aluat fluid cu umiditate de 63...66%, care se coace in cuptorul de vafe. Masa de nuga se
obtine din urmatoarele ingrediente: albug de ou proaspat, inulind, glucozé, miez de sdmburi de
caise, vanilind, apa, prin baterea albusurilor cu inulind panid la obtinerea unei spume
consistente peste care se adaugid in fir subtire, la o temperaturd de 90...95°C, siropul de
glucoza, pentru obtinerea unei consistente plastice similare untului, in care se incorporeaza
miezul divizat de simburi de caise si vanilina. Masa de nuga obtinuti se dozeaza si se intinde
pe suprafata vafelor. Dupa racire, nuga se taie la dimensiunile si formele dorite.

Se d4, in continuare, un exemplu de realizare a inventiei.

Exemplu. Prepararea aluatului pentru vafe se face prin metoda directs, care consta in
amestecarea materiilor prime, in cuva malaxorului, cu 75,00...85,00 L de api, la o
temperaturd de aproximativ 20°C, timp de 15...25 min, in vederea obtinerii unui aluat fluid,
cu umiditate de 63...66%, omogen si fird cocoloase.

Pentru realizarea a 1 t produs finit de nuga se folosesc 35 kg de vafe care se obtin din
urmétoarele ingrediente: 50 kg fdind de grau tip 650, 4,00 kg fibrda de mazare, 4,00 kg lapte
praf, 0,15 kg sare de bucitirie, 0,23 kg lecitind, 0,23 kg bicarbonat de sodiu, 0,68 kg
bicarbonat de amoniu, 0,45 kg ulei de floarea soarelui.

La evacuarea din cuva malaxorului aluatul se filtreaza pentru retinerea eventualelor
cocoloase de faind si impuritati.

Obtinerea vafelor se realizeaza prin dozarea aluatului si incircarea matritelor, coacerea
aluatului fluid si scoaterea vafelor din forme.

Dozarea aluatului pe matrite se realizeazd volumetric cu distributie uniforma pe toata
suprafata matritei, fara s existe aluat in exces, cu o grosime de maximum 3,0 mm.

Coacerea aluatului fluid se face intr-un cuptor continuu mecanizat, la o temperatura de

200...220°C, timp de 2...3 min. La sfarsitul coacerii vafele trebuie si aibd o umiditate de
1...2%.
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Dupa coacere, vafele sunt agezate prin suprapunere sub talere de lemn, pentru ricire
timp de 2...3 h, pana cind ating umiditatea de 3...4%. Pentru aceasti operatie se folosesc
camere uscate, cu umiditate relativa a aerului de 50...60%.

Masa de nuga comportd operatiile de pregitire a materialelor (spilarea ouilor,
dezinfectarea acestora gi divizarea miezului de sdmburi de caise) si prepararea propriu-zisa a
masei de nuga. Ingredientele masei de nuga pentru realizarea a 1 t produs finit sunt: 132 kg
albus de ou proaspat, 420 kg inuling, 300 kg glucozi, 268 kg miez de samburi de caise si 0,1
kg vanilina.

Baterea albugurilor este principala operatie din procesul tehnologic de obtinere a
masei de nuga. Ca urmare a incorpordrii aerului in masa albusului volumul acestuia creste de
circa 2...3 ori, iar prin aceasta se obtine afanarea masei de nuga din compozitia béatuti. Pentru
ca spuma si devini rezistenta si si nu se lase, aceasta se bate impreund cu inulina. Baterea se
face mecanic cu ajutorul robotului de cofetdrie la temperatura de 50...60°C pana la dizolvarea
completi a inulinei i obtinerea unei spume consistente si stabile.

Pentru obtinerea unei consistente plastice similare untului, se incorporeazi in spuma
de albus siropul de glucoza fiert, care are 80...85°Brix, in suvite, la temperatura de 90...95°C,
pani la obtinerea unei mase fine, plastice, care la aceastd temperaturd curge. in compozitia
astfel obtinuti se adaugi miezul de simburi de caise divizat i vanilina, care se omogenizeazi
prin batere. Dozarea masei de nuga se face imediat dupi ce s-a terminat amestecarea ultimelor
doui ingrediente.

Asamblarea produsului de nuga se realizeazd manual §i comportd urmitoarele etape:
agezarea vafelor in pozitia de ungere; dozarea masei de nuga; repartizarea masei de nuga intr-
un strat uniform pe toatd suprafata vafei; suprapunerea unei foi de vafe peste masa de nuga
astfel incat sd formeze un bloc paralelipipedic cu marginile drepte.

Dupa asamblare, foile cu masa de nuga sunt supuse ricirii §i presdrii, prin agezarea
acestora sub talere de lemn, in scopul tdierii acestora la temperaturi de — 2°C ... +1°C, la
dimensiunile si formele dorite.

Ambalarea produsului se face in folie transparentd si se péstreazéd la temperatura de
maximum 15°C.

Produsul conform inventiei, prin compozitia sa, este un aliment functional, un
prebiotic cu un continut ridicat de fibre, de 42,78%, furnizate in special de inulind, un fructan
format dintr-un amestec de fructooligozaharide si fructopolizaharide. Produsul contine, de
asemenea, 31,94 %, glucide, 7,38% proteine si 14,77% lipide, prezentand o valoare energetica
de 364,41 kcal/100g sau de 1523,23 kJ/100g. Produsul prezintd, o valoare nutritiva ridicati,
avand o cantitate de proteine superioare, bogate in aminoacizii esentiali, furnizate de
albugurile de ou si de miezul samburilor de caise. Din punct de vedere al continutului de -
lipide, acest produs tip nuga este bogat in acizi grasi polinesaturati, precum acidul oleic
(omega 9), acidul linoleic (omega 6) si acidul alfa linoleic (omega 3) care provin din
compozitia miezului de sdmburi de caise. in compozitia produsului intra si glucide usor
asimilabile precum glucoza.

Aplicarea inventiei conduce la obtinerea urmatoarelor avantaje:

- obtinerea unui sortiment de nuga cu un continut ridicat de fibre care combate
constipafia, imbunatiteste calitatea microflorei intestinale, reduce riscul osteoporozei prin
mirirea disponibilitatii Ca**, reduce riscul obezititii si a cancerului de colon etc.;

- combaterea celulelor canceroase, stimuldnd sistemul imunitar si le elimine din
organism prin efectul benefic al vitaminei B17 cunoscuti §i sub denumirea de ,,amigdalind”
prezentd in miezul simburilor de caise;

- efecte benefice in combaterea polihipovitaminozei, litiazei biliare, reglarea tensiunii
arteriale, intarzierea imbatranirii, datoriti miezului sdmburilor de caise care contine acizi grasi
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(acid oleic si acid alfa linoleic), vitamine (A, C si E) si elemente minerale (magneziu, fier,
potasiu, fosfor);

- imbunététirea procesului de memorare datorit lecitinei prezente in vafe si in miezul
de samburi de caise, precum si a acetilcolinei existente in miezul sdmburilor de caise

- obtinerea unui produs de tip nuga fird zahar, benefic pentru persoanele diabetice.

Procedeul de obtinere a unui produs zaharos de tip nuga cu inulini si miez de sdmburi
de caise, conform inventiei, poate fi reprodus cu aceleasi caracteristici si performante ori de
céte ori este necesar.
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REVENDICARI

1. Produsul alimentar sub forma de nuga, caracterizat prin aceea ca este realizat din
fibre in proportie de 42,78%, carbohidrati 31,94%, lipide 14,77% si proteine 7,38%, cu
valoare energetica de 364,41 kcal/100g sau de 1523,23 kJ/100g

2. Procedeu pentru prepararea produsului, conform cu revendicarea 1, caracterizat
prin aceea ci, fabricarea vafelor se realizeaza cu urmatoarele ingrediente: 50 kg faina de grau
tip 650, 4,00 kg fibrd de mazare, 4,00 kg lapte praf, 0,15 kg sare de bucétirie, 0,23 kg
leciting, 0,23 kg bicarbonat de sodiu, 0,68 kg bicarbonat de amoniu, 0,45 kg ulei de floarea
soarelui la 1 t produs finit de tip nuga obtinut si apd in vederea obtinerii unui aluat fluid cu
umiditate de 63...66%.

3. Procedeu pentru prepararea produsului, conform cu revendicarea 1, caracterizat
prin aceea ci, fabricarea masei de nuga se face cu urmaitoarele ingrediente: 132 kg albus de
ou proaspat, 420 kg inulind, 300 kg glucoz3, 268 kg miez de sdmburi de caise, 0,10 kg
vanilind la 1 t produs finit obtinut.
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