(19) OFICIUL DE STAT
PENTRU INVENTII $1 MARCI
Bucuresti

ROMANIA

a1y RO 132798 A2
1) Int.Cl.
A23G 1/30 0%

(12) CERERE DE BREVET DE INVENTIE

(21)  Nr.cerere: A 2017 00122
(22)  Data de depozit: 01/03/2017

(41) Data publicarii cererii:
28/09/2018 BOPI nr. 9/2018

(71) Solicitant:
+ UNIVERSITATEA "STEFAN CEL MARE"
DIN SUCEAVA, STR.UNIVERSITATII NR.13,
SUCEAVA, SV, RO

(72) Inventatori:
» DABIJA ADRIANA, STR.STATIUNII,
NR.198, SAT BULAI, COMUNA MOARA, SV,
RO;
- CODINA GEORGIANA GABRIELA,
STR.PETRU RARES NR.22, BL.3, SC.B,
ET.2, AP.3, SUCEAVA, SV, RO

9 PRALINE FARA ZAHAR S| PUDRA DE CACAO,
S| PROCEDEU DE OBTINERE A ACESTORA

(57) Rezumat:

Inventia se refera la un produs zaharos de tip praline, si
la un procedeu de obtinere a acestuia. Produsul
conform inventiei contine 49,7% glucide, 35,5% lipide,
6,7% proteine, 2,6% fibre dietetice totale, precum si
vitamine si substante minerale, avand o valoare
energetica de 483,6 kcal/100 g produs. Procedeul
conform inventiei consta in aceea ca in prima etapa se
prepard un invelis prin amestecarea de pudrd de
rogcove, seminte de pin, lapte praf si sirop de papadie,
amestecul este apoi temperat timp de 40...50 min la o

temperaturé care se reduce treptat de la 65...45°C la
29...31°C, In a doua etapa se prepard un nucleu din
seminte de pin, sirop de papadie, faina de ghinde si
fructe de padure confiate/liofilizate, dupa care se
dozeaza nucleul in forme de praline avand stratul cu
grosimea de 3 mm din invelig, produsul rezultat fiind
finisat prin acoperire cu un strat de nvelis si racire
rapida.
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PRALINE FARA ZAHAR SI PUDRA DE CACAO SI PROCEDEU DE
OBTINERE A ACESTORA

Inventia se referd la un produs zaharos de tip praline, obfinut prin invelirea nucleului
realizat dintr-o masi de pralini si fructe de padure cu un continut de masa de ciocolati de
30+40% si la un procedeu de preparare a acestuia.

Sunt cunoscute produse din aceastd categorie pe baza de ingrediente precum pudra de
cacao, zahirul, untul de cacao, diferifi sdmburi grasi (Banu et al., 2013).

Procedeul, conform inventiei de fafi, largeste gama produselor de acest tip prin aceea
ca nucleul este reprezentat de masa de pralind care contine 46% seminte de pin, 46% sirop de
papadie si 8% fiind de ghinde. Pralinele contin 49,7% glucide, 35,3% lipide, 6,7% proteine,
2,6% fibre dietetice totale si au o valoare energetica de 483,6 kcal / 100 g produs (1835,1 kJ/
100 g produs).

Realizarea pralinelor, conform inventiei, prevede intr-o primi etapa obfinerea masei
de ciocolati, care este apoi temperatd timp de 40+50 de minute la o temperatura ce se reduce
treptat de la 65+45°C la 29+31°C. Prepararea masei de praline prevede ca seminfele de pin
omogenizate cu sirop de papadie sa fie tratate termic la 160+180°C, dupa care amestecul se
riceste, se macind si se malaxeazi cu fiind de ghinde. Formarea pralinei constd in dozarea
nucleului in centrul unei cochilii de ciocolatd, nucleul fiind format din masa de pralina §i
fructele de padure confiate/liofilizate. Finisarea produsului constd in turnarea unui strat de
ciocolatd pentru invelirea finald a nucleelor.

Se dd mai jos un exemplu de realizare a inventiei.

in prima etapi se obtine masa de ciocolatd din 140 kg pudri de roscove, 270 kg
seminte de pin, 360 kg lapte praf si 270 kg sirop de papadie la 1 tond produs finit, care este
temperatd pentru a-gi pastra fluiditatea. Pentru realizarea acestui proces sunt utilizate masini
de temperat ce efectueazi ricirea unei parti din ciocolata si reintroducerea acesteia in masa de
ciocolata caldi, astfel partile solidificate sunt distribuite uniform in ciocolati si nu se pierde
din fluiditate. Temperatura ciocolatei se reduce treptat de la 65+45°C la 29+31°C, durata
temperdrii fiind de 40+50 de minute.

Prepararea masei de praline prevede ca 210 kg seminte de pin omogenizate cu 210 kg
sirop de papéadie si fie tratate termic la 160+180°C, dupa care amestecul se riceste, se macind
si se malaxeazd cu 34,5 kg faind de ghinde. Crema obfinutd se omogenizeazi si se raceste la
temperatura de 6+7°C timp de 4+5 minute. Formele de praline aduse la temperatura de 30°C
(cu 2:3°C mai micd decdt a masei de ciocolatd) sunt aduse pe un transportor la masina de
turnat unde sunt umplute cu ciocolats, dupa care sunt trecute la vibrare. In continuare formele
sunt rasturnate la 180° pentru scurgerea ciocolatei astfel ca pe peretii mulajului se formeaza
un strat subtire de ciocolatd (o cochilie) de 3 mm. Dupd curdtarea suprafetei formelor de
praline care contin "cochilia", acestea intrd intr-un tunel de ricire unde sunt ricite rapid.
Operatia conduce la solidificarea masei de ciocolatd si formarea invelisului pralinei. Racirea
ciocolatei se face la 5+8°C, durata de racire fiind de 20+30 de minute. Formarea pralinei
constd In dozarea nucleului in centrul "cochiliei", nucleu format din masa de pralind cu faina
de ghinde si 280,5 kg dulceatd de fructe de padure sau fructe de padure confiate/liofilizate.
Finisarea constd in turnarea unui strat de ciocolatdi pentru invelirea finald a nucleelor.
Pralinele formate se trec din nou in tunelul de ricire. Prin operatia de racire se definitiveaza
culoarea, consistenta, structura si luciul final al ciocolatei. Pralinele sunt scoase- manual prin
lovirea ugoari a formelor pentru a se desprinde cu usurinta de acestea. Du%a 1nspec 1 uald
a integritatii pralinelor, acestea sunt ambalate in vederea comerc1ahzé.r11, ; ‘
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in cutii de carton, fiecare avand o umplutura diferit, respectiv o aroma unica. Produsul finit

este depozitat in spatii uscate, curate, dezinfestate, deratizate, bine aerisite la temperatura de

18+22°C si umiditatea relativd de max. 70%.

Aplicarea inventiei conduce la obfinerea urmitoarelor avantaje:

- inlocuirea integrald a pudrei de cacao, ingredient deficitar la nivel mondial, prin utilizarea
fainii de ghinde ca materie prima de baza in compozitia masei de pralind; fiina de ghinde
are proprietiti antiinflamatoare, mineralizante, antianemice, antirahitice, antitumorale,
antioxidante, diuretice, energizante si favorizeaza secrefia de insulind. De asemenea este
recomandatd in tratarea gastritei, ulcerului, enteritei, anemiei, tulbur#rilor psihice,
oboselii, extenudrii psihice, surmenajului si durerilor de cap;

- finlocuirea integrald a pudrei de cacao, ingredient deficitar la nivel mondial, prin utilizarea
pudrei de rogcove in compozitia invelisului de ciocolats; pudra de rogcove contine de doud
ori mai mult calciu fafi de pudra de cacao, mult mai putine grisimi §i nu confine cofeina,
fiind ca atare recomandaté copiilor;

- desi produsul este incadrat in categoria produselor zaharoase, la obfinerea lui nu se
utilizeaza zah#rul, acesta fiind inlocuit cu succes de siropul de papadie, deci poate fi
consumat de ciitre persoanele ce suferd de diabet, obezitate; siropul de papadie prezinta
actiuni benefice in cazul afectiunilor hepato-biliare, contribuie la reducerea colesterolului
seric si nivelului de acid uric, imbunétéiteste functionarea rinichilor, pancreasului, splinei
si stomacului (Banu et al., 2010);

- utilizarea semintelor de pin ca materie prima de bazi in compozitia masei de pralin; in
compozijia consacratd a masei de pralind se utilizeazi sdmburi grasi (fructe uleioase), cum
ar fi: migdale, alune, arahide, fistic, nuci etc. Pe langd continutul ridicat in proteine,
semintele de pin se remarcid prin cantitatea ridicatid de acizi grasi mononesaturafi i
polinesaturati (acid linolenic - omega 3), care ajuti la prevenirea bolilor cardiovasculare
prin scaderea nivelului de colesterol din singe si In continutul ridicat in substante minerale
si vitamine: vitamina A, luteind, vitamina E (aprox. 9,33 mg/100 g), complexul vitaminic
B, calciu, potasiu, fier, magneziu, seleniu si zinc. Pot fi consumate §i de persoanele cu
intolerantd la gluten deoarece nu contin acest alergen;

- utilizarea fructelor de padure, aceastid bogitie naturali a Romaéniei, al cirui potential
biologic si nutrifional inci nu este pe deplin valorificat in obtinerea unui produs finit de
mare rafinament. Cercetérile au condus la faptul ci, cei care au consumat un amestec de
fructe de padure zi de zi au prezentat o reducere a tensiunii arteriale si o crestere a
colesterolului bun (HDL), doi factori care pot reduce riscul bolilor cardiovasculare, cum ar
fi atacul de cord si accidentul vascular cerebral.

Produsul, conform inventiei, prin compozitia sa, este un aliment functional complet,
cu un continut ridicat de glucide ugor asimilabile, cu proteine avind o mare valoare biologici
si lipide ce contin acizi grasi mononesaturati si polinesaturati care ajuti la prevenirea bolilor
cardiovasculare, prin sciderea nivelului de colesterol din singe. in compozitia produsului
intrd glucide in proportie de 49,7%, 35,3% lipide, 6,7% proteine si 2,6% fibre dietetice totale.
Produsul prezinta o valoare energetica de 483,6 kcal/100 g produs (1835,1 kJ/100 g produs).

Procesul tehnologic de obtinere a pralinelor, conform inventiei, poate fi reprodus facil
la nivel industrial ca unitate de produs distinctd, in firmele de profil, pe linii tehnologice
existente.
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REVENDICARI

1. Produsul se prezintd sub forma de praline, caracterizat prin aceea ci este realizat din
ciocolata (obtinutd din pudrad de rogcove, seminte de pin, sirop de papidie, lapte praf) in
proportie de 31%, 43% masa de pralind (obtinutd din fiind de ghinde, seminte de pin,
sirop de papadie) si 26% fructe de padure sub foma confiatd/liofilizata sau dulceatd (afine,
fragi, cdpsuni de padure, cirese amare, zmeurd, coacize negre, coacize rosii, merisoare).

2. Procedeu pentru obtinerea produsului, conform cu revendicarea 1, caracterizat prin aceea
cd, fabricarea pralinelor se realizeazd cu urmétoarele materii prime pentru 1 tond de
produs finit: 330 kg ciocolatd, 210 kg seminte de pin, 210 kg sirop de papadie, 34,5 kg
faina de ghinde, 280,5 kg fructe de padure.
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