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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un produs de tip aliment functional,
destinat persoanelor cu carente nutritionale. Produsul
conform inventiei este constituit, in procente masice,
din 39,40...40% faina de grau alba, 4,45...4,60% féina
de seminte de canepa partial degresate, 26,5...27%
telemea de vaca, 13,30...13,80% iaurt cu 2% grasime,
13,30...13,40% unt cu 65% grasime, si in rest drojdie

de panificatie, bicarbonat de sodiu, bicarbonat de
potasiu si apa pentru prepararea aluatului, produsul
avand un continut de maximum 55,10% carbohidrati
totali, respectiv, 24% lipide, 18,80% proteine si o
valoare energetica de 483 kcal/100 g.
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Titlul inventiei: CROCHETE CU ADAOS DE SEMINTE DE CANEPA PARTIAL
DEGRESATE

Inventia se referd la o compozitie de aluat din faina de grdu cu adaos de 10% faina de
seminte de céinepd partial degresate, care poate constitui un aperitiv destinat tuturor
categoriilor de consumatori, dar si persoanelor cu carente nutritionale.

Domeniul de aplicare al inventiei este cel destinat realizdrii de produse tip aperitiv cu
potential functional, contribuind la dezvoltarea pietei de produse sdndtoase, cu aport de
minerale si fibre dietetice.

Stadiul tehnicii

Alimentele functionale pot fi interpretate ca operatorul de transport de ingrediente
functionale cu anumite beneficii pentru sinatate. Studiile existente sugereazd cd produsele
care contin anumite ingrediente functionale vor avea mai mult succes pe piata, in cazul in care
consumatorul este constient de ingredientele inerente unei vieti sdnatoase.

Metodele de fortificare, prin addugarea unui compus bioactiv, au condus la o serie de
provociri tehnice pentru producitorii de alimente. Aceste provociri sunt asociate cu alegerea
proceselor unitare care menfin, nu numai functionalitatea biologicdi a componentelor
bioactive, ci si atributele de calitate si cele senzoriale ale produselor alimentare functionale.

In ultimii ani, produsele alimentare cu adaos de seminte de cinepa au trezit interes.
Astfel, au fost publicate §i recunoscute studii aprofundate cu privire la beneficiile nutritionale
ale semintelor de cénepd. Datoritd acestor cercetdri, consumatorii, care sunt preocupati de
sandtate si de calitatea dietei lor, au creat deja o cerere semnificativa de ulei de seminte de
canepa.

Deoarece semintele de cinepa au o aroma plicutd de alune, putdnd fi usor inglobate in
alimente nutritive, in Europa de Vest s-a dezvoltat recent un curent al obtinerii de produse
alimentare derivate din seminte de canepa.

Studiile stiinfifice au demonstrat ca proteina din semintele de canepa este complets,
ceea ce Inseamnd cd toti aminoacizii esentiali sunt prezenti In cantitdfi semnificative.
Proprietatile functionale si bioactive ale proteinelor din semintele de céanepa sunt de inalta
calitate si sunt usor de digerat si au un nivel extrem de ridicat de arginina si acid glutamic.
Vitaminele §i mineralele de importantd biologica se gésesc, de asemenea, in semintele de
canepa.

In tara noastrd semintele de canepa sunt utilizate la obtinerea suplimentelor alimentare,
mai ales a uleiului. Cercetéri care si aibd ca subiect utilizarea in industria panificatiei a
turtelor de canepi rezultate din obtinerea uleiului presat la rece, nu au fost efectuate, aceste
subproduse fiind utilizate exclusiv in hrana animalelor.

Turtele de seminte de canepd rezultate de la obtinerea uleiului presat la rece constituie
un ingredient valoros pentru imbogatirea fdinii de grau deoarece, prin inldturarea uleiului in
proportie de aproximativ 90%, acestea se imbogétesc in ceilalfi componenti, respectiv
proteine bioactive, minerale si fibre dietetice. De aceea am ales s utilizdm pentru obtinerea
produsului de tip crochete un subprodus rezultat de la obtinerea uleiului de canepa, prin
procesare la rece (sub temperatura de 45°C), fiina de seminte de canepd (Cannabis sativa L),
partial degresate.
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Problema tehnicd pe care o rezolvd inventia, solutii tehnice, avantaje

Problema tehnicd pe care o rezolvd inventia este realizarea unui sortiment de crochete cu
adaos de 10% fiina de seminte de cinepd partial degresate, care prezinta valoare nutritionala
ridicata si proprietdfi senzoriale (aspect, gust, miros) similare cu cele ale produselor de acest
fel clasice, realizate doar din faina de grau.

Problema este rezolvatd prin utilizarea féinii de seminte de cénepa partial degresate, a
branzei de vaci de tip telemea, iaurt si unt de masi in compozitia crochetelor, obtinandu-se,
astfel, un produs tip aperitiv i cu valoare nutritivd ridicatd, destinat, atdt persoanelor cu
probleme de sdnitate (supraponderale etc.), cét si persoanelor sénétoase.

Caracteristicile nutritionale pentru fdina de cénepd partial degresatd, utilizatd pentru
obtinerea acestui produs au evidentiat faptul cd aceasta este un ingredient valoros, din punct
de vedere functional, prin continutul de: proteind (30,79% s.u.), fibre brute (28,37% s.u.),
grisime (11,88% s.u.), din care 84,55% acizi grasi nesaturati. Valorile continutului de
minerale (mg/100g) s-au situat astfel: K=1235; Ca=345; Mg=477; Fe=67,4; Mn=14,7,
Zn=9,3.

Produsul "Crochete cu adaos de seminfe de cdnepd partial degresate”, conform

inventiei, este realizat din: 39,80 - 40% f#ina de griu alba, 4,45 —- 4,60% fainid de seminte de
canepa partial degresate, 26,5-27% telemea de vaca, 13,30 - 13,80% iaurt 2% grasime, 13,30
- 13,40 % unt 65% grasime, 0,45 — 0,50% drojdie de panificatie din masa produsului finit,
procentele fiind exprimate in greutate.
Crochetele cu adaos de seminte de canepd partial degresate constituie o sursd valoroasi de
biocompusi, in special fibre totale, deoarece, conform conform Regulamentului (CE) NR.
1924/2006) si a Directivei 90/496/CEE. se poate considera ci se indeplineste conceptul de
»sursd de fibrd”, deci acest produs poate fi considerat o sursd de carbohidrati cu potentiala
valoare prebiotica.

Prin aplicarea inventiei, se obtin urmétoarele avantaje:

inventia va avea un puternic impact socio-economic atit asupra producatorilor din
domeniu, cét i asupra consumatorilor prin crearea acestui produs cu potential functional,
care va constitui o “sursd de fibre” alimentare (carbohidrati cu potentiald valoare
prebiotic#), conform Regulamentului (CE) NR. 1924/2006) si a Directivei 90/496/CEE.

-  Transferul tehnologic al rezultatelor cercetirii in productie si dezvoltarea pietei
roménesti de produse cu potential functional, destinate persoanelor cu diferite deficiente
de nutritie si cresterea calitétii vietii acestora,

- Prevenirea carentelor nutrifionale ale consumatorilor;

- Valorificarea unor subproduse rezultate din alte ramuri ale industriei alimentare,

considerate deseuri, care constituie o sursd valoroasd din punct de vedere al compozitiei

nutritionale;
cresterea cifrei de afaceri si a profitului agentilor economici de profil

Exemplu concret de realizare a inventiei

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

Pentru obtinerea produsului "Crochete cu adaos de seminte de canepd parfial degresate” se
folosesc urmétoarele materii prime si auxiliare:

A
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Compozitie pentru 100 kg:
- FAINA de Grau ..o.oiviniin i 39,85 kg
- fdina de seminfe de cinepd partial degresate...........ccoovirrinicnriinieiiiinniniennen, 4,45 kg
- Telemea de VACA........ccceeeeereiirirenccrereeeeieesree s sreesnes st e e sraesr e e eee st eeseessenesane 26,50 kg
~ 1aurt de vacl 2% QIASIME.......ccoevreenreereerneernrerscerneeseerseeeseessessseeseseseessesssesaesnes 13,30 kg
- unt de Masd, 65% GIASIME ......cccerveereerenierecriererienreeeesresesiee st estesesrenesenees 13,30 kg
- drojdie de panificafie .......coeevecrurrierrerneriree et e 0,45 kg.

Pentru obtinerea produsului "Crochete cu adaos de seminte de canepa partial degresate”, se
efectueazd urmétoarele operatii:
» operatii de pregitire a aluatului;
» operatii de prelucrare a aluatului;
* coacerea aluatului;
* ricirea produsului finit;
» ambalarea produsului finit;
* marcarea produsului finit.

Pregitirea materiilor prime si auxiliare

Pregatirea amestecurilor de fainuri constd in amestecarea fainii de grau cu fiina de
canepd. Scopul operatiei este obtinerea unui lot de fdina de grau cu adaos de féind de seminte
de cénepa partial degresate, cu proprietiti tehnologice omogene care s permitd mentinerea
parametrilor tehnologici cat mai mult timp si obtinerea unor produse de calitate constanti.
Aceastd operatie s-a efectuat cu un omogenizator de pulberi.

Pregétirea apei pentru prepararea aluatului constd in aducerea ei la temperatura
necesard, astfel incat la sfarsitul frimantariialuatul si aiba temperatura optima (30° C).

Pregitirea drojdiei consti in suspensionarea acesteia pentru o repartizare cit mai
uniforma a celulelor de drojdie in masa aluatului, pentru asigurarea unei fermentatii omogene.
Suspensionarea s-a realizat prin amestecarea drojdiei cu ap# calda (30-35°C) in proportie de
1:3, cu agitare timp de 1-2 minute.

Pregitirea sirii a constat in dizolvarea acesteia in api, la temperatura de 35°C.
Deoarece sarea intdrzie formarea aluatului, inflentand hidratarea proteinelor, aceasta a fost
addugatd in aluat spre sférstul fraimantérii.

Pregitirea untului a constat in Incélzirea acestuia pana la starea lichida.

Telemeaua de vaci a fost supusd operatiei de méruntire prin rizuirea acesteia printr-o
razitoare.

Taurtul a fost incdlzit la temperatura camerei.

Bicarbonat de amoniu si bicarbonat de sodiu au fost dizolvate in zeaméa de lamaie.

Dozarea materiilor prime
Dozarea materiilor prime a constat in cantirirea acestora, conform retetei de fabricatie.

Prepararea aluatului
Prepararea aluatului cuprinde operatiile de frimantare si fermentare.
Framantarea aluatului a constat in amestecarea componentelor aluatului, materiile
prime si auxiliare, si formarea structurii vascoelastice a acestuia.
Cantitafile de materii prime §i auxiliare, stabilite prin reteta de fabricatie, au fost
cantdrite i introduse in cuva de preparare a aluatului.
Aluatul a fost fraiméntat Intr-un malaxor previzut cu doud brate de framantare, timp de

2 minute lgnt si 8 minute rapid.
C
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Fermentarea aluatului, timp de 35 minute a fost realizatd intr-un dospitor cu atmosfera
controlata (30° C, umiditate relativd 70%).

Modelarea aluatului

Aluatul a fost intins sub formé unei foi continue, cu structurd si dimensiune uniforma,
de grosime de 15 mm. Foaia de aluat a fost trecut printr-o pereche de valfuri, care au rolul de
calibrare si reglare a debitului pentru partea de stantare a produselor. Aluatul astfel pregitit
ajunge in dreptul dispozitivului de stantare care face taierea conturului produselor.

Coacerea aluatului

Coacerea s-a realizat imediat dupd terminarea pregitirii aluatului prin preparare,
prelucrare §i modelare, pentru a surprinde momentul cel mai favorabil pentru fixarea
caracteristicilor respective. Datoritd faptului ci prin coacere aluatul suferd transformari care
definitiveaza caracteristicile produsului finit, defectiunile tehnologice produse in aceasts faza
conduc la rebutarea loturilor respective. Acest fapt obligd la manifestarea unei mari atentii
fatd de calitatea aluatului si conditiile de coacere.

Coacerea a fost realizati intr-un cuptor pe vatrd, timp de 35 minute, la 210° C, cu
tratare cu abur, in primele 10 secunde.

Ricirea produsului

Dupa scoaterea din cuptor, produsul a fost récit pand la temperatura mediului ambiant,
de circa 25 - 30°C. Ricirea se impune din necesitatea de a conserva forma si calititile,
deoarece produsele calde de panificatie sunt greu de manipulat, iar dacd pastrarea lor la
temperaturd ridicatd se prelungeste, se accentueazi pierderile. Ca urmare a scéderii umiditatii
se favorizeazi descompunerea grasimilor (rincezirea). In timpul ricirii produsului, afara de
scaderea temperaturii, se modificd §i umiditatea. Are loc un proces de repartizare uniforma a
umidit&tii in masa produsului, prin migrarea vaporilor din straturile de la centru spre straturile
exterioare. incheierea acestui schimb de umiditate se produce dupa circa 30 — 40 minute.

Ambalare
Produsul "Crochete cu adaos de seminte de canepa partial degresate” se ambaleazé in in
pungi de polietilena (continut net de 0,200+5%).

Marcare

Produsul "Crochete cu adaos de seminte de cinepi partial degresate” se marcheazi, prin
etichetare (eticheta se aplicd pe punga de polietilend).
Eticheta trebuie si contind urmatoarele mentiuni:
- denumirea produsului
- denumirea si adresa firmei producétoare
- masa nominald a produsului
- ingredientele enumerate in ordinea descrescatoare a proportiei lor in produs
- valoarea energetica a produsului, in kcal/100 g produs
- continutul in glucide, lipide, proteine ale produsului
- data fabricatiei §i data durabilitatii minimale a produsului sau data expirarii produsului

Din punct de vedere nutritional, produsul "Crochete cu adaos de seminte de cinepd
partial degresate ”, conform inventiei, are urmatoarea compozitie:

el 2%
e
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- Carbohidrati totali, %6, MaX......cccoviiiiiiii i e 55,10
din care:
- fIBrA BrUtd, %0 N, ..ot i e 3,00
-zah8rtotal, Yo MIN. ...ooiiiitiit i e e 5,00
- Lipide, S.0.%0, MAX. t.viviiiiiiiieii e e 24,00
- Proteine, %6 S.U., INAX. ...vuiiiiiitiiiirit it s eaareterrtetrrianreeianeeeeaieeeeainaes 18,80
- Clorura de sOdiU, MaX. ...vieiiitiitt it iii i i ettt ereeareeenneenans 1,70

Produsul "Crochete cu adaos de seminfe de cénepad partial degresate “are o valoare

energeticd de 483 kcal/2020 kJ/100g si poate fi consumat de cdtre toate categoriile de
consumatori.
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PREGATIREA MATERIILOR,PRIME SI A MATERIILOR AUXILIARE

DOZAREA MATERIILOR PRIME

FRAMANTAREA ALUATULUI
l PREPARAREA
ALUATULUI

= FERMENTAREA ALUATULUI

TAVI l
PREGATIRE DIVIZARE PRELUCRAREA
l ALUATULUI
vlr » MODELARE

COACERE ) COACERE

RACIRE

l

AMBALARE - DEPOZITARE

Figura 1. Schema tehnologicd de obtinere a produsului "Crochete cu adaos de seminte
de cfinepé partial degresate”
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REVENDICARE

1. Produsul tip "Crochete cu adaos de seminte de cdnepd partial degresate", caracterizat
prin aceea c& produsul este realizat din din: 39,80 - 40% faind de grau albd, 4,45 — 4,60%
fidind de seminte de cdnepa partial degresate, 26,5-27% telemea de vacd, 13,30 - 13,80%
iaurt 2% grasime, 13,30 - 13,40 % unt 65% grasime, 0,45 — 0,50% drojdie de panificatie din
masa produsului finit, procentele fiind exprimate in greutate.
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