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(57) Rezumat:

Inventia se referd la un produs de panificatie de tip
aliment functional destinat persoanelor cu deficiente
nutritionale. Produsul conform inventiei este constituit,
in procente masice, din 37,5...38% faina de grau albg,
4,3...4,5% faina de seminte de dovleac partial degre-
sate, 12,5...12,8% iaurt cu 2% grasime, 8,35...8,5% unt
cuB65% grasime, 12,5...12,7% zahar, oua, sare alimen-

tard, zeama de [amdie, praf de copt si, in rest, apa pana
la 100%, produsul avand un continut de carbohidrati de
maximum 64,5%, respectiv, 155% lipide, 14,1%
proteine si o valoare energeticé de 439 kcal/100 g.
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DESCRIEREA INVENTIEI

Titlul inventiei: BISCUITI SPRITATI CU ADAOS DE SEMINTE DE DOVLEAC
PARTIAL DEGRESATE

Inventia se referd la o compozitie de aluat din fdina de grau cu adaos de 10% féina de
seminte de dovleac partial degresate, care poate constitui un desert ce poate fi consumat de
citre persoanele cu deficiente nutrifionale, dar si de toate categoriile de consumatori.

Domeniul de aplicare al inventiei este cel destinat realizarii de produse desert cu
potential functional, contribuind la dezvoltarea pietei de produse sdnatoase, cu aport de
minerale si fibre dietetice.

Stadiul tehnicii

In ultimii ani, industria produselor de panificatie ofera consumatorului alternative
sdndtoase: alimente functionale prin compozitia proprie, alimente functionale cu adaos de
extracte naturale cu efecte benefice asupra organismului (carotenoizi, fibre vegetale, fenoli,
stanoli si steroli vegetali, probiotice si alte extracte naturale).

Cele mai recente cercetiri si realizéri din domeniul industriei produselor fainoase pe
plan national legate de acest subiect sunt:

« produse aglutenice (pe baza de premixuri, produse de panificatie, biscuiti) produse
destinate persoanelor cu intoleranta la gluten (celiachie);

 produse aproteice (premixuri, produse de panificatie, biscuiti), produse destinate
persoanelor cu erori de metabolism (fenilcetonurie);

« produse hipoglucidice pentru bolnavii de diabet;

« produse pentru sugari si alimente pentru copii pe baza de cereale prelucrate cu si farad
adaos de fructe si legume.

In tara noastra semintele de dovleac sunt utilizate la obtinerea suplimentelor
alimentare, mai ales a uleiului. Cercetiri care sd aibd ca subiect utilizarea in industria de
panificafie a turtelor de dovleac, rezultate din obtinerea uleiului presat la rece, nu au fost
efectuate.

Semintele de dovleac (Cucurbita maxima) sunt o foarte bund sursd de minerale si, in
special, de fier si zinc, motiv pentru care Organizatia Mondiald a Sanétifii recomanda
consumul lor n dieta zilnici pentru a obtine aportul recomandat. Studiile recente au aratat
faptul cd proteinele continute de semintele de dovleac sunt de buni calitate, iar 100 de grame
de seminte furnizeazd 54% din doza zilnicd recomandatd de proteine, motiv pentru care sunt
recomandate in orice alimentatie, inclusiv n cea vegetariana. in plus, semintele sunt o sursa
excelentd de aminoacizi i glutamat. Studiile stiintifice au demonstrat ci semintele de dovleac
contin §i tiamina, riboflavind, niacina, acid pantotenic, vitamina B-6 si folati, dar si minerale
esentiale, precum fier, cupru, mangan, potasiu, calciu, magneziu, zinc si seleniu. Prin
indepértarea uleiului continut de semintele de dovleac creste continutul celorlalte
componente.

Problema tehnicd pe care o rezolvd inventia, solutii tehnice, avantaje

Problema tehnica pe care o rezolva inventia este realizarea unui sortiment de biscuiti
spritati cu adaos de 10% fdina de seminte de dovleac partial degresate, care prezinta valoare
nutritionald ridicatd si proprietdti senzoriale (aspect, gust, miros) similare cu cele ale
produselor de acest fel clasice, realizate doar cu faini de grau.
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Problema este rezolvata prin utilizarea féinii de seminfe de dovleac partial degresate,
iaurt si unt de masa in compozitia biscuifilor sprifati, ob{indndu-se, astfel, un desert atractiv si
cu valoare nutritivi ridicata, destinat, atdt persoanelor cu carente nutritionale, cat si
persoanelor sandtoase.

Caracteristicile nutrifionale ale fdinii de dovleac parfial degresatd, utilizatd pentru
obtinerea acestui produs, au evidentiat faptul cd aceasta este un ingredient valoros, din punct
de vedere functional, prin confinutul de (% s.u.): proteind (42,75), fibre brute (26,64),
carbohidrati totali (37,40% s.u.), grasime (12,28), din care 84,55% acizi grasi nesaturati.

Din cele prezentate, se poate observa ci, din totalul de substante constituente ale fainii
de seminte de dovleac partial degresate, 37,40% s.u. il reprezinta continutul de carbohidrafi
totali, din care 26,64% reprezintd confinutul de fibre brute, ceea ce face ca aceastd fdina si
poatd fi utilizatd ca sursd de fibre in produsele de panificatie. De asemenea, continutul de
proteina este considerabil.

In ceea ce priveste continutul de minerale, acesta se prezinta astfel (mg/100 g): K=1290;
Mg=693; Ca=127; Fe=87,8; Mn=8,05; Zn=11,5.

Se poate observa ca fdina de dovleac partial degresata este un ingredient foarte valoros
datorita continutului ridicat de fier, potasiu, magneziu §i zinc.

Prin utilizarea fdinii de seminte de dovlea parfial degresate, continutul de fibrd brutd

(celuloza, hemiceluloze si lignind) creste fafa de un produs similar obtinut numai din fdina de
grau, de la aproximativ 1% la 3,92%. Deci, produsul de biscuiti sprifati cu adaos de fdina
dovleac partial degresate indeplineste conditia de ,,sursd de fibra” si contine cu peste 40%
mai multe fibre decit fdina de grau, astfel cd se permite emiterea notiunii nutrifionale de
,-continut ridicat de fibre” naturale (REGULAMENTUL (CE) NR. 1924/2006).
Continutul de fier al produsului de biscuiti spritati cu adaos de fiina de dovleac este mult mai
mare fafd de cel al produsului similar, obtinut numai cu féind de grdu. Astfel, continutul de
fier al unui produs obfinut numai cu fainad de grau este de aproximativ 1 mg/100g, iar al
produsului de biscuiti sprifati cu adaos de faind de dovleac se situeazi la o valoare de
aproximativ de 9,67 mg/100g. Acest lucru este important pentru sanitatea umani, deoarece
fierul contribuie la: functia cognitivd normald, metabolismul energetic normal, formarea
normald a globulelor rosii si a hemoglobinei, transportul normal al oxigenului in corp,
functionarea normald a sistemului imunitar, reducerea oboselii §i extenudrii, procesul de
diviziune celulard (Regulamentul (CE) nr. 1924/2006). Deci, pentru produsul biscuiti sprifati
cu adaos de seminte de armurariu partial degresate se poate emite mentiunea de ,,sursd de
fier” (Regulamentul (CE) NR. 1924/2006); Directiva 90/496/CEE)

Produsul " Biscuiti spritati cu adaos de seminge de dovleac partial degresate”, conform
inventiei, este realizat din: 37,50 — 38,00% faina de grau alb4, 4,30 — 4,50% faina de seminte
de dovleac partial degresate, 12,50 — 12,80% iaurt 2% grésime, 8,35 - 8,50 % unt 65%
grasime, 12,50 — 12,70% zahar, 100 buciti oud, 0,50 — 0,55 % sare alimentara, 1% zeama de
lamaie, 0,50 — 0,55% praf de copt din masa produsului finit, procentele fiind exprimate in
greutate.

Prin aplicarea inventiei, se obtin urmdtoarele avantaje:

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

- Transferul tehnologic al rezultatelor cercetarii in productie si dezvoltarea pietei
romaénesti de produse cu potential functional, destinate persoanelor cu diferite deficiente
de nutritie si cresterea calitatii vietii acestora;

- Prevenirea carentelor nutritionale ale consumatorilor;
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- Valorificarea unui subprodus rezultat din altdi ramurd a industriei alimentare,
considerat deseu, care constituie o sursd valoroasd din punct de vedere al compozitiei
nutritionale;

- cresterea cifrei de afaceri §i 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 "Biscuiti gpritati cu adaos de seminte de dovleac partial
degresate” se folosesc urmaitoarele materii prime si auxiliare:

Compozitie pentru 100 kg:

= fAINA A€ EIAU......ceiveieieeieceeie ettt re ettt be e e aar e enes reerrennn: 37,50 kg

- fiina de seminte de dovleac partial degresate ........cccccoveevvivrereniinicncrnieneene 4,17 kg
- 18UTt 2% GTASIINE. . ..coeeeriieerereeerirrecierieeesee e rae s sreeresee et sseesresaessessnesesasesaensos 12,50 kg.
- unt de Masd 65% GIASIME......cccveriirrerierrierieneeeeeere ettt ne e esee s s e reenresane 8,35 kg.

= ZANET .ottt et ettt r et b s b e s a e b e b e reseeesaneneeeane 12,50 kg.
= OUR ceeeieereirriersieesnreeneee et cane e e emte e enesssesase s st e et e s aee s raeerae et s essbesnaesereeeaneenntyas 166 buciti
m SATE .reveerrererrresesssessanssnsrasaseiesesesseneiasesarttetetesstetetrtetatetererstaraterteriertereerrerrrren 0,55 kg.

= PIAf A€ COPL covericieereee ettt rre st e s e resee e e e srae s e e s saeassbesasaesasesnnsaan 0,50 kg.

= SUC € JAMAIE ..e.veevierreieecirireereestenteestessaesserseeensaeeessessseeseeseassessaesnsesseenseeas 1,00 kg.

Pentru obtinerea produsului "Biscuiti gpritati cu adaos de seminte de dovleac partial
degresate”, se efectueaza urmatoarele operatii:

* operatii de pregdtire a aluatului;
» operatii de prelucrare a aluatului;
e coacerea aluatului;

* ricirea produsului finit;

e ambalarea produsului finit;

* marcarea produsului finit.

Pentru obtinerea produsului “Biscuifii gpritati cu adaos de seminte de dovleac partial
degresate”, se efectueazi urmitoarele operatii:

Pregiitirea materiilor prime si auxiliare

Pregétirea amestecurilor de féinuri constd in amestecarea fainii de grau cu fdina de
seminte de dovleac partial degresate. Scopul operatiei este obtinerea unui lot de fdina de grau
cu adaos de fdind de seminte de dovleac partial degresate, cu proprietati tehnologice omogene
care sd permitd mentinerea parametrilor tehnologici cdt mai mult timp §i obtinerea unor
produse de calitate constantd. Aceastd operatie s-a efectuat cu un omogenizator de pulberi.

Pregitirea apei pentru prepararea aluatului constd in aducerea ei la temperatura
necesari, astfel incét la sfarsitul frimantariialuatul si aibd temperatura optima (30° C).

Pregitirea sirii a constat in dizolvarea acesteia in apd, la temperatura de 35°C.
Deoarece sarea intarzie formarea aluatului, inflentdnd hidratarea proteinelor, aceasta a fost
addugati in aluat spre sfarstul framéantirii.

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

laurtul a fost incilzit la temperatura camerei.

Lamaia se spald, se divizeazé in doud bucéti i se extrage sucul utilizind un storcitor
pentru citrice, manual sau mecanic.

Praful de copt a fost dizolvat in zeami de lamaie.
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Ouale se spald cu apa caldi la temperatura de 34-35%C, si se sparg, pe rdnd, pentru a le
putea indepérta pe cele improprii consumului uman;
Dozarea materiilor prime
Dozarea materiilor prime a constat in cantérirea acestora, conform retetei de fabricatie.
Prepararea aluatului
Prepararea aluatului cuprinde operatiile de friméntare si fermentare.
Framantarea aluatului a constat in amestecarea componentelor aluatului, materiile
prime si auxiliare, i formarea structurii vascoelastice a acestuia.
Cantitdtile de materii prime §i auxiliare, stabilite prin reteta de fabricatie, au fost
cantdrite si introduse in cuva de preparare a aluatului.
Aluatul a fost frimantat intr-un malaxor prevéizut cu doud brate de framantare, timp de
2 minute lent si 8 minute rapid.
Fermentarea aluatului, timp de 35 minute a fost realizata intr-un dospitor cu atmosfera
controlati (30° C, umiditate relativa 70%).
Modelarea aluatului
Aluatul a fost intins sub forma unei foi continue, cu structurd si dimensiune uniforma,
de grosime de 15 mm. Foaia de aluat a fost trecutd printr-o pereche de valturi, care au rolul de
calibrare si reglare a debitului pentru partea de stantare a produselor. Aluatul astfel pregatit
ajunge in dreptul dispozitivului de stantare care face tiierea conturului produselor.
Coacerea aluatului
Coacerea s-a realizat imediat dupd terminarea pregatirii aluatului prin preparare,
prelucrare §i modelare, pentru a surprinde momentul cel mai favorabil pentru fixarea
caracteristicilor respective. Datoritd faptului ¢ prin coacere aluatul suferd transformari care
definitiveaza caracteristicile produsului finit, defectiunile tehnologice produse in aceastd 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 realizatd intr-un cuptor pe vatrd, timp de 35 minute, la 210° C, cu
tratare cu abur, in primele 10 secunde.
Racirea produsului
Dupd scoaterea din cuptor, produsul a fost ricit pand la temperatura mediului ambiant,
de circa 25 - 30°C. Ricirea se impune din necesitatea de a conserva forma si calitagile,
deoarece produsele calde de panificatie sunt greu de manipulat, iar daca pastrarea lor la
temperatura ridicati se prelungeste, se accentueaza pierderile. Ca urmare a scaderii umiditatii
se favorizeazi descompunerea grasimilor (rancezirea). In timpul ricirii produsului, afara de
scaderea temperaturii, se modifica si umiditatea. Are loc un proces de repartizare uniforma a
umidititii 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 “Biscuitii spritati cu adaos de seminte de dovleac partial degresate”se
ambaleaza in in pungi de polietilend (continut net de 0,200+5%).
Marcare
Produsul “Biscuitii spritati cu adaos de seminte de dovleac partial degresate”se
marcheaza, prin etichetare (eticheta se aplica pe punga de polietilena).
Eticheta trebuie si contind urmétoarele mentiuni:
- denumirea produsului
- denumirea i adresa firmei producitoare
- masa nominala a produsului
- ingredientele enumerate in ordinea descrescatoare a proportiei lor in produs
- valoarea energetici a produsului, in kcal/100 g produs
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- continutul de carbohidrati totali, din care fibre alimentare si continut de fier, lipide si
proteine ale produsului
- data fabricatiei i data durabilitétii minimale a produsului sau data expirarii produsului

Din punct de vedere nutritional, produsul “Biscuitii gpritai cu adaos de seminte de
dovleac partial degresate”, conform inventiei, are urmétoarea compozitie:

= UmIditate, &0, MAX. .. eeiiiiert it iiiter ettt aireeeireearnereearnareeannneeennnes 9,50
- Carbohidrafi totali, 20 S.U.......oiiiitiiiiiir e e 64,50
- din care fibra brutd, %0 MiIN........ooveiiiiiiii i i, 3,00
- confinut de zahdr total, %6 Max .......cooeviiiiiiiiiiiiii i e 9,70
- Lipide, %0, S0 NAX. 1.iitiitiiiiii i e s 15,50
B 4 (01 (1 1 I T VI o V- - R T 14,10
- Clorurd de SOAIU, MAX. t\viiniiiriiriite et et eee et ear e arreeaneaanns 0,60
- Continut de fier, mg/100g, Min ..........coiiiiiiiiii i e 9,00

Produsul “Biscuitii gprifati cu adaos de seminte de dovleac partial degresate” are o
valoare energeticd de 439 kcal/1845 kJ100g si poate fi consumat de cétre toate categoriile de
consumatori.
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Figura 1. Schema tehnologica de obtinere a produsului “Biscuiti spritati cu adaos
de seminte de dovleac partial degresate*
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REVENDICARE

1. Produs tip "Biscuiti spritati cu adaos de seminte de dovleac partial degresate”, caracterizat
prin aceea ci produsul este realizat din din: 37,50 — 38,00% faina de grau alba, 4,30 — 4,50%
faina de seminte de dovleac partial degresate,12,50 — 12,80% iaurt 2% grasime, 8,35 - 8,50 %
unt 65% grasime, 12,50 — 12,70% zahar, 100 buciti oud, 0,50 — 0,55 % sare alimentars, 1%
zeamd de lamdie, 0,50 — 0,55% praf de copt din masa produsului finit, procentele fiind
exprimate in greutate.
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