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9 CROCHETE CU ADAOS DE SEMINTE DE ARMURARIU

PARTIAL DEGRESATE

(57) Rezumat:

Inventia se refera la un produs de tip aliment functional
pentru persoane cu deficiente nutritionale. Produsul,
conforminventiei, este constituit in procente masice din
39,8...40% féina de grau alb&, 4,45...4,6% faina de
seminte de armurariu partial degresate, 26,5...27%
telemea de vaca, 13,3...13,8% iaurt cu 2% grasime,
13,3...13,4% unt cu 65% grasime, drojdie de panificatie

si in rest, apa, produsul avand un continut de
carbohidrati totali de maximum 52%, respectiv, 24%
lipide, 16,7% proteine, si o valoare energetica de
480 kcal/100 g.
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Titlul inventiei: CROCHETE CU ADAOS DE SEMINTE DE ARMURARIU
PARTIAL DEGRESATE

Inventia se referd la o compozitie de aluat din f&ind de grau cu adaos de 10% f#ina de
seminte de armurariu partial degresate, care poate constitui un aperitiv ce poate fi consumat
de céatre persoanele cu deficiente nutrifionale, dar si de toate categoriile de consumatori.

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

Stadiul tehnicii

Datoritd necesitétii de a produce alimente sinétoase, echilibrate din punct de vedere
nutritiv, este nevoie de modernizarea productiei alimentare $i de obtinerea de produse
corespunzdtoare principiilor dezvoltdrii durabile §i securitéii alimentare.

In tara noastrd, producerea alimentelor functionale este la inceput de drum. in acest
context, industria alimentard poartd responsabilitatea promovérii pe piatd a unor produse
adaptate stilului actual de viafd al consumatorului, dar si cerintelor comertului modern.

Pe plan national, cerealele si produsele fainoase se afld la baza piramidei alimentare,
de aceea, industria produselor fainoase reprezintd unul din cei mai importanti vectori pentru o
alimentatie sindtoasd. Dacd, pand in prezent, scopul procesirii materiilor prime era
transformarea acestora in produse comestibile, sigure si gustoase, acum acestor obiective li se
adauga si cel al fabricérii produselor de panificajie cu componente menite sd determine un
raspuns fiziologic pozitiv, atunci cdnd fac parte integranta dintr-un stil de viatd sanétos.

In tara noastrd semintele armurariu sunt utilizate la obtinerea suplimentelor alimentare.
Cercetiri care sd aibd ca subiect utilizarea turtelor de armurariu, rezultate din obtinerea
uleiului presat la rece, in industria panificatiei nu au fost efectuate.

Semintele de armurariu (Silybum marianum) sunt recunoscute pentru continutul in
silimarind (silibind, silicristind, silidianind). De asemenea, acestea confin si bioflavonoide,
aminoacizi (glicina, leucind, cisteina, tiramind), acid glutamic, acid fumaric, saponine, steroli,
tocoferol.

Fitoterapia cu produse pe bazd de armurariu are actiune hepatoprotectoare, de
reconstructie a celulei hepatice, in hepatitele virale tip A, B, C inhiba replicarea virusilor
hepatici, reglarea digestiei, cresterea tensiunii arteriale, puternic efect antitoxic, impiedica
patrunderea substantelor toxice la nivelul ficatului §i favorizeazd eliminarea acestora
(combate efectul nociv al alcoolului asupra ficatului), stimuleaza activitatea vezicii biliare si
combate riscul aparitiei calculilor biliari.

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

Turtele de seminte de armurariu rezultate de la obtinerea uleiului presat la rece
constituie un ingredient valoros pentru imbogétirea fdinii de grau deoarece, prin inldturarea
uleiului in proportie de aproximativ 90%, acestea se imbogatesc in ceilalfi componenti,
respectiv proteine bioactive, minerale si fibre dietetice. De aceea am ales si utilizim pentru
obtinerea produsului de tip crochete un subprodus rezultat de la obtinerea uleiului de
armurariu, prin procesare la rece (sub temperatura de 45°C), fiina de seminfe de armurariu
(Silybum marianum), 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% fdind de seminte de armurariu partial degresate, care prezinti valoare
nutritionald ridicatd si proprietafi senzoriale (aspect, gust, miros) similare cu cele ale
produselor de acest fel clasice, realizate din fiind de grau.

Problema este rezolvata prin utilizarea féinii de seminte de armurariu partial degresate, a
branzei de vaci de tip telemea, iaurt §i unt de masd in compozifia crochetelor, obtindndu-se,
astfel, un produs tip aperitiv, atractiv si cu valoare nutritiva ridicata, destinat, atat persoanelor
sdndtoase, cét 5i persoanelor cu probleme de séndtate (supraponderale etc.).

Din analiza caracteristicilor nutritionale ale fdinii de seminte de armurariu partial
degresate utilizatd pentru obtinerea produsului crochete au rezultat urmatoarele valori (%
s.u.): proteind (27,90 — 28,00), fibre brute (24,60 — 24,90 ), lipide (11,90 — 12,10), din care
77,70 — 77,90% acizi grasi nesaturati). Valorile continutului de minerale (mg/100g) s-au situat
astfel: Fe=79,8 — 79,95; Ca=918 - 930; K=798 - 805; Mg=453 - 460; Mn=8,05 -8,12; Zn=7,28
—-17,45.

Prin utilizarea fainii de seminte de armurariu partial degresate, confinutul de fibra

brutd (celulozd, hemiceluloze si lignind) creste fatd de un produs similar obfinut numai din
faind de grau, de la aproximativ 2% la 4,20%. Deci, produsul de crochete cu adaos de faina
armurariu partial degresate indeplineste conditia de ,,sursd de fibra” si contine cu peste 40%
mai multe fibre decat fiina de grau, astfel cd se permite emiterea nofiunii nutritionale de
»continut ridicat de fibre” naturale (REGULAMENTUL (CE) NR. 1924/2006).
Continutul de fier al produsului de crochete cu adaos de faind de armurariu este mult mai
mare fatd de cel al produsului similar, obtinut numai cu fdind de grau. Astfel, continutul de
fier unui produs obfinut numai cu faind de grdu este de aproximativ 1,30 mg/100g, iar al
produsului de crochete cu adaos de faind de armurariu se situeazi la o valoare de aproximativ
de 12,70 mg/100g. Acest lucru este important pentru sdndtatea umani, deoarece fierul
contribuie la: functia cognitivd normald, metabolismul energetic normal, formarea normala a
globulelor rosii §i a hemoglobinei, transportul normal al oxigenului in corp, functionarea
normal3 a sistemului imunitar, reducerea oboselii si extenudrii, procesul de diviziune celulara
(Regulamentul (CE) nr. 1924/2006). Deci, pentru produsul crochete 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 "Crochete cu adaos de seminte de armurariu parial degresate", conform
inventiei, este realizat din: 39,80 - 40% fdin3 de griu albi, , 4,45 — 4,60% faini de seminte de
armurariu partial degresate, 26,5 - 27% telemea de vacad, 13,30 - 13,80% iaurt 2% grisime,
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 armurariu partial degresate constituie o sursi
valoroasi de biocompusi, in special fibre totale, deoarece se poate considera ca se indeplineste
conceptul de ,,sursd de fibrd”, deci acest produs poate fi considerat o sursd de carbohidrati cu
potentiald valoare prebiotica.

Prin aplicarea inventiei se obtin urmdtoarele avantaje:

- inventia va avea un puternic impact socio-economic atit asupra producétorilor din domeniu,
cat §i asupra consumatorilor prin crearea acestui produs cu potential functional, care va
constitui o “sursd de fibre” alimentare (carbohidrati cu potentiald valoare prebioticd) si “sursd
de fier”, conform Regulamentului (CE) NR. 1924/2006) si a Directivei 90/496/CEE.
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- Transferul tehnologic al rezultatelor cercetirii in productie si dezvoltarea pietei roménesti de
produse cu potential functional, destinate persoanelor cu diferite deficiente de nutrifie si
cresterea calitétii viefii acestora;

- Prevenirea carentelor nutritionale ale consumatorilor;

- Valorificarea unui subprodus rezultat din altd ramurd a industriei alimentare, considerat
deseu, care constituie o sursd valoroasd din punct de vedere al compozifiei nutrifionale;

- 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 armurariu partial degresate”
se folosesc urmatoarele materii prime §i auxiliare:

Compozitie pentru 100 kg:

= FAINA d@ GIaAU..c.coouieiiiiieeece ettt 39,85 kg
- fdina de seminte de armurariu parfial degresate..........c.cceeveerverrverserneensennnnens 4,45 kg
- Telemea de VACH........c.cccverieererieerieirenieeeeentetestesseereeesite e sreseesane e st nessnenens 26,50 kg
- iaurt de vacd 2% GrASIME.......c.eceviereriierrenieorerieeneereneeeseneeseestesreseeeseseneneneens 13,30 kg
- unt de masd, 65% GIASIIME ......cceecerveeeeerreriererirereeneese et seee e sen e neees 13,30 kg
- drojdie de panifiCatie ........c.ccevvierernreriririerirerrenr ettt 0,45 kg.

Pentru obtinerea produsului "Crochete cu adaos de seminte de armurariu partial
degresate ”, se efectueazi urmétoarele operatii:
* operatii de pregétire a aluatului;
* operatii de prelucrare a aluatului;
e coacerea aluatului;
* récirea produsului finit;
* ambalarea produsului finit;
* marcarea produsului finit.
Pregitirea materiilor prime si auxiliare

Pregétirea amestecurilor de fainuri constd in amestecarea fainii de grau cu fiina de
armurariu. Scopul operatiei este obfinerea unui lot de fdind de gréu cu adaos de faina de
seminfe de armurariu partial degresate, cu proprietiti tehnologice omogene care si permita
mentinerea parametrilor tehnologici cit mai mult timp si obginerea unor produse de calitate
constantd. Aceasti operafie s-a efectuat cu un omogenizator de pulberi.

Pregitirea apei pentru prepararea aluatului constd in aducerea ei la temperatura
necesard, astfel incat la sfarsitul framantiriialuatul si aibi temperatura optima (30° C).

Pregitirea drojdiei constd 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 api caldi (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, inflenfdnd hidratarea proteinelor, aceasta a fost
adaugatd 1n aluat spre sfarstul framantérii.

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

Telemeaua de vaca a fost supusa operatiei de maruntire prin rizuirea acesteia printr-o
razéatoare.

[aurtul a fost incalzit la temperatura camerei.
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Bicarbonat de amoniu si bicarbonat de sodiu au fost dizolvate in zeama de lamaie.
Dozarea materiilor prime
Dozarea materiilor prime a constat in cantirirea acestora, conform retetei de fabricatie.
Prepararea aluatului
Prepararea aluatului cuprinde operatiile de fraimantare §i fermentare.
Frimantarea aluatului a constat in amestecarea componentelor aluatului, materiile
prime si auxiliare, §i formarea structurii vascoelastice a acestuia.
Cantitatile de materii prime si auxiliare, stabilite prin reteta de fabricatie, au fost
cintérite si introduse in cuva de preparare a aluatului.
Aluatul a fost fraimantat intr-un malaxor prevazut 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 atmosferd
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 pregitit
ajunge in dreptul dispozitivului de stantare care face tdierea 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 ci prin coacere aluatul sufera transformari care
definitiveaza caracteristicile produsului finit, defectiunile tehnologice produse in aceasta faza
conduc la rebutarea loturilor respective. Acest fapt obligd la manifestarea unei mari atentii
fata de calitatea aluatului si conditiile de coacere.
Coacerea a fost realizata intr-un cuptor pe vatri, timp de 35 minute, la 210° C, cu
tratare cu abur, in primele 10 secunde.
Ricirea produsului
Dupa scoaterea din cuptor, produsul a fost ricit pana la temperatura mediului ambiant,
de circa 25 - 30°C. Ricirea se impune din necesitatea de a conserva forma si calitafile,
deoarece produsele calde de panificatie sunt greu de manipulat, iar daci péstrarea lor la
temperatura ridicati se prelungeste, se accentueaza pierderile. Ca urmare a scaderii umiditafii
se favorizeazi descompunerea grisimilor (rincezirea). In timpul racirii produsului, afara de
scaderea temperaturii, se modificd si 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 dup circa 30 — 40 minute.

Ambalare
Produsul "Crochete cu adaos de seminte de armurariu partial degresate ” se ambaleaza in
in pungi de polietilena (continut net de 0,200+£5%).
Marecare
Produsul "Crochete cu adaos de seminte de armurariu partial degresate” se marcheazi,
prin etichetare (eticheta se aplici pe punga de polietilena).
Eticheta trebuie s con{ind urmatoarele mentiuni:
- denumirea produsului
- denumirea si adresa firmei producétoare
- masa nominala a produsului
- ingredientele enumerate in ordinea descrescatoare a proportiei lor in produs
- valoarea energeticé a produsului, in kcal/100 g produs
- continutul in glucide, lipide, proteine ale produsului
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- data fabricatiei si data durabilitatii minimale a produsului sau data expirarii produsului

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

- UMIdItate, Y0, INAX.  cvvvivrtriiiiiiintttereerersirreireteessinisareeseosossossnneeeeesn 8,50
- Carbohidrati totali, %o, MaAX.......ccuiiiiiiiii i e e ecr e 52,00
din care:
- fibrabrutd, Yo min........cooviiiiiiii i e 3,00
411 (0] 7:1 U235 1 ¥ 1. GO 5,00
- Lipide, S.U. %0, MNL. .0veiniiin it et ettt eea e 24,00
- Proteine, %0 S.U., MM, «..uviiiiriiit ittt it ernaeeeinreeeinneeeeannns 16,70
- Clorura de SOAIU, IMAX. .1vvittirinirirtrtttaes ittt teerernaeeesersersnnsaseeseeeonn 1,70
- Fier,mg/100g. MIN. «..oneiniitii iyt et e e e e ena e 9,00

Produsul “Crochete cu adaos de seminte de armurariu partial degresate “are o valoare
energetica de 480 kcal/2009 kJ/100g si poate fi consumat de cétre toate categoriile de
consumatori.
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PREGATIREA MATERIILOR

PRIME SI A MATERIILOR AUXILIARE

DOZAREA MATERIILOR PRIME

I

TAVI

Y

PREGATIRE

:

FRAMANTAREA ALUATULUI
l PREPARAREA
: ALUATULUI
FERMENTAREA ALUATULUI
DIVIZARE PRELUCRAREA
l ALUATULUI
»| MODELARE
COACERE ) COACERE
RACIRE

1

AMBALARE - DEPOZITARE

Figura 1. Schema tehnologici de ebtinere a produsului "Crochete cu adaos de seminte

de armurariu partial degresate”
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REVENDICARE

1. Produs tip "Crochete cu adaos de 10% faind de seminte de armurariu partial degresate ”,
caracterizat prin aceea cd produsul este realizat din din: 39,80 - 40% faina de grau albi, 4,45
— 4,60% faind de seminte de armurariu 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.
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