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

ROMANIA

a1y RO 133025 A2
51) Int.Cl.
A21D 13/02 %%

(12) CERERE DE BREVET DE INVENTIE

(21)  Nr.cerere: A 2017 00509
(22)  Data de depozit: 25/07/2017

(41) Data publicarii cererii:
30/01/2019 BOPI nr. 1/2019

(71) Solicitant:
+ UNIVERSITATEA "DUNAREA DE JOS"
GALATI, STR. DOMNEASCA NR. 47,
GALATI, GL, RO

(72) Inventatori:
* URSACHE FLORENTINA MIHAELA,
STR. GENERAL PRAPORGESCU NR. 16,
BL. 53BIS, SC. 1, AP. 6, BRAILA, BR, RO;
+ STANCIUC NICOLETA,
COMUNA TUDOR VLADIMIRESCU,
GALATI, GL, RO;

+ BOTEZ ELISABETA, BD. MAREA UNIRE
NR. 15, BL. U4, SC. 2, AP. 55, GALATI, GL,
RO;

+ ANDRONOIU DOINA GEORGETA,
STR.GEORGE ENESCU NR.58, BL.B24,
SC.2, AP.38, BRAILA, BR, RO;

* NISTOR OANA VIORELA,

STR. CONSTRUCTORILOR NR. 35,

BL. CS6, SC. 1, AP. 7, TIGLINA I, GALATI,
GL, RO;

* DUMITRASCU LOREDANA,
STR.ENERGIEI NR.18, BL.ROKA, SC.1,
AP.4, GALATI, GL, RO;

+ RAPEANU GABRIELA, STR.BRAILEI,
NR.78, BL.BR4A, AP.99, GALATI, GL, RO

9 BRIOSE CU EXTRACT DE CATINA MICROINCAPSULAT
iN PROTEINE DIN ZER, SI TEHNOLOGIE DE OBTINERE

A ACESTORA

(57) Rezumat:

Inventia se refera la un procedeu de obfinere a unei
compozitii de brioge. Procedeul, conform inventiei,
consta Tn emulsionarea izolatului proteic de zer avand
un continut de 90% proteina cu 10 ml extras de catina
dizolvat n ulei de negrilica sub agitare la 1000 rpm la
40°C timp de 30 min, dupa care se adauga o solutie 1%
guma acacia cu scaderea valorii pH a solutiei la 3,75,
urmaté de liofilizare la 42°C, la o presiune de 0,1 mBar,
timp de 48 h, rezultand o pudra microincapsulata cu
activitate antioxidanta, avand o umiditate de 8,5...9,3%
siun continutde 89,62...90,55% substanta uscata (s.u),
care, in continuare, se incorporeaza in cantitate de 0,8

sau 12% intr-un amestec format din 125 g faina de
grau, respectiv faina de orez integrala, 100 g unt de
cocos, galbenusuri de la 3 oud, 150 g zahar, 75 ml
lapte vaca, ingrediente uzuale, rezultdnd un produs
avand un continut redus de gluten, 4,03...5,43 pg/g s.u.
continut de carotenoizi totali, activitate antioxidanta de
563,36...592,36 uM/Trolox/g s.u.si o valoare energetica
de 427,67...448,19 kcal.
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Figuri: 3
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Briose cu extract de ciatina microincapsulat in proteme dm zer si tehnologle de
obtinere a acestora

Rezumat:

Inventia se referd la descrierea unui procedeu de obtinere a brioselor cu valoare adaugata datorita
continutului de carotenoizi din cétind alba, cu extract de catind microincapsulat in proteine din
zer, obtinut prin emulsionare, reticulare, coacervare si uscare prin liofilizare.

Briosele cu valoare addugatd contin urmatoarele materii prime si ingrediente: fdina de grau (125
g), faina de orez integrala (125 g), unt de cocos (100 g), gdlbenus de ou (3 bucati ~ 99 g), zahar
alb (150 g), lapte de vaca (75 mL) si extract de catind microincapsulat in isolat proteic din zer (8
si 12%, sare, praf de copt si ulei de mentd. Procedeul descris este simplu, presupunind
amestecarea ingredientelor prezentate mai sus, microincapsulatul de cétind fiind addugat ca
ingredient.

Revendicari: 1
Figuri: 3
Descrierea inventiei

Obiectul prezentei inventii il constituie realizarea unui procedeu de obtinere a brioselor cu
valoare addugatd care exploateazd potentialul functional al catinei, si anume dezvoltarea unei
tehnologia de obtinere a brioselor din fdind de grau si fdind de orez integrala (in raport de 1:1) cu
adaos de extract de cétind microincapsulat in izolat proteic din zer.

Este bine cunoscut faptul cd imunitatea scdzutd a omului contemporan provoacd industria
alimentard la dezvoltarea unor variante tehnologice nutritionale si functionale care sa favorizeze
un stil de viatd s@nidtos. Nutrienti unici, asa cum sunt carotenoizii, nu sunt disponibili in
cantitdtile necesare in dieta obisnuitd a omului. Prin urmare, tindnd cont de preferintele
consumatorilor si de obisnuintele lor, legate de viatd activa, economisirea de timp, hedonism,
tehnologiile si produsele propuse de prezenta inventie pot reprezenta o varianta de a satisface
nevoile corpului uman pentru nutrienti esentiali, cu rol functional, cu dezvoltarea pe termen lung
a unei culturi nutritionale, prin combinarea alimentatiei si a unui stil de viata sanitos.

Numeroase studii realizate in ultima vreme au evidentiat faptul cd interactiunile sinergice ale
produselor fitochimice, in special fenoli si flavonoide, contribuie la imbuniatatirea stirii de
sinitate si bundstare a consumatorilor (Liu, 2003). Convingerea consumatorilor este ci o dieta
bogatd in compusi bioactivi dintr-o mare varietate de alimente poate ajuta la reducerea
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problemelor de sdndtate asociate cu boli cronice majore (boli cardiovasculare, cancerul, diabetul
si declinul functiei legate de varsta) (Liu. 2013).

Dezvoltarea acestei tehnologii are la bazd evidente epidemiologice conform cérora diete bogate
in carotenoizi sunt asociate cu un risc scdzut de aparitie a unor tipuri de cancer, degenerarea
maculara legata de varsta, cataracta, inhibarea oxidérii LDL mediate de macrofagi (Perez-Galvez
si colab., 2003. Yeum si colab., 1999, Nishino si colab.. 1999, Keri si colab.. 1997).

Carotenoizii sunt pigmenti naturali, care sunt sintetizati de plante, fiind responsabili pentru
culorile vii ale diferitelor fructe si legume. Existad zeci de carotenoide in alimente, iar cele mai
multe dintre aceste carotenoide prezintd activitate antioxidanta. De exemplu, P-caroten-ul a fost
intens studiat, datoritd faptului ca este cel mai frecvent carotenoid prezent in fructe si legume.
Antioxidantii (inclusiv carotenoizii) prezinta un interes major datorita capacititii lor de a preveni
bolile cronice. Amestecurile de carotenoide sau asocierea acestora cu alti antioxidanti (de
exemplu, vitamina E) duce la o crestere a activitatii acestora impotriva radicalilor liberi. Studiile
epidemiologice au arétat o relatie invers proportionala intre prezenta diferitelor tipuri de cancer
si nivelul carotenoidelor in sange.

Catina alba are denumirea stiintificda Hippophaé rhamnoides si face parte din familia
Elaeagnaceae. Genul Hippophae L. a fost inregistrat inca din anul 1753 in Species Plantarum de
catre C. Linnaeus, prima specie catalogata fiind H. rhamnoides.

Catina este un arbust ramificat si spinos care creste in Romaénia incepand din nisipurile si
pietrisurile litorale pana in regiunile muntoase, alcatuind uneori cranguri si tufisuri destul de
intinse. Acest arbust are o indltime cuprinsa intre 2,5 m si 6 m, se caracterizeaza prin frunze
cazatoare de dimensiuni mici sau mijlocii. Frunzele sunt de culoare verde-cenusie pe fata
superioari si albicios-argintie pe cea inferioard si au un continut ridicat de vitamina C. Florile
sunt mici si apar Tnaintea frunzelor, iar fructele de catina sunt ovoide sau globuloase, lungi de 5-
10 mm si late de 4-8 mm, culoarea variaza de la verde la galben-portocaliu, atunci cind ajung la
maturitate.

Fructele de catina alba sunt bogate in antioxidanti naturali, incluzind fenolii, flavonoidele, acidul
ascorbic, tocoferolii, acizii grasi, carotenoizii si acizii organici (Tiitinen si al., 2005). Extractul
de fructe a fost utilizat in scopuri nutritionale si medicinale, de-a lungul secolelor in Asia si
Rusia, cum ar fi: nutraceuticele, cosmeticele si suplimentele alimentare pe bazid de plante
comercializate pentru prevenirea bolilor cardiovasculare si cerebrovasculare (Bal st al., 2011, Xu
sial..2011).

Recent, cercetarea s-a axat in principal pe identificarea compusilor din extractele de catina.
Principalele componente identificate sunt acidul ascorbic, carotenoizii, acidul cumaric, acidul
chinic §i diversi fenoli, inclusiv proantocianidine, acidul galic, acidul cafeic, acidul ferulic,
derivatii de catehind si epicatehind, quercetina, kaempferolul si derivatii de izoramnetin-glicozid
(Arimboor si al., 2008, Bal si al.. 2011, Ma si al.. 2016: Teleszko si al., 2015). Conform mai
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multor studii activitatea antioxidanta in vitro prezintd o stransi legiturad cu continutul ridicat de
acid ascorbic si fenoli totali (Gao si al., 2000; Kim si al., 201 1: Rosch si al., 2003). De asemenea,
a fost studiatd activitatea antitumorala fatd de: celulele cancerului de ficat uman, celulele
cancerului mamar si cresterea celulelor colonului, iar efectele au fost diferite in functie de
compozitia extractelor (Olsson si al.. 2004).

In literatura de specialitate au fost identificate o serie de brevete de inventie care valorifica
potentialul nutritional si functional al cétinei.

In Patent CN 103931713 A este descrisi o tehnologie de obtinere a biscuitilor aperitiv din fiina
de grau, care contine 60-80 parti de faina, 30-40 pérti amidon de cartofi dulci, 3-5 parti de ulei
comestibil, 6-10 pérti de catind, 6-10 parti de sméntana, 3-5 parti de angelica sinensis, 2-4 pérti
de ligusticum wallichii, 1-3 parti de paducel, 2-4 parti de nu-ma-uita, 1-2 pérti de lavanda, 2-3
parti de hasmatuchi, 2-3 parti de frunze de floarea-soarelui, zahar alb si 8-10 parti de aditivi.
Citina a fost uscati, macinaté si addugata sub forma de pulbere.

in Patent CN 103168814 A este descrisi o tehnologie de obtinere a biscuitilor din fiina de frisca
cu cétind si 0 metoda de fabricare a acestora. Produsele contin hriscd, amidon, pudré obtinuta din
frunze de catina, crin, ginostemma, frunze de lotus, paducel, seminte de flatstem, pudrd Konjak,
lapte praf degresat, xilitol, sare, bicarbonat de sodiu si acid citric, cu o tehnologie clasica de
obtinere a biscuitilor. Revendicérile acestui brevet se referd la un potential efect de reducere a
nivelului de zahérului din sénge, fiind in general recomandat pentru pacientii cu diabet zaharat.

In Patent CN 103430998 A este descrisi o tehnologie de obtinere a unor biscuiti cu catini cu
destinatie speciald. Biscutii contin 120 - 130 parti faina, 20 - 30 parti de amidon de porumb
dulce, 40 - 60 parti de catind, 1 - 2 parti de morinda officinalis, 1 - 2 parti de radacini de
polyalthia nemoralis roots, 2 - 3 péarti de of amomum villosum, 1 - 3 pérti biomasa fermentata, 2
- 4 pérti de tuckahoe, 1 - 2 parti de ghimbir, 1 - 2 parti de salsa, 1 — 3 pérti malt, 2 - 3 nuci de
pamant (caryophyllaceous ginseng), 1 - 4 parti de radécind rosie, 3 - 4 pérti de zahar alb granulat,
0.8 - 1.2 parti pudra de drojdie, ulei comestibil si sare. Autorii sustin cd datoritd continutului de
tuckahoe si ghimbir, se realizeazd stimularea apetitului si efectele de intirire a splinei, astfel
incét digestia este ugoara, continutul de grésime este scdzut si produsul are valoare functionala.

In Patent CN 104365803 A este descrisi o tehnologie de obtinute a biscuitilor bogati in
polizaharide din extract de cétina. Extractul de citina este obtinut din fructe de citina, din care
dubla extractie s-a efectuat pentru o ora in apa la fierbere. Extractul se amestecd cu 7-9 parti de
ulei sau unt, 15-24 parti de zahar granulat si 2-7 parti de lapte praf. Se formeaza un aluat la care
se adaugd 55 parti de fdina cu un continut redus de gluten, 5-9 pérti de amidon de porumb, 1-1,5
parti bicarbonat de sodiu si sare. Dupd laminare si formare, tratamentul termic se realizeaza la
170°C timp de 11-13 minute, astfel incit temperatura in partea inferioard si atingd 150°C.
Produsele se ambaleaza.
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Fatd de cele prezentate mai sus, inventiile noastre se individualizeaza prin microincapsularea
compusilor biologic activi din extractul de catind prin tehnici combinate, care presupun
emulsionarea, reticularea, coacervarea si liofilizarea. S-a utilizat pentru microincapsulare izolat
proteic din zer, cu minim 90% continut de proteind si guma acacia. Microincapsularea a avut ca
scop protejarea carotenoizilor de efectele de degradare ale conditiilor de procesare specifice
industriei alimentare, cum ar fi: regimul termic, lumina, oxigenul, pH-ul etc.

Parametrii inventiei

Microincapsularea extractului de catind a presupus imbinarea mai multor tehnici, cum ar fi
emulsionarea, reticularea, coacervarea si liofilizarea. Izolatul proteic din zer (90% proteind, 2%
in api ultrapurd) a fost emulsionat cu 10 ml de extract de catind (la 1000 rpm/40°C/30 min)
dizolvat in ulei de negrilica, dupd care s-a addugat o solutie de 1% guma acacia, amestecul
mentindndu-se sub agitare 30 min, la 500 rpm si 40°C. Coacervarea a presupus sciderea pH-ului
solutiei la valoarea de 3,75, urmata de liofilizare (CHRIST Alpha 1-4 LD plus, Germania), la -
42 °C sub presiune de 0.10 mBar pentru 48 h. Ulterior, pudra a fost colectatd, ambalatd si
pastratd la -4°C péana la caracterizare si utilizare in briose.

Analiza pudrei microincapsulate, din punct de vedere al continutului de carotenoizi s-a efectuat
prin analize spectrofotometrice, fiind evidentiat un continut de carotenoizi totali de 2,82+0,17
mg/g s.u., cu o eficientd a incapularii de 42,90+12,07%. Pudra microincapsulatd a prezentat
urmdtorii parametri fizico-chimici: umiditate 8,91+0,45% si substanta uscata 90,09+0,47%.

Briosele cu valoare addugatd contin urmatoarele materii prime si ingrediente: (125 g), faina de
orez integrald (125 g), unt de cocos (100 g), galbenus de ou (3 buciti ~ 99 g), zahar alb (150 g),
lapte de vacd (75 mL) si extract de cédtind microincapsulat in isolat proteic din zer (0, 8% si
12%), sare, praf de copt si ulei de menta.

Procedeul descris este simplu, presupunand amestecarea ingredientelor prezentate mai sus,
microincapsulatul de catina fiind addugate ca ingrediente. Procedeul de obtinere a brioselor cu
valoare addugata prezintd urmétoarele etape:

- amestecarea continud a untului de cocos cu sare si zahdr alb, pana se dizolva zaharul si se
obtine o spuma;

- ulterior se adaugd pe rdnd ouadlele si laptele (cu un continut de grisime de 3,5%),
alternativ cu faina, praful de copt si esenta de ment3;

- 1in final se incorporeaza pudra microincapsulatd (raportatd la cantitatea de fdind), astfel
incat compozitia sa fie uniforma. '

Compozitia obtinuta trebuie s aiba o consistentd moale, astfel incét si poata fi turnatd in formele
speciale de briose. Coacerea a fost realizata intr-un cuptor cu convectie, la 185°C, timp de 25 de
minute. Pentru comparatie, au fost efectuat si probe martor, are au respectat aceeasi tehnologie
dar in care nu s-a addugat pudrd microincapsulata.
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Briosele rezultate au avut au o culoare galbend, specificd catinei, un gust dulce-acrisor, placut
care imbind aroma de orez cu cea de cétind si reprezintd o sursd de carotenoizi si esteri ai
acestora.

Experimente efectuate

Extractul de cdtina si pudra microincapsulata au fost caracterizate inainte de utilizare in briose in
ceea ce priveste continutul de umiditate, substan{d uscatd, carotenoizi totali si activitate
antioxidantd (Tabel 1).

Tabel 1. Caracteristicile extractului de cétina si a pudrei microincapsulate

10

A

Extract de catind | 19,70%0.63 80,30+0,54 '57.54+0,28 449 85+0,03
Pudra 8.910,45 90,09+0,47 2.82+0,17 548,00+0,23
microincapsulati

Schemele bloc de obtinere a brioselor cu pudrad microincapsulata sunt prezentate in Figurile 1, 2
si respectiv 3. Briosele obtinute (Figura 4) au fost analizate din punct de vedere fizico-chimic,
fitochimic, senzorial si textural, rezultatele fiind prezentate in Tabel 2, 3 si 4. in vederea
determindrii functionalitdtii brioselor, pentru toate probele s-a determinat continutul total de
carotenoizi, utilizandu-se metoda descrisd de Rodriguez-Huezo i colab. (2004), activitatea
antuoxidanta si parametrii de culoare. Rezultatele sunt prezentate in Tabelul 2.

M P1 P2

Figura 4. Fotografii cu briosele obtinute in sectiune transversala
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Analiza texturali

Parametrii texturali analizati au fost: fermitatea (forta pentru o valoare dati a deformairii),
coezivitatea (rezistenta alimentului in timpul celei de a doua compresiuni, raportata la rezistenta
in timpul primei compresiuni), elasticitatea (deformatia care se recupereazid intre cele doua
cicluri de compresiune) si masticabilitatea (energia necesard dezintegrarii alimentelor in timpul
masticatiei) (http://texturetechnologies.com/resources/texture-profile-anal ysis#examples-of-

in Tabelul 3 sunt prezentate valorile parametrilor texturali pentru briosele cu pudri
microincapsulatd si pentru briosele martor.

Tabel 3. Valorile parametrilor texturali ai brioselor

Fermitatea, 2,5+0,03% 1,7+0,02° 1,25+0,0
| Coezivitatea, adimensionald | 03320,03° | 051x0,01° | 0,65+0,02°
' Elasticitatea, mm | 3,5320,008° 3,84+0,02*° | 3,93%0,05°
| Masticabilitatea, mJ | 2,82+0,07° 3,17%0,02° 3,28+0,004* |
| Umiditatea pierduta la coacere, g | 10,81¢2,76° | 10,312041" | 12,59:0,81° |

‘mediile care pe acelasi rind nu impart aceeasi literd sunt semnificativ diferite din punct de vedere statistic

(p<0.001).

Adaosul de pudra microincapsulati a determinat scaderea fermitatii proportionald cu procentul
pudrd (de la 2,5 N pentru proba martor, la 1,25 N pentru proba cu 12% pudrd). Acest
comportament poate fi corelat cu porozitatea probelor, observaté vizual: proba martor a prezentat
o porozitate neuniformd, ceea ce a dus la inregistrarea unei rezistente mai mari in timpul
compresiunii. Ceilalti parametri texturali au Inregistrat valori mai mari comparativ cu proba
martor. Astfel, coezivitatea a crescut cu 97% pentru proba cu 12% adaos. Coezivitatea mai buna
a probelor cu adaos de pudrd microincapsulatd confirmé existenta unor compusi cu rol in
consolidarea legaturilor interne dintre elementele constitutive ale brioselor. Acelasi lucru se
poate constata si din observarea valorilor masticabilititii, care cresc cu pand la 16%.
Masticabilitatea reprezintd energia depusd in timpul masticatiei pentru a dezintegra proba.
Elasticitatea brioselor este imbunatatita de adaosul de pudrd. Acest fapt poate fi asociat cu
porozitatea mai mica si mai uniforma a probelor cu 8 si 12% pudrd microincapsulati. in urma
analizei instrumentale a texturii brioselor se poate afirma faptul ca proba cu 12% adaos de catina
a inregistrat cele mai bune valori ale parametrilor texturali.

Analiza senzoriali

Un panel format din 8 degustétori de varste diferite au participat la analiza senzoriala a brioselor,
folosind metoda scérii de punctaj de la 1-7. Degustitorii au evaluat urmadtoarele atribute:
culoarea produsului la suprafatd (1 deschisa - 7 - inchisd), aspectul in sectiune (1 suprafati
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neuniforma — 7 suprafatd uniforma), aroma asociati cu cétina (1 slaba - 7 puternicd), rugozitate
(1 netedd - 7 rugoasa), firimituri (1 fard - 7 multe), suprafatd umeda sau uleioasa (1 lipsa - 7
ridicatd), fracturabilitate (1 sfardmicioasd - 7 fracturare), duritate (1 moale - 7 durd), dimensiunea
firimiturilor (1 micd - 7 mare), densitate (1 aeratd — 7 densd), cantitatea de salivd absorbita de
probé (1 fard absorbtie - 7 absorbtie ridicatd), coezivitatea masei (1 masa nelegatd- 7 masa foarte
legatd), reziduul uleios pe suprafata orala (1 lipsa - 7 ridicatd), cantitatea de particule rimasa in
cavitatea bucald (1 lipsd - 7 foarte multe), impresia generald (clasificarea probe in ordinea
preferintei, 1 proba cea mai putin apreciatd - 4 proba cea mai apreciati).

Analiza statistica a rezultatelor senzoriale si texturale a fost realizatd cu ajutorul softului de
prelucrare statistica Minitab 17. In prima etapa, datele au fost testate pentru indeplinirea conditiei
de normalitate prin intermediul testului Ryan Joiner, test ce este similar cu testul Shapiro Wilk, si
a conditiei de egalitate a variantelor. Odata Intrunite cele doua conditii, probele au fost analizate
prin intermediul metodei ANOVA unifactoriald (nivelul de semnificatie 0=0.05) pentru a
verifica daca in medie briosele analizate sunt semnificativ diferite din punct de vedere statistic.
Daca au fost semnalate diferente, acestea au fost puse in evidentd prin intermediul testului-
Fisher.

In Tabelul 4 sunt prezentate scorurile medii obtinute la analiza senzoriali a brioselor cu pudri
microincapsulata si pentru briosele martor.

Tabel 4. Valorile medii obtinute la analiza senzoriald a briogelor

Culoarea 1,5%20,75°  3,521,06°  5,62+0,74
Gust 4,00£2,13* 5,12+0,99* 5,75+1,03°
Densitate miez 5,37+2,06* 3,12+1,12° 3,12+1,80"
Aspect in sectiune 4,25+2.49* 2.87+1,64® 2,00+1,30°
Aroma asociata cu catina 1,00+0,00° 1,5+1,06* 1,87+1,80°
Rugozitate 2,25+0,88° 3,00£1,30" 4,12+1,72°
Firimituri 1,87+0,83° 2,37+0,91° 3,37+1,30°
Umiditate la suprafata 3,62+2.44* 225+1,03* 2,12+1,12°
Fracturabilitate 4,25#2.76* 3,62+1,59"° 3,00+1,51°
Duritate 1,75+1,38° 2,37+1,84" 337+1,92"
Dimensiune particule 2,00£1,19* 2,37+1,68° 2,37+1,68°
Cantitatea de saliva absorbita de proba 4,00+£1,85* 3,62+1,68" 3,50%1,60°
Coezivitatea masei-gradul in care este legata

masa 5,37+1,59* 4,12+1,24* 3,62+1,50°
Reziduu uleios pe suprafata orala 3,12+2.23*  3,00+2,00° 3,25+2,05°
Cantitatea de particule ramasa in cavitatea '

bucala 2,37+1,40° 3,37x1,76" 3,75+1,90°
Impresie generala 1,14+0,37°  2,71#0,48°  4,00%0,00°

*Mediile care pe acelasi rand nu contin aceeasi litera sunt semnificativ diferite din punct de vedere statistic.
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Degustatorii au semnalat diferente semnificative pentru culoare (p<0.001), proba cu adaos de
12% pudra incapsulatd a fost considerata briosa cea mai inchisa culoare. La capitolul densitate;-
proba martor a fost evaluata ca fiind proba cu miezul cel mai dens. Se pare c3 adaosul de pudra
incapsulati a contribuit la formarea unei structuri mult mai aerate a miezului (p<0.05). Diferente
semnificative au fost semnalate de degustétori si in privinta aspectului In sectiune si rugozititii,
unde brioga cu adaos de 12% pudra a prezentat o suprafatd in sectiune mai putin uniforma si mai
rugoasd fatd de celelalte probe analizate. De asemenea, briosa cu adaos de 12 % pudrd
incapsulatd a fost apreciatd ca fiind proba care pe suprafata buzelor a format cele mai multe
firimituri. Important de mentionat faptul ca, degustitorii nu au sesizat diferente semnificative in
privinta gustului, iar aroma de citind nu a fost perceputd de degustétori indiferent de proba
analizata. Per ansamblu, proba cea mai apreciata din punct de vedere senzorial (p<0.001) a fost
briosa cu adaos de 12% pudri, la polul opus situdndu-se briosa fard adaos de pudra.
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Revendicari

Tehnologie de obtinere a brioselor cu valoare adaugatd, obtinute in cadrul contractului de
cercetare 42/1.10.2015, Program Resurse umane, cod proiect PN-II-RU-TE-2014-4-0115,
Compozite functionale pe bazd de proteine din zer §i extracte vegetale pentru aplicatii in
industria alimentard, privind utilizarea extractului de catind microincapsulat prin tehnici
combinate, cu 8 si 12% adaos de compozite functionale, cu activitate antioxidantd si cu un
continut redus de gluten, cu un continut de carotenoizi totali in produsul finit care variaza intre
4,13+0,10 pg/g S.U. si 5,15+0,28 pg/g SU la adaos de 8% pudrd microincapsulati si respectiv
12% pudrd microincapsulata, astfel incat si se asigure obtinerea unor produse cu potential
functional ridicat.

12
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