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DESCRIEREA INVENTIEI | Data depnzit o b 2200

Titlul inventiei: “Paste fiinoase fortifiate cu fiinuri obtinute din deseuri si subproduse
vegetale®

Inventia se referd la o compozitie de aluat pentru produsul “Paste fainoase fortifiate cu
fainuri obfinute din deseuri si subproduse vegetale® benefic in alimentatia persoanelor care
prezintd carenge nutritionale si afectiuni determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi
(cancer, boli cardiovasculare, maladiile Alzheimer si Parkinson, cataractd, poliartritd
reumatoida, boli autoimune etc.).

Produsul “Paste fiinoase fortifiate cu fainuri obtinute din deseuri si subproduse vegetale
se realizeaza In urmatoarele sortimente:
- ,Paste fainoase fortifiate cu faina din deseuri de tomate”
- ,,Paste fainoase fortifiate cu faina din tescovina de struguri negrii”
- ,,Paste fainoase fortifiate cu fdina din seminte de struguri negrii”

Stadiul tehnicii

Alimentatia reprezintd una din legile fundamentale ale vietii. O alimentafie corectd
trebuie sd contind componente naturale Intr-o proportie corespunzitoare si cu o valoare
biologica si energetica la nivelul cerut de desfasurarea normald a proceselor metabolice ale
organismului. Dar, in ultimele decenii, consumul excesiv de produse alimentare care contin
din ce in ce mai mai mulfi aditivi, schimbéarile in dieta zilnicd si in stilul de viad ale
consumatorilor, constituie factori de risc in aparitia bolilor de nutritie (diabet, obezitate,
sindrom metabolic etc.), carentelor nutritionale si a afecfiunilor determinate de efectele
nocive ale radicalilor liberi (cancer, boli cardiovasculare, maladiile Alzheimer si Parkinson,
cataractd, poliartritd reumatoidd, boli autoimune etc.). Rezultate stiintifice comunicate si
publicate pe parcursul citorva zeci de ani, legate de experimente de laborator §i observatii
clinice, studii pe grupe de populatii si date epidemiologice au demonstrat rolul incontestabil al
nutritiei in prevenirea si terapia adjuvanta in aceste maladii.

Avand in vedere aspectele prezentate, realizarea unor produse alimentare cu valoare
nutritiva ridicatd §i capacitate antioxidantd, este de un real interes.

Semintele si cojile de struguri inchisi la culoare (rosii, violet, negrii) sunt subproduse
valoroase rezultate din industria vinicold sau din gospodarii, dupd obtinerea vinului, care
prezintd calitdti nutrifionale, dar si proprietdti antioxidante. Aceste subproduse reprezinta
circa 13% din masa strugurilor procesati, la nivel mondial rezultdnd anual circa 6 178 118,87
tone. Tescovina reprezintd un amestec de coji, seminte si urme de pulpd de struguri, rezultat
dupa obtinerea vinului.

Tescovina are o compozijie biochimicd complexd: apd, proteine, lipide, glucide,
vitamine, elemente minerale si compusi cu proprietdti biologice importante, ca de exemplu
fibre, vitamina C, compusi fenolici (taninuri, acizi fenolici, antociani si resveratrol).
Compozitia biochimica a tescovinei depinde de procentele de coji, seminte si, respectiv, urme
de pulpd de struguri, pe care le contine, dar si de conditiile climatice, tehnologia de cultur si
soiul strugurilor supusi procesarii.

Semintele de struguri au, de asemenea, 0o compozitie biochimicad complexa: elemente
minerale, proteine, lipide, fibre alimentare si compusi fenolici (ca de exempluy,
proantocanidine). Cercetdri stiinifice au ardtat ca proantocianidinele au o capacitate
antioxidantd de 20 ori mai mare decat vitamina E si de 50 ori mai mare decét vitamina C.
Datoritd capacitdfii antioxidante, seminfele si cojile de struguri si tescovina de struguri au
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actiune antialergica, antiinflamatoare, anticancerigend, de stimulare a imunitafii, precum si
efecte benefice in afecfiunile determinate de stresul oxidativ.

Milioane de tone de tomate sunt procesate anual pentru a se produce suc, sosuri,
piureuri, pastd si conserve de tomate, rezultand cantitdti mari de coji de tomate, pulpa si
seminte, care constituie deseuri industriale (Papaioannou si Karabelas, 2012). Atunci cand
tomatele sunt procesate si transformate in ketchup, sosuri sau suc, rezultd deseuri care
reprezintd 3-7% din masa tomatelor introduse in procesul de fabricatie (Savatovi¢ si colab.,
2010).

Conform cercetdrilor intreprinse de Del Valle si colab. (2006), compozitia chimici a
deseurilor de tomate este urmatoarea: 59,03% s.u. fibre, 25,73% s.u. zaharuri totale, 19,27%
s.u. proteine, 7,55% s.u. substante pectice, 5,85% s.u. lipide si 3,92% s.u. elemente
minerale. De asemenea, Aghajanzadeh si colab. (2010), au aratat cd deseurile uscate de
tomate confin 22,6 — 24,7% proteine, 14,5 — 15,7% lipide si 20,8 — 23,5% fibre si, totodata,
reprezintd o sursi de vitamine B1, B2 si A. In plus, deseurile din tomate contin aminoacizi
esentiali, iar semintele de tomate confin concentratii mari de elemente minerale (Fe, Mn, Zn si
Cu). Comparativ cu pulpa si semintele, cojile de tomate contin concentratii semnificativ mai
mari de licopen si B-caroten (Papaioannou si Karabelas, 2012). Majoritatea flavonoidelor din
tomate se gdseste in coaja acestora. Confinutul in fenoli totali al cojilor de tomate a fost
evaluat de catre Fuentes si colab. (2013) la 36,9+0,8 mg GAE/100g. Aceeasi autori, au
determinat capacitatea antioxidantd a cojilor de rosii prin doud metode: FRAP (46,9 + 0,9
pmol Fe™?/g, P < 0,05) si DPPH (97,4 + 0,2%, P < 0,05). Mai multe studii au evidentiat
proprietafile antimicrobiene, antitrombotice, antimutagenice §i anticarcinogenice ale
flavonoidelor din coaja tomatelor (Sahu si Green, 1997; Anderson, 2001). Seminiele de
tomate contin aprox. 24,5% proteine brute si au cel mai mare confinut in acid glutamic si acid
aspartic (Persia si colab., 2003). Prin cercetarile intreprinse Sarkar si Kaul (2014) au aratat ca
seminfele de tomate, rezultate din procesarea tomatelor, sunt o sursd de proteine vegetale de
inaltd calitate, aldturi de polifenolii intrinseci si, totodatd, acestea prezintd activitate
antioxidanta. Aceeasi autori evidentiaza faptul ci faina obtfinutd din semintele de tomate poate
f1 utilizatd in compozitia produselor alimentare, in scopul cresterii continutului in proteine.

in concluzie, deseurile rezultate din procesarea tomatelor si subproduse valoroase
rezultate din industria vinicola (tescovina si seminte de struguri negrii) au o compozifie
biochimicd complexa si prezintd potential antioxidant, iar utilizarea lor la fortifierea
produselor alimentare, in condi{ii de sigurania alimentara, este de un real interes.

[n cadrul IBA Bucuresti, deseurile rezultate din procesarea tomatelor sub forma de suc si
subprodusele vinicole (tescovind, seminte de struguri negrii si coji de struguri negrii) au fost
supuse unui proces de uscare convectivd, cu aer cald, la temperatura de 50°C, pentru
protejarea componentilor bioactivi (vitamine, compusi fenolici, carotenoizi etc.) pand la o
umiditate (3,8 — 5%, in cazul subproduselor vinicole, respectiv 7 — 8%, in cazul deseurilor de
tomate) car,e sa permitd macinarea acestora si transformarea n fainuri si, totodata, stabilitatea
din punct de vedere calitativ a acestora. Fainurile au fost analizate din punct de vedere
senzorial, fizico-chimic si microbiologic. Fainurile obfinute din subproduse vinicole se
prezintd sub forma de pulberi cu caracteristici senzoriale specifice (culoare, gust, miros).

N

(ei) Faina din tescovind de struguri (b) Faind din coji de struguri
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(c) Faina din seminte de struguri negrii ~ (d) Faind din seminte de struguri negrii

Fainuri obtinute din subproduse vinicole

Faina obtinutd din deseurile de tomate se prezintd sub forma unei pulberi de culoare
portocalie cu gust si miros placute, caracteristice.

Faina obtinuta din deseuri de tomate

Fainurile obtinute din subproduse vinicole au o compozitie biochimicid complexa,
remarcandu-se prin continutul in proteine (10,53-14,63%), elemente minerale (2,80-6,61%),
fibre totale (58,06-66,06%) si polifenoli totali (200,15-322,75 mg GAE/g). Totodata, aceste
fainuri se remarcd prin capacitatea antioxidantd (40,75-51,25 mg echivalenti Trolox/g). Din
punct de vedere microbiologic, fainurile obtinute din subproduse vinicole se incadreaza in
prevederile legislatiel in vigoare (Drojdii si mucegaiuri <10; Enterobacteriacae <10;
Salmonella - absent), iar activitatea apel inregistreaza valori mici (0,274-0,338), ceea ce le
confera stabilitate microbiologica.

Faina obtinutd din deseuri de tomate are o compozitie biochimicd complexa,
remarcandu-se prin continutul In proteine (17,62%), elemente minerale (4,05%), fibre totale
(59,47%), licopen (225,92 mg/kg), B-caroten (16,22 mg/kg) si polifenoli totali (18,76 mg
GAE/g). Totodatd, faina obtinutd din deseuri de tomate, prezintd capacitate antioxidanta (1,62
mg echivalenti Trolox/g). Din punct de vedere microbiologic, faina obtinutd din deseuri de
tomate se Incadreazd 1n prevederile legislatiei In vigoare (Drojdii si mucegaiuri <10;
Enterobacteriacae <10; Salmonella - absent), iar activitatea apei inregistreaza o valoare mica
(0,344), ceea ce 1i confera stabilitate microbiologica.

Datorita compozitiei biochimice complexe si potentialului antioxidant, fainurile obtinute
din subproduse vinicole si fdina obtinutd din deseuri de tomate, constituie ingrediente
functionale care pot fi utilizate la fortifierea produselor de panificatie, produselor de patiserie
sl pastelor fdinoase.
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Problema tehnicd pe care o rezolvd inventia, solufii tehnice, avantaje

Problema tehnicd pe care o vrezolvd inventia este valorificarea superioard a
subproduselor vinicole (tescovind de struguri negrii, seminte de struguri negrii) $i a deseurilor
rezultate din procesarea tomatelor, prin realizarea unor sortimente de paste fdinoase fortifiate
cu fainuri obtinute din deseuri de tomate §i subproduse vinicole (tescovind, seminte de
struguri negrii) cu valoare nutritiva ridicatd si potential antioxidant si, totodata, cu proprietati
senzoriale (aspect, gust, miros) corespunzatoare.

Problema este rezolvatd prin obtinerea unor compozitii originale, fundamentate
stiintific, reprezentate de fainuri obtinute din subproduse vinicole (faind din tescovind de
struguri negrii, faina din seminte de struguri negrii), faina din deseuri de tomate, fiina alba de
grau durum, faingd integrald de grau durum, oud, suc concentrat de tomate, sare de mare in
care sunt valorificate atdt calitafile senzoriale ale acestor ingrediente, cat si sinergismul
compusilor lor bioactivi. Utilizarea fainurilor din subproduse vinicole (fdind din tescovina de
struguri negrii, faind din seminte de struguri negrii) si a fainii din deseuri de tomate, in
compozitia pastelor fdinoase determind cresterea valorii nutritionale a acestora (cresterea
continutului in proteine, elemente minerale si fibre alimentare), dar si a capacitatii
antioxidante (datoritd continutului in compusi fenolici, respectiv, licopen si B-caroten). De
asemenea, utilizarea oudlor in compozitia produsului determind cresterea valorii nutritionale
a acestora, prin aportul in proteine, calciu, fier, fosfor, seleniu, vitamina A, vitamina E si
vitamina D, Utilizarea sucului concentrat de tomate (substan{a uscata solubila = 10,2°Brix), in
compozitia pastelor fainoase contribuie, de asemenea, la cresterea valorii nutritionale
(elemente minerale, vitamina C) si a potentialului antioxidant ale acestora (datorita
confinutului in licopen si B-caroten). De mentionat este faptul ca sucul concentrat de tomate
(substanta uscatd solubila = 10,2°Brix), a fost obtinut prin procesarea tomatelor in cadrul
Statiei Experimentdri Pilot Procesare Legume-Fructe. De asemenea, este de remarcat faptul ca
pastele fdinoase fortifiate cu fainuri obtinute din deseuri §i subproduse vegetale au o
compozitie biochimicad complexa, remarcandu-se prin continutul in proteine, fibre si elemente
minerale, dar contin glucide cu absorbtie lentd (in special, amidon), iar datoritd continutului
ridicat In fibre, digestia acestor produse nu determind un impact glicemic ridicat asupra
organismului si, in plus, creazd senzatia de satietate.

Compozitia pentru produsul ,,Paste fainoase fortifiate cu faina din deseuri de tomate”
conform inventiei, cuprinde 3,60...5,70% faina din deseuri de tomate, 32,50...34,20% faina
alba de grau durum, 32,50...34,20% faina integrald de grau durum, 18,40...18,70% ou4, 9,10
...10,60% suc concentrat de tomate (10,2 °Brix), 0,17...0,18% sare de mare, procentele fiind
exprimate in greutate.

Compozitia pentru produsul ,,Paste fainoase fortifiate cu faina din tescovina de struguri
negrii” conform inventiei, cuprinde 3,60...5,70% fdind din tescovind de struguri negrii,
32,50...34,20% faina albda de grdu durum, 32,50...34,20% faind integrald de grdu durum,
18,40...18,70% oud, 9,00...10,60% suc concentrat de tomate (10,2 °Brix), 0,17...0,18% sare
de mare, procentele fiind exprimate in greutate.

Compozitia pentru produsul ,,Paste fainoase fortifiate cu faina din seminte de struguri
negrii” conform inventiei, cuprinde 3,60...5,70% faind din seminfe de struguri negrii
32,50...34,20% faind alba de grau durum, 32,50...34,20% faind integrald de grau durum,
18,40...18,70% oua, 9,00...10,60% suc concentrat de tomate (10,2 °Brix), 0,17...0,18% sare
de mare, procentele fiind exprimate 1n greutate.

Prin aplicarea inventiei, se obtin urmétoarele avantaje:
- preventia si dietoterapia carentelor nutritionale ale grupelor vulnerabile din cadrul populatiei
(copii, adolescenti, femei insarcinate)



a2017 01113 14/12 /2017

- preventia si dietoterapia afectiunilor determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi
(cancer, boli cardiovasculare, maladiile Alzheimer si Parkinson, cataracta, poliartritd
reumatoida, boli autoimune etc.), din cadrul populatiei

- cresterea calitdfii senzoriale si nutrifionale ale pastelor fainoase

- transferul tehnologic al rezultatelor cercetdrii in productie si dezvoltarea piefei roméanesti de
paste fainoase dietetice, cu valoare nutrifionald ridicata si potential antioxidant

- cresterea cifrei de afaceri si a profitului agentilor economici de profil

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

Pentru obtinerea a 10 kg produs ,,Paste fainoase fortifiate cu faind din deseuri de tomate”
se utilizeaza:

- faind din deseuri de tOMAte ........oooeeiiiiiriiiiee e 0,78 kg
- faind albd de grau durum ... 4,47 kg
- faind integrald de grau dUrlm ....o.coviiiiiie e 4,47 kg
10 PSP O RO TSP SPPPIP 39 buc

- suc concentrat de tomate (10,2 “BIIX) .ooooioiiiioiii e 1,46 kg
= SALE ettt eh ekttt st e et 0,02 kg

Pentru obtinerea a 10 kg produs ,,Paste fainoase fortifiate cu faina din tescovina de
struguri negrii” se utilizeaza:

- faina din tescovind de StrUGUIT NEEI L uuecvirierrieieieriiereeeesiieve et et e sree e e e eveeseaaneeais 0,78 kg
- faina alba de grau dUrUM .....oocoviiiie et 4,51 kg
- faind integrald de grau durum ..o 4,51 kg
10 U PR PR URPPPP 39 buc
- suc concentrat de tomate (10,2 OBIIX) cveeiiiveiiieiiies i cicn s s aesanessaneas 1,47 kg
1) T PP PP R PO PO PR PPUOTPN 0,02 kg

Pentru obfinerea a 10 kg produs ,Paste fdinoase fortifiate cu fdina din seminte de
struguri negrii” se utilizeaza:

- fdind din seminte de Struguri NEEII.....ccoiiiiiiiiiiii it 0,79 kg
- fAind alba de @rau dUTUM ..ot et 4,55 kg
- faind integrald de grau dUurlm . ..ot 4,55 kg
10 O ST P PRSP ST PP PSP PPRT 39 buc
- suc concentrat de tomate (10,2 BIiX) .eooocveiiiiiiirieiieiieiee e 1,49 kg
= SATE Lottt e bbbt b e ettt nbe e e 0,02 kg

Pentru obfinerea produsului “Paste fdinoase fortifiate cu fainuri obtinute din deseuri si
subproduse vegetale® se efectueaza urmatoarele operatii tehnologice:
e Receptie calitativa si cantitativd materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
Depozitare materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
Pregéatire materii prime $1 materiale auxiliare
Framantare aluat
Modelare aluat
Uscare
Ambalare
e Marcare
e Depozitare
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Receptie calitativa si cantitativa materii prime, materiale auxiliare si ambalaje

Receptia calitativd si cantitativd ale materiilor prime, materialelor auxiliare si
ambalajelor se executd cantitativ si calitativ la primirea acestora in unitate, in conformitate cu
standardele 1n vigoare.

Depozitare materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
Depozitarea materiilor prime, materialelor auxiliare si ambalajelor se realizeaza 1n
condifii corespunzatoare, in conformitate cu standardele in vigoare.

Pregatire materii prime gi materiale auxiliare

Dozarea fainurilor de grdu durum (fdina alba, faind integrald), fainii din deseuri de
tomate, fainii din tescovind de struguri negrii, fainii din seminte de struguri negrii, a sucului
concentrat de tomate, a sarii de mare, se realizeaza conform retetei de fabricatie cu ajutorul
unui cantar.

Oaule se spala 1n solutie de cloramind, se cldtesc cu apa si, apoi, se sterg cu o lavetd din
bumbac si se sparg pe rand, pentru a le indeparta pe cele improprii consumului. Apoi, oudle se
omogenizeaza cu sarea de mare cu ajutorul unui mixer.

Framantare aluat

Framadntarea aluatului reprezintd operajia tehnologicd in urma céreia se obtine din
materiile prime si materialele auxiliare utilizate, o masd omogena de aluat cu o structurd §i
insusiri reologice (plasticitate, elasticitate, rezistenta).

In cuva unui malaxor previzut cu amestecator in forma de L se omogenizeaza faina alba
de grdu durum, fdina integrald de grau durum si fdina obtinutd din deseuri sau subproduse
vegetale (faina din deseuri de tomate sau fdina din tescovina de struguri negrii sau faina din
seminte de struguri negrii), utilizatd pentru fortifierea pastelor fainoase. Apoi, In cuva
malaxorului se adaugd, treptat, sub omogenizare, sucul concentrat de tomate si oudle
omogenizate cu sarea de mare. Aluatul se framantd lent (viteza | a malaxorului), timp de 4-5
minute si rapid (viteza II a malaxorului), timp de 14-15 minute. Aluatul rezultat trebuie sa
aiba consistentd medie si umiditatea intre 29-31% (acest tip de aluat este utilizat cel mai mult
in cazul fabricarii diferitelor tipuri de paste fainoase modelate prin presare).

Modelare aluat

Modelarea aluatului pentru paste fainoase reprezintd faza tehnologicd in care se
imprimd aspectul dorit pentru viitoarele produse si se creazd forme geometrice cu sectiuni
reduse ale peretului de aluat, ceea ce usureaza uscarea §i, apol, fierberea Inainte de a fi
consumate.

Modelarea aluatului se realizeaza prin presare si trefilare, utilizand o presa de paste. In
acest caz, pastele fdinoase au fost modelate sub forma de spirale scurte. Dupd modelare,
pastele fainoase se ageazd pe site speciale cu rame din lemn, in vederea uscarii.

Uscare

Uscarea este operatia tehnologicd prin care se elimind excesul de apd din pastele
fdinoase, pana la o umiditate de maxim 13%. Operatia se executa intr-un uscitor de paste la
temperatura de 28°C, umiditatea aerului de 21% si timp de 10 ore.

Ambalare

Produsul “Paste fainoase fortifiate cu fainuri obtinute din deseuri si subproduse
vegetale® se ambaleza In pungi din polipoprilena sigilatd prin termosudare, cu un continut net
de 300 g + 3%, 500 g + 3%.

" ’_i.'"
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Marcare
Marcarea se face prin etichetare, cu urmétoarele mentiuni:
- denumirea produsului
- denumirea si adresa firmei producéatoare
- masa netd a unitdtii de ambalaj
- continutul in glucide, lipide, proteine si fibre totale, ale produsului
- valoarea energeticd a produsului
- ingredientele enumerate in ordinea descrescatoare a proportiei lor in produs
- data fabricatiei si data durabilitdtii minimale a produsului sau data expirarii produsului
- S.F. nr. 3/2016
Eticheta se aplica pe punga din polipropilend sau este direct imprimata pe aceasta.
De asemenea, pe ambalaj trebuie mentionate urmatoarele informatii:
- Timpul recomandat de fierbere: 4 minute
- Modul de preparare: Proportia uzuala este de 100 g de paste fainoase la 1 litru de apa. Se
fierbe apa, se adaugd sarea, apoi, se adaugd pastele fainoase si se fierb conform timpului
indicat. In timpul fierberii se amesteca din cand in cand. La final, se scurge apa de fierbere, iar
pastele se clatesc cu apa rece.
- Conditii de pastrare: incdperi uscate, curate, bine aerisite, dezinfectate si deratizate, ferite de
umezeald si de razele soarelui, fard mirosuri strdine.

Depozitare

Produsul “Paste fainoase fortifiate cu fainuri obginute din deseuri si subproduse
vegetale® se depoziteazd in incaperi uscate, curate, bine aerisite, dezinfectate si deratizate,
ferite de umezeala si de razele soarelui, fard mirosuri straine. Temperatura de depozitare
trebuie si fie de max. 22°C, iar umiditatea relativd a acrului trebuie sa fie 60-65%. Asezarea
produselor in depozite se va face pe loturi.

Din punct de vedere fizico-chimic, produsul ,Paste fainoase fortifiate cu fdind din
p

deseuri de tomate” realizat din compozijia de aluat, conform inventiei, are urmaétoarea

compozitie:

- UmIdItate, Yo, INAX. oooiiiiiiiiiiiiieieieietet et e e eeeennse e sns 13,00
= CenusSa, Yo, MINL .ottt e e e 1,45
- Proteine, %o, MIN. ..ottt e 12,50
- LIpIde, %0 MAX. ot 3,20
S GIUCIAE, 20 MAK. it 63,00
- Fibre totale, Yo, MIN. ... 7,50
- Continut de fier, mg/100 g, MiN. ......coooiiiiiii e 2,75
- Continut de calciu, mg/100 g, min. ........coooiiiiiiiii e, 65,00
- Continut de magneziu, mg/100 g, Min. .........oooviiiiiiiiiiiii s 60,00
- Polifenoli totali, mg GAE/g s.u., min. ..o 8,50
- Capacitate antioxidantd, mg echivalenti Trolox/g s.u., min. ......cccocoeveeviviieenernnn. 0,30

Produsul ,,Paste fainoase fortifiate cu faina din deseuri de tomate” are o valoare
energeticd de 342 kcal/100g si este benefic in alimentatia persoanelor care prezintd carenfe
nutrifionale si afectiuni determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi.

Din punct de vedere fizico-chimic, produsul ,,Paste fainoase fortifiate cu fdind din
tescovind de struguri negrii” realizat din compozitia de aluat, conform inventiei, are
urmétoarea compozitie:
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- UmIdItate, %0, MAX. covvevrrrreiirierieee e s ettt ieere e sttt eae s e s eserarraeeaeseseseenssnirens 13,00
= CenUSE, %0, NI Lottt ettt e et e e e e 1,52
= Proteine, Yo, I oot e e e e e 12,00
- Lipide, Y0 MaX. ot 3,20
- GIUCIAE, 20 MaX. oottt 63,50
- Fibre totale, %0, IMIN. ..o 7,50
- Continut de fier, mg/100 g, MIN. ..ot e, 2,75
- Continut de calciu, mg/100 g, Min. ......ccovviiiiiiiiiiii e, 95,00
- Continut de magneziu, mg/100 g, MiN. .........oovviiiiiiiiiiiiini i enenn. 60,00
- Polifenoli totali, mg GAE/Z S.U., MIN. ..ot eeens 11,50
- Capacitate antioxidantd, mg echivalenfi Trolox/g s.u., min. .......cccooceeviiiiiennnnenn, 0,30

Produsul ,,Paste fainoase fortifiate cu faind din tescovind de struguri negrii” are o
valoare energetica de 346 kcal/100g si este benefic In alimentatia persoanelor care prezintd
carente nutritionale si afectiuni determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi.

Din punct de vedere fizico-chimic, produsul ,Paste fdinoase fortifiate cu faind din

seminte de struguri negrii” realizat din compozitia de aluat, conform invenfiei, are urmatoarea
compozitie:

- UmIdITAte, Y0, MAX. oo eeeiee e er e e e e e s naaees 13,00
= CenUSA, Y0, IMIN. «.uti ettt e e e e e 1,45
= Proteine, %o, I oottt et e e e 12,00
- Lipide, %0 Max. oo e 3,20
S GIUCIAE, 20 MNAX. oottt 63,00
- Fibre totale, Yo, MIN. ..o 8,50
- Continut de fier, mg/100 @, Min. .......cooiiiiiiiiiiii i 2,75
- Continut de calciu, mg/100 g, Min. ......coooiiiiiiiii e 60,00
- Continut de magneziu, mg/100 g, Min. ......ooiiiiviiiiiiii e, 60,00
- Polifenoli totali, mg GAE/g S.u., MiN. ......oooviiiiii e 8,70
- Capacitate antioxidantd, mg echivalenti Trolox/g s.u., Min. ......cccccvevvvirrirennraenn. 0,30

Produsul ,,Paste fdinoase fortifiate cu faind din seminte de struguri negrii”” are o valoare
energeticd de 344 kcal/100g si este benefic in alimentatia persoanelor care prezintad carente
nutritionale si afectiuni determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi.
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Suc conc. de Fiina din deseuri/ Faina alba Fiinaintegrala Oua Sare de Pungi PP
tomate subproduse vegetale grau durum griu duram mare Etichete
v ¥ v v ]
RECEPTIE CANTITATIVA SI CALITATIVA MATERII PRIME, MATERIALE AUXILIARE si AMBALAJE
L 2
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Figura 1. Fluxul tehnologic de obtinere a produsulus “Paste fiinoase fortifiate cu fainuri obtinute din
eseurs §1 subproduse vegetale”
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REVENDICARE

1. Compozitie de aluat pentru produsul “Paste fainoase fortifiate cu fainuri ob{inute din deseuri si
subproduse vegetale™ caracterizatid prin aceea ci, este constituitd din: 3,60...5,70% faina din
deseuri de tomate, 3,60...5,70% faina din tescovind de struguri negrii, 3,60...5,70% faina din
seminte de struguri negrii, 32,50...34,20% faina albda de grau durum, 32,50...34,20% faina
integrald de grau durum, 18,40...18,70% oua, 9,00...10,60% suc concentrat de tomate
(10,2°Brix), 0,17...0,18% sare de mare, procentele fiind exprimate in greutate.
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