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4 PRODUS DE PATISERIE AGLUTENIC PE BAZA
DE TESCOVINA Sl PUDRE DE FRUCTE

(57) Rezumat:

Inventia se refera la un produs de patiserie aglutenic.

Produsul, conform inventiei, este constituit in procente
masice din 29,8% faina de orez, 4% zahar, 4,3% ulei
vegetal, 1,5% seminte de psyllium, 1,9% pudra de
tescovina, 0,9% pudra de prune, respectiv de gutui, si,
in rest, apa, produsul avand un continut de 6,04%

proteine, 3,1% fibre, 1,7% minerale si o valoare
energetica de 117,52 cal/100 g.

Revendicari: 2
Figuri: 1

Cu incepere de la data publicérii cererii de brevet, cererea asigurd, in mod provizoriu, solicitantului, protectia conferitd potrivit dispozitiilor
art.32 din Legea nr.64/1991, cu exceptia cazurilor in care cererea de brevet de inventie a fost respinsa, retrasa sau considerata ca fiind retrasa.
Intinderea protectiei conferite de cererea de brevet de inventie este determinata de revendicérile continute in cererea publicata in conformitate

cu art.23 alin.(1) - (3).
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PRODUS DE PATISERIE AGLUTENIC PE BAZA DE TESCOVINA SI PUDRE DE
FRUCTE

DESCRIEREA INVENTIEI

Inventia constd din dezvoltarea unui sortiment de briosd aglutenica, lipsitd de aditivi
alimentari sintetici, imbogétitd in compusi biologic activi pe bazi de subproduse din industria
vinului (tescovind), seminte de psyllium si pudre de fructe, fiecare ingredient avand un rol
specific in produs. Se inlocuieste o parte din fiina de orez (ingredient versatil si o alternativa
nutritiva valoroasa, care nu contine gluten) din reteta produsului cu pudra de tescovina, creand
astfel un dublu efect — cresterea valorii nutritionale si a eficientei economice a produsului.

In ultimii ani se constatd o crestere progresiva a cerintei consumatorilor citre produse
naturale, lipsite de aditivi alimentari sintetici, dar care sa fie inlocuifi cu alternative sigure, cu
gust si aspect atractive. Intrucat pretul de cost al produselor aglutenice poate fi mai ridicat in
comparatie cu produsele de patiserie conventionale, inventia presupune obtinerea unui produs de
calitate, dar cu o compozitie justificati din punct de vedere economic. In acest scop, tescovina —
subprodus din industria vinului, semintele de psyllium, pudre de fructe (de prune si gutui)
reprezintd ingrediente cheie in obtinerea produsului aglutenic. Protocolul de lucru constid din
inlocuirea unei cantitati din fiina de orez cu ingredientele mai sus mentionate, vizdnd un dublu
efect functional — antioxidant natural si imbogitirea caracteristicilor organoleptice. Ingredientele
de baza care intrd in reteta briogei aglutenice sunt reprezentate de faina de orez, pudra de
tescovind, semintele de psyllium (Plantago ovate) si pudrele de fructe.

Intoleranta la gluten (boala celiacd) afecteazi tot mai multe persoane, in unele cazuri
asimptomatic, si poate debuta la orice varsta incepand cu perioada copilariei. Intrucat
simptomele bolii sunt destul de severe afectdind multiple regiuni ale corpului (tractul
gastrointestinal, sistemul nervos central, scidere in greutate, afectiuni ale pielii), singurul
tratament care se impune este excluderea din alimentatie, pe parcursul intregii vieti, a produselor
care au in compozitie gluten. Datorita fibrelor aduse atat de pudra de tescovina, dar mai ales de
semintele de psyllium si pudrele de fructe, produsul obtinut este destinat cu precadere

alimentatiei persoanelor cu intolerantd la gluten, copiilor, persoanelor varstnice, celor cu
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disfunctii ale sistemului gastrointestinal, dar si celor care urmeaza o dietd bogata in fibre, sau
care doresc diversificarea alimentatiei. Efectul functional al ingredientelor din compozitia
produsului sunt fiecare demonstrate stiintific, dar acestea sunt testate §i pe prototipul creat.

Tescovina — subprodus din industria vinului ~ este cunoscutd pentru continutul ridicat in
compusi fenolici si fibre alimentare. Literatura internationald o considera materie prima de
unor produse cu valoare adaugati ridicata (Hayta si colab., 2014). In ultimii ani, potentialul ei de
reutilizare in industria alimentara devine tot mai atractiv la nivel international, datorita
continutului ridicat in polifenoli, efectului puternic antioxidant, inaltului grad de digestibilitate si
de absorbtie al compusilor bioactivi la nivelul intestinului (Pino-Garcia si colab., 2016).
Alegerea semintelor de psyllium - ingredient specific tarilor asiatice, utilizat tot mai mult si in
dietele europene - s-a efectuat cu scopul imbunatatirii consistentei si texturii produsului datorat
efectului lor stabilizator i emulgator natural, fara a contribui la modificarea gustului i aromei
produsului. Studii recente au dovedit si eficienta semintelor de psyllium ca inlocuitor al
glutenului in panificatie (Hussain si colab., 2015), prin buna capacitate de legare si formare a
gelului polizaharidic (Thakur i colab., 2014). Din punct de vedere farmacologic, se numara
urmétoarele efecte ale psylliumului: anticancerigen, antiinflamator, antidiabetic, hipolipidic,
eficient impotriva obezitatii, dar cel mai frecvent utilizat pentru efectul benefic asupra tranzitului
intestinal (Lakhani si Ibrahim, 2016).

Prin compozitia chimicd complexd a prunelor si gutuilor, acestea contribuie la buna
functionare a tranzitului intestinal si sunt utilizate cu succes in terapiile homeopate (Attaluri si
colab., 2011; Halmos si Gibson, 2011; Essafi-Benkhadir si colab., 2012). Ingredientele confera,
pe langa efectele benefice asupra sdnatatii, si extinderea perioadei de valabilitate a produsului
datoritd proprietatilor antioxidante ale pudrelor vegetale utilizate, imbunatifind totodata
proprietatile organoleptice ale produsului.

Compozitia chimica a pudrelor de tescovind, prune si gutui este prezentata in tabelul 1.

Tabelul 1
Compozitia chimica a pudrelor de fructe si a pudrei de tescovina
Compusi Pudra de tescovina Pudra de prune Pudra de gutui
Substanta uscata, % 95,2 95,6 96,1
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Compusi Pudra de tescovina Pudra de prune Pudra de gutui
Proteine, % 12,7 1,7 1,2
Lipide, % 2,1 1,1 0,5
Carbohidrati, % 3,8 25,9 10,9
Activitate antioxidanta
16,3 73,2 29,3

- DPPH (% inhibitie)
Compusi fenolici totali,

225,32 1952,3 170,3

mg GAE/100 g produs

Obtinerea briosei aglutenice pe baza de tescovina si pudre de fructe

Tescovina de struguri, prunele (fira samburi) si fructele de gutui sunt uscate la
temperatura de 50°C timp de 24 ore, pani la o valoare a umidititii de aproximativ 5%, apoi sunt
macinate si transformate in pudre. Semintele de psyllium sunt supuse operatiei de macinare in
vederea obtinerii unei pudre care va fi apoi amestecatd cu apa. Acestea sunt ldsate in repaos 10
minute in vederea formarii unui gel. Amestecul rezultat este adaugat in malaxor impreund cu
celelalte ingrediente - zaharul cristal, uleiul vegetal, faina de orez, sarea, pudra de tescovind din
struguri si pudrele de fructe (prune si gutui). Malaxarea se realizeaza aproximativ 2 minute pana
la omogenizarea completd a amestecului, apoi acesta este dozat in forme si transferat la etapa de
coacere. Coacerea se realizeaza la temperatura de 220°C, timp de 25 minute. Briosele aglutenice
sunt scoase din cuptor si ricite in vederea ambaldrii. Fluxul tehnologic de obtinere este
documentat in Figura 1.

Reteta de fabricatie a briogei aglutenice cu tescovind si pudre de fructe, in proportie de

5%, respectiv 2,5% raportat la cantitatea de fdina de orez este prezentatd in Tabelul 2.

Tabelul 2
Reteta de fabricatie a briosei aglutenice cu tescovind si pudre de fructe
Ingredientul utilizat Cantitate utilizata, %
Apd 56
Zahar cristal 4
Ulei vegetal 4,3
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Ingredientul utilizat Cantitate utilizata, %

Fdina de orez 29,8
Sare 0,7
Seminte de psyllium 1,5
Pudra de tescovina 1,9
Pudri de prune 0,9
Pudra de gutui 0,9

In tabelul 3 este sumarizatd compozitia chimici si valoarea energetica a briosei aglutenice

cu tescovind si pudre de fructe.

Tabelul 3
Compozitia chimici a briogei aglutenice cu tescovina si pudre de fructe si valoarea energetica a

acesteia (valori valabile pentru 100 g produs)

Compusi Briosa aglutenica cu tescovina si pudre de fructe
Substanta uscati, g 83,25

Proteine, g 6,05

Carbohidrati, g 4,56

Lipide, g 7,96

Fibre, g 3,1

Minerale, g 1,7

Valoare energetica, cal/100 g 117,52

Briosa aglutenica cu tescovina si pudre de fructe obtinutd poseda activitate antioxidanta

ridicatd prin continutul crescut in compusi polifenolici (Tabelul 4).

Tabelul 4
Continutul in compusi fenolici §i activitatea antioxidg\nté a briogei aglutenice cu tescovind si

pudre de fructe
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Compusi Briosé aglutenica cu tescovinad si pudre de
fructe
Activitate antioxidanti - DPPH (% inhibitie) 36,8
Compusi fenolici totali, mg GAE/100 g produs 468,9

Avantajele aplicdrii inventiei contau in:
e Valorificarea compusilor bioactivi din tescovina de struguri, subprodus din industria
vinului, prin introducerea ei in alimentatia zilnica a populatiei;
e Produsul are o concentratie importantd de compusi polifenolici si o activitate antioxidanta
ridicata;

e Produsul valorifica subprodusele din industria vinului.
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PRODUS DE PATISERIE AGLUTENIC PE BAZA DE TESCOVINA SI PUDRE DE
FRUCTE

REVENDICARI

1. Briosa aglutenicad pe baza de tescovind si pudre de fructe — reteta de fabricatie: apa 56%,
zahar cristal 4%, ulei vegetal 4,3%, faina de orez 29,8%, sare 0,7%, seminte de psyllium 1,5%,
pudra de tescovina (substanta uscatd 95,2%, din care proteine 12,7%; lipide 2,1%; carbohidrati
3,8%) 1,9%, pudra de prune (substanta uscata 95,6%, din care proteine 1,7%; lipide 1,1%;
carbohidrati 25,9%) 0,9%, pudra de gutui (substanta uscatd 96,1%, din care proteine 1,2%; lipide
0,5%; carbohidrati 10,9%) 0,9%.

2. Briosa aglutenicd pe baza de tescovina si pudre de fructe — procedeu de obtinere: tescovina,
prunele (fird sdmburi) si fructele de gutui sunt uscate la temperatura de 50°C péna la o valoare a
umidititii de aproximativ 5%, apoi sunt macinate si transformate in pudre. Semintele de psyllium
sunt supuse operatiei de macinare in vederea obtinerii unei pudre care va fi apoi amestecata cu
apa. Pudra de seminte de psyllium si apa sunt omogenizate si sunt lasate in repaos 10 minute in
vederea formadrii unui gel. Gelul rezultat este adiugat in malaxor impreund cu celelalte
ingrediente - zaharul cristal, uleiul vegetal, fdina de orez, sarea, pudra de tescovina si pudrele de
fructe (prune si gutui). Malaxarea se realizeazd aproximativ 2 minute pana la omogenizarea
completd a amestecului, apoi aluatul rezultat este dozat in forme si transferat la etapa de coacere.

Coacerea se realizeaza la temperatura de 220°C, timp de 25 minute.
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PRODUS DE PATISERIE AGLUTENIC PE BAZA DE TESCOVINA SI PUDRE DE

FRUCTE
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