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Inventia de fata se refera la un produs de patiserie aglutenic pe baza de tescovina
si pudra de fructe, si procedeul sau de obtinere, avand aplicatii in industria alimentara.

Inventia consta in dezvoltarea unui sortiment de brioga aglutenica, lipsita de aditivi
alimentari sintetici, imbogatita in compusi biologic activi pe baza de subproduse din industria
vinului (tescovinad), seminte de psyllium si pudre de fructe, fiecare ingredient avand un rol
specific in produs. Se Tnlocuieste o parte din faina de orez (ingredient versatil si o alternativa
nutritivd 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 produ-
sului.

In ultimii ani se constata o crestere progresiva a cerintei consumatorilor catre produse
naturale, lipsite de aditivi alimentari sintetici, dar care sa fie inlocuiti 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 justificata din punct de vedere economic. In acest
scop, tescovina - subprodus din industria vinului, semintele de psyllium, pudre de fructe (de
prune si gutui) reprezinta ingrediente cheie in obtinerea produsului aglutenic. Protocolul de
lucru consta din Tnlocuirea unei cantitati din faina de orez cu ingredientele mai sus mentio-
nate, vizand un dublu efect functional: antioxidant natural si imbogatirea caracteristicilor
organoleptice. Ingredientele de baza care intra in reteta produsului aglutenic sunt
reprezentate de faina de orez, pudra de tescovina, semintele de psyllium (Plantago ovate)
si pudrele de fructe.

Intoleranta la gluten (boala celiaca) afecteaza tot mai multe persoane, in unele cazuri
asimptomatic, si poate debuta la orice varstd incepand cu perioada copildriei. Intrucat
simptomele bolii sunt destul de severe afectand multiple regiuni ale corpului (tractul gastro-
intestinal, sistemul nervos central, scadere 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 intoleranta la gluten, copiilor, persoanelor varstnice, celor cu
disfunctiji ale sistemului gastrointestinal, dar si celor care urmeaza o dieta bogata in fibre, sau
care doresc diversificarea alimentatiei. Efectul functional al ingredientelor din compozitia
produsului sunt fiecare demonstrate stiintific, dar acestea sunt testate si pe prototipul creat.

Tescovina (subprodus din industria vinului) este cunoscuta pentru continutul ridicat
in compusi fenolici si fibre alimentare. Literatura internationala o considera materie prima de
interes in industria alimentara datorita costului scazut al acesteia si posibilitatii de dezvoltare
a unor produse cu valoare adaugata 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 produ-
sului datorat efectului lor stabilizator si emulgator natural, fara a contribui la modificarea
gustului si 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 si colab., 2014). Din punct de vedere farmacologic,
semintele de psyllium prezintda urmatoarele proprietati: anticancerigene, antiinflamatorii,
antidiabetice, hipolipidice, eficiente Tmpotriva obezitatii, dar cel mai frecvent utilizat pentru
efectul benefic asupra tranzitului intestinal (Lakhani si Ibrahim, 2016).
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Prin compozitia chimica complexa a prunelor si gutuilor, acestea contribuie la buna
functionare a tranzitului intestinal si sunt utilizate cu succes in terapiile homeopate (Attaluri
sicolab., 2011; Halmos si Gibson, 2011; Essafi-Benkhadir si colab.,2012). Ingredientele
confera, pe langa efectele benefice asupra sanatatii, si extinderea perioadei de valabilitate
a produsului datorita proprietatilor antioxidante ale pudrelor vegetale utilizate, imbunatatind
totodata proprietatile organoleptice ale produsului.

Compozitia chimica a pudrelor de tescovina, prune si gutui este prezentatad in
tabelul 1.

Tabelul 1
Compozitia chimicd a pudrelor de fructe gi a pudrei de tescovind
Compusi Pudra de Pudra de prune Pudra de gutui
tescovina
Substanta uscata, % 95,2 95,6 96,1
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

Sunt cunoscute in literatura de specialitate diferite utilizari are tescovinei, semintelor
de psylium, cu obtinerea unor produse alimentare, astfel: EP0309029 B1 descrie un produs
de patiserie avand in compozitie seminte de psylium, introdus in diete in vederea tratarii
tulburarilor gastrointestinale si reducerea nivelului de colesterol din sdnge. CN107396949
A prezinta un procedeu de obtinere a unor biscuiti bogati in fibre dietetice si proteine, cu
continut scazut de calorii. RU2590942 C1 se refera la o metoda de obtinere a unui produs
de panificatie, pe baza de ingrediente bogate in antioxidanti, cu continut scazut de calorii.
RU2333645 C1 descrie o metoda de obtinere a unui aluat de brutarie, cu o valoare biologica

“Carburanti din deseurile de vinificatie” - www.gds.ro/Actualitate/2012-05-19 mentio-
neaza intrebuintarea oenocianinei din tescovina, ca ingredient cu rol protector impotriva
radicalilor liberi, in patiserie si cofetarie.

Problema tehnica pe care isi propune sa o rezolve inventia o reprezinta diminuarea
din compozitiile alimentare a glutenului, si valorificarea subproduselor din industria vinului.

Obtinerea briosei aglutenice pe baza de tescovina si pudre de fructe.

Tescovina de struguri, prunele (fara sadmburi) si fructele de gutui sunt uscate la
temperatura de 50°C timp de 24 h, pana la o valoare a umiditatii de aproximativ 5%, apoi
sunt macinate si transformate in pudre. Semintele de psyllium sunt supuse operatiei de maci-
nare Tn vederea obtinerii unei pudre care va fi apoi amestecata cu apa. Acestea sunt |asate
in repaos 10 min n vederea formarii unui gel. Amestecul rezultat este adaugat in malaxor
impreuna cu celelalte ingrediente - zaharul cristal, uleiul vegetal, faina de orez, sarea, pudra
de tescovina din struguri si pudrele de fructe (prune si gutui). Malaxarea se realizeaza
aproximativ 2 min pana la omogenizarea completa 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 min. Briosele aglutenice sunt scoase din cuptor si racite in vederea ambalarii.
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Reteta de fabricatie a briosei aglutenice cu tescovina si pudre de fructe, in proportie
de 5%, respectiv 2,5% raportat la cantitatea de faina de orez este prezentata in tabelul 2.

Tabelul 2

Reteta de fabricatie a briogei aglutenice cu tescovina si pudre de fructe

Ingredientul utilizat Cantitate utilizata, %
Apa 56
Zahar cristal 4
Ulei vegetal 43
Faina de orez 298
Sare 7
Seminte de psyllium 15
Pudra de tescovina 19
Pudra de prune 9
Pudra de gutui 9

In tabelul 3 este sumarizatd compozitia chimica si valoarea energetica a briosei
aglutenice cu tescovina si pudre de fructe.

Tabelul 3
Compozitia chimica a briosei 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 uscata, g 8325
Proteine, g 605
Carbohidrati, g 456
Lipide, g 796
Fibre, g 31
Minerale, g 17
Valoare energetica,cal/100 g 11752

Briosa aglutenica cu tescovina si pudre de fructe obtinuta poseda activitate antioxi-
danta ridicata prin continutul crescut in compusi polifenolici (tabelul 4).

Tabelul 4
Continutul in compusi fenolici si activitatea antioxidanta a briosei
aglutenice cu tescovina si pudre de fructe
Compusi Briosa aglutenica cu tescovina

si pudre de fructe

Activitate antioxidanta - DPPH (% inhibitie) 368

Compusi fenolici totali, mg GAE/100 g produs 4689
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Avantajele aplicarii inventiei contau n:

- valorificarea compusilor bioactivi din tescovina de struguri, subprodus din industria
vinului, prin introducerea ei in alimentatia zilnica a populatiei;

- scaderea continutului de gluten;

- confinut crescut de compusi polifenolici n produsele de patiserie, acestia fiind
cunoscuti pentru activitatea lor antioxidanta ridicata;

Fluxul tehnologic de obtinere a produsului de patiserie aglutenic pe baza de tescovina
si pudre de fructe este prezentat in fig. 1.
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Revendicari

1. Produs de patiserie aglutenic pe baza de tescovina si pudra de fructe, caracterizat
prin aceea ca, are in compozitie: 56% apa, 4% zahar cristal, 4,3% ulei vegetal, 29,8% faina
de orez, 0,7% sare,1,5% seminte de psyllium,1,9% pudra de tescovina avand un continut
de substanta uscata de 95,2%, din care 12,7% proteine, 2,1% lipide si 3,8% carbohidrati,
0,9% pudra de prune avand un continut de substanta uscata de 95,6%, din care 1,7% pro-
teine, 1,1% lipide si 25,9% carbohidrati, 0,9% pudra de gutui avand un continut de substanta
uscata de 96,1%, din care 1,2% proteine, 0,5% lipide si 10,9% carbohidrati.

2. Procedeu de obtinere a produsului conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea
ca: tescovina, prunele fara samburi si fructele de gutui sunt uscate la temperatura de 50°C
pana la o valoare a umiditatii de aproximativ 5%, apoi sunt macinate si transformate in
pudre, semintele de psyllium sunt supuse operatiei de macinare in vederea obftinerii unei
pudre, care va fi apoi amestecata cu apa, omogenizate si lasate in repaos 10 min in vederea
formarii unui gel, care ulterior este adaugat in malaxor impreuna cu zaharul cristal, uleiul
vegetal, faina de orez, sarea, pudra de tescovina, pudrele de prune si gutui, se malaxeaza
aproximativ 2 min pana la omogenizarea completa a amestecului, apoi aluatul rezultat este
dozat in forme si transferat la etapa de coacere, la o temperatura de 220°C, timp de 25 min.
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