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Invenţia de faţă se referă la un produs de patiserie aglutenic pe bază de tescovină1

şi pudră de fructe, şi procedeul său de obţinere, având aplicaţii în industria alimentară.
Invenţia constă în dezvoltarea unui sortiment de brioşă aglutenică, lipsită de aditivi3

alimentari sintetici, îmbogăţită în compuşi biologic activi pe bază de subproduse din industria
vinului (tescovină), seminţe de psyllium şi pudre de fructe, fiecare ingredient având un rol5

specific în produs. Se înlocuieşte o parte din făina de orez (ingredient versatil şi o alternativă
nutritivă valoroasă, care nu conţine gluten) din reţeta produsului, cu pudra de tescovină,7

creând astfel un dublu efect: creşterea valorii nutriţionale şi a eficienţei economice a produ-
sului.9

În ultimii ani se constată o creştere progresivă a cerinţei consumatorilor către produse
naturale, lipsite de aditivi alimentari sintetici, dar care să fie înlocuiţi cu alternative sigure, cu11

gust şi aspect atractive. Întrucât preţul de cost al produselor aglutenice poate fi mai ridicat
în comparaţie cu produsele de patiserie convenţionale, invenţia presupune obţinerea unui13

produs de calitate, dar cu o compoziţie justificată din punct de vedere economic. În acest
scop, tescovina - subprodus din industria vinului, seminţele de psyllium, pudre de fructe (de15

prune şi gutui) reprezintă ingrediente cheie în obţinerea produsului aglutenic. Protocolul de
lucru constă din înlocuirea unei cantităţi din faina de orez cu ingredientele mai sus menţio-17

nate, vizând un dublu efect funcţional: antioxidant natural şi îmbogăţirea caracteristicilor
organoleptice. Ingredientele de bază care intră în reţeta produsului aglutenic sunt19

reprezentate de faina de orez, pudra de tescovină, seminţele de psyllium (Plantago ovate)
şi pudrele de fructe.21

Intoleranţa la gluten (boala celiacă) afectează tot mai multe persoane, în unele cazuri
asimptomatic, şi poate debuta la orice vârstă începând cu perioada copilăriei. Întrucât23

simptomele bolii sunt destul de severe afectând multiple regiuni ale corpului (tractul gastro-
intestinal, sistemul nervos central, scădere în greutate, afecţiuni ale pielii), singurul tratament25

care se impune este excluderea din alimentaţie, pe parcursul întregii vieţi, a produselor care
au în compoziţie gluten. Datorită fibrelor aduse atât de pudra de tescovină, dar mai ales de27

seminţele de psyllium şi pudrele de fructe, produsul obţinut este destinat cu precădere
alimentaţiei persoanelor cu intoleranţă la gluten, copiilor, persoanelor vârstnice,  celor cu29

disfuncţii ale sistemului gastrointestinal, dar şi celor care urmează o dietă bogată în fibre, sau
care doresc diversificarea alimentaţiei. Efectul funcţional al ingredientelor din compoziţia31

produsului sunt fiecare demonstrate ştiinţific, dar acestea sunt testate şi pe prototipul creat.
Tescovina (subprodus din industria vinului) este cunoscută pentru conţinutul ridicat33

în compuşi fenolici şi fibre alimentare. Literatura internaţională o consideră materie primă de
interes în industria alimentară datorită costului scăzut al acesteia şi posibilităţii de dezvoltare35

a unor produse cu valoare adăugată ridicată (Hayta şi colab., 2014). În ultimii ani, potenţialul
ei de reutilizare în industria alimentară devine tot mai atractiv la nivel internaţional, datorită37

conţinutului ridicat în polifenoli, efectului puternic antioxidant, înaltului grad de digestibilitate
şi de absorbţie al compuşilor bioactivi la nivelul intestinului (Pino-Garcia şi colab., 2016). 39

Alegerea seminţelor de psyllium, ingredient specific ţărilor asiatice, utilizat tot mai
mult şi în dietele europene, s-a efectuat cu scopul îmbunătăţirii consistenţei şi texturii produ-41

sului datorat efectului lor stabilizator şi emulgator natural, fără a contribui la modificarea
gustului şi aromei produsului. Studii recente au dovedit şi eficienţa seminţelor de psyllium ca43

înlocuitor al glutenului în panificaţie (Hussain şi colab., 2015), prin buna capacitate de legare
şi formare a gelului polizaharidic (Thakur şi colab., 2014). Din punct de vedere farmacologic,45

seminţele de psyllium prezintă următoarele proprietăţi: anticancerigene, antiinflamatorii,
antidiabetice, hipolipidice, eficiente împotriva obezităţii, dar cel mai frecvent utilizat pentru47

efectul benefic asupra tranzitului intestinal (Lakhani şi Ibrahim, 2016).
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Prin compoziţia chimică complexă a prunelor şi gutuilor, acestea contribuie la buna 1

funcţionare a tranzitului intestinal şi sunt utilizate cu succes în terapiile homeopate (Attaluri

şi colab., 2011; Halmos şi Gibson, 2011; Essafi-Benkhadir şi colab., 2012). Ingredientele 3

conferă, pe lângă efectele benefice asupra sănătăţii, şi extinderea perioadei de valabilitate
a produsului datorită proprietăţilor antioxidante ale pudrelor vegetale utilizate, îmbunătăţind 5

totodată proprietăţile organoleptice ale produsului.
Compoziţia chimică a pudrelor de tescovină, prune şi gutui este prezentată în 7

tabelul 1.
Tabelul 1 9

Compoziţia chimică a pudrelor de fructe şi a pudrei de tescovină

Compuşi 11Pudra de
tescovină

Pudra de prune Pudra de gutui

Substanţă uscată, % 95,2 95,6 96,1

Proteine, % 1312,7 1,7 1,2

Lipide, % 2,1 1,1 0,5

Carbohidraţi, % 153,8 25,9 10,9

Activitate  antioxidantă -
DPPH (% inhibiţie) 17

16,3 73,2 29,3

Compuşi fenolici totali,
mg GAE/100 g produs 19

225,32 1952,3 170,3

Sunt cunoscute în literatura de specialitate diferite utilizări are tescovinei, seminţelor 21

de psylium, cu obţinerea unor produse alimentare, astfel: EP0309029 B1 descrie un produs
de patiserie având în compoziţie seminţe de psylium, introdus în diete în vederea tratării 23

tulburărilor gastrointestinale şi reducerea nivelului de colesterol din sânge. CN107396949

A prezintă un procedeu de obţinere a unor biscuiţi bogaţi în fibre dietetice şi proteine, cu 25

conţinut scăzut de calorii. RU2590942 C1 se referă la o metodă de obţinere a unui produs
de panificaţie, pe bază de ingrediente bogate în antioxidanţi, cu conţinut scăzut de calorii. 27

RU2333645 C1 descrie o metodă de obţinere a unui aluat de brutărie, cu o valoare biologică
şi nutriţională îmbunătăţită, în a cărui compoziţie este utilizată tescovina. 29

“Carburanţi din deşeurile de vinificaţie” - www.gds.ro/Actualitate/2012-05-19 menţio-
nează întrebuinţarea oenocianinei din tescovină, ca ingredient cu rol protector împotriva 31

radicalilor liberi, în patiserie şi cofetărie.

Problema tehnică pe care îşi propune să o rezolve invenţia o reprezintă diminuarea 33

din compoziţiile alimentare a glutenului, şi valorificarea subproduselor din industria vinului.
Obţinerea brioşei aglutenice pe bază de tescovină şi pudre de fructe. 35

Tescovina de struguri, prunele (fără sâmburi) şi fructele de gutui sunt uscate la
temperatura de 50/C timp de 24 h, până la o valoare a umidităţii de aproximativ 5%, apoi 37

sunt măcinate şi transformate în pudre. Seminţele de psyllium sunt supuse operaţiei de măci-
nare în vederea obţinerii unei pudre care va fi apoi amestecată cu apă. Acestea sunt lăsate 39

în repaos 10 min în vederea formării unui gel. Amestecul rezultat este adăugat în malaxor
împreună cu celelalte ingrediente - zahărul cristal, uleiul vegetal, făina de orez, sarea, pudra 41

de tescovină din struguri şi pudrele de fructe (prune şi gutui). Malaxarea se realizează
aproximativ 2 min până la omogenizarea completă a amestecului, apoi acesta este dozat în 43

forme şi transferat la etapa de coacere. Coacerea se realizează la temperatura de 220/C,
timp de 25 min. Brioşele aglutenice sunt scoase din cuptor şi răcite în vederea ambalării. 45
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Reţeta de fabricaţie a brioşei aglutenice cu tescovină şi pudre de fructe, în proporţie1

de 5%, respectiv 2,5% raportat la cantitatea de faină de orez este prezentată în tabelul 2.
3

Tabelul 2
5

Reţeta de fabricaţie a brioşei aglutenice cu tescovină şi pudre de fructe

Ingredientul utilizat7 Cantitate utilizată, %

Apă 56

Zahăr cristal9 4

Ulei vegetal 43

Făină de orez11 298

Sare 7

Seminţe de psyllium13 15

Pudră de tescovină 19

Pudră de prune15 9

Pudră de gutui 9

17

În tabelul 3 este sumarizată compoziţia chimică şi valoarea energetică a brioşei
aglutenice cu tescovină şi pudre de fructe.19

Tabelul 321

Compoziţia chimică a brioşei aglutenice cu tescovină şi pudre de fructe şi valoarea
energetică a acesteia (valori valabile pentru 100 g produs)23

Compuşi Brioşă aglutenică cu tescovină şi pudre de
fructe

Substanţă uscată, g25 8325

Proteine, g 605

Carbohidraţi, g27 456

Lipide, g 796

Fibre, g29 31

Minerale, g 17

Valoare energetică,cal/100 g31 11752

Brioşa aglutenică cu tescovină şi pudre de fructe obţinută posedă activitate antioxi-33

dantă ridicată prin conţinutul crescut în compuşi polifenolici (tabelul 4).
Tabelul 435

Conţinutul în compuşi fenolici şi activitatea antioxidantă a brioşei 37

aglutenice cu tescovină şi pudre de fructe

Compuşi39 Brioşă aglutenică cu tescovină 
şi pudre de fructe

Activitate antioxidantă - DPPH (% inhibiţie)41 368

Compuşi fenolici totali, mg GAE/100 g produs 4689
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Avantajele aplicării invenţiei contau în: 1

- valorificarea compuşilor bioactivi din tescovina de struguri, subprodus din industria
vinului, prin introducerea ei în alimentaţia zilnică a populaţiei; 3

- scăderea conţinutului de gluten;
- conţinut crescut de compuşi polifenolici în produsele de patiserie, aceştia fiind 5

cunoscuţi pentru activitatea lor antioxidantă ridicată;
Fluxul tehnologic de obţinere a produsului de patiserie aglutenic pe bază de tescovină 7

şi pudre de fructe este prezentat în fig. 1.
9
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Revendicări1

1. Produs de patiserie aglutenic pe bază de tescovină şi pudră de fructe, caracterizat3

prin aceea că, are în compoziţie: 56% apă, 4% zahăr cristal, 4,3% ulei vegetal, 29,8% făină
de orez,  0,7% sare,1,5% seminţe de psyllium,1,9% pudră de tescovină având un conţinut5

de substanţă uscată de 95,2%, din care 12,7% proteine, 2,1% lipide şi 3,8% carbohidraţi,
0,9% pudră de prune având un conţinut de  substanţă uscată de 95,6%, din care 1,7% pro-7

teine, 1,1% lipide şi 25,9% carbohidraţi, 0,9% pudră de gutui având un conţinut de  substanţă
uscată de 96,1%, din care 1,2% proteine, 0,5% lipide şi 10,9% carbohidraţi.9

2. Procedeu de obţinere a produsului conform revendicării 1, caracterizat prin aceea

că: tescovina, prunele fără sâmburi şi fructele de gutui sunt uscate la temperatura de 50/C11

până la o valoare a umidităţii de aproximativ 5%, apoi sunt măcinate şi transformate în
pudre, seminţele de psyllium sunt supuse operaţiei de măcinare în vederea obţinerii unei13

pudre, care va fi apoi amestecată cu apă, omogenizate şi lăsate în repaos 10 min în vederea
formării unui gel, care ulterior este adăugat în malaxor împreună cu zahărul cristal, uleiul15

vegetal, făina de orez, sarea, pudra de tescovină, pudrele de prune şi gutui, se malaxează
aproximativ 2 min până la omogenizarea completă a amestecului, apoi aluatul rezultat este17

dozat în forme şi transferat la etapa de coacere, la o temperatură de 220/C, timp de 25 min.
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