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4 TURTA DULCE IMBOGATITA iN FIBRE S| PROCEDEU

DE OBTINERE A ACESTEIA

(57) Rezumat:

Inventia se refera la un produs alimentar functional, de
tip turta dulce, sila un procedeu de obtinere a acestuia.
Produsul conform inventiei are un continut de 7,25%
proteine, 1,97% lipide, 50,15% glucide, 25,89% fibre si
o valoare energetica de 253,66 kcal/100 g. Procedeul
conform inventiei constd in prepararea prin metoda
directa a unui aluat din faina de grau, féina din seminte
de struguri, inulind, miere, glucoza, oua, mirodenii,

bicarbonat de amoniu si apa, prelucrarea prin valfuire in
foi, modelarea formelor de turtd dulce prin stantare,
urmeaza coacerea acestora la temperatura de
160...180°C, timp de 6...9 min, dupa care formele sunt
glazurate cu sirop de artar si uscate.
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TURTA DUCLE iMBOGATITA iN FIBRE SI
PROCEDEU DE OBTINERE A ACESTEIA

Inventia se referd la un produs de tip turtd dulce cu un continut ridicat de fibre care au
efecte in diminuarea si prevenirea tulburdrilor functionale ale tubului digestiv, a obezitatii si
diabetului, contribuind la un stil de viati sanitos, precum si la un procedeu de preparare a
acestuia.

Sunt cunoscute diferite sortimente de produse de patiserie de tip turtd dulce cu valoare
nutritivi imbunitititd. Dezavantajele acestor produse de tip turtd dulce constau in faptul ci
acestea au un continut ridicat de glucide si un continut sirac in fibre, ceea ce nu concordd cu
cerintelor unei alimentatii sindtoase.

Produsul, conform inventiei, inldturd acest dezavantaj, prin aceea cd, prezinti un
continut ridicat de fibre si un continut caloric scizut. Turta dulce imbogétita in fibre, cu rol de
aliment functional, conform inventiei, este constituit din 7,25% proteine, 1,97% lipide, 50,15
% glucide si 25,89% fibre. Produsul prezint o valoare energetica de 253,66 kcal/100g.

Procedeul de obtinere a produsului, conform inventiei, constd in coacerea unui aluat,
preparat prin metoda directd, compus din féind alba de griu, fiind din seminte de struguri,
inulind, miere, oud si apd, in vederea realizérii unui aluat cu umiditatea de 20...22%,
aromatizat cu scortisoard i aroma de rom, care se afineazi cu bicarbonat de amoniu. Dupa
ricire, produsul se glaseazd cu sirop de artar, se usuc si se ambaleaza.

Obtinerea produsului prevede intr-o prima etapd prepararea siropului, prin incilzirea
treptati intr-un cazan duplicat cu agitator si fierbere, la o temperaturd de 105...106°C, a
amestecului format din apd, inulind, glucoza si miere, pand la 73...75°Brix. Siropul astfel
preparat se riceste, la temperatura de 50...45°C, se adaugd scorfigoara praf, bicarbonatul de
amoniu gi sarea, dupd ce au fost dizolvate in prealabil in ap3, la temperatura de 25°C si este
trecut la operatia de frdméantare unde se malaxeazi cu fiina de grau tip 550, faina din seminte
de struguri din soiul Merlot, oud praf, sare de bucitirie si esentd de rom, timp de 12...17
minute, la temperatura de 20...25°C, in scopul obtinerii unui aluat afinat si suficient de
plastic. Aluatul obtinut este modelat prin stantare, formele de turtd dulce rezultate fiind coapte
ulterior intr-un cuptor tunel, in atmosferd lipsitd de abur, la o temperaturd cuprinsd intre
230°C si 250°C, timp de 8...10 minute. Turta dulce ricitd in instalatii speciale, pand la
temperatura de 25...30°C, este trecuti la glasare cu sirop de artar §i uscare, urmate de operatia
de ambalare.

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

Exemplu. Pentru realizarea a 1000 kg produs finit de turtd dulce cu seminte de
struguri si inulind se folosesc 568 kg fdind de grau tip 550, 30 kg fdind din seminte de struguri
din soiul Merlot, 277 kg inulind, 90 kg miere, 74 kg glucoz, 20 kg oud praf, 3 kg scortisoard
pudrd, 10 kg bicarbonat de amoniu, 3 kg sare de bucétirie si 0,9 litri aroma de rom.

Se prepard siropul prin incdlzirea treptatd a unui amestec format din: apd cu 277 kg
inulind, 90 kg miere §i 74 kg glucozd si fierberea, intr-un cazan duplicat cu agitator, la
temperatura de 105...106°C, pand la 73...75°Brix. Siropul astfel preparat se riceste, la
temperatura de 50...45°C, se adaugd scortigoara pudrd, bicarbonatul de amoniu i sarea, dup3
ce a fost dizolvat in prealabil in ap4, la temperatura de 25°C.

Siropul astfel preparat este trecut intr-un vas tampon prevazut cu manta de incélzire,
unde este mentinut, la temperatura de 35...40°C, de unde se alimenteazi malaxorul.

Prepararea aluatului pentru turta dulce se face prin metoda directd, intr-un malaxor
prevézut cu pereti dubli prin care circuld apa calda, pentru mentinerea aluatului la temperatura
de 30...37°C. Cantitatea de 568 kg fiin de grau tip 550, cernutd prin site metalice (site nr.

18...20 care au 7...8 fire/cm), 30 kg fdind din seminte de struguri din soiul Merlot, cernute in
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prealabil prin sita cu dimensiunea ochiurilor de 200 pm si 20 kg oud praf se introduc in cuva
malaxorului, se amestecd pentru omogenizare, timp de 3 minute §i apoi se friméanta, timp de
25...35 minute, impreund cu siropul care este dozat treptat, rezultdnd un aluat cu umiditatea
de 20...22%. Aluatul fraimantat este evacuat din malaxor pentru a se realiza odihna aluatului
un timp minimum de 24 ore, la temperatura de 20...25°C.

Dupa odihna aluatului, urmeazi prelucrarea aluatului, la o temperatura de 23...25°C,
care constd in transformarea aluatului in foaie cu o grosime de 5...6 mm, prin vélfuire,
rezultdnd o imbunatétire a plasticititii aluatului, o structuri find si omogena.

Din foaia de aluat, se modeleazd prin stantare, utilizdnd o stantd speciald care
realizeazd decuparea aluatului la forma si dimensiunea doriti.

Bucitile de aluat modelate se ageaza in tivi, la o distantd de 2,5...3 cm una de alta si
se trec la coacere, intr-un cuptor tunel, in atmosfer lipsitd de abur. Dupa coacerea formelor,
timp de 7...9 minute, la temperatura de 160-180°C, urmeazi scoaterea din cuptor i
pulverizarea cu apa pentru a reduce diferenta de umiditate dintre crust3 si miez.

Ricirea produselor de turtd dulce se realizeaza intr-o instalatie speciala de ricire care
le riceste in contact cu aerul pani la temperatura de 25...30°C.

Dup3 ricire, turta dulce este trecutd la operatia de glasare, care se realizeazi cu sirop
de artar, la temperatura de 24...25°C si uscare.

Dupa glasare si uscare, turta dulce este ambalati in folie transparentd si depozitatd la
temperatura de maximum 19°C si umiditate de 65...70%.

Produsul, conform inventiei, prin compozitia sa este un aliment functional, cu un
continut ridicat in fibre si prezinti o valoare energetica redusi. In compozitia produsului intr3
7,25% proteine, 1,97% lipide, 50,15 % glucide si 25,89 % fibre, prezentind o valoare
energetica de 253,66 kcal/100g.

Aplicarea inventiei conduce la obtinerea urméitoarelor avantaje:

- obtinerea unui sortiment de turtd dulce cu un continut bogat in fibre care combate
constipatia, reduce riscul obezitatii i a cancerului de colon etc.;

- obtinerea unui produs cu capacitate ridicatd de absorbtie a radicalilor liberi ai
oxigenului datoritd antioxidantilor prezenti in pudra de scortisoara si in fiina din semintele de
struguri;

- efecte benefice asupra metabolismului lipidic, reducerea riscului afectiunilor
gastrointestinale, efect bifidogenic, imbunétitirea absorbtia calciului, magneziului si fierului,
reglarea consumului de alimente si a poftei de méncare, stimularea sistemului imunitar ca
urmare a utilizarii inulinei in reteta de fabricatie;

- reducerea colesterolului si a glucozei din singe, reglarea tensiunii arteriale,
prevenirea afectiunilor coronariene etc., datoritd fdinii din seminte de struguri care confine
acizi grasi (acid linoleic si acid oleic), tocoferoli, vitamine (E, A, C, PP, B1, B2, BS, B6, B9,
B-caroten) si compusi fenolici (proantocianide, flavonoide, acizi fenolici, stilbene),
antioxidanti naturali cu activitate antiradicala puternic;

- actiune antidiareicd, contracareazi congestiile, favorizarea circulatiei periferice,
imbunititeste digestia datoritd scortisoarei din compozitie;

- obtinerea unui produs de tip turtd dulce farid zahar, benefic pentru persoanele
diabetice;

- prelungirea termenului de valabilitate a produsului datoritd fibrelor antioxidante
prezente in compozitia fainii din seminte de struguri din reteta de fabricatie.

Procedeul de obtinere a unui produs de patiserie de tip turtd dulce cu seminte de
struguri §i inulind, conform inventiei, poate fi reprodus cu aceleasi caracteristici si
performante ori de céte ori este necesar.
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REVENDICARI

1. Produs alimentar din categoria produselor de patiserie, de tip turtd dulce imbogétita
in fibre, caracterizat prin aceea ci 100 g de produs contine: 7,25% proteine, 1,97% lipide,
50,15 % glucide si 25,89 % fibre si are o valoare energeticd de 253,66 kcal/100g.

2. Procedeu de prepararea produsului definit la revendicarea 1, caracterizat prin
aceea cii, rezidd in amestecarea urmétoarelor ingrediente: 568 kg faina de grau tip 550, 30 kg
faina din seminte de struguri din soiul Merlot, 20 kg oud praf, 277 kg inulind, 90 kg miere, 74
kg glucozi, 3 kg scortisoard pudrs, 10 kg bicarbonat de amoniu, 3 kg sare de bucatirie, 0,9
litri arom3 de rom la 1000 kg produs finit obtinut si apd in vederea realizarii unui aluat cu
umiditatea de 20...22%.

3. Procedeu, conform cu revendicarea 2, caracterizat prin aceea cii, se prepard
siropul prin incilzirea treptatd a unui amestec format din: apa cu 277 kg inulina, 90 kg miere
si 74 kg glucoza si fierberea, intr-un cazan duplicat cu agitator, la temperatura de
105...106°C, pana la 73...75°Brix. Siropul astfel preparat se riceste, la temperatura de
50...45°C, se adaugid scortigoara pudrd, bicarbonatul de amoniu si sarea, dupi ce a fost
dizolvat in prealabil in apa, la temperatura de 25°C. Siropul este mentinut, la temperatura de
35...40°C. Prepararea aluatului pentru turta dulce se face prin metoda directd, intr-un malaxor
prevézut cu pereti dubli prin care circula apa caldd, pentru mentinerea aluatului la temperatura
de 30...37°C. Cantitatea de 568 kg faina de grau tip 550, 30 kg faina din seminte de struguri
din soiul Merlot si 20 kg ou# praf se introduc in cuva malaxorului, se amestecd pentru
omogenizare, timp de 3 minute si apoi se frimantd, timp de 25...35 minute, impreund cu
siropul care este dozat treptat, rezultdind un aluat cu umiditatea de 20...22%. Aluatul
framantat este evacuat din malaxor pentru a se realiza odihna aluatului un timp minimum de
24 ore, la temperatura de 20...25°C, dupi care se modeleaza prin stantare la o grosime de
5...6 cm. Bucitile de aluat modelate se ageaza in tivi, la o distantd de 2,5...3 cm una de alta
si se trec la coacere, intr-un cuptor tunel, in atmosferd lipsitd de abur. Dupd coacerea
formelor, timp de 7...9 minute, la temperatura de 160-180°C, produsele coapte se ricesc in
contact cu aerul pand la o temperaturd de 25...30°C, se glaseazi cu sirop de artar, la
temperatura de 24...25°C si se usuca.

4/5

(5




	Bibliographic Data / Abstract
	Description
	Claims



