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(57) Rezumat:

Inventia se refera la o compozitie de aluat pentru
biscuiti sarati cu trufe. Compozitia conform inventiei
este constituitd, in procente masice, din 42...43% faina
integrala de secard, 6..7,5% seminte de in macinate,
4..5% seminte de dovleac, 6..7% seminte de
floarea-soarelui, 0,19...0,2% cimbru, 0,12...0,13%

rozmarin, 1...1,1% sare alimentara neiodata, 5...5,2%
pasté de trufe Tn ulei de masline, 3...3,2% ulei de trufe,
si In rest apa plata, produsul avénd o valoare
energetica de 460...475 kcal/100 g.
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Titlul inventiei: COMPOZITIE DE ALUAT PENTRU BISCUITI SARATI CU TRUFE

Inventia se referd la o compozitie de aluat pentru biscuiti sirdti destinati consumului
alimentar, iar ca si aspect de noutate pe acest segment il constituie procesul de fabricare in
care nu sunt folositi afinitori sau proteina de origine animala. Totodati, folosirea trufelor si
al uleiului de trufe constituie §i el un element care individualizeaza produsul finit de alte

sortimente din acest segment al industriei alimentare.

Domeniul de aplicare al inventiei este reprezentat de realizarea de produse obtinute din
materii prime ecologice (bio) si de dezvoltare a pietii romanesti pentru a acoperi cererea pe

segmentul alimentar al consumatorilor vegetarieni.

Compozitia aluatului pentru biscuitii sarati cu trufe, conform inventiei cuprinde, in procente
masice, 42-43% féina integrala de secard, 6-75 seminte de in pisat, 4-5% seminte de dovleac,
6-7% seminte de floarea soarelui, 0,19-0,20% cimbru, 0,12-0,13% rozmarin, 1-1,1% sare de
Himalaya neiodati, 5-5,20% pastd de trufe in ulei de masline, 3-3,2% ulei de trufe, 29-30%
apa plata.

Mod de realizare a inventiei in concret.

Pentru obtinerea unui kg de biscuiti sirati cu trufe se folosesc:

- faind integrala de secard ... 650gr;
- seminte de in PiSate ..................oooooiiiiiiiii i 100gr;
- semintededovleac ... 80gr;
- seminte de floarea soarelui ... 100gr;
= CIMbIU 3gr;
= TOZMATIN ............cooiiieiiiiiieeieece e, 2gr;
- sare de Himalaya neiodata ............................... 15gr;
- pastd de trufe in ulei de mésline bio ........................ 50gr;
- uleidetrufe ... 200gr;

- apaplatd ... 450gr.
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Pentru obtinerea produsului ,,Compozitie de aluat pentru biscuti sarati cu trufe” se efectueaza

urmaitoarele operatii:
Pregitirea materiilor prime:

- semintele de dovleac si floarea soarelui se cintaresc si se maruntesc;
- faina integrald de secard, semintele de in, cimbrul, rozmarinul, sarea de Himalaya

neiodata, pasta de trufe in ulei de misline, uleiul de trufe si apa plata sunt cantérite.
Prepararea aluatului:

Este stadiul tehnologic cind toate ingredientele din retetad sunt puse impreuna pentru a obtine

un amestec omogen.
Ordinea si modalitatea de amestecare a ingredientelor:

Prima dati se amestecd toate ingredientele solide pana se formeazd o compozitie uniforma.
Dupa omogenizarea amestecului de ingrediente solide se adaugd apa plati si se framanta

manual timp de 20 de minute la temperatura camerei.
Modelarea aluatului:

Se realizeaza prin rulare si presare. Aluatul se intinde foarte bine pentru a se obtine o foaie de
grosimea de circa 1-2 mm care se unge cu pasta de trufe in ulei de misline. Biscuitii sarati se
obtin prin tdierea manuali a foiilor de aluat pe lung de aproximativ 2 cm, iar pe latul acesteia

de aproximativ 12-15 cm.
Coacerea aluatului:

Stadiul tehnologic cand aluatul sub actiunea temperaturii de 130-140°C, timp de 38-40
minute, devine produs finit — produs copt uniform cu o umiditate de maximum 0,08%. Dupa

ce produsul finit este scos din cuptor se unge pe toatd suprafata cu uleiul de trufe.

Ambalare:

Biscutii astfel obtinuti sunt lasati la ricit la temperatura camerei §i se ambaleazi in cutii de

carton foliat cu etichetd de 100 gr. Pentru transport se folosesc cutii de carton.
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Depozitare:

Biscuitii sarati cu trufe se depoziteazad la temperatura de 18-20°C, umiditate relativd de

maximum 65%, ferifi de lumina.

Din punct de vedere fizico-chimic, biscuitii sarati cu trufe, conform inventiei, au urmatoarea

compozitie per 100 gr:

- umiditate ........ maximum 0,08%;
- proteine............ maximum 15,18%:;
- lipide................ maximum 20,70%;
- din care acizi grasi saturati ............ maximum 4,9%;
- glucide.............. maximum 56,32%,;
- zaharuri ... maximum 3,10%;
- sare............ maximum 1,92%.

Biscuitii sdrati cu trufe obtinuti din compozitia de aluat conform inventiei au o valoare
energeticd de 460-473 Kcal/100 gr fiind un aperitiv recomandat consumului alimentar atat

persoanelor vegetariene potrivit dietei lor, cit i altor categorii de consumatori.
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REVENDICARILE

Inventia este caracterizatd prin aceea ca se referd la o compozitie de aluat pentru biscuiti
sarati cu trufe. Compozitia conform inventiei este constituitd, in procentele masice, din 42-
43% faind integrald de secard, 6-75 seminte de in pisat, 4-5% seminte de dovleac, 6-7%
seminte de floarea soarelui, 0,19-0,20% cimbru, 0,12-0,13% rozmarin, 1-1,1% sare de
Himalaya neiodata, 5-5,20% pasta de trufe in ulei de masline, 3-3,2% ulei de trufe, 29-30%
apa platd, produsul avand o valoare energetica de 460-473Kcal/100gr.

Compozitia de aluat pentru biscuiti sarati cu trufe este caracterizata prin aceea ca nu contine
proteini de origine animala sau afanitori, cum ar fi bicarbonatul de sodiu, bicarbonatul de

amoniu sau acid citric. Compozitia de aluat se mai caracterizeaza si prin aceea ci contine

trufe si ulei de trufe.
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