(19) OFICIUL DE STAT

PENTRU INVENTII S| MARCI
Bucuresti

ROMANIA

a1y RO 134169 A2
1) Int.Cl.
A21D 13/80 @170

(12) CERERE DE BREVET DE INVENTIE

(21)  Nr.cerere: A 2018 00899
(22)  Data de depozit: 16/11/2018

(41) Data publicarii cererii:
30/06/2020 BOPI nr. 6/2020
(71) Solicitant:
« CERAGRIM S.R.L., STR.PRINCIPALA
NR.59C, UNGHENI, MS, RO

(72) Inventatori:

« VLAIC ROMINA ALINA, STR.BAII NR.20,

AP.15, CAMPIA TURZII, CJ, RO;
+ MUSTE SEVASTITA, STR.ZAMBILE!
NR.15, CLUJ-NAPOCA, CJ, RO;

* MURESAN VLAD, STR.IZLAZULUI NR.2,

AP.137, CLUJ-NAPOCA, CJ, RO;

« PAUCEAN ADRIANA,

STR.RADU STANCA, 7A, CLUJ-NAPOCA,
CJ, RO;

+ MAN SIMONA, STR.COLINEI NR.28, BL.D,
ET.1, AP.4, CLUJ-NAPOCA, CJ, RO;

* MURESAN ANDRUTA, STR.IZLAZULUI
NR.2, AP.137, CLUJ-NAPOCA, CJ, RO;

+ SOCACI SONIA, STR.PROF.IOAN RUSU
NR.42G, AP.6, SAT FLORESTI,

COMUNA FLORESTI, CJ, RO;

* MURESAN CRINA, STR.DOINEI NR. 16,
CLUJ-NAPOCA, CJ, RO;

+ POP IOAN, STR.PRINCIPALA NR.59C,
UNGHENI, MS, RO

9 BRIOSE CU APA DE TRANDAFIRI SI FISTIC

(57) Rezumat:

Inventia se refera la un preparat alimentar de tip briosa
cu apa de trandafiri si fistic. Preparatul, conform

inventiei, este constituit Tn procente masice din 31,16%

faina alba, 15,56% lapte, respectiv zahar, 21,40% ous,

13,61% unt, 1,94% miere, 0,77% praf de copt, 1,55%
apa de trandafiri, 1,87% pasta de fistic.

Revendicari: 1

Cu incepere de la data publicdrii 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 inventje a fost respinsd, retrasd sau consideratd ca fiind retrasa.
Intinderea protectiei conferite de cererea de brevet de inventie este determinatd de revendicarile continute in cererea publicatd in conformitate

cu art.23 alin.(1) - (3).

RO 134169 A2



"m ok OE STAT pENTRU INVEWTI §I MARL,
Cerere g2 brﬁg)et de inventie

330

004799 '

DESCRIEREA INVENTIEI D’vtq de.;mzrt L8210,

BRIOSE CU APA DE TRANDAFIRI $I FISTIC

Inventia de fatd face referire la produse de panificatie inovative obtinute prin adaosul
unei cantititi de pasti de fistic si apd de trandafiri, cu scopul de a imbunitatii proprietatile
senzoriale ale acestor tipuri de produse. Aspectul inovativ este reprezentat de utilizarea a
diferitor proportii de pasti de fistic: 6%, 9%, 12% (prin inlocuirea untului) si apa de trandafiri in
proportie de 1.55% (prin inlocuirea laptelui) la obtinerea unor sortimente noi de briose.
Produsele astfel obtinut se diferenfiazd prin aspecte senzoriale si nutritive superioare.
Proprietitile nutritive i functionale ale acestor produse se datoreazi adaosului de pasti de fistic
(pasta obtinuta din 99% fistic — achizitionata de la PatisFrance).

Documentul de fatd descrie materiile prime, auxiliare si ingredientele utilizate, procesul
tehnologic de obtinere al brioselor cu apd de trandafiri si fistic, design-ul experimental si
caracterizarea produselor finite.

Au fost utilizate urm&oarele materii prime si auxiliare: faind alba de grau tip 000, lapte de
vacd semidegresat cu 1.5 % grasime, praf de copt, zahdr alb cristial, oud, unt cu 65 % grasime,
miere de albine poliflord, pastd de fistic (obtinutd din 99% fistic — achizifionatd de la
PatisFrance) si apa de flori de trandafiri (Darinne).

Fructul arborelui de fistic este 0 nucd ce are o valoare culinard deosebitid. Existd mai
multe specii de Pistacia, dar boabele de fistic adevirat (Pistacia vera) se deosebesc de celelalte
prin dimensiunea lor (sunt mai mici), prin coaja (este mai putin tare) si prin aroma puternica de
turpentina.

Fisticul contine nutrienti precum carbohidrati, proteine, grisimi, fibre dietetice, fosfor,
potasiu, tiamina, beta-caroten, luteina, calciu, fier, magneziu, zinc, zeaxantina, riboflavina,
vitaminele A, C, E, B6, B12. Uleiul de fistic are culoarea chihlimbarului si este bogat in vitamina
E, acizi grasi polisaturati, acid linoleic, usor de asimilat de citre organism, benefic pentru
sdndtate, are o aroma speciald, foarte puternica.

Apa de trandafiri este folosita cu scopul de a imbunatitii aroma brioselor, si de a le oferi
proprietiti senzoriale deosebite.

Obiective prezentate in cele ce urmeazi sunt:

0 realizarea procesului tehnologic de obtinere a brioselor cu apd de transafiri si

fistic, pornind de la retea clasica de fabricare a brioselor;
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analiza senzoriald a produselor cu diferite proportii de apa de trandafiri i fistic;

determinarea parametrilor fizico-chimici pentru briosele propuse.

Tehnologia de fabricare a brioselor cu apa de trandafiri si fistic
in vederea optimizirii retetei de fabricatie s-au realizat trei variante de retete pentru
briose cu apd de trandafiri in proporfie de 1.55% pentru fiecare varianta si pastd de fistic in
proportie de 6%, 9% si 12%. Testele preliminare in vederea optimizérii retetei de fabricatie au
fost realizate pe cantitdti mici de materii prime §i auxiliare. Apa de trandafiri a fost testatd in

proportii de 1%, 1.55%, 2%, 4% si 6%, stabilindu-se procentul de 1.55% ca fiind optim.

Tabel 1. Reteta de fabricatie a brioselor cu apa de trandafiri si fistic

Materii prime si auxiliare PM P 6% P9% P12%
Fiind alba 000 [%] 31.16 31.16 31.16 31.16
Oud (un ou aprox 55 g) [%] 21.40 21.40 21.40 21.40
Zahar [%] 15.56 15.56 15.56 15.56

Miere [%] 1.94 1.94 1.94 1.94

Unt [%] 13.61 11.75 10.81 9.88

Pasti de fistic [%] 0 1.87 2.81 3.74
Lapte [%] 15.56 14.00 14.00 14.00

Apd de trandafiri [%] 0 1.55 1.55 1.55

Praf de copt [%] 0.77 0.77 0.77 0.77

PM - brioge firéd adaos de apd de tranadafiri si fistic;

P 6% — briose cu apa de trandafiri si 6% pasti de fistic raportat la cantitatea de faina;

P 9% — briose cu apa de trandafiri si 9% pasti de fistic raportat la cantitatea de faina;

P 12% — briose cu api de trandafiri si 12% pasti de fistic raportat la cantitatea de faina.

g
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Figura 1. Schema tehnologica de fabricare a brioselor cu apa de trandafiri i fistic

1. Pregatirea materiilor prime s§i auxiliare
Operatia de pregitire a materiilor prime §i auxiliare permite folosirea acestora intr-o stare fizica
optima pentru prepararea compozitiei de brioge.

1.1. Pregitirea fiini

Faina inainte de a fi utilizata in procesul tehnologic necesitd o amestecare, cernere, incilzire.
Amestecarea se realizeazd in scopul obtinerii unui lot de fdini cu proprietdfi omogene
mentindndu-se astfel constanti parametrii tehnologici si calitatea briogelor. Cernerea are drept
scop indepartarea impurititilor grosiere §i metalice cu ajutorul cernatoarelor cu site metalice,
realizinduse §i aerarea si afdnarea fiinii. Pe perioada de iarni, fiina necesitd o incilzire pani la
temperature cuprinsa intre 15 - 20°C.
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1.2. Pregatirea ouilor

Oudle 1nainte de a fi folosite se dezinfecteaza cu o solutie pe bazd de clor 2% timp de 5 - 10
minute, dupa care acestea se clitesc cu apd 5 - 6 minute. Inainte de amestecarea cu restul
ingredientelor acestea se bat.

1.3. Pregitirea mierii de albine
Inainte de amestecarea cu restul ingredientelor mierea de albine se omogenizeazi cu laptele.

2. Dozarea materiilor prime si auxiliare
Pentru a putea fi utilizate in cantititile conforme retetei de fabricatie, materiile prime si auxiliare
se dozeazi cantitativ.

3. Omogenizarea materiilor auxiliare

La Inceput se iau ouile intregi care se introduc intr-un bol unde se bat intens la viteza maxima a
bratelor de amestecare timp de 5 minute. Apoi se adaugid zaharul, laptele cu mierea, apa de
trandafiri, untul si pasta de fistic, care se vor inglobeazi prin batere timp de 5 minute, formand o
compozitie fluidd, omogena. Pentru obtinerea industriald a briogelor se poate utiliza un mixer
planetar cu teluri, ca accesorii batitoare la omogenizarea materiilor auxiliare.

4. incorporare fiini

Fiina de grau, precum si afdnitorii chimici — praful de copt, se incorporeazi la final in masa
compozitiei fluide. Afanétorii chimici au rol in formarea porozitétii prin gazele de afinare
eliberate. Féaina se prezintd sub forma de particule grele care nu se vor dizolva complet in
compozitie, din acest considerent amestecarea se va face la inceput la viteza micd a bratelor timp
de 3 minute, §i apoi la o vitezd mai mare timp de 5 minute, pani la incorporarea completd a
mixului, obtindndu-se astfel aluatul brioselor.

5. Turnarea in forme

Aceastd operatie se realizeazd manual. Aluatul se pune cu ajutorul unei linguri in tava speciald
pentru brioge, aceasta fiind céptusitd cu hartie de copt. Cantitatea de aluat cu care se umple
adancitura este de doua treimi din acesta.

6. Coacerea

Coacerea este acea fazi a procesului tehnologic prin care se obtine un produs alimentar, in urma
transformérilor materiilor prime i celor auxiliare folosite la prepararea aluatului datoriti caldurii
din cuptor. In urma coacerii se modificd cildura §i umiditatea aluatului, avand loc procese
biochimice, microbiologice si coloidale. Coacerea se realizeazi la o temperaturd de 180°C, timp
de 20 - 25 de minute.

It
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Metodele privind analizele fizico-chimice §i analiza senzoriald a brioselor cu apa de
trandafiri si fistic:

1. Determinarea umiditétii prin uscare la etuva (SR ISO 712/1999)

2. Determinarea continutului de cenusa (STAS 90/1988)

4. Determinarea continutului de proteind. Metoda Kjedlahl (SR ISO 1871/2002)

5. Determinarea continutului de lipide prin metoda extractiei cu solventi organici (Soxhlet) (SR
ISO 6492:2001)

6. Calcularea confinutului de carbohidrati totali (Barros L. si colab., 2008)

7. Calcularea valoarii energetice (Barros L. si colab., 2007)

8. Determinarea diametrului mic, a diametrului mare i a inéltimii

9.Determinarea continutului total de polifenoli (Manach C., si colab., 2004). Extractia
compugilor fenolici a fost realizatd dupa metoda propusé de Vlaic si colab. 2017

10. Determinarea capacititii antioxidante (Odriozola-Serrano §i colab., 2008).

11. Detreminarea analizei de texturd (Muresan V. si colab., 2014)

12. Detereminarea analizei senzoriale. Testul hedonic §i analiza prin punctaj total de 9 puncte
(Segal. R., 1988)

Analizele efectuate au fost realizate in cadrul Laboratorului de Controlul Calititii Produselor de
Origine Vegetald al USAMYV, Cluj-Napoca, rezultatele fiind raportate pentru pasta de fistic (PF)
si cele 3 sortimente de briose cu apad de trandafiri si fistic P 6% — briose cu apd de trandafiri si
6% pastd de fistic raportat la cantitatea de faind; P 9% — briose cu apé de trandafiri si 9% pasta
de fistic raportat la cantitatea de faind; P 12% — briose cu api de trandafiri si 12% pasti de fistic
raportat la cantitatea de faind, in comparatie cu proba martor PM — brioge fird adaos de apd de
tranadafiri si fistic.

Tabel 2. Variatia continutului de umiditat §i cenusd

Sortiment Umiditate [%] Cenusi [%]
PF 0,97 +0,08 2,97 £ 0,04
PM 24,54 + 0,26 0,96 + 0,03

P6% 24,44 + 0,07 0,99 £ 0,06
P9% 24,07 + 0,08 1,07 £ 0,04
P12% 24,06 + 0,63 1,13 +£0,02

Tabel 3. Variatia continutului de proteind si grdsime

Sortiment Proteini [%] Grisime [%]
PF 21,94+ 0,12 54,62 + 0,06
PM 6,42+ 0,11 12,92 +£ 0,05

P6% 6,70 + 0,09 12,78 + 0,08
P9% 7,09 + 0,12 12,69 +£ 0,14
P12% 7,47+ 0,19 12,67 £ 0,12




Tabel 4. Variatia continutului de carbohidrati totali §i valoarea energeticd
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Sortiment Carbohidrati [%] Valoarea energetica [%]
PF 25,88 + 0,06 616,95 + 0,22
PM 82.84+ 0,18 292,12+ 0,27
P6% 83.35+£0,19 291,57 + 0,54
P9% 84.15+ 0,24 291,27 + 0,71
P12% 84.52 + 2,80 291,08 + 0,93

Tabel 5. Variatia diametrului mic §i a diametrului mare

Sortiment Diametru mic [mm] Diametru mare [mm]
PM 50,00 £ 0,10 56,50 2,12
P6% 53,50+ 0,71 58,00 + 0,40
P9% 51,50 2,12 57,00+ 1,41
P12% 52,50+ 0,71 56,50 +£ 0,71

Tabel 6. Variatia inaltimii si a greutdtii

Sortiment Iniltime [mm] Greutate [g]
PM 35,50+ 0,71 29,93 + 0,04
P6% 38,50+ 0,71 29,58 + 0,46
P9% 37,50+ 2,12 29,38 £ 0,74
P12% 38,00 + 1,41 30,03 +2,09

16/11/2018

Tabel 7. Variatia continutului de polifenoli totali §i a capacitdtii antioxidante

Sortiment  Continutul de polifenoli totali Capacitatea
[mg EAG/100 g] antioxidanti [%]

PF 72.08 £ 0.26 82.97 £ 0.25

PM 13.21+0.18 46.92 + 0.66

P6% 16.79 + 0.22 55.12+0.12

P9% 17.44 £ 0.25 62.71£0.18

P12% 18.34+ 0.21 68.28 £ 0.36
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Analiza de textura

Analiza de texturd a fost realizatd cu ajutorul aparatului Brookfield. Tipul testului: Analiza profilului
textural: valoare {intd 40% din deformare, sarcina maxima pt declansarea testului 5g; viteza testului, 1 mm/s;
geometria utilizatd: TA11/1000 Brookfield Kit probe — Standard AOAC, forma cilindricd, diametru 25.4mm, acrilic
transparent, masa 21 g, lungime 35mm; timp de asteptare intre rampele de compresie: Ss. Dimensiuni §i forma

probe: cub din miez 2.5 x 2.5 x 2.5cm

Figura 2. Analiza profilului textural pentru probele de PM (Data Set #1), P6% (Data Set #2), P9% (Data Set #3),
P12% (Data Set #4)

W
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Analiza senzoriala

Pentru a urmdérii aprecierea senzoriald a brioselor cu apd de trandafiri si fistic a fost
realizatd analiza senzoriald de citre 80 de panelisti. In urma analizei briosele cu 12% fistic si

1.55 % apa de trandafiri au fost cele mai apreciate (Figura 3).

e, s
e, nes » -
aspect [ on | Aspectin I 5 cuonre D
7 75 B -
7.7 73 19 8 X - i P
| PRSI . -
= 344
PRS- a— - e
333
"33 a3ss  |Acceptare
R Miros p—
iro generala [ 122]
-222
- gt
alll
184 14 16 18 8
6.5 7.0 7.5 8.0 8 8.5 9 95 10

Figura 3. Rezultatele analizei senzoriale privind aspectul exterior, aspectul in sectiune,

culoarea miezului, gustul, mirosul si acceptarea generala

Prin aplicarea inventiei se obtine produse inovative cu urméatoarele avantaje:
v" Continut nutrifional imbunétatit

v" Proprietati senzoriale crescute

e
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REVENDICARI

1. Briose cu apa de trandafiri si fistic (6%, 9%, 12%)

1.1. Preparatul alimentar Briose cu apd de trandafiri si fistic 6% (P6%- raportat la
cantitatea de faind) caracterizat prin aceea ci este un amestec omogen de fdind albd
(31.16%), lapte, zahar (15.56%), oud (21.40%), unt (13.61%), miere (1.94%), praf de
copt (0.77%), apa de trandafiri(1.55%), pasté de fistic (1.87%).

1.2. Preparatul alimentar Brioge cu apad de trandafiri si fistic 9% (P9%- raportat la
cantitatea de faind) caracterizat prin aceea cid este un amestec omogen de fiind albd
(31.16%), lapte, zahar (15.56%), oud (21.40%), unt (11.75%), miere (1.94%), praf de
copt (0.77%), apd de trandafiri(1.55%), pasta de fistic (2.81%).

1.3. Preparatul alimentar Brioge cu apd de trandafiri si fistic 12% (P12%- raportat la
cantitatea de faind) caracterizat prin aceea ci este un amestec omogen de fdind albid
(31.16%), lapte, zahar (15.56%), oud (21.40%), unt (9.88%), miere (1.94%), praf de copt
(0.77%), apa de trandafiri(1.55%), pasti de fistic (3.74%).



	Bibliographic Data / Abstract
	Description
	Claims



