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(57) Rezumat:

Inventia se referd la un procedeu de obtinere a unui
produs alimentar sub forma de baton care asiguré o
gustare echilibratd, sanitoasd si in acelasi timp
benefica pentru persoanele care au nevoie de energie
provenitd din surse de hrand sanétoase, fara adaos de
zahar i puternic vitaminizate.Procedeul conform inven-
fiei consta Tn receptia cantitativa si calitativd a sambu-
rilor de nucd, a prunelor proaspete sau deshidratate si
a mierii, depozitarea lor separat, urmatd de sortarea
nucilor gi a prunelor proaspete sau deshidratate pentru
indepéartarea eventualelor defecte, dupa care se curata
prunele de sdmburi, se maruntesc samburii de nuca, se
maéruntesc prunele proaspete sau deshidratate, se

amestecd nucile cu prunele pana se obtine o pasta care
se usuca la o temperatura de maxim 70°C in uscatoare
timp de 2...12 ore, funcfie de masa specifica a fiecarui
component, astfel incat apa libera sa fie redusa la o
valoare de maxim 0,4%, urmatd de tocarea pastei
pentru obtinerea unei paste cu granulatie mai fina si de
malaxarea acesteia mpreund cu mierea, pasta
continand 45% nuca, 35% pasta de prune si 20%
miere, dupd care se formeazd batoanele si se
ambaleaza.
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Inventia se referd la un procedeu de obtinere a unui produs alimentar sanitos, sub forma
unui baton, care asiguri o gustare echilibratd, sinitoasd si, in acelasi timp, beneficd pentru
persoanele care au nevoie de energie provenitd din surse de hrana sanatoase, fara zahar adaugat si
puternic vitaminizate.

Produsul poate fi consumat atat in dieta zilnica a oricirei persoane sinitoase cat §i a
persoanelor ce au nevoie de un plus de energie care si contrabalanseze efectul unor tratamente
medicamentoase.

Este cunoscut faptul ci exista o tendintd mondiala de a obtine gustiri mai sinitoase, care pot
fi procurate §i consumate cu usurinta.

Se cunoaste documentul de brevet CN108174905 (A), care se refera la un baton pe bazi de
nuci §i fructe. Acesti inventie are ca si componente nuci zdrobite §i biscuiti. Dezavantajul acestei
solutii este faptul ca produsul este udat si supus incilziri intr-o succesiune complicatd de etape ale
unei tehnologii, printr-un procedeu destul de complex, care necesitd timp i1 care, din cauza unor
etape ale procedeului, pot distruge o parte din elementele bune pe care le contin oleaginoasele si
fructele.

Problema tehnicé@ pe care o rezolva inventia consta in realizarea unui procedeu mai simplu
de obtinere a unui baton alimentar, care si nu afecteze negativ continutul natural al oleaginoaselor,
fructelor, si a celorlalte ingrediente, adica sa se apropie cat mai mult de starea naturala a acestora §i
sa aduca o contributie substantiala la echilibrarea dietei zilnice a persoanei care le consuma.

Procedeul de obtinere a unui baton alimentar, conform inventiei revendicate rezolvd
problema tehnicd prin faptul ca implicd uscarea principalelor componente la o temperaturd de
maxim 70°C lucru, ceea ce permite mentinerea componentelor in stare cat mai nativa. Uscarea se
realizeaza in uscitoare special construite in acest scop, pe o durati de timp cuprinsi intre 2 si 12
ore, functie de masa specifici a fiecarui component, astfel incat apa libera si fie redusa la o valoare
de maxim 0,4. Valoarea scdzuta a aw-ului (apa liberd) face ca dezvoltarea microorganismelor si fie
inhibata gi astfel si nu fie nevoie de tratamente suplimentare de eliminare a eventualelor
microorganisme. O altd componentd importanta este liantul, care se obtine prin deshidratarea
fructelor la o temperatura joasa aflatd sub 70°C timp de 24 ore, dupa ce acestea au trecut printr-o

etapa de maruntire care le transforma intr-o pasta.
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Fructele, cu tot cu coaja, contin o cantitate insemnata de pectind, care ajuta la obtinerea unei
paste ce leagd semintele intre ele. De asemenea, procentul de fructe deshidratate stabilit prin retetd
ajutd la inhibarea dezvoltarii in special a drojdiilor §i mucegaiurilor fara a apela la conservant.

Temperatura joasid de procesare are principalul rol de a pastra o cantitate cit mai mare de
vitamine cu rol de antioxidant in produsul final obtinut, adici in baton, ceea ce are efect antioxidant
si 1a nivelul organismului consumatorului.

Ingredientele folosite la prepararea acest baton, sunt ingrediente simple, naturale, cultivate
din belsug si indragite in zona Maramuresului.

Procedeul de obtinere a unui baton alimentar, conform inventiei revendicate, prezintd
urmatoarele avantaje:

- Datorita elementelor componente simple i a proportiei echilibrate intre cantitatile de fructe,
nuci §i miere, batonul alimentar obtinut este bogat in calorii, ceea ce ajutd la instalarea
satietatii pe o perioada lunga de timp si reprezintd un avantaj atunci cand persoana care le
consuma3 intentioneazi sa desfasoare activititi fizice §i psihice cu consum ridicat de energie
si nu poate sd serveasca una din mesele regulate ale zilei;

- Datorita componentelor utilizate in procedeul de obtinere a batonului alimentar, acesta
contine o cantitate suficientd de grisimi nesaturate din seminte, fibre, zaharuri nerafinate,
proteine $i minerale, ceea ce confera batonului caracteristicile unei diete echilibrate;

- Datorita temperaturii joase de uscare a ingredientelor utilizate, batonul aminentar obtinut are
puternice proprietati antioxidante ca urmare a faptului ca fructele si semintele nu suferd
modificari in timpul procesirii, pastrandu-si proprietitile naturale;

- Datorita etapei de uscare din timpul procesérii, batonul alimentar isi pastreaza proprietatile

nealterate un timp foarte indelungat.

Procedeul de obtinere a unui baton alimentar, conform inventiei revendicate, se deruleaza
astfel: se face receptia cantitativd si calitativd a simburilor de nucd, a prunelor proaspete sau
deshidratate si a mieni, dupd care acestea se depoziteaza separat tinindu-se cont de faptul ca unele
ingrediente sufera o procesare ulterioara.

Apoi, ingredientele se sorteaza pentru indepartarea eventualelor defecte, si anume samburii
de nuca alterati sau cojile de nuca strecurate din greseald, dupa care se curata prunele proaspete sau
deshidratate de simburi, dupé care samburii de nuca se méruntesc, la fel si prunele proaspete sau
deshidratate, din acestea din urma obtinandu-se o pasta de prune. Taierea acestor ingrediente se face
cu scopul de a reduce timpul de uscare.

Prunele utilizate in acest procedeu pot fi utilizate in doud variante:

- una din variante conduce la obtinerea directi a pastei cu efect de liant in Wﬁ%\
S
o

realizeaza prin deshidratarea directi a pastei;
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- o varianta care deshidrateazi intdi fructele, care se maruntesc apoi.

Varianta de pregitire se alege in functie de sezon si de posibilitatea de achizitionare a
materiilor prime.

Apoi, nucile si pasta de prune se usucd la o temperaturda de maxim 70°C lucru, ceea ce
permite mentinerea componentelor in stare cit mai nativa. Uscarea se realizeazi in uscatoare special
construite in acest scop, pe o duratd de timp cuprinsa intre 2 si 12 ore, functie de masa specifica a
fiecdrui component, astfel incat apa liberd si fie redusd la o valoare de maxim 0,4. in functie de
sezon, se poate utiliza direct pastd obtinuta prin deshidratare, la fel ca si in cazul magiunului de
prune, dar la o temperaturd mult mai joasa.

Urmeazid o etapa de tocare cu rolul de a obfine o masd mai omogend iar in cazul pastei
obtinute direct, tocarea conduce la obfinerea unui produs cu granulatie mai mica.

Urmeaza o etapd de malaxare care conferd aceleasi proprietdti in toate unititile de
ambalare, in care se amesteci 45% nuca cu 35% pasta de prune deshidratata si cu 20% miere.

Formarea st ambalarea batoanelor se face cu ajutorul unor utilaje specifice cunoscute, la o
valoare stabilita in prealabil.

Batonul se pastreazd in ambalajul onginal, pini in momentul consumari, in locuri
racoroase, fard lumina in exces si cu umiditate relativa a aerului care sa nu depaseasca 80%.

Batonul alimentar nu necesita conditii speciale de péstrare, deoarece prin uscare el devine un
mediu neprielnic de dezvoltare a microorganismelor.

Produsul este de larg consum si poate fi consumat de toate categoriile de varsta exceptind

persoanele alergice la nuci (Juglar regia).
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REVENDICARE

Procedeu de obtinere a unui baton alimentar, caracterizat prin aceea cii, se deruleaza
astfel: se face receptia cantitativd st calitativda a samburilor de nuca, a prunelor prospete sau
deshidratate i a mieni, dupa care acestea se depoziteazi separat, apoi nucile §i prunele prospete sau
deshidratate se sorteaza pentru indepartarea eventualelor defecte, dupa care urmeaza o etapa de
curatare a prunelor de simburi, dupa care se maruntesc simburii de nuci, apoi se maruntesc prunele
prospete sau deshidratate sau se marunteste pasta de prune deshidratate, dupd care pasta obtinuti
din nuci §i din prune se usuca la o temperatura de maxim 70°C lucru in uscatoare timp de 2 - 12 ore,
functie de masa specificd a fiecirui component, astfel incat apa libera sa fie redusa la o valoare de
maxim 0,4, apoi urmeaza tocarea pastei obtinute, dupa care urmeaza etapa de malaxare, in care se
amesteca 45% nuca cu 35% pasta de prune si cu 20% miere, dupa care se formeaza batoanele si se

ambaleaza.
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