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(57) Rezumat:

Inventia se referd la o compozitie de aluat pentru
biscuiti fara continut de gluten, cu adaos de pudra de
gutuie. Compozitia, conform inventiei, este constituita
procentual din 14% féina de orez, 11% faina de naut,
14% amidon, 15% pulbere de gutuie (Cydonia), 15%

grasime vegetala hidrogenata, 20% zahar, 1% afanator,
10% parti apa, avand un continut aproximativ de 5 g
fibre alimentare la 100 g aluat.
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art.32 din Legea nr.64/1991, cu exceptia cazurilor in care cererea de brevet de inventje a fost respinsa, 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 135096 A2



RO 1 35096 A2 OFICIUL DE STAT FeNtRY INVEN] v wIAH!"‘\

Cerere de brevet de inventie

19 ¢
Nr. “‘20.?‘7’.91‘2?

S

| Data depozit sueseasessnsziasassess

COMPOZITIE DE ALUAT PENTRU BISCUITI AGLUTENICI
CU GUTUIE (Cydonia)

Descrierea inventiei

Inventia se referd la o compozitie de aluat destinat realizarii unui produs alimentar de
tip biscuiti aglutenici cu adaus de gutuie.

Anumite cereale (grdu, ovdz, orz, secard etc.) au in compozifia lor o proteind de
origine vegetald denumitd gluten, care formeaza structura tridimensionalda a aluatului.
Glutenul ajutd la modelarea biscuitului iar dupd coacere formeazi structura tridimensionala
solida a biscuitului. Dezavantajul existentei glutenului in biscuiti pentru unii consumatori este
producerea bolii celiace care este o afectiune cronicd a tractului digestiv, fiind o boald
autoimund prin care consumatorul este intolerant la gluten (Lebwohl s.a., 2018). Aceastd
afectiune se manifestd in urma ingestiei de gluten din orice aliment care contine aceast
proteina.

In scopul obtinerii biscuitilor fara gluten brevetul US 20180317502A1 prezinti o
compozitie de aluat ce confine fdind de orez brun, amidon din cartofi si alte ingrediente
diferite de cele ale acestei inventii.

Inventia de fatd imbunatiteste aportul proteic, aroma si gustul produsului datoritd
ingredientelor utilizate.

Problema tehnici pe care o rezolvd inventia este producerea unui aluat pentru biscuitii
fara continut de gluten, cu aport de fibre, datorat imbogatirii compozitiei aluatului cu pulbere
de gutuie (Cydonia). Gutuia contine 1,9 g de fibre la 100 g de produs umed (Rasheed s.a.,
2018; Kafkas s.a., 2018). Pudra de gutuie obtinutd are un continut mediu de fibre de 7,76 +
2,10 % in produsul uscat. Inventia propusé contine aproximativ 5g fibre alimentare la 100 g
biscuiti, acesta fiind un continut destul de ridicat de fibre pentru un aliment.

Solutia tehnicd propusd elimina glutenul din fabricatia aluatului pentru biscuiti prin
utilizarea unor fainuri ce nu contin gluten cum sunt fiina de orez si de nidut si prin aportul de
pulbere de gutuie imbogéteste atat proprietafile senzoriale cat si continutul de fibre alimentare
ale biscuitilor aglutenici.

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

Pentru obtinerea a 177 kg de aluat pentru biscuitii aglutenici se folosesc:

faina de orez 25kg
faina de naut 20 kg
amidon 25 kg
grasime vegetald hidrogenatd 30 kg
zahdr 25kg
pulbere de gutuie 30kg
apa 20 litri
bicarbonat de sodiu 2 kg

Prin aplicarea inventiei se obtin urmatoarele avantaje:
- producerca unor biscuiti cu destinatie speciald pentru persoanele cu intoleranté la gluten;
- posibilitatea consumului acestui tip de biscuiti si1 de cétre persoane care au intolerantd la
lactoza;
- realizarea unui nou sortiment de biscuiti aglutenici ce contin in compozitia lor pulbere din

gutuie (Cydonia); R

- producerea unui sortiment de biscuiti aglutenici cu aport ridicat de fibre alimentar./e;’"i,g.,3555"~
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Revendicari
1.Compozitie de aluat pentru biscuiti aglutenici caracterizatd prin aceea ci este constituita

din: 20...25 % fiind de orez, 15...20 % faina de naut, 25...30 % amidon, 20...30 % pulbere
de gutuie (Cydonia), 25...35 % grasime vegetald hidrogenatd, 20...30 % zahar, 1...2 %
afénator, 5...15% apa.

2.Afanatorul addugat in compozitia pentru aluat revendicata la punctul 1 poate fi: bicarbonat
de sodiu sau de amoniu.
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