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DESCRIEREA INVENTIEI

Titlul inventiei: FURSECURI AGLUTENICE DIN FAINA DE SEMINTE DE
SORG

Inventia se referd la o compozitie de aluat din faind de seminte de sorg, care poate
constitui un desert destinat persoanelor care sufera de boala Celiaci, dar si tuturor categoriilor
de consumatori.

Domeniul de aplicare al inventiei este cel destinat realizarii de produse aglutenice,
contribuind la dezvoltarea pietei de produse sanatoase, cu aport de minerale si fibre dietetice.

Stadiul tehnicii

Boala Celiaci este o afectiune digestiva ce afecteazd intestinul subtire i interfereaza
cu absorptia nutrientilor din méncare. Pacientii cu boala Celiacd au intoleranta la gluten, o
proteind din griu, secara, orz si oviz. Atunci cand pacientii cu boala Celiacd ménacé produse
cu gluten, sistemul imun raspunde prin atacarea si distrugerea vilozitatilor intestinale (pliuri
de dimensiuni mici care tapeazi mucoasa intestinului). Vilozititile permit absorptia
nutrientilor prin peretii intestinului subtire in sistemul sanguin. Fard aceste vilozitati,
pacientul devine subnutrit indiferent de cit de mult ménénca.

Boala Celiaci este si o boala care duce la malnutritie dar si o afectiune autoimuna prin
raspunsul anormal a sistemului imun atunci cind pacientul ménanca produse cu gluten.

Tratamentul pentru boala Celiacid este dieta fard gluten, excluderea totald si
permanenti a glutenului din alimentatie.

Pentru majoritatea pacientilor care urmeaza acest tip de dietd simptomele dispar si sunt
prevenite posibilele complicatii. Pentru a riméne in remisie, pacientii trebuie si urmeze
aceastd dietd pentru tot restul vietii.

Majoritatea cerealelor precum graul, sub toate formele (fdind, grau incoltit, arpacas,
bulgur, spelta), secara si orzul au in compozitia proteinei gluten. Totusi o serie de plante
fainoase sunt sigure de consumat pentru persoanele cu intoleranta la gluten, printre care si
sorgul.

in Europa si America, faina de sorg este utilizata pe scara larga in dieta persoanelor
alergice la gluten.

in acelagi timp, putine studii au fost dedicate dezvoltirii de produse de panificatie din
fiind fortificatd bazati pe tipuri de faind fard gluten si nu existd aspecte practice de
implementare. Prin urmare, dezvoltarea si implementarea acestor produse pe piata interna este
relevanti si actuala.

Sorgul (Sorghum bicolor) este o plantd ce apartine culturilor cu toleranti crescuta la
secetd, Zonele de insdmantare cu sorg sunt concentrate in regiunile aride si semi-aride ale
planetei. Din sorg se pot obtine alimente precum fdind, amidon si chiar bauturi cu continut
scizut de alcool - vin si bere. Inlocuirea partiala sau in totalitate a fainii de grau cu faina de
sorg a fost studiatd pentru productia de péine fard gluten (Onyango, si colab., 2011). Cu toate
acestea, volumul specific scézut, textura slab&d/saracd si gustul amar sunt incid o problema
pentru o astfel de péine.
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Faina de sorg este un produs alimentar valoros, care nu are un confinut mai mic de
proteine, grasimi si carbohidrati fati de orez, mei §i porumb, ceea ce inseamni cd aceastd
materie prima ar trebui aiba locul potrivit in alimentatia uman. Produsul obtinut din sorg, i
anume amidonul amilopectinic, care are o stabilitate ridicata, este folosit ca aditiv in
compozitia produselor de panificafie si cofetarie, in cazurile in care este necesar sd se
slabeasca efectul glutenului si pentru a oferi 0 mai mare moliciune produselor cu o scédere
simultana a continutului de zahér si grasimi: fursecuri, amestecuri pentru copt etc.

Semintele de sorg sunt bogate in fibre, proteine, vitaminele B, niacina, tiamina i
minerale (fier, magneziu, fosfor, cupru, calciu, zinc si potasiu). Beneficiile consumului fiinei
de sorg: regleazi digestia, elimind constipatia, previne balonarea, regleazi glicemia,
protejeaza inima, reduce aparitia de cancer (mai ales cel esofagian).

Semintele de sorg au compozifia chimicd aseméndtoare boabelor de porumb,
confinutul de amidon fiind de 66,70 - 82,1%, de proteine de 9,5 -12,12,5 %, de cenusé 1,20 —
1,45 %, de celuloza de 2 -3 %. (Winger si colab., 2014).

Semintele de sorg sunt bogate in taninuri, acizi fenolici, antocianine, fitosteroli si
policosanoli, reprezenténd astfel o sursd bogata de anntioxidanti. Continutul bogat in minerale
face sorgul si fie un ajutor pentru mentinerea sanititii sistemului osos §i prevenirea
osteoporozei. Magneziul si fosforul intra In compozitia oaselor participand la mineralizarea
scheletului. Calciul este un mineral esential pentru sistemul osos, intervenind in formarea
oaselor si confera duritatea oaselor.

In tara noastra cultivarea sorgului are o serie de atuuri precum o perioadd de vegetatie
destul de scurtd, datoritd careia sorgul reprezinta o culturd intermediard buni, capacitatea de a
fi cultivat in toate tipurile de soluri, necesarul redus de inputuri agricole si adaptarea la
incilzirea climatica.

In Romania semintele de sorg nu sunt utilizate in industria de alimentara. Cercetdri care
sd aibd ca subiect utilizarea in industria panificatiei a fiinii de sorg nu au fost efectuate pana
in prezent, acestea fiind utilizate exclusiv in hrana animalelor.

Problema tehnicd pe care o rezolvd inventia, solutii tehnice, avantaje

Problema tehnicd pe care o rezolvd inventia este realizarea produsului fursecuri aglutenice
din fdind de seminfe de sorg, care prezinti valoare nutrifionali ridicati si proprietiti
senzoriale (aspect, gust, miros) similare cu cele ale produselor de acest fel, realizate cu alte
materii prime aglutenice.

Problema este rezolvati prin utilizarea urmatorelor materii prime: fiinii de sorg, ous, unt
de masd s§i zahdr in compozitia fursecurilor, obtindndu-se, astfel, un produs de patiserie,
atractiv §i cu valoare nutritiva ridicatd, destinat, atat persoanelor cu probleme de sinitate, cAt
si persoanelor sinitoase.

Din analiza caracteristicilor nutrifionale ale fdinii de sorg utilizatdi la obfinerea
produsului péine au rezultat urmétoarele valori (% s.u.): proteind (11,10 — 11,80), cenusa
(2,30 - 2,35), lipide (3,10 — 3,15), fibra bruta (2,25-2,35), amidon (79,50 — 79,97). Valorile
continutului de minerale (mg/100g s.u.) s-au situat astfel: P = 330 — 335 ; Fe =13,50 — 13,70;
Ca=3,40 -3,45; K=570 — 580; Mg=290 - 298; Mn =1,92 -1,94; Zn = 2,14 - 2,18 ; Cu= 0,30 -
0,32.

LW
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Produsul fursecuri aglutenice din fdind de seminfe de sorg, conform inventiei, este
realizat din: 51,84 — 52,04% fdina de sorg; oud 15,55 — 15,75%; zahér pudra 15,55 — 15,75%;
zahar vanilat 0,80 — 0,84%; suc de lamaie 0,20 — 0,25%; unt 15,55 — 15,65%; praf de copt
0,20 — 0,22% din masa produsului finit, procentele fiind exprimate in greutate.

Produsul fursecuri aglutenice din fiind de seminfe de sorg constituie o sursd valoroasa de
biocompusi, in special minerale si fibre.

Prin aplicarea inventiei se obfin urmatoarele avantaje.

- inventia va avea un puternic impact socio-economic atit asupra producitorilor din
domeniu, cat si asupra consumatorilor prin crearea acestui produs aglutenic, din sorg, care are
un continut de proteine, grasimi si carbohidrati similar cu cel al cerealelor, dar fara gluten.

- Transferul tehnologic al rezultatelor cercetdrii in productie si dezvoltarea pietei
romanesti de produse aglutenice, destinate persoanelor cu diferite deficiente de nutritie si
cresterea calitdtii vietii acestora.

- Valorificarea unei materii prime neconventionale, care constituie o sursa valoroasi
de fibre si minerale din punct de vedere al compozifiei nutritionale.

- Cresterea cifrei de afaceri §i a profitului agentilor economici de profil.

Exemplu concret de realizare a inventiei
Se di in continuare un exemplu concret de realizare a inventiei.

Pentru obtinerea produsului "fursecuri aglutenice din fdind de seminte de sorg” se utilizeaza
urmatoarele materii prime si auxiliare:

Compozitie pentru 100 kg:

= FAINA A€ SOTE . ouvtieiieii e 52,00 kg
S OUR ittt ettt et sar e s b et s e ae s R e e rae s be s raen et e aare s s aanbaeernsenbes 15,60 kg
= ZANEAL PUATA ...ovveiiiiiiiietc ettt ceeetr et sr e sae et te et e b e e e b e s s esbeesneensesaesnnens 15,60 kg
- Zah8r vanilat ... ... e 0,80 kg
=SUCAE JAMALIE ...ovine it 0,20 kg
S UDN Lttt ettt sttt sae et et e e e e a e e e et eabere s bearensenberresebestennsers 15,60 kg
= PLAL AE COPL ettt ettt st st nes 0,20 kg

Pentru obtinerea produsului " fursecuri aglutenice din fdind de seminfe de sorg”, se
efectueaza urmaétoarele operatii:

e Pregatire materii prime i materiale auxiliare
Batere-spumare
Preparare aluat
Divizare
Coacere
Récire
Ambalare

e Marcare
Pregatire materii prime si materiale auxiliare

Pregétirea materiilor prime si materialelor auxiliare constd in urmétoarele operatii:

i
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- fdina de sorg, oudle, zahdrul pudrd, zaharul vanilat, untul, praful de copt, suc de limadie se
dozeaza conform retetei.
- 1amaia se spal, se divizeaza in doud bucéti si se extrage sucul utilizand un storcétor pentru
citrice, manual sau mecanic
-ouile se spali cu api caldi la temperatura de 34-35°C, si se sparg, pe rind, pentru a le
putea indeparta pe cele improprii consumului uman.
Batere — spumare
Ouale si zah#rul pudra se introduc in cuva unui robot previzut cu béatitor tip ,,pard” §i se
omogenizeaza pani se obtine 0 crema spumoasa.
Preparare aluat
Peste crema spumoasd se adaugd, sub omogenizare continud, treptat, untul, zahirul
vanilat, fdina de sorg, iar in final, praful de copt dizolvat in suc de laméaie. Amestecul obtinut
se omogenizeaza bine pani la obtinerea unui aluat, dupa care se intinde sub forma de foaie.
Divizare
Operatia constd in divizarea in bucati de diferite forme (stelute, inimioare etc.) cu
diametrul de circa 6 cm.
Bucitile se ageaza intr-o tava unsd cu unt gi tapetatd cu fdina de sorg.
Coacere
Coacerea fursecurilor se realizeazd in cuptor la temperatura de 210°C, timp de 18 — 20
minute.
Raicire
Dupa coacere, fursecurile obtinute se scot din tava si se lasa sa se riaceasca intr-o navetd
din plastic, captusiti cu hartie, pana la temperatura camerei.
Ambalare
Produsul "fursecuri aglutenice din fdind de seminte de sorg" se ambaleazi in caserole din
material plastic (continut net de 0,200+5%).
Marcare
Produsul " fursecuri aglutenice din fdind de seminte de sorg" se marcheazi, prin
etichetare (eticheta se aplica pe folia de polietilend).
Eticheta trebuie sa contind urmétoarele mentiuni:
- denumirea produsului
- denumirea si adresa firmei producatoare
- masa nominald a produsului
- ingredientele enumerate in ordinea descrescatoare a proportiei lor in produs
- valoarea energeticd a produsului, in kcal/100 g produs
- continutul in glucide, lipide, proteine ale produsului
- data fabricatiei §i data durabilitétii minimale a produsului sau data expirarii produsului

Din punct de vedere fizico-chimic, produsul " fursecuri aglutenice din flind de
seminte de sorg" din compozitia de aluat, conform inventiei, are urmitoarea compozitie:

= UMIAIAte, Y0 . ouvviinnie et e 8,00
= GIUCIAE, 20 S.U. cevveeeieeiicieieeete ettt certe ettt eesaeseseeeseeteseenesaneeseesnes 67,90
S LAPIAE, 20 S.U. ottt e et e s e et e e naeene 15,00
= PrOteINe, 20 S.U. .eeveveeeeieiieieeeeeeeteeee ettt etesesaneseeeaeneanes 8,00

SFIbra brutd, %0 S.U. . ooeviii e, 1,50

Produsul " fursecuri aglutenice din fdind de seminte de sorg" are o valoare energetici

de 445,6/1874,3 kcal/kj/100g si este destinat, in special, persoanelor cu intoleranti la gluten,
dar poate fi consumat de citre toate categoriile de consumatori.

4
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REVENDICARE

1. Produs tip "FURSECURI AGLUTENICE DIN FAINA DE SEMINTE DE SORG”,
caracterizat prin aceea cd produsul este realizat din din: 51,84 — 52,04% faina de sorg; oud
15,55 — 15,75%; zahar pudra 15,55 — 15,75%; zahar vanilat 0,80 — 0,84%; suc de lamaie 0,20
— 0,25%; unt 15,55 — 15,65%; praf de copt 0,20 — 0,22%, din masa produsului finit,

procentele fiind exprimate in greutate.
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