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Titlul inventiei: CROCHETE DIN FAINA DE GRAU CU ADAOS DE FAINA DE
TUBERCULI DE TOPINAMBUR

Inventia se referd la o compozitie de aluat din f#ind de grau cu adaos de faina de tuberculi
de topinambur (Helianthus tuberosus L.), care poate constitui un aperitiv ce poate fi consumat
de catre persoanele cu deficiente nutritionale, dar si de toate categoriile de consumatori.

Domeniul de aplicare al inventiei este cel destinat realizarii de produse de tip aperitiv cu
potential functional, contribuind la dezvoltarea pietei de produse sanitoase, cu aport de
minerale si fibre dietetice.

Stadiul tehnicii

Datoritd necesitatii de a produce alimente sdnitoase, echilibrate din punct de vedere
nutritiv, este nevoie de modernizarea productiei alimentare §i de obfinerea de produse
corespunzitoare principiilor dezvoltérii durabile si securitafii alimentare.

In tara noastrd, consumatorii au devenit mai interesati de compozitia produselor
alimentare in vitamine, zahér, sare, elemente minerale, grisimi saturate si izomerii trans,
inclusiv a alimentelor functionale. in acest context, industria alimentari poarti responsabilitatea
promovirii pe piatd a unor produse adaptate stilului actual de viata al consumatorului, dar si
cerintelor comerfului modern.

Pe plan national, cerealele si produsele fiinoase se afld la baza piramidei alimentare, de
aceea, industria produselor féinoase reprezintd unul din cei mai importanti vectori pentru o
alimentatie s&ndtoasd. Dacd, pand in prezent, scopul procesarii materiilor prime era
transformarea acestora in produse comestibile, sigure si gustoase, acum acestor obiective li se
adaugi si cel al fabricarii produselor de panificatie cu componente menite sd determine un
raspuns fiziologic pozitiv, atunci cand fac parte integranta dintr-un stil de viata santos.

In tara noastra cultura topinamburului nu este dezvoltatd pe masura potentialului acestei
plante. In domeniul fabricarii suplimentelor alimentare S.C. Hofigal Export Import S.A.
foloseste ca materie primd topinamburul. Alt agent economic din Roménia utilizeaza
topinamburul la fabricarea dulcetei. Cercetari care si aibi ca subiect utilizarea topinamburului
in industria panificatiei nu au fost efectuate.

Helianthus tuberosus L. (topinambur) este o planti perend, din familia Asteraceae,
Omul a folosit aceasta planta cu peste 2000 de ani 1.Hr., iar in primul mileniu inainte de Hristos
topinamburul a intrat in agricultura indiana. in Europa, planta a fost adusa de marinarii francezi
in secolul XVII. in Rusia topinamburul a fost adus din China, dar nu ca o leguma, ci ca planti
medicinali, sub denumirea de “Cartofi chinezesti”. In Roménia denumirea acestei legume este
cea de “nap”.

in ultimile dou# decenii, a inceput o noud crestere a interesului pentru topinambur si
introducerea lui in diferite zone agroclimatice datoritd avantajului acestei plante, care ii permite
sd supravietuiasca in conditiile extreme ale mediului inconjuritor si si dea recolte mari in
comparatie cu celelalte plante cu tuberculi.

De asemenea, cresterea interesului pentru topinambur este legati si de aparitia noilor
aspecte ale utilizdrii lui, in afard de industria alimentari §i anume cea biotehnologica si
terapeutica.

Topinamburul are o compozitie bogata in substante biologic active, prezentate in tabelul 1.
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Tabel 1. Compozitia chimici a topinamburului

Partea Substanti % s.u.
analizata uscatd Proteine Grasimi Substante Cenusa Celuloza
neazotate extrase
Partea 18,00 10,00 1,80 55,80 4,50 18,10
aeriand
Tuberculi 19,20 11,40 1,00 78,00 5,80 4,20

Sursa: N. K. Konicinev, M. B. Kaliniceva, 2002

Topinamburul are un continut ridicat de minerale (V. Bach et al, 2013, Somda,
McLaurin, si Kays, 1999; Terzic si colab, 2012 si un continut ridicat de inulind (Ramnani 2010
si colab.).

Aceasti planti depaseste, din punct de vedere al continutului de substante minerale,
multe din legumele consumate frecvent (cartoful, morcovul si sfecla) (Tabel 2).

Tabel 2. Continutul in substante minerale al topinamburului

Element mg/100g s.u.
mineral Fe Mg Ca Mn K Na Si
Continut 10,10 44,00 78,80 31,70 1382,50 17,20 8000

Sursa: N. K Konicinev, M. B. Kaliniceva, 2002.

Dupa cum se observa in Tabelul 2, pe lingé celelalte minerale valoroase, topinamburul
contine o impresionanta cantitate de siliciu organic (natural), pané la 8%, din substan{a uscata.
Dupa cercetarile actuale, siliciul face parte din grupa elementelor necesare pentru o crestere
normald si dezvoltarea organismului animalelor §i omului, fiind considerat ca un mineral
indispensabil (N. K. Konicinev, M. B. Kaliniceva, 2002). El este necesar pentru sinteza
colagenului — proteina din tesutul conjunctiv. Siliciul intrd in compozifia elastinei din vasele
sanguine, iar atunci cind continutul de siliciu din organism este scazut, se observd sciderea
elasticititii peretilor arterelor si cresterea permeabilitatii lor (N. K. Konicinev, M. B.
Kaliniceva, 2002).

Continutul in inulini al topinamburului este de pana la 80% din substanta uscata (N. K.
Konicinev, M. B. Kaliniceva, 2002).

Ca sursd de inulind, topinamburul are urmatoarele efecte: laxativ, colagog, diuretic,
spermatogenic, efecte stomacale si tonice, tuberculii sdi fiind folositi in medicina traditionala
in diabetul zaharat si tratamentul reumatismului (Pan et al., 2009).

Inulina este un polizaharid natural, care contine fructoza in proportie de 95%. Aceasta
apartine clasei de carbohidrati numité fructani. Inulina este compusa din unititi de fructoza,
avand o moleculé de glucoza terminalé, fiind o poliglucida nereducatoare. Cantitatea de inulina
din topinambur depinde de specie, intretinerea plantei §i climd (Saengthongpinit &
Sajjaanantakul, 2005).

In ultimii ani, cercetéri independente, efectuate de cétre diferite echipe de cercetare, au
dovedit ca prin compozitia sa chimics, mai ales a continutului mare de inulina, topinamburul
are o influenfd beneficd asupra mecanismelor sistemului gastro-intestinal, fiind considerat un
ingredient cu potential prebiotic.

Compozifia valoroasa in substante biologic active a topinamburului face ca aceasta
plantd s& aiba o perspectiva promititoare pentru industria alimentari, in alimentatia dietetica si
ca materie primé pentru prepararea suplimentelor alimentare.

Noi dovezi stiintifice despre funcfionalitatea topinamburului in industria de panificatie
vor promova o utilizare mai largé a acestor tuberculi.

Datorita confinutului bogat de inulind si minerale tuberculii de topinambur ar putea fi, de
asemenea, utilizati pentru a creste continutul de fibre si minerale dietetice al fainii de griu.
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Problema tehnicd pe care o rezolvd inventia, solutii tehnice, avantaje

Problema tehnicd pe care o rezolvd inventia este realizarea unui sortiment de crochete din
faina de grau cu adaos de faina de tuberculi de topinambur, care prezinta valoare nutritionala
ridicat3 si proprietéti senzoriale (aspect, gust, miros) similare cu cele ale produselor de acest fel
clasice, realizate din faina de grau.

Problema este rezolvati prin utilizarea fainii de tuberculi de topinambur, a branzei de vaci
de tip telemea, unt de masa si drojdie in compozitia crochetelor, obtinandu-se, astfel, un produs
tip aperitiv, atractiv si cu valoare nutritiva ridicatd, destinat, atat persoanelor sénitoase, cat si
persoanelor cu probleme de sédnétate (supraponderale etc.).

Din analiza caracteristicilor nutritionale ale fdinii de tuberculi de topinambur utilizati
pentru obtinerea produsului crochete au rezultat urmatoarele valori (% s.u.): proteind (16,02 —
17,00), cenusd (4,50 — 4,90 ), lipide (0,25 — 0,28), fibra bruta (3,40 — 3,49, inulina (62,00 —
62,63). Valorile confinutului de minerale (mg/100g s.u.) s-au situat astfel: Fe=16,80 — 16,90;
Ca=13,10-13,30; K=2770 - 2780; Mg=215 - 220; Mn=0,78 -0,82; Zn=2,30 — 2,40.

Prin utilizarea fainii de tuberculi de topinambur, continutul de inulind creste fatd de un
produs similar obtinut numai din féin& de grau, de la 0% la 6%. Deci, produsul de crochete cu
adaos de tuberculi de topinambur indeplineste conditia de ,,sursd de fibrd” si contine cu peste
40% mai multe fibre decét fdina de grau, astfel cd se permite emiterea notiunii nutrifionale de
»continut ridicat de fibre” naturale (REGULAMENTUL (CE) NR. 1924/2006).

Continutul de potasiu al produsului crochete cu adaos de tuberculi de topinambur este
mult mai mare fatd de cel al produsului similar, obtinut numai cu fdind de grau. Astfel,
confinutul de potasiu al produsului crochete obtinut numai cu fédina de grau este de aproximativ
170 mg/100g s.u., iar al produsului crochete cu adaos de tuberculi de topinambur se situeazi la
o valoare de aproximativ de 440 mg/100g s.u., asigurandu-se astfel doza zilnica necesara. Acest
lucru este important pentru sdnatatea umand, deoarece potasiul este un mineral necesar in
organismul uman (face parte din electrolitii absolut necesari functionarii tuturor organelor din
corp). Pe langa alte functii, acesta influenteazd echilibrul osmotic dintre celule si lichidul
interstitial si are importanta in functionarea neuronilor.

Continutul de fier al produsului cu adaos de tuberculi de topinambur este de 2,55 mg/100
g. s.u., fatd de continutul produsului obtinut numai din fdina de grau (0,95 mg/100 g. s.u.).
Fierul contribuie la: functia cognitivd normald, metabolismul energetic normal, formarea
normald a globulelor rosii §i a hemoglobinei, transportul normal al oxigenului in corp,
functionarea normald a sistemului imunitar, reducerea oboselii si extenudrii, procesul de
diviziune celulara (Regulamentul (CE) nr. 1924/2006).

Continutul de magneziu al produsului crochete cu adaos de tuberculi de topinambur
creste de 1,5 ori fata de cel al produsului fira adaos de topinambur (de 1a 47,5 % s.u. la 73,50
% s.u.). Acest confinut important de minerale al produsului cu adaos de tuberculi de topinambur
are un rol benefic asupra sanititii umane.

Produsul " crochete din fdind de grau cu adaos de faind de tuberculi de topinambur”,
conform inventiei, este realizat din: 54,85 — 54,90 % faina de grau alba, 10,00 — 10,10% fiina
de tuberculi de topinambur, 22,45 — 22,50% telemea de vaca, 12,50 — 12,60 % unt 65%
grasime, 0,32 — 0,35% drojdie de panificatie din masa produsului finit, procentele fiind
exprimate in greutate.

Crochetele din faind de grau cu adaos de tuberculi de topinambur constituie o sursi
valoroasd de biocompusi, in special fibre totale, deoarece se poate considera ci se indeplineste
conceptul de ,,sursd de fibrd”, deci acest produs poate fi considerat o sursd de carbohidrati cu
potentiald valoare prebiotica.

i'é
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Prin aplicarea inventiei se obtin urmdtoarele avantaje:

- inventia va avea un puternic impact socio-economic atit asupra producétorilor din
domeniu, cét si asupra consumatorilor prin crearea acestui produs cu potential functional, care
va constitui, in principal, “sursd de fibre” alimentare (carbohidrati cu potentiald valoare
prebiotica), conform Regulamentului (CE) NR. 1924/2006) si a Directivei 90/496/CEE.

- Transferul tehnologic al rezultatelor cercetarii in productie si dezvoltarea pietei
roménesti de produse cu potential functional, destinate persoanelor cu diferite deficiente de
nutritie §i cresterea calitétii vietii acestora.

- Prevenirea carentelor nutritionale ale consumatorilor.

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

- Cresterea cifrei de afaceri si a profitului agentilor economici de profil.

Exemplu concret de realizare a inventiei

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

Pentru obtinerea produsului "Crochete cu adaos de fiind de tuberculi de topinambur” se
folosesc urmaétoarele materii prime si auxiliare:

Compozitie pentru 100 kg:

- Féina alba de grau (1P 550) .ovevierieriieieieiecieieneeeeste et sesvasre e 54,88 kg
- Féind de tuberculi de topinambur...........c..cccccevviminniineenenrerenesenrene e 10,00 kg
- Telemea d€ VACA.........c.eeeuieieeeeiettrrteetee ettt et e e e e s ae s vaesaesre s 22,51 kg
- unt de masd, 65% SIASIMIE ......ccceveeeerrerrrerierireniresieeseesreseessesssessessesseessessaessesses 12,86 kg
- drojdie de panificafie COMPIIMALA..........cecveereeeiiereecienrrreceeeseeie e ste e e 0,32 kg

Pentru obtinerea produsului "Crochete cu adaos de tuberculi de topinambur ”, se efectueazi
urmaétoarele operatii:
* operatii de pregitire a aluatului;
* operatii de prelucrare a aluatului;
+ coacerea aluatului;
* racirea produsului finit;
» ambalarea produsului finit;
¢ marcarea produsului finit.

Pregitirea materiilor prime si auxiliare

Pregétirea amestecurilor de fainuri constd in amestecarea fdinii de gru cu fdina de
tuberculi de topinambur. Scopul operatiei este obtinerea unui lot de fdina de grau cu adaos de
fdind de tuberculi de topinambur, cu proprietiti tehnologice omogene care si permiti
menfinerea parametrilor tehnologici cdt mai mult timp si obtinerea unor produse de calitate
constantd. Aceasta operatie s-a efectuat cu un omogenizator de pulberi.

Pregatirea apei pentru prepararea aluatului constd in aducerea ei la temperatura
necesard, astfel incét la sfarsitul frimantarii aluatul sa aiba temperatura optima (30° C).

Pregidtirea drojdiei constd in suspensionarea acesteia pentru o repartizare cit mai
uniforma a celulelor de drojdie in masa aluatului, pentru asigurarea unei fermentatii omogene.

Y
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Suspensionarea s-a realizat prin amestecarea drojdiei cu api calda (30-35°C) in proportie de
1:3, cu agitare timp de 1-2 minute.

Pregitirea untului a constat in Incélzirea acestuia pana la starea lichida.

Telemeaua de vaca a fost supusa operatiei de maruntire prin rizuirea acesteia printr-o
razatoare.

Dozarea materiilor prime

Dozarea materiilor prime a constat in cintarirea acestora, conform retetei de fabricatie.

Prepararea aluatului

Prepararea aluatului cuprinde operatiile de friméantare si fermentare.

Framéntarea aluatului a constat in amestecarea componentelor aluatului, materiile prime
si auxiliare, si formarea structurii viscoelastice a acestuia.

Cantitafile de materii prime si auxiliare, stabilite prin reteta de fabricatie, au fost
cAntdrite si introduse in cuva de preparare a aluatului.

Aluatul a fost frdmantat intr-un malaxor previzut cu doud brate de fraimantare, timp de
2 minute lent si 8 minute rapid.

Fermentarea aluatului, timp de 35 minute a fost realizatd intr-un dospitor cu atmosfera
controlati (30° C, umiditate relativd 70%).

Modelarea aluatului

Aluatul a fost intins sub forma unei foi continue, cu structura si dimensiune uniforma,
de grosime de 15 mm. Foaia de aluat a fost trecuti printr-o pereche de valturi, care au rolul de
calibrare si reglare a debitului pentru partea de stantare a produselor. Aluatul astfel pregitit
ajunge in dreptul dispozitivului de stantare care face tdierea conturului produselor.

Coacerea aluatului

Coacerea s-a realizat imediat dupd terminarea pregitirii aluatului prin preparare,
prelucrare si modelare, pentru a surprinde momentul cel mai favorabil pentru fixarea
caracteristicilor respective. Datoritad faptului cé prin coacere aluatul suferd transformari care
definitiveazi caracteristicile produsului finit, defectiunile tehnologice produse in aceasta fazi
conduc la rebutarea loturilor respective. Acest fapt obligé la manifestarea unei mari atentii fata
de calitatea aluatului si conditiile de coacere.

Coacerea a fost realizati intr-un cuptor pe vatri, timp de 25 minute, la 210° C.

Ricirea produsului

Dupa scoaterea din cuptor, produsul a fost racit pana la temperatura mediului ambiant,
de circa 20 - 25°C. Ricirea se impune din necesitatea de a conserva forma si calititile, deoarece
produsele calde de panificajie sunt greu de manipulat, iar dacid péstrarea lor la temperaturi
ridicatd se prelungeste, se accentueaza pierderile. Ca urmare a sciderii umiditatii se favorizeazi
descompunerea grisimilor (rdncezirea). in timpul ricirii produsului, afara de scaderea
temperaturii, se modifica si umiditatea. Are loc un proces de repartizare uniforma a umiditatii
in masa produsului, prin migrarea vaporilor din straturile de la centru spre straturile exterioare.
Incheierea acestui schimb de umiditate se produce dup circa 30 — 40 minute.

Ambalare
Produsul "crochete din faind de grau cu adaos de faind de tuberculi de topinambur” se

ambaleaza in pungi de polietilena (continut net de 0,200+5%).

Marcare
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Produsul "crochete din faind de grau cu adaos de fainad de tuberculi de topinambur” se

marcheazi, prin etichetare (eticheta se aplica pe punga de polietilend).
Eticheta trebuie sd contind urmatoarele mentiuni:

- denumirea produsului;

- masa nominald a produsului;

- ingredientele enumerate in ordinea descrescatoare a proportiei lor in produs;

- valoarea energetica a produsului, in kcal/100 g produs;

- continutul in glucide, lipide, proteine ale produsului;

- data fabricatiei si data durabilitétii minimale a produsului sau data expirarii

produsului ‘

Din punct de vedere nutritional, produsul "crochete din faina de grau cu adaos de faina
de tuberculi de topinambur ”, conform inventiei, are urmatoarea compozitie:

- Umiditate, 0, MaX.  .ooiiiiiiiiiiit ittt vt s ittt raaaaeen 9,50
- Carbohidrati totali, %o, MiN........c.ooviiiiiiiiiiiii e 55,20
din care:
- fibratotald, Yo MiN........oiiiiiiii i e 6,00
- Zahartotal, Yo MaX.....ocviiiiiii i e 6,00
- Lipide, S.0. %0, MM, .00ttt e 22,00
- Proteine, %o S.U., MM, ..oiiueiitiii e 15,00
- Clorurd de SOdit, MAX. ...vivviriiineernt ittt eere et e e, 1,80

Produsul "crochete din faind de grau cu adaos de faind de tuberculi de topinambur ” are
o valoare energeticd de 498,77 kcal/2087,7 kJ/100g si poate fi consumat de citre toate
categoriile de consumatori.
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Figura 1. Schema tehnologica de obtinere a produsului "crochete din fiina de griu cu
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REVENDICARE

1. Produs tip "CROCHETE DIN FAINA DE GRAU CU ADAOS DE FAINA DE
TUBERCULI DE TOPINAMBURY", caracterizat prin aceea cd produsul este realizat din din:
54,85 — 54,90 % faina de grau alba, 10,00 — 10,10% fiina de tuberculi de topinambur, 22,45
— 22,50% telemea de vacd, 12,50 — 12,60 % unt 65% grasime, 0,32 — 0,35% drojdie de

panificatie, din masa produsului finit, procentele fiind exprimate in greutate.
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