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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un produs de cofetarie dietetic, din
categoria prajiturilor cu foi, in compozitia caruia intra
doar ingrediente naturale, fara adaos de aditivi alimen-
tari si la un procedeu de obtinere a acestuia. Produsul
de cofetarie dietetic conform inventiei are urmatorul
necesar de materii prime pentru obtinerea a 100 Kg de
produs: pentru foi sunt necesare 15 Kg fdinad de
seminte de dovleac, 12 Kg faina de orez, 8 Kg fibre de
morcov, 5 Kg sirop de agave, 3 litri ulei de seminte de
dovleac, 2 litri suc de lamdie, iar pentru crema 50 Kg
magiun de dovleac, 4 Kg seminte de dovleac si 1 litru
suc de lamaie.Procedeul conform inventiei consta n
receptia calitativa si cantitativda a materiilor prime si
auxiliare, maruntirea semintelor de dovleac pentru
incorporare in cremd, realizarea si omogenizarea cre-
mei, obtinerea foilor, urmatéd de asamblarea semipre-
paratelor cu urmatoarele faze: tramparea care consta
in stropirea foilor cu sirop de agave si care se reali-
zeaza alternativ cu umplerea foilor cu crema cu ajutorul

unei palete si intinderea cremei cu cutitul de cofetarie,
operatia de presare executandu-se cu ména concomi-
tent cu umplerea pentru foaia a doua si urmatoarele, iar
pentru a asigura o Tnalfime uniforma a blatului umplut
se executa aderarea foilor la crema si eliminarea
golurilor de aer, urmata de racirea prajiturii timp de
minim 2 ore intr-o camera frigorificé la o temperatura
cuprinsa intre 0...4°C, prajiturile se taie apoi In bucai
paralelipipedice de 100 g si se finiseaza cu crant de
morcov pe partile laterale, se ambaleaza in cutii si se
depoziteaza in spatii frigorifice uscate la temperaturi de
0...4°C, prajiturile cu foi avand un continut de 48%
carbohidrati, 6% proteine, 16% lipide, 6% fibre, si o
valoare energetica de 275 kcal/100g produs respectiv
1149 kj/100g produs.

Revendicari initiale: 2
Revendicari amendate: 2

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 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 135434 A2



RO 135434 A2

TN 7T PENTAU VENTH o Mk RCE

ik
_k.«H lU evet de inventie

Cerere de bf

RN
irr &,..& .. ..... 'lﬂ-[)']-'lﬂm |

PRODUS DE COFETARIE DIETETIC
SI PROCEDEU DE OBTINERE A ACESTUIA

Inventia se referd la un produs de cofetérie dietetic, din categoria prajiturilor cu foi, in
compozitia caruia intrd doar ingrediente naturale, fard adaos de aditivi alimentari si la un
procedeu de obtinere a acestuia.

Prajiturile cu foi din aceastd categorie sunt cunoscute intr-o mare varietate de
sortimente, ce reprezintd forma cea mai complexd de asociere a intregii game de
semipreparate de cofetdrie in sisteme bine determinate, sau dupd fantezia lucritorului, cu
scopul obtinerii unor valori de intrebuintare si efecte psihosenzoriale dorite de consumator.
Dezavantajele constau in faptul ca o parte din aceste produse de cofetirie pot avea un continut
ridicat de zahdr, confin gluten §i o au o valoare energetica ridicata [1-3].

Procedeul, conform inventiei, inliturd aceste dezavantaje si lirgeste gama produselor
de tip préjituri cu foi, prin aceea ci, este obtinut din fdinuri aglutenice precum faina de orez si
cea din seminte de dovleac, in combinatie cu magiun de dovleac, fiind destinati atat
persoanelor ce igi doresc si aiba o alimentatie sdnitoasa, cét si pentru cei care au intolerantd la
gluten. Prdjitura poate fi consumatd si de persoanele diabetice care evitd consumul de
alimente cu zahir deoarece produsul propus contine cantitifi reduse de glucide. Ingredientele
folosite sunt non-alergenice.

Problema tehnicd pe care o rezolvd inventia constd in obfinerea unui produs farad
gluten si fard zahdir, destinat persoanelor ce suferd de boala celiac, celor care sufera de diabet
si nu numai.

Realizarea produsului, conform inventiei, prevede receptia calitativd §i cantitativd a
materiilor prime §i auxiliare, dozare §i pregitire materii prime si auxiliare cu obtinerea
semipreparatelor de bazd, foile si crema, asamblarea semipreparatelor, presarea, ricirea,
finisarea §i decorarea produsului finit, ambalare gi livrare.

Aplicarea inventiei conduce la obtinerea urmétoarelor avantaje:
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- obtinerea unui sortiment de prajiturd cu foi aglutenici ce poate fi consumati de persoanele
ce suferd de boala celiacd: fdina de orez si fdina de seminte de dovleac sunt fainuri
aglutenice;

- obtinerea unui sortiment de prajiturd cu foi fard zahir addugat, cu indice glicemic scézut si
continut de fibre alimentare ridicat, usor asimilabile de organism;

- obtinerea unui sortiment de prdjiturd cu foi cu rol de aliment functional datoritad
ingredientelor din reteta de fabricatie: faina de orez prezintd activitate antioxidantd si
multe efecte benefice asupra sénatétii, poate fi folositd in preventia diabetului, cancerului
si bolilor cardiovasculare datoritd compusilor bioactivi constitutivi (compusi fenolici,
tocoferoli, tocotrienoli, acid fitic, antociani) si fibre dietetice; fdina de seminte de dovleac
confine substante antioxidante (acizii fenolic, hidroxibenzoic, cafeic, cumaric, ferulic,
sinapic, protocatechic, vanilic si acidul siringic), fitosteroli (beta-sitosterol, sitostanol si
avenasterol), substante minerale (fosfor, magneziu, mangan, cupru, zinc si fier), vitamina
E, proteine ce functioneaza ca emulgatori naturali [4].

Se da, in continuare, un exemplu de realizare a prgjiturii cu foi dietetice conform
inventiei.

Pentru obfinerea a 100 kg prajiturd cu foi dietetici sunt necesare urmétoarele
ingrediente: pentru foi: 15 kg faina de seminte de dovleac, 12 kg fdina de orez, 8 kg fibre de
morcov, 5 kg sirop de agave, 3 L ulei de seminte de dovleac, 2 L suc de limaéie; pentru cremi:
50 kg magiun de dovleac, 4 kg seminte de dovleac, 1 L suc de lamaie.

Pentru obtinerea préjiturii cu foi dietetice se aplici un procedeu, care include
urmétoarele operatii tehnologice: receptia calitativd §i cantitativd a materiilor prime §i
auxiliare, dozarea materiilor prime si auxiliare conform retetei de fabricatie urmatd de
operatiile de pregétire cu obtinerea semipreparatelor: maruntirea semingelor de dovleac pentru
incorporare in cremd; realizarea §i omogenizarea cremei §i aducerea acesteia la
temperatura §i consistenta optima; obtinerea foilor (numite §i ,,capace"). Urmeazé asamblarea
semipreparatelor cu urmitoarele faze: tramparea ce consti in stropirea foilor cu sirop de agave
si se realizeaz3 alternativ cu umplerea; umplerea foilor cu crema (consti in agezarea cremei cu
paleta pe mijlocul foii trampate, intinderea cu cutitul de cofetérie de la centru spre margini, in
strat uniform §i de aceeasi grosime cu foaia, agezarea peste cremd a celei de a doua foi, se
trampeazd apoi, continudnd cu intinderea cremei §i acoperirea cu o a treia foaie care, de
asemenea, se trampeazd). Operafia de presare se executd concomitent cu umplerea pentru
foaia a doua (§i urmatoarele) cu ména, iar pentru ultima foaie cu ajutorul ungl p}agSéte pentru

a asigura o indlfime uniformd a blatului umplut, aderarea foilor la
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golurilor de aer. Ricirea presupune introducerea prdjiturii cu foi dietetice in camere
frigorifice, la temperatura de 0°C...4°C timp de min. 2 ore. Produsul ricit se taie in bucafi
paralelipipedice cu masa de 100g si se completeazd apoi cu componentele de finisare, de
exemplu crant de morcovi, prin barotarea suprafetei laterale a prdjiturii. Ambalarea se
realizeazd in cutii cu atmosferd modificati, termenul de valabilitate fiind de 60 zile.
Depozitarea se realizeaza in spatii frigorifice uscate, in conditii de sigurantd alimentard, la
temperatura de 0...4°C. Livrarea se efectueazi in ambalaje curate i masini de transport
avizate de organele sanitare [3].

Produsul, conform inventiei, prin compozitia sa, este un aliment functional, cu un
continut mérit de compusi bioactivi, fibre dietetice, aglutenic si fard zahdr addugat. Prajitura
cu foi dieteticd contine carbohidrati in proportie de 48%, 6% proteine, 16% lipide, si 6%fibre.
Produsul prezintd o valoare energetica de 275 kcal/100 g produs (1149 kJ/100 g produs).

Procedeul de obtinere a préjiturii cu foi dietetice, conform inventiei, poate fi reprodus
cu aceleasi caracteristici si performante ori de cate ori este necesar, fapt ce reprezintd un

argument in vederea respectdrii criteriului de aplicabilitate industriala.
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REVENDICARI

1. Produs de cofetérie dietetic, caracterizat prin aceea cd, pentru 100 kg produs finit sunt
necesare urmditoarele materii prime: pentru foi, o cantitate de 15 kg fiind de seminte de
dovleac, o cantitate de 12 kg faind de orez, o cantitate de 8 kg fibre de morcov, o cantitate
de 5 kg sirop de agave, o cantitate de 3 L ulei de seminte de dovleac, o cantitate de 2 L suc
de lamaie, iar pentru cremd, o cantitate de 50 kg magiun de dovleac, o cantitate de 4 kg
seminte de dovleac si o cantitate de 1 L suc de lamaie.

2. Procedeu de obtinere a produsului de cofetdrie dietetic, realizat conform revendicarii 1,
caracterizat prin aceea cii, este o prdjiturd cu foi, aglutenicd, fard zahdr, cu indice
glicemic scazut si continut de fibre alimentare ridicat, cu 48% carbohidrati, 6% proteine,
16% lipide si 6% fibre, cu o valoare energeticd de 275 kcal/100g produs (1149 kJ/100 g
produs), portionatd sub forma de bucéti paralelipipedice cu masa de 100g si ambalata in

cutii cu atmosferd modificatd, cu termenul de valabilitate de 60 zile.
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REVENDICARI MODIFICATE

REVENDICARI

1. Produs de cofetdrie dietetic, caracterizat prin aceea ca, pentru 100 kg produs finit sunt
necesare urmatoarele materii prime: pentru foi, o cantitate de 15 kg fiind de seminte de
dovleac, o cantitate de 12 kg faina de orez, o cantitate de 8 kg fibre de morcov, o cantitate
de 5 kg sirop de agave, o cantitate de 3 L ulei de seminte de dovleac, o cantitate de 2 L suc
de lamdie, iar pentru cremd, o cantitate de 50 kg magiun de dovleac, o cantitate de 4 kg
seminte de dovleac si o cantitate de 1 L suc de lamaie.

2. Procedeu de obtinere a produsului de cofetérie dietetic, realizat conform revendicarii 1,
caracterizat prin aceea ci, constd in receptia calitativa si cantitativd a materiilor prime s
auxiliare, maruntirea semintelor de dovleac pentru incorporare in crema, realizarea si
omogenizarea  cremei, obtinerea foilor, urmatd de asamblarea semipreparatelor cu
urmitoarele faze: tramparea care consta in stropirea foilor cu sirop de agave si care se
realizeazd alternativ cu umplerea foilor cu crema cu ajutorul unei palate si intinderea
cremei cu cutitul de cofetdrie, operatia de presare executindu-se cu mana concomitent cu
umplerea pentru foaia a doua §i urmaétoarele, iar pentru a asigura o indltime uniforma a
blatului umplut se executd aderarea foilor la crema si eliminarea golurilor de aer, urmata
de ricirea préjiturii timp de minim 2 ore intr-o camera frigorifici la o temperaturi
cuprinsd intre 0...4°C, préjiturile se taie apoi in bucati paralelipipedice de 100 g si se
finiseaza cu crant de morcov pe partile laterale, se ambaleaza in cutii si se depoziteaza in
spatii frigorifice uscate la temperaturi de 0...4°C, prajiturile cu foi avand un continut de
48% carbohidrati, 6% proteine, 16% lipide si 6% fibre, si o valoare energeticd de 275
kcal/100g produs respectiv 1149 kJ/100 g produs.
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