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(57) Rezumat:

Inventia se refera la vafe imbogatite in fibre solubile si
saruri minerale si la un procedeu de obtinere a aces-
tora. Vafele conform inventiei au un necesar de materii
prime si auxiliare pentru ob{inerea a 100 Kg de produs
dupa cum urmeaza: 115 Kg faina alba de grau, 6,7 Kg
inulina, 4,6 Kg izolat proteic de mazare, 2, 1 Kg gluco-
nat de Ca cu un continut de 9% ioni de Ca, 1,16 Kg
gluconat de Mg cu un continut de 5,5% de ioni de Mg,
0,6 Kg bicarbonat de Na, 1,8 Kg bicarbonat de amoniu,
0,4 Kg sare de bucatarie, 0,6 Kg leciting, 1,2 Kg ulei de
floarea soarelui si apa pana la o umiditate a aluatului
cuprinsa Tntre 60...65%. Procedeul conform inventiei
incepe cu prepararea aluatului Tntr-un amestecator cu
palete inchis ermetic, la o temperatura de 22°C si
turatiemare cuprinsa intre 1000...3000 rot/min, ames-
tecand materiile prime si ingredientele in trei etape: in
prima etapa se amesteca timp de 8...10 min 40...50%
din apa Tn care se dizolva sarea de bucétarie, gluco-
natul de Ca si de Mg, bicarbonatul de Na si de amoniu,

in adoua etapa se amesteca 5...6 minute 50...60% din
faina si in a treia etapa se amesteca 15...20 min restul
de materii prime si auxiliare pana la ob{inerea unui aluat
fluid si omogen, se odihneste aluatul 10...15 minute si
se filtreaza, se toarna aluatul in forme si urmeaza ope-
ratia de coacere propriu-zisa in cuptoare pe gaz, con-
tinue, longitudinale, la o temperaturd cuprinsa intre
180...185°C timp de 3...4 minute pana la o umiditate a
vafelor de 1...2%, se scot vafele din forme si se racesc
timp de 2...3 ore, umiditatea vafelor ajungénd la 5...6%,
se taie mecanic cu cutite rotative la dimensiunile dorite
si se ambaleaza in folii de polietilena, vafele astfel obti-
nute avand un continut de 71,6% carbohidrati, 11,91%
proteine, 5% fibre, 2,05% lipide, 122,85 mg/100g ionide
Ca, 41,47 mg/100g ioni de Mg si o valoare energetica
de 362 kcal/100g sau de 1535 kj/100g.
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VAFE IMBOGATITE iN FIBRE SOLUBILE SI SARURI MINERALE
SI PROCEDEU DE OBTINERE A ACESTORA

Inventia se referd la un produs din cereale obfinut din fdind de gréu rafinat din
categoria vafe cu rol de aliment functional datoritd adaosului de prebiotic de tip inulind o fibrd
solubils, saruri minerale de tip calciu §i magneziu, izolat proteic de mazdre §i la un procedeu
de obtinere a acesteia.

Sunt cunoscute produse din categoria vafelor obtinute din f&ind de grau rafinat,
produse sdrace in substanfe nutritive, datoritd gradului mic de extractie al fainii, principala
materie prima utilizat3 la realizarea acestora. Dezavantajele constau in faptul cd o parte din
aceste produse fiinoase de tip vafe pot avea o valoarea nutritivd scdzutd si un grad de
biodisponibilitate redus a substantelor nutritive incorporate in reteta de fabricatie.

Produsul, conform inventiei, inliturd aceste dezavantaje si largeste gama produselor
de acest tip prin aceea cd utilizeazi ca materie prima inulina care imbunétiteste continutul de
fibre solubile a produsului si gradul de biodisponibilitate a ionilor de calciu i magneziu din
sarurile de tip gluconat addugate in reteta de fabricatie, precum si echilibrul de aminoacizi
esentiali din vafe prin utilizarea ca i ingredient a izolatului proteic de mazire. Produsul,
conform inventiei, are rol de aliment functional si este constituit din 71,6 g/100 g
carbohidrati, 5,00 g/100 g fibre, 11,91 g/100 g proteine, 2,05 g/100 g lipide, 41,47 mg/100 g
magneziu, 122,85 mg/100 g calciu §i are o valoare energetica de 362 kcal/100g sau de 1535
kJ/100g. Prin consumul a 100 de grame de produs se asigurd 15% din doza zilnici
recomandatd de minerale de tip calciu, magneziu si 50% din doza zilnicd recomandatd de
fibre.

Problema tehnicd pe care o rezolva inventia consta in obtinerea unui produs de tip vafe
imbogatite nutritional prin adaos de izolat proteic de mazire cu continut ridicat de lizing, in

fibre solubile de tip inulind i fortificat cu saruri minerale de calciu si magnezméub foi'r‘né. de
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sdruri de tip gluconat a céror biodisponibilitate este favorizatd prin asocierea acestora cu

prebioticul inulina.

Procedeul pentru obtinerea produsului, conform inventiei, consta in coacerea continui
pe matrite de coacere din interiorul unui cuptor longitudinal a unui aluat fluid obtinut din
amestecarea cu o turatie mare a materiilor prime si auxiliare previdzute in refeta de fabricatie:
faind albad de gréau tip 650, inuling, izolat proteic de mazire, ulei de floarea soarelui, lecitind,
gluconat de calciu, gluconat de magneziu, bicarbonat de sodiu, bicarbonat de amoniu, sare de
bucitérie i apd pand la o umiditate a aluatului de 60...65%.

Aplicarea inventiei conduce la obfinerea urmétoarelor avantaje:

- obtinerea de vafe cu o mare valoare nutritiva care furnizeazi organismului o gama largd de
componente esentiale: fibre datoritd utilizarii de inulind, sruri de calciu §i magneziu
datoritd utilizérii de gluconat de calciu si magneziu, aminoacizi esentiali intr-o cantitate
mai ridicata datoritd utilizarii de izolat proteic de mazire in reteta de fabricatie;

- se asigurd prin consumul unei portii (100 g) de vafe 15% din doza zilnica recomandatd de
minerale de tip calciu, magneziu i 50% din doza zilnica recomandata de fibre;

- efect bifidogen datoritd prebioticului de tip inulind utilizat in refeta de fabricatie a vafelor;

- ameliorarea functiondrii colonului si prevenirea constipatiei, reducerea riscului de cancer
de colon, a riscului de cancer mamar, de boli cardiovasculare datoritd continutului de fibre
din produsul finit ca urmare a utilizarii de inulind in reteta de fabricatie;

- imbunititirea biodisponibilitatii calciului si magneziului din sirurile de tip gluconat
utilizate in reteta de fabricatie datoritd asocierii acestora cu inulina, care favorizeazd
absorbtia acestor minerale de cétre organismul uman;

- imbunititirea sandtdfii sistemului muscular §i osos, a sistemului nervos, a circulatiei
sangvine, a inimii etc. datoritd fortificarii fainii de griu rafinate cu saruri de calciu si
magneziu de tip gluconat in reteta de fabricatie a vafelor;

- imbunititirea calitétii proteinelor din vafe prin adaos de izolat proteic de mazdre care
determind o crestere semnificativa a confinutului de aminoacizi esentiali din produsul finit,
in special lizind, un aminoacid deficitar in fdina de grau;

- cresterea continutului de lizind (care se regiseste in izolatul de mazire utilizat la obtinerea
vafelor in cea mai mare proporfie) are urmitoarele efecte benefice asupra organismului
uman: asimilarea si fixarea calciului utilizat in reteta de fabricatie sub forméa de gluconat

si la mentinerea echilibrului de azot; neutralizarea virusului hepatic (Heppes "»szmplecs

virus) si a celor gripale; cresterea, regenerarea si vindecarea fesuturilor, ,precum si pen U

sinteza multor proteine vitale, pentru formarea anticorpilor, hormonilor ﬂ

.cn21melor etc
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Se d4, in continuare, un exemplu de realizare a vafelor imbogétite in fibre solubile i
saruri minerale, conform inventiei.

Pentru obfinerea a 100 kg produs finit sunt necesare urmitoarele materii prime §i
auxiliare: 115 kg fiini albd de grau, 6,7 kg inulind, 4,6 kg izolat proteic de mazire, 2,1 kg
gluconat de calciu cu un continut de 9% de ioni de calciu, 1,16 kg gluconat de magneziu cu
un continut de 5,5% de ioni de magneziu, 0,6 kg bicarbonat de sodiu, 1,8 kg bicarbonat de
amoniu, 0,4 kg sare de bucitarie, 0,6 kg lecitind, 1,2 kg ulei de floarea soarelui §i apa péand la
o umiditate a aluatului de 60...65%.

Prepararea aluatului se realizeaza la o temperaturd de 22...22°C prin amestecarea cu
turatie mare de 1000...3000 rot/min a materiilor prime si auxiliare previzute in refeta de
fabricatie pentru obtinerea unui aluat omogen si fird cocoloase de faind intr-un amestecétor cu
palete inchis ermetic pentru inglobarea unei mari cantititi de aer in aluat. Introducerea la
amestecare a ingredientelor previzute in reteta de fabricatie se realizeazi in trei etape: in
prima etapd se amestecd timp de 8...10 minute 40...50% din apa previzutd in reteta de
fabricatie in care se dizolva sarea de bucitérie, gluconatul de calciu, gluconatul de magneziu,
bicarbonatul de sodiu i bicarbonatul de amoniu, in etapa a doua se amestecd 5...6 minute
50...60% din faina previzuti in reteta de fabricatie i in etapa a treia se amestecd timp de
15...20 minute restul de materii prime i auxiliare. Dupa amestecare, se obtine un aluat fluid,
omogen cu o umiditate finald de 60...65%. Dupa prepararea aluatului, urmeazi operatia de
odihni a aluatului timp de 10...15 min. inainte de a fi transvazat la coacere, aluatul fluid se
filtreaz& pentru separarea eventualelor aglomerari (cocoloase) si impuritéti.

Operatia de coacere consta in turnarea mecanici a aluatului in formele pentru coacere,
coacerea propriu-zisa si scoaterea vafelor din forme. Dozarea matritelor cu aluat se realizeazi
volumetric, cu distributie uniformé a aluatului pe toatd suprafata matritelor, pentru a diminua
pierderile tehnologice datorate transfomdrii aluatului in rebut. Coacerea propriu-zisd a
aluatului fluid are loc cu gaze naturale in cuptoare continue longitudinale la o temperaturé de
180....185°C timp de 3...4 minute pand la o umiditate a vafelor de 1..2%. Dupi coacere,
vafele se scot din matritd si se rdcesc timp de 2...3 h, timp in care umiditatea vafelor atinge
valori de 5...6%. Dupd ricire, vafele se taie cu o serie de cufite rotative mecanice la
dimensiunile dorite in vederea ambaldrii in folie de polietilend, depozitarii si comercializarii.

Produsul, conform inventiei, prin compozitia sa, asigurd prin consumul a 100 g de

produs 15% din doza zilnicd recomandaté de ioni de calciu §i magneziu si jumétate- din doza

zilnici recomandata de fibre. In compozitia produsului, carbohidratii sunt, fn proportle de -

71,6%, proteinele 11,91%, fibrele 5,00%, lipidele 2,05%, ionii de calciu 12.’2 85 mg/100 g si. ~
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ionii de magneziu 41,47 mg/100 g. Produsul prezintd o valoare energeticd de 362 kcal/100g
sau de 1535 kJ/100g.

Procedeul de obtinere a vafelor imbogatite in fibre solubile de tip inulind i fortificate
cu sdruri minerale de calciu §i magneziu de tip gluconat, conform inventiei, poate fi reprodus
facil la nivel industrial cu aceleasi caracteristici §i performante ori de céte ori este necesar fapt

ce reprezintd un argument in vederea respectdrii criteriului de aplicabilitate industriala.
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REVENDICARI

1. Vafe imbogitite in fibre solubile gi saruri minerale, caracterizate prin aceea cd au un
continut de 71,6% carbohidrati, 11,91% proteine, 5,00% fibre, 2,05% lipide, 122,85
mg/100 g ioni de calciu, 41,47 mg/100 g ioni de magneziu §i are o valoare energeticd de
362 kcal/100g sau de 1535 kJ/100g.

2. Procedeu pentru obfinerea vafelor imbogatite in fibre solubile gi sdruri minerale,
conform cu revendicarea 1, caracterizat prin aceea cd, fabricarea vafelor se realizeaza
prin amestecarea urmatoarelor materii prime: 115 kg fiina alba de grau, 6,7 kg inulini, 4,6
kg izolat proteic de mazire, 2,1 kg gluconat de calciu cu un confinut de 9% de ioni de
calciu, 1,16 kg gluconat de magneziu cu un continut de 5,5% de ioni de magneziu, 0,6 kg
bicarbonat de sodiu, 1,8 kg bicarbonat de amoniu, 0,4 kg sare de bucitiarie, 0,6 kg lecitina,
1,2 kg ulei de floarea soarelui si apa pand la o umiditate a aluatului de 60...65% care se
coace in formele pentru coacere ale unui cuptor continuu longitudinal la o temperaturd de

180....185°C timp de 3...4 minute pani la o umiditate de 2...3%.
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REVENDICARI MODIFICA E

REVENDICARI

1. Produsul alimentar se prezintd sub forma de vafe imbogitite in fibre solubile de tip
inulini si fortificate cu sdruri minerale, caracterizat prin aceea cii are un continut de
71,6% carbohidrati, 11,91% proteine, 5,00% fibre, 2,05% lipide, 122,85 mg/100 g ioni de
calciu, 41,47 mg/100 g ioni de magneziu §i are o valoare energeticd de 362 kcal/100g sau
de 1535 kJ/100g.

2. Procedeu pentru obtinerea produsului definit la revendicarea 1, caracterizat prin aceea
cd, pentru obfinerea a 100 Kg produs finit prepararea aluatului se realizeazd intr-un
amestecator cu palete inchis ermetic, la o temperaturd de 22°C si turajie mare cuprinsd
intre 1000...3000 rot/min, prin amestecarea materiilor prime si ingredientelor in trei
etape: In prima etapa se amesteca timp de 8...10 min 40...50% din apa in care se dizolva
0,4 Kg sare de bucatarie, in a doua etapa se amestecd 5...6 minute 50...60% din 115 Kg
faina albd de grau si in a treia etapa se amesteca 15...20 min restul de materii prime si
auxiliare 40...50% din 115 Kg faind alba de grau 0.6 Kg leciting, 1,2 Kg ulei de floarea
soarelui §i apa pana la obtinerea unui aluat fluid i omogen cu o umiditate a aluatului de
60...65% se odihneste aluatul 10...15 minute si se filtreaza, se toarna aluatul in forme si
urmeaza operatia de coacere propriu-zisa in cuptoare de gaz, continue, longitudinale, la o
temperaturd cuprinsa intre 180...185°C timp de 3...4 minute pana la o umiditate a vafelor
de 1...2%, se scot vafele din forme si se racesc timp de 2...3 ore, umiditatea vafelor
ajungand la 5...6%. se taie mecanic cu cutite rotative la dimensiunile dorite si se

ambaleaza 1n folii de polietilena.
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