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4y BISCUITI AGLUTENICI CU PRUNE $1 PROCEDEU

DE OBTINERE A ACESTORA

(57) Rezumat:

Inventia se referd la biscuiti aglutenici cu prune in
compozitia carora intra doar ingrediente naturale si la
un procedeu de obtinere a acestora. Biscuitii conform
inventiei au urmatorul necesar de materii prime pentru
obtinerea unei cantitdti de 100 Kg de produs: 35 Kg
faina de orez, 25 Kg faind de mei, 17,5 Kg prune
uscate, 11 Kg fructoza, 20 Kg grasime vegetala, 2,5 Kg
pudra de roscove, 12 litri de apa, 0,3 Kg sare, 0,5 Kg
bicarbonat de sodiu si 0,5 Kg bicarbonat de amoniu.
Procedeul conforminventiei consta in receptia calitativa
si cantitativd a materiilor prime si auxiliare, dozarea
acestora, urmatéd de prepararea aluatului intr-un
malaxor in doud etape: prepararea pastei din grasimea
vegetala si fructoza, amestecarea acestora timp de
3...4 minute, dupa care se adauga faina de orez si cea
de mei, prunele uscate si solutia de sare, se framénta
aluatul rezultat timp de 20...30 minute la o temperatura
cuprinsa intre 26...28°C, se odihneste aluatul timp de
1...3 ore la temperatura de 30°C si umiditatea relativa
a aerului cuprinsa intre 80...90%, pentru imbunatatirea

insusirilor reologice, urmaté de operatia de modelare
prin presare pentru realizarea formei si a dimensiunilor
biscuitilor care sa permitéd desfasurarea optima a pro-
cesului de coacere si divizarea aluatului la o grosime
cuprinsa intre 1,5...3 mm, coacerea avand loc intr-un
cuptortuneltimp de 4...5 minute, intr-o atmosfera lipsita
de abur, Tn trei zone cu temperaturi diferite:
160...170°C, 230...240°C si 230..210°C, urmata de
racirea biscuitilor in aer, timp de 10...15 minute, panala
o temperatura de 30...35°C, pe o banda transportoare
din tesatura metalicad, iar in final biscuitii de culoare
bruna, casanti si fragili, sunt ambalati manual in cutii de
carton captusite cu hartie si depozitati la intuneric, la
temperatura de 18..20°C si umiditate relativa de
65...70%, biscuitii continand 59, 86% carbohidratj,
5,25% proteine, 12,25% lipide si 5,25% fibre, cu o
valoare energetica de 371 kcal/100 g produs
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BISCUITI AGLUTENICI CU PRUNE
SI PROCEDEU DE OBTINERE A ACESTORA

Inventia se referd la un sortiment de biscuii aglutenici cu prune, din categoria
biscuitilor zaharosi, in compozitia céruia intrd doar ingrediente naturale, fird adaos de aditivi
alimentari si la un procedeu de obtinere a acestora.

Biscuitii din aceastd categorie sunt cunoscuti intr-o mare varietate de sortimente,
obtinuti prin amestecarea energica a fainii, grasimilor, zaharului, cu anumite cantitifi de apa,
miere, oud, glucoza, unt, brAnzi, cacao, arome, esente alimentare, seminfe de chimen, mac,
afanitori (bicarbonat de sodiu, carbonat de amoniu), drojdie etc. Dezavantajele constau in
faptul cd o parte din acesti biscuifi pot avea un continut ridicat de zahar, contin gluten §i o
valoare energeticd ridicatd [1-3].

Procedeul, conform inventiei, inlaturd aceste dezavantaje si largeste gama produselor
de tip biscuiti, prin aceea ca, sunt obtinuti din fdinuri aglutenice precum faina de orez si faina
de mei, in combinatie cu prune uscate si pudra de rogcove, fiind destinati atat persoanelor ce
isi doresc sd aibd o alimentatie sdndtoasd, cit §i pentru cei care au intolerantd la gluten.
Biscuitii aglutenici cu prune pot fi consumafi si de persoanele diabetice care evitd consumul
de alimente cu zahdr deoarece produsul propus contine fructozi ca inlocuitor al zaharului.

Problema tehnicd pe care o rezolvd inventia constd in obtinerea unui produs fara
gluten si fard zahar, destinat persoanelor ce suferd de boala celiac3, celor care suferd de diabet
i nu numai.

Realizarea produsului, conform inventiei, prevede receptia calitativd si cantitativi a
materiilor prime §i auxiliare, dozare §i pregitire materii prime §i auxiliare cu obfinerea
aluatului, maturizarea aluatului ce are drept scop imbunitdfirea insugirilor reologice ale
aluatului prin odihna aluatului, modelarea prin presare ce are drept scop realizarea formei si
dimensiunilor biscuitilor §i, in acelasi timp, asigurarea unei suprafete specifice a aluatului,
care si permitd desfagurarea optima a procesului de coacere, urmati de divizargg:glaﬁ-%yi\m,

coacere, rdcire gi ambalare.
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Aplicarea inventiei conduce la obtinerea urmatoarelor avantaje:

- obtinerea unui sortiment de biscuifi aglutenici ce pot fi consumati de persoanele ce suferd
de boala celiaca: fiina de orez si fiina de mei sunt fainuri aglutenice;

- obtinerea unui sortiment de biscuiti aglutenici fiara zahar adaugat, cu indice glicemic
scdzut si continut de fibre alimentare ridicat, usor asimilabile de organism;

- obtinerea unui sortiment de biscuiti cu rol de aliment functional datoritd ingredientelor din
reteta de fabricatie: fdina de orez prezintd activitate antioxidantd si multe efecte benefice
asupra s#nitdtii, poate fi folositdi in preventia diabetului, cancerului si bolilor
cardiovasculare datoritd compusilor bioactivi constitutivi (compusi fenolici, tocoferoli,
tocotrienoli, acid fitic, antociani) si fibre dietetice; fdina de mei este bogatd in vitaminele
A, Bs, By, PP, continind si numeroase substante minerale, in special magneziu si zinc, dar
si potasiu, fier, siliciu §i prezinta efecte antidiabetice, antitumorale, antidiareice,
antioxidante §i proprietdfi antimicrobiene; prunele uscate confin luteind §i resveratrol,
vitamine A, C si complexul B, substanfe minerale (calciu, magneziu, seleniu, potasiu,
fier), fibre, benzoat de sodiu §i prezintd proprietdfi antipiretice, depurative, emoliente,
stimulente nervoase, dezintoxicante, tonice; pudra de rogcove contine fibre dietetice,
compusi polifenolici, continut redus de lipide si ridicat de proteine, aminoacizi esentiali
(lizind si arginind), substanfe minerale (calciu, potasiu, fosfor, magneziu, sodiu) si
prezintd proprietdfi bactericide, contribuie la reducerea colesterolului sanguin si la
stabilizarea glucozei in singe.

Se d4, in continuare, un exemplu de realizare a biscuitilor aglutenici cu prune conform
inventiei.

Pentru obtinerea a 100 kg biscuifi aglutenici cu prune sunt necesare urmitoarele
ingrediente: 35 kg faina de orez, 25 kg fiind de mei, 17,5 kg prune uscate, 11 kg fructoza, 20
kg grasime vegetald, 2,5 kg pudrd de roscove, 12 L api, 0,3 kg sare, 0,5 kg bicarbonat de
sodiu, 0,5 kg bicarbonat de amoniu.

Pentru obfinerea biscuitilor aglutenici cu prune se aplici un procedeu, care include
urmatoarele operatii tehnologice: receptia calitativi §i cantitativi a materiilor prime si
auxiliare, dozarea materiilor prime §i auxiliare conform retetei de fabricatie urmata de
prepararea aluatului in doud etape: prepararea pastei din grasimea vegetald si fructoza in cuva
malaxorului, amestecare timp de 3...4 minute, dup# care se adaug fiina de orez, fiina de

mei, prunele uscate, solufia de sare §i are loc frimantarea aluatului timp de 20...30 minute,

temperatura aluatului fiind de 26...28°C. Urmeazi maturizarea aluatului ¢

imbunéititirea insugirilor reologice ale aluatului prin odihna aluatului ti
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temperatura de 30°C si umiditatea relativa a aerului de 80...90%, apoi operatia de modelare
prin presare ce are drept scop realizarea formei §i dimensiunilor biscuitilor §i, in acelasi timp,
asigurarea unei suprafefe specifice a aluatului, care si permitd desfasurarea optimid a
procesului de coacere si divizarea aluatului la o grosime de 1,5...3 mm. Bucitile de aluat
modelate si divizate sunt transportate de o bandd in cuptorul tunel in vederea coacerii
acestora. Durata coacerii este de 4...5 minute in atmosfera lipsitd de abur in trei zone: zona I
160...170°C, zona II: 230...240°C, zona III 230...210°C. Récirea biscuitilor se realizeaza
intr-o instalatie de ricire formati dintr-o bandd transportoare din tesdturd metalicd care
deplaseazi biscuifii timp de 10...15 minute, pentru ricire in contact cu aerul pénid la
temperatura de 30...35°C. Produsul finit, de culoare bruni, casanti, fragili, sunt ambalati
manual in cutii de carton cédptusite cu hartie in vederea depozitarii lor la temperatura de
18...20°C, umiditatea relativd de 65...70% si lipsa luminii.

Produsul, conform inventiei, prin compozifia sa, este un aliment functional, cu un
continut mérit de compusi bioactivi, fibre dietetice, aglutenic si firi zahdr adaugat. Biscuitii
aglutenici cu prune contin carbohidrati in proportie de 59,86%, 5,25% proteine, 12,25%
lipide, §i 5,25%fibre. Produsul prezinta o valoare energeticd de 371 kcal/100 g produs (1560
kJ/100 g produs).

Procedeul de obtinere a biscuitilor aglutenici cu prune, conform inventiei, poate fi
reprodus cu aceleasi caracteristici gi performante ori de céte ori este necesar, fapt ce reprezinta

un argument in vederea respectarii criteriului de aplicabilitate industriala.
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REVENDICARI

1. Biscuiti aglutenici cu prune, caracterizati prin aceea cé, pentru 100 kg produs finit sunt
necesare urmétoarele materii prime: o cantitate de 35 kg faina de orez, o cantitate de 25 kg
faind de mei, o cantitate de 17,5 kg prune uscate, o cantitate de 11 kg fructoza, o cantitate
de 20 kg grasime vegetald, o cantitate de 2,5 kg pudra de roscove, o cantitate de 12 L ap4,
o cantitate de 0,3 kg sare, o cantitate de 0,5 kg bicarbonat de sodiu, o cantitate de 0,5 kg
bicarbonat de amoniu.

2. Procedeu de obtinere a biscuitilor aglutenici cu prune, realizati conform revendicarii 1,
caracterizati prin aceea cii, sunt biscuiti zaharosi, aglutenici, fard zahar, cu indice
glicemic scazut si continut de fibre alimentare ridicat, cu 59,86% carbohidrati, 5,25%
proteine, 12,25% lipide si 5,25% fibre, cu o valoare energeticd de 371 kcal/100g produs
(1560 kJ/100 g produs), prin coacerea intr-un cuptor tunel, in atmosfera lipsitd de abur, a
bucdfilor de aluat modelate si divizate prin presare, obfinute prin framéntarea la o

temperatura de 26...28°C, timp de 20...30 minute.
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REVENDICARI MODIFICATE

REVENDICARI

1. Biscuiti aglutenici cu prune, caracterizati prin aceea ci, pentru 100 kg produs finit sunt
necesare urmitoarele materii prime: o cantitate de 35kg féina de orez, o cantitate de 25kg
faina de mei, o cantitate de 17,5kg prune uscate, o cantitate de 11kg fructoza, o cantitate
de 20kg grasime vegetald, o cantitate de 2,5kg pudra de rogcove, o cantitate de 12L apa, o
cantitate de 0,3kg sare, o cantitate de 0,5kg bicarbonat de sodiu, o cantitate de 0,5kg
bicarbonat de amoniu.

2. Procedeu de obtinere a biscuitilor aglutenici cu prune, realizati conform revendicérii 1,
caracterizat prin aceea c¢d, constd in receptia calitativa si cantitativd a materiilor prime
si auxiliare, dozarea acestora, urmatd de prepararea aluatului intr-un malaxor in doud
etape: prepararea pastei din grisimea vegetald si fructozd, amestecarea acestora timp de
3...4 minute, dupi care se adauga féina de orez §i cea de mei, prunele uscate, solutia de
sare, se framantd aluatul rezultat timp de 20...30 minute la o temperaturd cuprinsa intre
26...28°C, se odishneste aluatul timp de 1...3 ore la temperatura de 30°C si umiditatea
relativa a aerului cuprinsd intre 80...90%, pentru imbunititirea insusirilor reologice,
urmatd de operatia de modelare prin presare pentru realizarea formei i a dimensiunilor
biscuifilor care si permitd desfasurarea optimad a procesului de coacere si divizarea
aluatului la o grosime de 1,5...3 mm, coacerea avand loc intr-un cuptor tunel timp de
4...5 minute, intr-o atmosferd lipsitd de abur, in trei zone cu temperaturi diferite:
160...170°C, 230...240°C si 230...210°C, urmatd de racirea biscuitilor in aer, timp de
10...15 minute, pand la o temperaturd de 30...35°C, pe o banda transportoare din tesaturad
metalicd, iar in final biscuitii de culoare bruni, casanti i fragili, sunt ambalati manual in
cutii de carton captusite cu hértie si depozitati la intuneric, la temperatura de 18...20°C si
umiditate relativd de 65...70%, biscuitii continand 59,86% carbohidrati, 5,25% proteine,
12,25% lipide si 5,25% fibre, cu o valoare energeticd de 371 kcal/100g produs respectiv
1560 kJ/100 g produs.
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