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S| SARURI MINERALE $1 PROCEDEU DE OBTINERE

A ACESTORA

(57) Rezumat:

Inventia se refera la biscuiti zaharosi imbogatiti in fibre,
proteine si s@ruri minerale sila un procedeu de obtinere
a acestora. Biscuitii zaharosi conform inventiei au un
necesar cantitativ din urmatoarele materii prime pentru
obtinerea a 500 Kg de produs finit: 330 Kg faina de
grau tip 650,33 Kg pudra proteica de canepa, 33 Kg de
praf de zer, 8 Kg praf de oud, 20 Kg inuling, 66 Kg de
zahar, 13 Kg glucoza, 75 Kg grasime vegetala, 3,55 Kg
lactat de Mg cu un continut de 10% ioni de Mg, 5,4 Kg
lactat de Ca cu un continut de 14% ioni de Ca, 1,5 Kg
sare de bucatarie, 0,5 Kg aroma de rom, 2,5 Kg bicar-
bonat de sodiu, 2,5 Kg bicarbonat de amoniu si 30 litri
de apa. Procedeul conform inventiei consta in prepa-
rarea unui aluat nisipos obfinut prin framéantarea timp de
10...15 minute la o temperatura de 20...25°C a fainii de
grau tip 650 cu o emulsie obtinuta la o temperatura
cuprinsa intre 110...115°C din apa impreuna cu toate

ingredientele de mai sus, aluatul obtinut este modelat si
divizat prin presare pana la o grosime cuprinsa intre
1,5...3 mm dupa care este supus coacerii timp de 3...4
minute Tntr-un cuptor tunel pana la o umiditate de
4...6%, intr-o atmosfera lipsita de abur, la o temperatura
care variaza pe treizone: zona | intre 210...250°C, zona
Il intre 260...310°C si zona Il intre 260...230°C, iar
dupa coacere biscuitii sunt raciti pana la o temperatura
cuprinsa intre 25...30°C si ambalati, 100 grame de
biscuitii zaharosi astfel ob{inuti avand un continut de
57,46 g carbohidrati, 4,8 g fibre din care 3,4 g solubile
si 1, 45 g insolubile, 10, 83 g proteine, 13,96 g lipide,
56,80 mg magneziu, 120,96 mg calciu si o valoare
energetica de 408 kcal/100 g sau 1716 kj/100 g.
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BISCUITI ZAHAROSI iMBOGATITI N FIBRE, PROTEINE SI
SARURI MINERALE SI PROCEDEU DE OBTINERE A ACESTORA

Inventia se referd la un produs alimentar din categoria biscuitilor zaharosi imboggtit in
proteine cu valoare biologici ridicatd, fibre i sdruri minerale de calciu §i magneziu cu o
asimibilitate imbunatatiti, cu efecte benefice asupra sistemului imunitar al organismului
uman, in prevenirea cancerului de colon si a constipatiei precum si la un procedeu de obtinere
a acestora.

Biscuitii zaharosi sunt cunoscuti intr-o mare varietate de sortimente, obtinuti in special
din faina de grau, zahir si materii grase. Dezavantajele constau in faptul ci o mare parte din
aceste produse au valoare nutritivd scdzutd si un grad redus de biodisponibilitate a
substantelor nutritive din compozitia acestora.

Procedeul, conform inventiei, inldturd aceste dezavantaje si largeste gama produselor
de tip biscuiti zaharosi prin aceea cd, sunt imbogatiti nutritional prin adaos de ingrediente
functionale, ca de exemplu inulind, zer, fiini proteicd de canepa, sdruri minerale de calciu i
magneziu de tip lactat care contribuie pozitiv la desfigurarea normald a activitatii vitale si la
dezvoltarea organismului uman din urmitoarele considerente: imbunititeste calitdtile
nutritionale ale proteinelor din produs prin folosirea unor surse proteice cu o valoare biologica
ridicatd precum féina proteicd de canepa, zer praf si oud praf; imbogiteste continutul de fibre
al produsului prin utilizarea de inulind, o fibrd solubild si fdind proteicd de cénepd cu un
continut ridicat de fibre insolubile; favorizeazd absorbtia calciului §i magneziului de citre
organismul uman prin utilizarea de inulind impreund cu sdrurile minerale de calciu si
magneziu de tip lactat cu o mare biodisponibilitate in reteta de fabricatie a biscuitilor zaharosi
care au ca materie primd de baza fiiina de grau de extractie micé cu o valoare nutritiva redusa.

Produsul, conform inventiei, cu rol de aliment functional este constituit din 57,46
g/100 g carbohidrati, 4,8 g/100g fibre (3,4 g/100 g solubile si 1,45 g/100g insolubile), 10,83
g/100 g proteine, 13,96 g/100 g lipide, 56,80 mg/100 g magneziu, 120, 96 g’r’fﬁﬁg\calcm si
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de produs se asiguri 15% din doza zilnic3 recomandati de minerale de tip calciu, magneziu i

aproximativ jumatate din doza zilnics recomandata de fibre.

Problema tehnici pe care o rezolvi inventia constd in obtinerea unui produs de tip
biscuiti zaharosi imbogitit in proteine cu valoare biologica ridicatd, fibre de tip inulind, séruri
minerale de calciu §i magneziu sub forma de sdruri de tip lactat a cdror asimilare de cétre
organismul uman este favorizata prin asocierea acestora cu inulina.

Procedeul pentru obtinerea produsului, conform inventiei, constd in prepararea unui
aluat nisipos obtinut prin frimantarea timp de 10...15 minute la o temperatura de 20...25°C a
fainii de griu tip 650 cu o emulsie obfinutd la 110...115°C din apa, zahér, glucozi, plantol,
inulind, zer praf, oud praf, fdind proteici de canepa, lactat de calciu, lactat de magneziu, sare
de bucitarie, aromd de rom, bicarbonat de sodiu si bicarbonat de amoniu. Aluatul framéantat
este modelat §i divizat prin presare pana la o grosime de 1,5...3 mm, dupd care este supus
coacerii pand la o umiditate de 4...6% timp de 3...4 minute intr-un cuptor tunel, in atmosferad
lipsitd de abur, la o temperaturd care variazd pe trei zone: zona I: 210...250°C, zona II:
260...310°C, zona III 260...230°C. Dupi coacere, biscuitii sunt riciti pana la o temperaturd
de 25...30°C dupa care sunt trecuti la ambalare.

Aplicarea inventiei conduce la obtinerea urmitoarelor avantaje:

- obtinerea unui sortiment de biscuiti zaharosi imbogatit in fibre, proteine cu valoare
biologica ridicatd, siruri minerale de calciu $i magneziu de tip lactat, cu efecte benefice
asupra sanatatii;

- reducerea riscului de osteoporozi, hipertensiune, §i a altor factori de risc pentru bolile
cardiovasculare, cancerul de colon, de sin datoritd adaosului de saruri de calciu si
magneziu de tip lactat in reteta de fabricatie;

- intensificarea absorbtiei s#rurilor minerale de calciu si magneziu in organism prin
asocierea acestora cu inulind, un prebiotic care stimuleaza biodisponibilitatea acestora;

- imbunatafirea valorii biologice a proteinelor din biscuifi prin folosirea de ingredinte
precum oud praf, pudrd proteicd de cinepd, zer praf care pe langi contributia pe care o
aduc sub aspectul continutului lor in aminoacizi esentiali imbunititesc produsul si in
vitamine lipo §i hidrosolubile, inclusiv vitamina D cu rol important in asimilarea calciului
de citre organism, siruri minerale (fosfor, calciu, magneziu etc.), acizi grasi polinesaturati
esentiali omega 6 si omega 3, lecitini etc.;

- stimuleaza dezvoltarea bifidobacteriilor, componente ale microflorei i oscute

pentru efectul benefic asupra sanititii prin utilizarea de inulini in re ahricatie;

;
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- reduce riscul aparitiei de constipatie §i a cancerului de colon datorita continutului ridicat
de fibre din produsul finit.

Se di in continuare un exemplu de realizare a biscuitilor zaharosi imbogétifi in fibre,
proteine §i saruri minerale, conform inventiei.

Pentru obfinerea a 500 kg produs finit sunt necesare urmitoarele materii prime §i
auxiliare: 330 kg faini de grau tip 650, 33 kg pudrd proteica de canepd, 33 kg zer praf, 8 kg
oua praf, 20 kg inulina, 66 kg zahir, 13 kg glucoza, 75 kg grisime vegetald (plantol), 3,55 kg
lactat de magneziu cu un continut de 10% ioni de magneziu, 5,4 kg lactat de calciu cu un
continut de 14% de ioni de calciu, 1,5 kg sare de bucitirie, 0,5 kg aromd de rom, apa
aproximativ 30 litri, 2,5 kg bicarbonat de sodiu, 2,5 kg bicarbonat de amoniu.

Prepararea aluatului se realizeazd in doui etape: prepararea emulsiei gi frdméntarea
aluatului propriu-zis. Prepararea emulsiei se realizeazi in sarje pentru 500 kg produs finit. La
prepararea emulsiei se introduc in ordine: apa (aproximativ 30 litri pentru obtinerea unui aluat
cu umiditatea finald de 17...20%) cu zahdrul care sunt agitate pand cind acesta se topeste,
dupi care se introduc glucoza, inulina, oud praf, pudra proteici de cénepa, zerul praf, iar cAnd
sunt perfect amestecate se introduce treptat plantolul topit, bicarbonatul de sodiu, sérurile
dizolvate (lactat de calciu, lactat de magneziu, sare de bucatirie) si bicarbonatul de amoniu.
La final se adaugd aroma de rom. Preparareca emulsiei la o temperaturd de 110...115°C
dureazi intre 25...30 minute in functie de granulatia zahdrului. Emulsia astfel preparata este
trecutd intr-un vas tampon previzut cu manta de incilzire, de unde se alimenteazé cu ajutorul
unei pompe in mod continuu framantitorul in vederea obtinerii aluatului nisipos. Framantarea
aluatului propriu-zis se realizeazi la temperatura de 20...25°C, timp de 10...15 minute.
Mentinerea temperaturii in cuva framantitorului se realizeaza utilizdnd ca agent de calduri
api caldd care circuld prin peretii dubli ai utilajului. in cadrul framantitorului are loc
amestecarea emulsiei cu fdina de grau tip 650 pana la obtinerea unui aluat nisipos, fraged,
care se rupe usor si care prezintd o umiditate de 17...20%. Aluatul frimantat este evacuat pe o
bandd transportoare inclinatd unde se realizeazd si odihna aluatului timp de 4...5 minute.
Banda transportoare alimenteazd tremia de alimentare a matritelor rotative sub formi
cilindricd pentru modelarea prin presare §i divizarea aluatului la o grosime de 1,5...3 mm.
Bucitile de aluat modelate §i divizate sunt transportate de o bandd in cuptorul tunel in vederea
coacerii acestora. Coacerea biscuitilor se realizeaz timp de 3...4 minute in atmosfer3 lipsitd

de abur in trei zone: zona I: 210...250°C, zona II: 260...310°C, zona III;
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umiditatea scade la 4...6%. Ricirea biscuitilor se realizeazi intr-o instalatie de ricire formata
dintr-o banda transportoare din material textil care deplaseaza biscuitii timp de 10...15 minute
pentru ricire in contact cu aerul pani la temperatura de 25...30°C. La final, biscuitii zaharosi
de culoare maro deschis, casanti, fragili, sunt ambalati manual in cutii de carton céptusite cu
hartie in vederea depozitirii lor in vrac sau ambalaj individual.

Produsul, conform inventiei, prin compozitia sa, este un aliment functional, imbogatit
in fibre, in proteine cu valoare biologica ridicata si siruri minerale. in compozitia produsului
fibrele se gasesc in proportie de 4,8% (din care 3,4% fibre solubile), proteinele in proportie de
10,83%, carbohidrati 57,46%, lipide 13,96% si ioni de calciu §i magneziu intr-o cantitate de
120,96 mg/100 g calciu respectiv 56,80 mg/100 g magneziu. Produsul prezintd valoare
energeticd de 408 kcal/100g sau de 1716 kJ/100g.

Procedeul de obtinere a biscuitilor zaharogi, imbogatifi in fibre, proteine si saruri
minerale, conform inventiei, poate fi reprodus cu aceleasi caracteristici si performante ori de
cite ori este necesar, fapt ce reprezintd un argument in vederea respectdrii criteriului de

aplicabilitate industriala.
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REVENDICARI

1. Biscuifi zaharosi imbogititi in fibre, proteine §i sdruri minerale, caracterizati prin
aceea cdi, pentru 500 kg produs finit sunt necesare urmitoarele materii prime: o
cantitate de 330 kg f&ind de grau tip 650, o cantitate de 33 kg pudri proteicd de canepd,
o cantitate de 33 kg zer praf, o cantitate de 8 kg oud praf, o cantitate de 20 kg inulind, o
cantitate de 66 kg zahdr, o cantitate de 13 kg glucozi, o cantitate de 75 kg grdsime
vegetald, o cantitate de 3,55 kg lactat de magneziu cu un continut de 10% ioni de
magneziu, o cantitate de 5,4 kg lactat de calciu cu un continut de 14% ioni de calciu, o
cantitate de 1,5 kg sare de bucitérie, o cantitate de 0,5 kg aroma de rom, o cantitate de
2,5 kg bicarbonat de sodiu, o cantitate de 2,5 kg bicarbonat de amoniu §i o cantitate de
aproximativ 30 litri de apa pentru obtinerea unui aluat nisipos cu 17...20%. umiditate.

2. Procedeu de obtinere a biscuifilor zaharogi imbogatiti in fibre, proteine i saruri
minerale, realizafi conform revendicdrii 1, caracterizafi prin aceea cdi, 100 g de
produs contine 57,46 g/100 g carbohidrati, 4,8 g/100g fibre (3,4 g/100 g solubile si
1,45 g/100g insolubile), 10,83 g/100 g proteine, 13,96 g/100 g lipide, 56,80 mg/100 g
magneziu, 120,96 mg/100 g calciu si are o valoare energeticd de 408 kcal/100g sau de
1716 kJ/100g, prin coacerea intr-un cuptor tunel, in atmosferd lipsitd de abur, a
bucifilor de aluat modelate §i divizate prin presare, obtinute prin frimantarea la o

temperaturad de 20...25°C, timp de 10+15 minute.
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REVENDICARI MODIFICATE

REVENDICARI

1. Procedeu de obtinere a unui produs fainos din categoria biscuitilor zaharosi caracterizat
prin aceea ci, 100 g de produs contine: 57,46 g/100 g carbohidrati, 4,8 g/100g fibre (3,4
g/100 g solubile si 1,45 g/100g insolubile), 10,83 g/100 g proteine, 13,96 g/100 g lipide,
56,80 mg/100 g magneziu, 120,96 mg/100 g calciu §i are o valoare energeticd de 408
kcal/100g sau de 1716 kJ/100g.

2. Procedeu pentru obtinerea produsului de tip biscuiti zaharosi, conform cu revendicarea 1,
caracterizat prin aceea ca, fabricarea a 500 Kg produs finit consta in prepararea unui
aluat nisipos cu 17...20% umiditate obtinut prin friméantarea timp de 10...15 minute la o
temperatura de 20...25°C a 330 Kg faina de grau tip 650 cu o emulsie obtinutd la o
temperaturd cuprinsd intre 110...115°C din 30 litri de apd impreund cu 33 Kg pudra‘i
proteica de canepd, 33 Kg de praf de zer, 8 Kg praf de oud, 20 Kg inulini, 66 Kg de zahar,
13 Kg glucoza, 75 Kg grasime vegetald, 3,55 Kg lactat de Mg cu un confinut de 10% ioni
de Mg, 5,4 Kg lactat de Ca cu un continut de 14% ioni de Ca, 1,5 Kg sare de bucétarie,
0,5 Kg aroma de rom, 2,5 Kg bicarbonat de sodiu, modelarea si divizarea prin presare a
aluatului obtinut pan la o grosime cuprinsa intre 1,5...3 mm, coacerea aluatului timp de
3...4 minute intr-un cuptor tunel pana la o umiditate de 4...6% intr-o atmosfera lipsitd de
abur, la o temperaturd care variaza pe trei zone: zona I intre 210...250°C, zona II intre
260...310°C sgizona III intre 260...230°C, racirea biscuitilor panid la o temperaturd

cuprinsd intre 25...30°C si ambalarea acestora.
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