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DESCRIEREA INVENTIEI

Titlul inventiei: ,, Taitei fortifiati cu B-caroten din surse naturale”

Inventia se referd la o compozitie de aluat pentru produsul ,, Taitei fortifiati cu B-caroten
din surse naturale” benefic in alimentatia persoanelor care prezintd carente nutritionale i
afectiuni determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi (cancer, boli cardiovasculare,
maladiile Alzheimer si Parkinson, cataractd, poliartritd reumatoida, boli autoimune etc.).

Stadiul tehnicii
Alimentatia reprezintd una din legile fundamentale ale vietii. O alimentatie corectd trebuie

sd contind componente naturale intr-o proportie corespunzatoare si cu o valoare biologicd si
energeticd la nivelul cerut de desfasurarea normala a proceselor metabolice ale organismului.
Dar, In ultimele decenii, consumul excesiv de produse alimentare care contin din ce in ce mai
mai multi aditivi, schimbarile In dieta zilnica si in stilul de viata ale consumatorilor, constituie
factori de risc in aparitia bolilor de nutritie (diabet, obezitate, sindrom metabolic etc.),
carentelor nutritionale $i a afectiunilor determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi
(cancer, boli cardiovasculare, maladiile Alzheimer si Parkinson, cataractd, poliartrita
reumatoidd, boli autoimune etc.). Rezultate stiintifice comunicate si publicate pe parcursul
catorva zeci de ani, legate de experimente de laborator si observatii clinice, studii pe grupe de
populatii i date epidemiologice au demonstrat rolul incontestabil al nutritiei in prevenirea si
terapia adjuvantd in aceste maladii.

Avand in vedere aspectele prezentate, realizarea unor produse alimentare cu valoare
nutritiva ridicatd si capacitate antioxidantd, este de un real interes.

Morcovul este o leguma radacinoasa importantd, utilizata si pentru pentru productia de
suc. Randamentul de obtinere al sucului este de circa 60—70%, deseurile reprezentand circa 30—
40% din masa morcovilor supusi procesarii (Sharma si altii, 2012). De remarcat este faptul ca,
circa 80% din continutul in B-caroten al morcovilor supusi procesarii, se regisesc in deseurile
rezultate (Kumar si Kumar, 2011). Deseurile din morcovi sunt o sursd importantd de fibre
alimentare, carotenoizi, vitamine (vitamina C, vitamine din grupul B, vitamina E), polifenoli si
elemente minerale (calciu, cupru, magneziu, potasiu, fosfor, fier) (Nagarajaiah si Prakash,
2015). Carotenoizii, polifenolii si vitaminele prezente in morcovi, actioneazd ca agenti
antioxidanti, anticarcinogeni si de stimulare a imunitatii. Totodatd, datoritd compozitiei
biochimice complexe, in cazul morcovilor, au fost raportate efecte hepatoprotectoare,
antihipertensive si de stimulare a vindecdrii ranilor. (Jodo Carlos da Silva, 2014). De asemenea,
datoritd continutului In compusi bioactivi, deseurile de morcovi prezintd capacitate
antioxidanta.

Deseuri de morcovi, rezultate dupi extractia sucului
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in concluzie, deseurile de morcovi rezultate dupa extractia sucului, au o compozitie
biochimicad complexa si prezintd potential antioxidant, iar valorificarea lor in scopul obtinerii
unui ingredient functional, care si fie utilizate la fortifierea produselor alimentare, in conditii
de siguranta alimentard, este de un real interes.
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4. Sharma, K. D., Karki, S., Singh, N. & Attri, S. (2012). Chemical composition, functional
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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 taitei
fortifiati cu 3-caroten din surse naturale, utilizand un ingredient functional cu valoare nutrionala
ridicata si potential antioxidant, obtinut prin valorificarea deseurilor de morcovi, rezultate dupa
extractia sucului. Tditeil obtinuti au valoare nutrionald ridicatd si potential antioxidant, si,
totodata, au proprietati senzoriale (aspect, gust, miros) corespunzatoare.

Problema este rezolvatd prin aplicarea tehnologiei de liofilizare sub vid in echipament
adecvat (liofilizator) la temperatura de -55°C a deseurilor de morcovi rezultate dupa extractia
sucului si apoi, micinarea acestora si transformarea lor, in pulbere. In cadrul IBA-Bucuresti,
dupd extractia sucului de morcovi (utilizand un extractor Philips), deseurile rezultate au fost
congelate la temperatura de de -17°C si supuse liofilizarii sub vid (intr-un liofilizator -Heto
PowerDry PL 3000, produs de firma Thermo Electron Corporation) la temperatura de -55°C,
pand la umiditatea de maxim 7,8%, iar apoi au fost macinate si transformate in pulbere. Pulberea
obtinutd a fost si apoi ambalatd in ambalaj adecvat (ambalaj din folie aluminizatd, inchis ermetic
etc.). Aceastd pulbere este bogata in f-caroten (min. 12 mg/100g) si alti compusi bioactivi
(vitamina C, min. 18,5 mg/100g; vitamina B3 (Niacina), min. 1,50 mg/100g; vitamina E (a-
tocopherol), min. 1,00 mg/100g; polifenoli totali (min. 3,50 mg GAE/g), elemente minerale
(potasiu, min. 650 mg/100g; calciu, min. 75 mg/100g; magneziu, min. 25 mg/100g; fier, min.
2,60 mg/100g; zinc, min. 1,30 mg/100g) ) si fibre alimentare (min. 45%) si prezinta capacitate
antioxidanta (min. 1,25 mg Echivalenti Trolox/g). Datoritd compozitiei biochimice complexe
si a faptului cd prezintd capacitate antioxidantd, pulberea obtinutd din deseuri de morcovi, poate
fi consideratd, ingredient functional.

& S b

Ingredient functional din deseuri de morcovi (pulbere)

Problema este rezolvata, de asemenea, prin utilizarea pulberii obtinute din deseurile de
morcovi $i a sucului de morcovi, in compozitia unui sortiment de taitei, in scopul cresterii
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valorii nutritionale (continut ridicat in -caroten, vitamine, polifenoli, elemente minerale), a
confinutului in fibre alimentare si a potentialului antioxidant, al acestora. Compozitia acestui
sortiment de tatei este originald, fundamentata stiintific, fiind constituitad din fdina alba de grau
durum, faina integrald de grau durum, oud, suc de morcovi, pulbere din deseuri de morcovi,
sare.

Compozitia pentru produsul ,,Tditei fortifiati cu -caroten din surse naturale” conform
inventiei, cuprinde 46...47% fdina alba de grau durum, 46...47% fdina integrald de grau durum,
49-50% ouad, 12-13 % suc de morcovi, 8-9% pulbere din deseuri de morcovi, 0,5...1% sare de
mare, procentele fiind exprimate in greutate.

Prin aplicarea inventiei, se obtin urmétoarele avantaje:

- obtinerea unui sortiment taitei avand calitafi senzoriale corespunzatoare si continut ridicat in
3-caroten, vitamine, polifenoli, elemente minerale (potasiu, calciu, magneziu, zinc), benefic in
alimentatia persoanelor care prezintd carente nutritionale si afectiuni determinate de efectele
nocive ale radicalilor liberi

- transferul tehnologic al rezultatelor cercetarii in productie si dezvoltarea pietei romanestipaste
fdinoase (tditei) cu calitdti senzoriale superioare, valoare nutritionald ridicatd si potential
antioxidant

- preventia si dietoterapia carentelor nutritionale si afectiunilor determinate de efectele nocive
ale radicalilor liberi

Exemplu concret de realizare a inventiei
Se da In continuare un exemplu concret de realizare a inventiei.
Pentru obtinerea a 1kg produs ,, Tditei fortifiati cu B-caroten din surse naturale”, se utilizeaza:

- faind albad de grau durtm ........ccooveeieiecieecee e 0,465 kg
- faind integrald de grau dUrUm .........cveevveiiiiieeieceeceee et ns 0,465 kg
- ingredient functional din deseuri de morcovi (pulbere).........ccoeeverieeiecveienrieeieennnne. 0,085 kg
= OUA Loiiiiiteiit ittt et et e sa et e s s bt e e e e s e s et e bt e e et e st e e e e et e e et s bt e et e e et e neae e be et eenee 8 buc
- suc de mOorcovi (IMin. 8°BIIX) .ocuuiiiicviieiieiiiieniieeiiectesieeetee e e seeevesesressaeesseesrneseneens 0,13 kg
= SATE A€ IMATE ...eoiviriririiieieeieieeeeeeetestte st ce e es e e te e sesane e se st e seesseassessesseessasssesseassensanas 0,008 kg

Pentru obtinerea produsului ,,Tditei fortifiati cu B-caroten din surse naturale”, se parcurg
urmdtoarele etape:
I. Obtinerea pulberii din deseuri de morcovi, rezultate dupa extractia sucului
II. Obtinerea produsului ,, Tditei fortifiati cu B-caroten din surse naturale”

I. Obtinerea ,,Ingredientului functional din deseuri de morcovi” (pulbere), cuprinde urmatoarele
operatii tehnologice (figura 1):

Receptie materie primd si ambalaje

Congelare

Liofilizare

Ambalare I

Macinare

Ambealare I1

Etichetare

Depozitare

1
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/jlfj;éfwk“\;\)é» &M .,/V a /"/ at Q

Cotacwar!

%C%M Ad VJ:



RO 135628 A2

Receptie materie prima si ambalaje
Receptia materiei prime (deseuri rezultate din procesarea morcovi sub forma de suc) si a
ambalajelor se executa cantitativ si calitativ, in conformitate cu standardele in vigoare.

Congelare

Operatia constd prin congalarea la -17°C a deseurilor de morcovi §i se realizeaza intr-un
congelator. Aceasta operatie se executd doar in cazul in care se utilizeaza un liofilizator de mica
capacitate, ca cel utilizat in experimentdrile intreprinse in cadrul IBA Bucuresti.

Liofilizare

Deseurile de morcovi se supun procesului de liofilizare sub vid, la temperatura de -55°C in
liofilizator. In incinta acestuia, deseurile de morcovi se ageaza in strat uniform, cu o grosime de
0,5-0,6 cm, in tavi din inox. In experimentarile intreprinse, in cadrul IBA Bucuresti, s-a utilizat
un liofilizator de mica capacitate (-Heto PowerDry PL 3000, produs de firma Thermo Electron
Corporation). La nivel industrial, se utilizeaza liofilizatoare de mare capacitate. Liofilizarea
materialului vegetal se realizeaza pana la o umiditate de maxim?7,8%.

Ambalare I
Dupa liofilizare, deseurile de morcovi deshidratate prin liofilizare, se colecteaza de pe
tavile liofilizatorului si se ambaleaza in ambalaje din folie aluminizata, inchise ermetic.

Micinare

Deseurile de morcovi, in stare deshidratatd, se macina utilizind o moara adecvata si se
transforma in pulbere. In experimentirile intreprinse, in cadrul IBA Bucuresti, s-a utilizat o
moard Retsch. La nivel industrial, macinarea deseurilor de morcovi in stare deshidratata, se
realizeazd cu o0 moara cu cutite de mare capacitate.

Ambalare I
Pulberea din deseuri de morcovi se ambaleaza in ambalaje din folie aluminizata, inchise

ermetic.

Etichetare
Eticheta autocolantd care contine toate datele de identificare ale produsului ,,Ingredient
functional din deseuri de morcovi” se aplicd pe ambalajul care il contine. Eticheta trebuie sa
contind urmatoarele informatii:
- Denumirea produsului: ,,Ingredient functional din deseuri de morcovi”
- Numele si datele de contact ale producatorului
- Ingrediente: pulbere din deseuri de morcovi, rezultate din industria sucurilor
- Conditii de pastrare: temperaturd de max. 20°C si umiditate relativa a aerului de 65 — 75%
- Numarul lotului si durabilitatea minimala:
- Masd nominala: 0,200 kg = 3%; 0,500kg + 3%, etc.

Depozitare
Depozitarea produsului ,,Ingredient functional din deseuri de morcovi” se realizeaza in

spatii curate i uscate, bine aerisite, fard animale rozitoare sau insecte, in ambalaje din folie
aluminizata, inchise ermetic, ferite de lumina directd a soarelui, la o temperaturad de max. 20°C,
cu o umiditate relativa a aerului de 65 — 75%.

Spatiile de depozitare trebuie sd fie situate departe de surse care degaja mirosuri
patrunzatoare care pot afecta calitatea produsului ,Ingredient functional din deseuri de
morcovi” si trebuie sd fie mentinute in stare de curatenie, sa fie dezinfectate si deratizate.
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Etichete

Deseuri de morcovi

Ambalaje din folie
aluminizata

v

v

v

RECEPTIE CANTITATIVA SI CALITATIVA

v

CONGELARE

v

- LIOFILIZARE

v

AMBALARE I

v

MACINARE

Y

AMBALARE II

v

ETICHETARE

2

DEPOZITARE

“ws Liofilizator, temperaturd -55 °C

Figura 1. Fluxul tehnologic de obtinere al produsului ,,Ingredient functional din deseuri de morcovi”

Din punct de vedere fizico-chimic, produsul Ingredient functional din deseuri de
morcovi” obtinut prin tehnologia descrisa mai sus, are urmatoarea compozitie:

- UMIAItate 20, INAX. cooovvveriiiiriieiieieeisiinrree e eesesnertrereesesesnastesseesesasssastsssesssssasan 7,8

R 0= M1 T 7N 1111+ F U 6,0

B 34 (0] 1= (=T 70 1 1§ 1 « U 6,0

- Fibre totale, %o, MIN. ... ....oiiiiiiiii e 45,0
- Vitamina C, mg/100g, mMin. .......cooeiiiiiiiiiiiiiiii i e 18,5
- Vitamina B3, mg/100g, Min. .........coiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii e e e e 1,50
- Vitamina E, mg/100g, Min. .....c..oiiiiiiiiiii i 1,00
- 3 caroten, m@/100g, MIN. ......ccvviiirriitiii e e e eeenaes 12,00
- Polifenoli totali, mg GAE/Z, MiN. ...cccoociiriiiiiieciecieccreeereer et 3,50
- Capacitate antioxidantd, mg TroloX/g, min. ...........ceevvviiiiiiiiiiniiniininnenn, 1,25

II. Obtinerea produsului ,, Taitei fortifiati cu B-caroten din surse naturale”, cuprinde urmatoarele

operatii tehnologice (figura 2):

@f i .~ %ﬂ?

Receptie calitativa si cantitativd materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
Depozitare materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
Pregétire materii prime §i materiale auxiliare

Framantare aluat
Modelare aluat
Uscare
Ambalare
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e Marcare
e Depozitare

Receptie calitativi si cantitativd materii prime, materiale auxiliare §i ambalaje

Receptia calitativa si cantitativa ale materiilor prime, materialelor auxiliare si ambalajelor
se executd cantitativ i calitativ la primirea acestora in unitate, in conformitate cu standardele
in vigoare.

Depozitare materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
Depozitarea materiilor prime, materialelor auxiliare §i ambalajelor se realizeaza in
conditii corespunzitoare, in conformitate cu standardele in vigoare.

Pregitire materii prime si materiale auxiliare

Dozarea fainurilor de grau durum (faina alba, faina integrald), ingredientului functional
din deseuri de morcovi (pulbere), a sucului de morcovi (min. 8°Brix), a sarii de mare, se
realizeaza conform retetei de fabricatie cu ajutorul unui cantar.

Odule se spala in solutie de cloramina, se clatesc cu apa si, apoi, se sterg cu o lavetd din
bumbac si se sparg pe rand, pentru a le indeparta pe cele improprii consumului. Apoi, oudle se
omogenizeaza cu sarea de mare cu ajutorul unui mixer.

Framantare aluat

Framdntarea aluatului reprezinta operatia tehnologicd in urma céreia se obtine din
materiile prime §i materialele auxiliare utilizate, 0 masa omogena de aluat cu o structura si
insusiri reologice (plasticitate, elasticitate, rezistenta).

In cuva unui malaxor previzut cu amestecitor in formi de L se omogenizeaza fiina alba
de grau durum, faina integrala de grau durum si ingredientul functional din deseuri de morcovi
(pulbere). Apoi, in cuva malaxorului se adaugd, treptat, sub omogenizare, sucul de morcovi
(min. 8°Brix), si oudle omogenizate cu sarea de mare. Aluatul se frimanta lent (viteza [ a
malaxorului), timp de 4-5 minute si rapid (viteza II a malaxorului), timp de 10-12 minute.
Aluatul rezultat trebuie si aiba consistentd medie i umiditatea de circa 30%.

Modelare aluat

Modelarea aluatului se realizeazi prin presare si trefilare, utilizind o presa de paste. In
acest caz, modelarea s-a realizat sub forma de tditei. Dupd modelare, tditeii se aseaza pe site
speciale cu rame din lemn, in vederea uscarii.

Uscare

Uscarea este operatia tehnologica prin care se elimind excesul de api din taiteii fortifiati
cu B-caroten din surse naturale, pana la o umiditate de maxim 13%. Operatia se executa intr-un
uscitor de paste la temperatura de 28°C, umiditatea aerului de 21% si timp de 10 ore.

Ambalare
Produsul ,,Taitei fortifiati cu B-caroten din surse naturale” se ambaleza in pungi din
polipoprilena sigilata prin termosudare, cu un continut net de 300 g = 3%, 500 g + 3%.

Marcare
Marcarea se face prin etichetare, cu urmatoarele mentiuni:
- denumirea produsului: ,, Taitei fortifiati cu B-caroten din surse naturale”,
- denumirea si adresa firmei producétoare
- masa netd a unitdtii de ambalaj
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- continutul in glucide, lipide, proteine si fibre totale, ale produsului

- valoarea energetica a produsului

- ingredientele enumerate in ordinea descrescatoare a proportiei lor in produs

- data fabricatiei si data durabilitatii minimale a produsului sau data expirédrii produsului

Depozitare

Produsul ,,Taitei fortifiati cu B-caroten din surse naturale” se depoziteaza in incaperi
uscate, curate, bine aerisite, dezinfectate i deratizate, ferite de umezeala si de razele soarelui,
fird mirosuri striine. Temperatura de depozitare trebuie si fie de max. 22°C, iar umiditatea
relativa a aerului trebuie sa fie 60-65%. Asezarea produselor in depozite se va face pe loturi.

Din punct de vedere fizico-chimic, produsul ,,Taitei fortifiati cu B-caroten din surse
naturale” realizat din compozitia de aluat, conform inventiei, are urmatoarea compozitie:

- Umiditate, %0, IMAX. ..cccciveeeriieeeeieeeitieeireeeriseeseseesseeesssseesssesssesssssessssesssnsesns 13,00
R O 1 T« 11 1 F U 1,65
- Proteine, %, M. .....ooiiiii i e 13,00
- Lipide, 0 MaX. oottt e e e e 3,50
€10 T (S o 1 ¥ S PSR 63,00
- Fibre totale, %, MiN. ....oooviiiiiiiiiii e e e 8,50
- Continut de fier, mg/100 g, min. ... 3,00
- Continut de calciu, mg/100 g, min. ........ccooviiiiiiiiiiiiiiiii e 65,00
- Continut de potasiu, mg/100 g, MIN. ........oovitiiiiiiiiriiiiiiieeneaiennn 125,00
- Continut de magneziu, mg/100 g, min. ........ccoovviiiiiiiiiiiiiniiiin... 60,00
- B3 caroten, mg/100g, min. .. 1,80
- Polifenoli totali, mg GAE/g SR TS 1111 ) F TP PPN 9,00
- Capacitate antioxidanta, pmol Echlvalen'gl Trolox/g. s.u. min. .....cccccceenueneneen. 3,00

Produsul ,, Taitei fortifiati cu B-caroten din surse naturale” are o valoare energetici de 340
kcal/100g si este benefic in alimentatia persoanelor care prezintd carente nutritionale si afectiuni
determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi.
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Figura 2. Fluxul tehnologic de obtinere al produsului,, Taitei fortifiati cu B-caroten din surse naturale”
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1. Compozitie pentru produsul ,,Tditei fortifiati cu B-caroten din surse naturale”, caracterizata
prin aceea ci, este constituitd din: 46...47% faind albd de grdu durum, 46...47% fiind integrald
de grau durum, 49-50% oud, 12-13 % suc de morcovi, 8-9% pulbere din deseuri de morcovi,

0,5...1% sare de mare,procentele fiind exprimate in greutate.
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