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Titlul inventiei: ,,Biscuiti fortifiati cu fiina din deseuri de morcovi”

Inventia se referd ta o compozitie de aluat pentru produsul ,,Biscuiti fortifiati cu fdind din
deseuri de morcovi” benefic in alimentatia persoanelor care prezintd carente nutritionale si
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 corecta trebuie
sa contind componente naturale Intr-o proportie corespunzdtoare si cu o valoare biologica 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
mal multi aditivi, schimbadrile in dieta zilnica si Tn stilul de viata ale consumatorilor, constituie
factori de risc in aparitia bolilor de nutritie (diabet, obezitate, sindrom metabolic etc.),
carentelor nutritionale si a afectiunilor determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi
(cancer, boli cardiovasculare, maladiile Alzheimer si Parkinson, cataractd, poliartritd
reumatoida, boli autoimune etc.). Rezultate stiintifice comunicate i publicate pe parcursul
catorva zeci de ani, legate de experimente de laborator si observatii clinice, studii pe grupe de
populatii si 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 legumad rdddcinoasd importantd, utilizatd 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 regasesc in deseurile
rezultate (Kumar si Kumar, 2011). Deseurile din morcovi sunt o sursd importanta 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 imunitdtii. Totodata, datoritd compozitiei
biochimice complexe, in cazul morcovilor, au fost raportate efecte hepatoprotectoare,
antihipertensive si de stimulare a vindecarii ranilor. (Jodo Carlos da Silva, 2014). De asemenea,
datoritd continutului in compusi bioactivi, deseurile de morcovi prezintd capacitate
antioxidanta.

Deseuri de morcovi, rezultate dupa extractia sucului
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In concluzie, deseurile de morcovi rezultate dupi extractia sucului, au o compozitie
biochimicd complexd si prezinta potential antioxidant, iar valorificarea lor in scopul obtinerii
unui ingredient functional, care sa fie utilizate la fortifierea produselor alimentare, In conditii
de siguranta alimentara, este de un real interes.

Ingredient functional din deseuri de morcovi (pulbere)
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Problema tehnica pe care o rezolvd inventia, solutii tehnice, avantaje

Problema tehnicd pe care o rezolva inventia este realizarea unui sortiment de biscuiti
fortifiati cu un ingredient functional (fdind) cu valoare nutrionald ridicatd si potential
antioxidant, obtinut prin valorificarea deseurilor de morcovi, rezultate dupd extractia sucului.
Acest sortiment de biscuiti are proprietati senzoriale (aspect, gust, miros) superioare, valoare
nutrionald ridicatd si potential antioxidant.

Problema este rezolvatd prin obtinerea unei compozitii originale, fundamentate stiintific,
constituitd dintr-un ingredient functional (fdind) obtinut din deseuri de morcovi, faind integrald
de grau, zahar din flori de cocos, ulei virgin de cocos (presat la rece), fulgi de ovaz, mix de
fructe (statide, merisor si goji), oud, iaurt cu 0,1 % grdsime, miez de nucd macinat grosier,
seminte de in, suc de lamdlie, bicarbonat de sodiu, bicarbonat de amoniu, vanilie naturala si sare
de mare, in care sunt valorificate atat calitatile senzoriale si nutritionale ale acestor ingrediente,
cat si sinergismul compusilor bioactivi. Pulberea (fdina) obtinuta prin valorificarea superioarad
a deseurilor de morcovi, asigurd fortifierea biscuitilor cu compusi bioactivi (vitamina C,
vitamina E, B-caroten, vitamina B3-Niacind, polifenoli etc.), elemente minerale (potasiu, calciu,
magneziu, fier, zinc), fibre alimentare. Fibrele alimentare pe care le contine pulberea (fdina)
obtinuta din deseurile de morcovi au o valoare deosebitd, deoarece sunt asociate cu antioxidanti
naturali: polifenoli, vitamina C, vitamina E (Eskicioglu, Kamiloglu, & Nilufer-Erdil, 2016).
Saura-Calixto (2011) a raportat ca fibrele dietetice si antioxidantii ar putea fi metabolizate
impreund in colon si utilizate de microbiota bacteriana pentru a oferi beneficii pentru sdnatatea
consumatorilor. De asemenea, cercetiri efectuate pe plan international, au aratate ca fibrele
alimentare asociate cu antioxidanti pot inhiba oxidarea lipidelor si pot preveni afectiunile
cardiovasculare, pot inhiba cancerul colorectal (Jiménez-Escrig si colab., 2001; Sanchez-Tena
et al., 2013). Totodata, de remarcat este faptul ca ad]aosul in compozitia biscuitilor a fibrelor
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alimentare insotite de antioxidanti, determina atét cresterea valorii nutritionale, cét si cresterea 3/7
durabilitatii minimale a acestora (Xu si colab., 2021). Durabilitatea minimald a acestui
sortiment de biscuiti este de 25 de zile. Zaharul din flori de cocos, este un indulcitor natural,
valoros atat din punct de vedere senzorial, cat si nutritional, remarcidndu-se prin continutul in
inulind, vitamina din grupul B, polifenoli si elemente minerale (magneziu, potasiu, zinc, fier).
Datorita caracteristicilor sale, unice, inulina este din ce in ce mai mult utilizata ca si ingredient
functional In compozitia produselor alimentare. Astfel, datorita legaturilor glicozidice B (2,1)
dintre monomerii de fructoza, inulina nu poate fi digeratd de enzimele intestinale, putind astfel
sd fie utilizatd cu succes in compozitia alimentelor functionale destinate diabetului de tip 2 si
obezitatii (Kelly, 2008; Nair si colab., 2010). In plus, inulina este o fibrd solubild si este un
prebiotic, determindnd cresterea bacteriilor benefice din colon, care imbunatitesc absortia
mineralelor importante (calciu, magneziu) si sinteza vitaminelor din grupul B (Niness, 1999;
Coudray si colab., 2003; Abrams si colab., 2005; Franck, 2005). Uleiul de cocos virgin (presat
la rece), contine concentratii mari de acizi grasi saturati cu catend medie. Dintre acestea, acidul
lauric reprezinta acidul gras predominant (45-52%), urmat de acid miristic (15-19%) si acid
palmitic (10-11%) (Appaiah si colab., 2014). Totodata, uleiul de cocos virgin (presat la rece),
se remarcd prin continutul in polifenoli: 322 mg GAE/kg (Seneviratne and Sudarshana
Dissanayake, 2008). Cerecetari efectuate pe plan international, mentionate de Narayanankutty
si colab. (2018) evidentiaza faptul cd detoritd continutului ridicat in acizi grasi saturati cu
catend medie i polifenoli, acest tip de ulei, are potentiale efecte preventive si curative, in cazul
hiperlipidemiei, ficatului gras, diabetului §i cancerelor.

Celelalte ingrediente naturale utilizate (faind integrald de grau, mix de fructe, fulgi de ovaz,
seminte de in, miez de nucd macinat, oud) asigurd, de asemenea, un aport de fibre alimentare,
elemente minerale si proteine, contribuind la cresterea valorii nutritionale a acestui sortiment
de biscuiti.

Compozitia pentru produsul ,,Biscuiti fortifiati cu fdind din deseuri de morcovi” conform
inventiei, cuprinde 25,5...26,5 % faina integrald de grau, 8...9 % faina din deseuri de morcovi,
26,5...27,5 iaurt 0% grasime, 18,5...19,5 ulei de cocos virgin (presat la rece), 18,5...19,5 mix de
fructe (stafide, merisor si goji), 16,5...17,5 oud, 8... 9% miez de nucd macinata grosier, 4...5 %
fulgi de ovaz, 1,8...2,8 % zahir din flori de cocos, 1,4...1,6% seminte de in, 1,4...1,6% suc de
lamaie, 0,4... 0,5 % sare de mare, 0,4... 0,5 % bicarbonat de sodiu, 0,4... 0,5 % bicarbonat de
amoniu, 0,14...0,16 % vanilie naturala, procentele fiind exprimate in greutate.
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Prin aplicarea inventiei, se obtin urmdtoarele avantaje:

- obtinerea unui sortiment de biscuiti, avand calitati senzoriale superioare si valoare nutritionala
ridicatd si capacitate antioxidantd, beneficd 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 roméanesti de
biscuiti cu calitati senzoriale superioare, valoare nutritionald ridicata 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 1n continuare un exemplu concret de realizare a inventiei.

Pentru obtinerea a circa 2 kg produs ,,Biscuiti fortifiati cu faina din deseuri de morcovi”, se
utilizeaza:

- fAINA Integrald de SIAU ......ooiiiiiiciiciece et e ree e 0,540 kg
- faind din deseuri de MOTCOVI  .....ccciiiiiiiiiiiiiiii e 0,180 kg
= 12U CU 0,1 %0 BIASIME ....eeiiiiiiiiiiriieeie ettt sre e e e e b e sebaes e e ssbaessnasasaessesesenensne 0,560 kg
- ulei de cocos Virgin (Presat la rECE).....ocuvririereeririeieieetereere e e ste e ereesveeae e e seeeneas 0,400 kg
- mix de fructe (stafide, METISOT $1 ZOJ1) ..ovvvercreerriirieriiecieeie ettt e 0,400 kg

= fULEE A€ OVAZ .ottt et ene s 0,100 kg
- miez de NUCA MACINALA BLOSIET ...eevuvervreeiierirerireeiieeseesieesreesteesaeessesssaesasssessssesens 0,180 kg
-0ud 6 buc. (1 BUC.= 0,000) ....oovviiiriiiiiiiieeiterterieeete et re e e ra b e rbe e e e sasean 0,360 kg
- ZahAr din florl A€ COCOS cnuiriiiiiiriiieeee et eraas 0,040 kg
= SEIMINEE A€ 11 .eeiiniiiiiieiiie ettt e e ebeeesee e bt e beeesbeasbeasbbasabeaessaensaesssnansnas 0,030 kg
= SUC AE JAMAIE ...eeouiiiiiiiiiiiecicie ettt ettt ns e 0,030 kg
= SATE A€ IMATE ...eueeveiniiiiriiereeete et str sttt et et et e e b et et e se st asbessa st essesseessessensensansenseans 0,010 kg
- bicarbonat de SOAIU .......coceeiririeirieieieeeeeee et 0,010 kg
- bicarbonat de amMONIU .......ccccoeieiiiiiiiiieeeereee ettt s e e s 0,010 kg
- vanilie natural@ (pastaie de Vanili€) ..........cocceveeeriiiienieseiiee et 0,003 kg
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Pentru obtinerea produsului ,,Biscuiti fortifiati cu fiina din deseuri de morcovi” se parcurg
urmatoarele etape:
I. Obtinerea fainii (pulberii) din deseuri de morcovi, rezultate dupa extractia sucului
II. Obtinerea produsului ,,Biscuiti fortifiati cu faind din deseuri de morcovi”

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

Receptie materie prima si ambalaje

Congelare

Liofilizare

Ambalare |

Macinare

Ambalare II

Etichetare

Depozitare

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 si se realizeaza intr-un
congelator. Aceasta operatie se executd doar in cazul in care se utilizeazi un liofilizator de mica
capacitate, ca cel utilizat in experimentdrile intreprinse in cadrul IBA Bucuresti.

Liofilizare

Deseurile de morcovi se supun procesu1u1 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 experimentdrile 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 1
Dupa liofilizare, deseurile de morcovi deshidratate prin liofilizare, se colecteaza de pe
tavile liofilizatorului i se ambaleaza in ambalaje din folie aluminizata, inchise ermetic.

Maicinare

Deseurile de morcovi, in stare deshidratatd, se macina utilizind o moara adecvati si se
transformi in pulbere. in experimentirile intreprinse, in cadrul IBA Bucuresti, s-a utilizat o
moard Retsch. La nivel industrial, mécinarea deseurilor de morcovi in stare deshidratati, se
realizeaza cu o moard cu cutite de mare capacitate.

Ambalare 11
Pulberea din deseuri de morcovi se ambaleazd in ambalaje din folie aluminizatd, inchise
ermetic.
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Etichetare
Eticheta autocolanta care contine toate datele de identificare ale produsului ,,Ingredient
functional din deseuri de morcovi” se aplica 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:
- Masa nominald: 0,200 kg + 3%; 0,500kg + 3%, etc.

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

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

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

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

- UMIAItAte 20, MAX. cevieveereriiieeeieieiiitrerieteeesessteteeeesssssessastrsrtesssssssssrsssrsssesssns 7,8

SO 1170 1111 1 KR 6,0

o 3 (011530 - 1 11 R PP 6,0

- Fibre totale, %0, MIN. .....oiiiii i e e e 45,0

- Vitamina C, mg/100g, MIN. ...ooitiiiiiie i e ree e 18,5

- Vitamina B3, mg/100g, MIN. ......cooviitirntintiiiiieiiie et ieeanaas 1,50
- Vitamina E, mg/100g, MIN. .....cooviiriiiiiitiiiiitiiiiiiiieeie et ereeneenanaas 1,00

- BB caroten, mg/100g, MIN. ......viniiiiteitt it aieere e eieenaas 12,00
- Polifenoli totali, mg GAE/g, MIN. ....c.cccvriiriiiiiiieeieeeceeeie et eve e 3,50
- Capacitate antioxidantd, mg TroloX/g, Min. ........c.ceoeviirriiiiieeiennanieninnens. 1,25
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Etichete Deseuri de morcovi Ambalaje din folie
aluminizata

v v v
RECEPTIE CANTITATIVA SI CALITATIVA

v
o CONGELARE

v
LIOFILIZARE s Liofilizator, temperatura -55 °C

L 2
AMBALARE I

v
MACINARE

v
AMBALARE II

v
ETICHETARE

v
DEPOZITARE

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

morcovi”

II. Obtinerea produsului ,Biscuiti fortifiati cu fdind din deseuri de morcovi” cuprinde
urmdtoarele operatii tehnologice (figura 2):

Pentru obtinerea produsului ,Biscuiti fortifiati cu faind din deseuri de morcovi” se

efectueazd urmaitoarele operatii tehnologice:

Receptie calitativa si cantitativd materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
Depozitare materii prime, materiale auxiliare si ambalaje

Pregitire materii prime $i materiale auxiliare

Framantare aluat

Odihna aluat in conditii de refrigerare

Modelare aluat

Coacere

Racire

Ambalare

Marcare

Depozitare

Receptie calitativa si cantitativi materii prime, materiale auxiliare §i ambalaje

Receptia materiilor prime, materialelor auxiliare §i a ambalajelor se executd cantitativ i

calitativ, in conformitate cu standardele in vigoare.
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Depozitare materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
Depozitarea fainii integrale de grau, fulgilor de ovéz, semintelor de in, zaharului din flori

de cocos, a mixului de fructe (stafide, merisor si goji), a pastdii de vanilie, a bicarbonatului de
sodiu, a bicarbonatului de amoniu, a sarii de mare se realizeaza in spatii inchise, curate, uscate,
bine aerisite, ferite de inghet, la temperaturi de maxim +20°C si umiditatea relativa a aerului de
maxim 80%. :

Depozitarea iaurtului, oualor, a uleiului de cocos Virgin, a miezului de nuca si a lamailor se
realizeaza in frigider la temperatura 2-4°C.

Faina din deseuri de morcovi se pastreaza la intuneric, in spatii ricoroase, curate si uscate.

Pregatire materii prime §i materiale auxiliare

Dozarea fainii integrale de grau, fulgilor de ovdz, semintelor de in, zaharului din flori de
cocos, a mixului de fructe (stafide, merisor si goji), a iaurtului, a uleiului de cocos virgin, a
bicarbonatului de sodiu, a bicarbonatului de amoniu, a sarii de mare se realizeaza conform
retetei de fabricatie cu ajutorul unui cantar.

Miezul de nuca se macina grosier, cu ajutorul unei mori adecvate si se dozeaza conform
retetei de fabricatie cu ajutorul unui cantar.

Continutul pastdii de vanilie se preleveaza cu ajutorul unui cutit si se se dozeaza conform
retetei de fabricatie cu ajutorul unui cantar.

Ouale se igienizeaza §i, apoi, se dozeaza conform retetei de fabricatie.

Lamaile se spala cu apa rece, se taie in jumatati, folosind cutite de inox, apoi, se storc la un
storcator manual sau electric. Sucul de lamaie obtinut, se strecoara, utilizand o strecuratoare din
inox §i se dozeaza conform retetei de fabricatie.

Frimantare aluat

Framantarea aluatului se efectueaza lent (viteza I a malaxorului) timp de 4-5 minute §i
rapid (viteza a II-a malaxorului), timp de 14-15 minute. Operatia de framantare are drept scop
omogenizarea ingredientelor folosite i obtinerea unui aluat omogen cu o consistenta ridicata.
Odihn3 aluat in conditii de refrigerare

Dupa framantare, aluatul se lasd la odihna 2 ore, 1n conditii de refrigerare (4-8°C), pentru
reducerea tensiunilor interne.

Modelare aluat

Modelarea aluatului prin stantare s-a realizat manual, prin intinderea aluatului sub forma
unei foi continue, cu structura si dimensiuni uniforme, de grosime 3-4 mm, cu suprafata neteda,
fard rupturi. Foaia de aluat se stanteaza prin imprimarea suprafetei biscuitilor §i tdierea
conturului acestora cu ajutorul unor forme speciale de tdiere din inox. Aluatul modelat se aseaza
in tavi si se introduc in cuptorul de coacere.

Coacere

Scopul operatiei de coacere este transformarea aluatului in produs finit ,Biscuiti fortifiati
cu fdind din deseuri de morcovi”). Coacerea semifabricatelor pentru obtinerea produsului
,,Biscuiti fortifiati cu faind din degeuri de morcovi” se realizeaza timp de 25-27 minute, intr-un
cuptor, la temperatura de 180°C.

Racire

Dupa coacere, produsul ,,Biscuiti fortifiati cu faina din deseuri de morcovi” se lasa sa se
raceasca timp de 2 ore, pana la temperatura camerei.
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Ambalare

Produsul ,,Biscuiti fortifiati cu faind din deseuri de morcovi” se ambaleaza in pungi din
polipropilend, cu un continut net de 500 g + 5%, sau caserole din material plastic, bine inchise,
cu un continut net de 300 g + 5%, 500 g + 5%.

Marcare
Marcarea produsului ,,Biscuiti fortifiati cu fainad din deseuri de morcovi” se realizeaza prin
etichetare, conform legislatiei in vigoare.

Depozitare

Depozitarea produsului ,,Biscuiti fortifiati cu faind din deseuri de morcovi” se realizeaza
in incdperi uscate, curate, dezinfectate si deratizate, ferite de umezeala, fard mirosuri strdine.
Temperatura de depozitare trebuie si fie de max. 25°C.

Din punct de vedere fizico-chimic, produsul ,,Biscuiti fortifiati cu fdind din deseuri de
morcovi” realizat din compozitia de aluat, conform inventiei, are urmatoarea compozitie:

- Umiditate, %0, MAX. .ooeceeeeeerieeeeiireeereeeeteeeetieeeetereereeessseessseesssseesssssessssennnnees 16,0

S 0= (LT T Z 0D 11§ 1 o F O OO PO 2,0
B 0 (017531 T 2N 11 11 s SO 10,5
= GIASIME, Y0 IMAX . oiivriiintt it et e e et eie ettt eeate e ereeanneeaerrnes o 25,0
- Glucide, disponibile % Max . .......ooiiiveineriiiiiiiii e, 39,0
- Fibre totale, %o, I, o.oevviiinit et et e 10,5
- Fier (Fe) mg/100 g, min. ....o.oiviiiiiiiiiii i e, 3,65
- Potasiu (K) mg/100 g, MIN. ....oitiiiiiitirieiitiiiiereeie e eeeee cererenanes 285
- Calciu (Ca), mg/100@, MIN. ....cooiriiriiierieneeiieeeseetesreetereetesressresere et s s aenes 140
- Magneziu (Mg), mg/100g, MiN........cocvrirerieereirierireeneeseesiesneeesrresreeseeesaeansnas 98
- Polifenolil totali, mg GAE/100g .......ccovevverieerieiereeieeeeeeseeeeeese e ene s 185
- Capacitate antioxidantd mg TTOlOX/TO0Z .....cccveeveevrerienenreerierreneeeeseeecerereennens 215

Produsul Biscuiti fortifiati cu fdind din deseuri de morcovi” are o valoare energetica de
429 kcal/100g si este benefic in alimentatia persoanelor care prezinta carente nutritionale si
afectiuni determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi.
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REVENDICARE ?5

1. Compozitie pentru produsul ,Biscuiti fortifiati cu fdind din deseuri de morcovi”,
caracterizatd prin aceea ca, este constituitd din: 25,5...26,5 % fdind integrald de grau, 8...9 %
faind din deseuri de morcovi, 26,5...27,5 iaurt 0% grasime, 18,5...19,5 ulei de cocos virgin
(presat la rece), 18,5...19,5 mix de fructe (stafide, merisor si goji), 16,5...17,5 oua, 8... 9% miez
de nucd miocinata grosier, 4...5 % fulgi de ovaz, 1,8...2,8 % zahir din flori de cocos, 1,4...1,6%
seminte de in, 1,4...1,6% suc de lamaie, 0,4... 0,5 % sare de mare, 0,4... 0,5 % bicarbonat de
sodiu, 0,4... 0,5 % bicarbonat de amoniu, 0,14...0,16 % vanilie naturald, procentele fiind
exprimate in greutate.
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