(19) OFICIUL DE STAT
PENTRU INVENTII $1 MARCI
Bucuresti

ROMANIA

11 RO 137576 A2
(1) Int.Cl.
A21D 13/04 (200601

(12) CERERE DE BREVET DE INVENTIE

(21)  Nr.cerere: A 2022 00084
(22)  Data de depozit: 18/02/2022

(41) Data publicarii cererii:

30/08/2023 BOPI nr. 8/2023

(71) Solicitant:
* UNIVERSITATEA " STEFAN CEL MARE "
DIN SUCEAVA, STR. UNIVERSITATI
NR.13, SUCEAVA, SV, RO

(72) Inventatori:
» DABIJA ADRIANA, STR.STATIUNII,
NR.198, SAT BULAI, COMUNA MOARA, SV,
RO;
+ CHETRARIU ANCUTA, CALEA UNIRII,
NR.80, BL.59A, SC.E, ET .4, AP.15,
SUCEAVA, SV, RO

49 VAFE AGLUTENICE $I FUNCTIONALE $I PROCEDEU

DE OBTINERE A ACESTORA

(57) Rezumat:

Inventia se refera nigte vafe aglutenice si functionale si
la un procedeu de obtinere a acestora. Vafele conform
inventiei au o compozitie formata din urmatoarele
cantitati de materii prime necesare pentru obtinerea a
100 kg de produs finit: 75 kg faina de naut, 25 kg pasta
de leurda, 10 kg faina de borhot de malt, 5 kg seminte
de in auriu, 5 kg seminte de canepa, 1 kg bicarbonat de
sodiu, 1,5 kg sare si o cantitate de apa necesara pentru
obtinerea unui aluat fluid cu o umiditate cuprinsa intre
65...70%. Procedeul de obtinere conform inventiei
consta Tn receptia cantitativa si calitativda a materiilor
prime si auxiliare conform retetei de fabricatie, urmata
de prepararea aluatului prin introducerea intr-un
malaxor a unei cantitati de 50% din cantitatea de apa in
care sedizolva sarea si bicarbonatul de sodiu, se ames-
tecé 5 minute, se adauga 60% din faina de naut ames-

tecandu-se 10 minute, se adauga si restul de 40% din
faina de naut, pasta de leurda, faina de borhot de mal,
semintele de in auriu si semintele de cénepa, ameste-
candu-se 15 minute cu malaxorul ermetic inchis, iar
aluatul fluid rezultat se filtreaz@ pentru indepartarea
eventualelor aglomerari, se toarna in alveolele matri-
telor cuptorului electric pentru coacere, se coace la
290°C timp de 3..4 minute, pana la o umiditate
cuprinsa intre 2...3%, urmata de racirea si ambalarea
produsului finit, vafele rezultate avand un continut de
49,72% carbohidrati, 21,37% proteine, 10,02% lipide,
11,64% fibre si o valoare energetica de 375 kcal/100 g
produs, respectiv 1579 kj/100 g produs.

Revendicari: 2
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VAFE AGLUTENICE $I FUNCTIONALE
SI PROCEDEU DE OBTINERE A ACESTORA

Inventia se referd la un produs fdinos aglutenic §i functional din categoria vafelor, in
compozitia cdruia intrd faina de naut, leurda, faind din borhot de malt, seminte de in auriu si
seminte de canepd si la un procedeu de obtinere a acestora.

Produsele fdinoase din aceastd categorie sunt cunoscute intr-o mare varietate de
sortimente, obtinute prin coacerea in forme speciale a unui aluat fluid preparat din fdind de
griu, apd, sare, afanatori §i alte materiale folosite pentru gust si aroma, ce se prezintd sub
forma de foi sau diferite formate de alveole, cu porozitate mare si fard umplutura (Zaharia, T.,
1983; Banu et al., 2006). Dezavantajele constau in faptul ca o parte din aceste produse pot
avea o valoare nutritiva redusa §i caracteristici senzoriale slab conturate.

Procedeul, conform inventiei, inldturd aceste dezavantaje si largeste gama produselor
de tip vafe, prin aceea cd sunt obtinute din fdind de ndut si fdind de borhot de malt, fiind
destinate persoanelor ce isi doresc si aibd o alimentatie sdnitoasa.

Problema tehnicd pe care o rezolvd inventia constd in obtinerea unui produs cu
caracteristici senzoriale i valoare nutritivd imbunatitite, cu un continut ridicat de proteine i
fibre, ce pot fi consumate de persoanele care suferd de intolerantd la gluten, dar si de toate
categoriile de consumatori.

Realizarea produsului, conform inventiei, prevede receptia calitativd gi cantitativd a
materiilor prime §i auxiliare, dozarea §i pregitirea materiilor prime si auxiliare, amestecarea
componentelor cu obtinerea aluatului fluid, filtrarea aluatului pentru separarea eventualelor
aglomerari, turnarea in matrite, coacerea in cuptor electric, ricirea si ambalarea produsului
finit.

Aplicarea inventiei conduce la obtinerea urmatoarelor avantaje:

- obtinerea unor produse fdinoase ce pot fi consumate si de persoanele ce prezinta
intolerantd la gluten, fdina de naut fiind o materie prima aglutenica;

- obtinerea unui sortiment de vafe cu rol de aliment functional datoritd ingredientelor din
reteta de fabricatie. Fiina de ndut este o excelentd sursd de proteine, carbohidrati cu indice
glicemic redus si usor digerabili, fibre dietetice, substante minerale: potasiu, fosfor, calciu,

mangan, cupru, fier §i zinc, vitamine din complexul B, provitamina A, vitaminele C, E si K

(Dabija, A., 2020). Leurda contine sulfurd de alil, vitamina A, vitamina C, carotenoizj,-ule:
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eteric, uleiuri volatile, alicind, adenozind si substante minerale (Banu et al., 2010). Fiina de
borhot de malt contine proteine, fibre dietetice §i substante minerale (Chetrariu & Dabija,
2021). Semintele de in auriu §i de canepa sunt bogate in acizi grasi, proteine ugor de digerat si
bogate in aminoacizi esentiali, carbohidrati, fibre solubile si insolubile, vitamine din
complexul B, vitamina E, B-caroten, calciu, magneziu, fier si zinc (Dabija, A., 2020);

- obtinerea unui sortiment de vafe cu efecte benefice asupra sanatétii. Consumul frecvent de
produse pe baza de fdina de naut este eficient in reducerea riscului cardiovascular, diabetului
de tip 2, a unor tipuri de cancer §i a obezitdfii. Leurda are efect depurativ, detoxifiant,
antiseptic, antiviral, antimicrobian, fluidifiant sanguin, actiune expectoranti si antitumorala
(Dabija, A., 2020). Faina de borhot de malf, prin aportul de fibre are implicatii majore in
digestie, prin incetinirea golirii gastrice, prelungirea timpului de tranzit intestinal si reducerea
vitezei de absorbtie a nutrientilor in intestinul subtire (Chetrariu & Dabija, 2021). Semintele
de in auriu §i de cdnepd au potentiale efecte benefice asupra functiei imune, bolilor
inflamatorii cronic-degenerative, obezititii, in prevenirea cancerului, in reglarea
metabolismului glucozei (Dabija, A., 2020);

- obtinerea unui sortiment de vafe cu indice glicemic scézut si continut de proteine si fibre
alimentare ridicat, usor asimilabile de organism; aportul de fibre conduce la imbunititirea
nivelului de zahar din sdnge si normalizeaza secretia insulinei.

Se d&, in continuare, un exemplu de realizare a vafelor aglutenice si functionale
conform inventiei.

Pentru obtinerea a 100 kg vafe aglutenice si functionale sunt necesare urmatoarele
ingrediente: 75 kg fiina de naut, 25 kg pastd de leurdd, 10 kg faind de borhot de malg, 5 kg
seminte de in auriu, 5 kg seminte de canepa, 1 kg bicarbonat de sodiu, 1,5 kg sare si apd in
vederea obtinerii unui aluat fluid cu o umiditate de 65...70%.

Pentru obtinerea vafelor se aplicd un procedeu care include urmaitoarele operatii
tehnologice: receptia calitativa si cantitativd a materiilor prime si auxiliare, dozarea materiilor
prime si auxiliare conform retetei de fabricatie urmatid de prepararea aluatului, astfel: se
introduce in malaxor 50% din cantitatea de apd in care se dizolva sarea si bicarbonatul de
sodiu si se amestecd 5 minute, apoi se adaugéd 60% din fiina de naut, urmati de amestecare 10
minute. in malaxor se introduc apoi restul de faini de naut, pasta de leurds, fiina de borhot de

malf, seminfele de in auriu, semintele de canepd si se mai amestecd incd 15 minute cu

malaxorul ermetic inchis, cu un amestecétor cu o turatie mare pentru inglobarea unei cantitaiti
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de 290°C, timp de 3...4 minute, pana la umiditatea de 2...3%. Dupi coacere, foile de vafe se
desprind de pe matritd, se racesc si se ambaleaza.

Produsul, conform inventiei, prin compozitia sa este un aliment aglutenic si functional,
cu un continut mirit de compusi bioactivi, fibre dietetice si proteine. Vafele contin
carbohidrati in proportie de 49,72%, 21,37% proteine, 10,02% lipide, si 11,64% fibre.
Produsul prezintd o valoare energetici de 375 kcal/100 g produs, respectiv 1579 kJ/100 g
produs.

Procedeul de obtinere a vafelor aglutenice si functionale, conform inventiei, poate fi
reprodus cu aceleasi caracteristici gi performante ori de cite ori este necesar, fapt ce reprezinta

un argument in vederea respectarii criteriului de aplicabilitate industriala.
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REVENDICARI

Vafe aglutenice si functionale, caracterizate prin aceea ci, pentru 100 kg produs finit
sunt necesare urmdtoarele materii prime: o cantitate de 75 kg fdind de ndut, o cantitate de
25 kg pasta de leurda, o cantitate de 10 kg fidind de borhot de malt, o cantitate de 5 kg
seminfe de in auriu, o cantitate de 5 kg seminte de cénepd, o cantitate de 1 kg bicarbonat
de sodiu, o cantitate de 1,5 kg sare si apd in vederea obtinerii unui aluat fluid cu o
umiditate de 65...70%.

Procedeu de obtinere a vafelor aglutenice si functionale, realizate conform revendicérii 1,
caracterizat prin aceea ci, consti in receptia calitativa si cantitativd a materiilor prime si
auxiliare, dozarea materiilor prime si auxiliare conform retetei de fabricatie urmata de
prepararea aluatului prin introducerea in malaxor a 50% din cantitatea de apa in care se
dizolva sarea si bicarbonatul de sodiu, amestecare 5 minute, addugare 60% din fdina de
naut, amestecare 10 minute, adaugare 40% faina de naut, pastd de leurds, faina de borhot
de malt, semintele de in auriu §i semintele de canepd, amestecare 15 minute cu malaxorul
ermetic inchis, aluatul fluid rezultat se filtreazd pentru indepirtarea eventualelor
aglomerdri, se toarnd in alveolele matritelor cuptorului electric pentru coacere la
temperatura de 290°C, timp de 3...4 minute, pand la umiditatea de 2...3%, racirea si
ambalarea produsului finit, vafele contindnd 49,72% carbohidrati, 21,37% proteine,
10,02% lipide, si 11,64% fibre, cu o valoare energetici de 375 kcal/100 g produs,
respectiv 1579 kJ/100 g produs.
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