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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un procedeu de obfinere a unui
produs alimentar cu valoare nutritiva ridicata si potential
antioxidant de tip paste féinoase fortifiate cu ingredient
functional. Procedeul, conform inventiei, consta in
etapele: deshidratarea prin liofilizare a deseurilor de
fructe de Aronia melanocarpa, macinare pana la
obtinerea unei pulberi avand o umiditate de maximum
8%, minimum 55% fibre totale si o capacitate anti-
oxidanta de minimum 2,70 pmol Echivalenti Trolox/g,

prepararea unui aluat din féina bio alba din gréu Alac,
faina bio integrala de Alac, pulbere din deseuri de fructe
de Aronia melanocarpa, oua, sare de mare si apa,
friméantarea si modelarea aluatului prin presare si
trefilare rezultdnd un produs de tip paste sub forma de
spirale scurte avand o valoare energetica de
349 kcal/100 g.
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Titlul inventiei: ,,Paste fiinoase fortifiate cu pulbere din deseuri de fructe de Aronia
melanocarpa”

Inventia se referd la o compozitie de aluat pentru produsul ,,Paste fainoase fortifiate cu
pulbere din deseuri de fructe de Aronia melanocarpa” benefic in alimentatia persoanelor care
prezintd carente nutrifionale si afectiuni determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi
(cancer, boli cardiovasculare, maladiile Alzheimer si Parkinson, cataractd, poliartritd
reumatoidd, boli autoimune etc.).

Stadiul tehnicii

Alimentatia reprezinti una din legile fundamentale ale vietii. O alimentatie corecti trebuie
s3 contind componente naturale intr-o proportie corespunzitoare si cu o valoare biologica si
energeticd la nivelul cerut de desfasurarea normald a proceselor metabolice ale organismului.
Dar, in ultimele decenii, consumul excesiv de produse alimentare care contin din ce in ce mai
mai multi aditivi, schimbdrile 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 si a afectiunilor determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi
(cancer, boli cardiovasculare, maladiile Alzheimer si Parkinson, cataracts, poliartritd
reumatoid3, 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 si date epidemiologice au demonstrat rolul incontestabil al nutritiei in prevenirea i
terapia adjuvanti in aceste maladii.

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

Fructele de Aronia melanocarpa sunt apreciate de consumatori in special pentru
beneficiile lor nutritionale datoritd continutului lor in compusi fenolici, fibre, vitamine si
elemente minerale (Cujié si altii, 2018; Yuan si altii; Sidor si altii, 2019). Foarte multe studii
au demonstrat faptul ci fructele de Aronia melanocarpa contin concentratii mari de compusi
fenolici, ca de exemplu antociani, acizi fenolici, flavonoli si procianidine (Rodriguez-Werner,
2019). Antocianii au activitatea antioxidantd importantd si au rol joacd in prevenirea
diabetului, cancerului, bolilor cardiovasculare, si au efecte imunomodulatoare (Sidor si altii,
2019; Borowska si Brzdska, 2016).

Popularitatea fructelor de Aronia melanocarpa este in crestere datoritd asocierii sale cu
potentiale beneficii pentru sinitate, cum ar fi: proprietdti antioxidante, antibacteriene,
antivirale,  antimutagene, anticancencerige, cardioprotectoare,  hepatoprotectoare,
gastroprotectoare, antidiabetice si antiinflamatoare. Efectele benefice al fructelor de Aronia
melanocarpa au fost demonstrate de studii in vitro si in vivo (Cvetanovi¢ si colab., 2018).

Prin procesarea fructelor de Aronia melanocarpa proaspete se obtine circa 50% (m/v) de
suc, si 50% (m/m) de tescovind umeda. Conform cercetérilor intreprinse de Catand si altii
(2020), pulberea obtinuti din tescovind de fructe de Aronia melanocarpa, se caracterizeaza prin
urmdtoarea compozitie biochimica: continutul de fibre totale (55,42-58,67%), cenusi totald
(1,97-2,73%), zahar total (12,72-15,89%), substante pectice (7.35-7.98%), vitamina C (9,05-
26,08 mg/100 g), vitamina E (1,55- 2,84 mg/100 g), vitamina B3 (1,12 — 2,65 mg/100g),
vitamina BS (2,14-3,90 mg/100g), elemente minerale (Potasiu:273,45- 303, 35 mg/100 g;
Calciu: 119,94-136,95 mg/100 g; Magneziu: 75,55 -92,10 mg/100g; Fier: 13,55-18,80 mg/100)
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polifenoli totali (5025,65-9692,32 mg GAE/100 g). in acelasi timp, pudra obtinuti din fructe
de Aronia melanocarpa are capacitate antioxidanta: 1,55 — 2,95 pmol Echivalenti Trolox/g.

Deseuri de fructe de Aronia melanocarpa, rezultate dupa extractia sucului

Ingredient functional din deseuri de Aronia melanocarpa (pulbere)

In concluzie, deseurile de fructe de Aronia melanocarpa, rezultate dupa extractia sucului,
au o compozitie biochimica complexa si prezintd 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.
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Problema tehnicd pe care o rezolvd inventia, solutii tehnice, avantaje

Problema tehnicd pe care o rezolva inventia este realizarea unui sortiment de paste
fiinoase fortifiate cu un ingredient functional (pulbere) cu valoare nutrionald ridicatd si
potential antioxidant, obtinut prin valorificarea deseurilor de fructe de Aronia melanocarpa,
rezultate dupa extractia sucului. Acest sortiment de paste fdinoase fortifiate are proprietiti
senzoriale (aspect, gust, miros) superioare, valoare nutrional ridicata si potential antioxidant.

Problema este rezolvat3 prin obtinerea unei compozitii originale, fundamentate stiintific,
constituitd dintr-un ingredient functional (pulbere) obtinut din deseuri de fructe Aronia
melanocarpa, féind bio albd de Alac (Triticum monococcum), faind bio integrald de Alac
(Triticum monococcum), oud, apd si sare de mare, in care sunt valorificate atat calitétile
senzoriale §i nutritionale ale acestor ingrediente, cét si sinergismul compusilor bioactivi.
Pulberea obtinuta prin valorificarea superioard a deseurilor de fructe de Aronia melanocarpa,
rezultate dupd extractia sucului, asigurd fortifierea pastelor fainoase cu compusi bioactivi
(vitamina C, vitamina E, vitamina B3, vitamina BS, polifenoli), elemente minerale (potasiu,
calciu, magneziu, fier), fibre alimentare. Totodat3, fibrele alimentare pe care le contine pulberea
obtinuta din deseurile de fructe de Aronia melanocarpa au o valoare deosebits, deoarece sunt
asociate cu antioxidanti naturali: polifenoli, vitamina C, vitamina E (Eskicioglu, Kamiloglu, &
Nilufer-Erdil, 2016). Saura-Calixto (2011) a raportat c3 fibrele dietetice si antioxidantii ar putea
fi metabolizate impreund in colon si utilizate de microbiota bacteriana pentru a oferi beneficii
pentru sindtatea consumatorilor. De asemenea, cercetdri 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). Fidina de Alac utilizatd in compozitia pastelor fdinoase fortifiate
asigurd cresterea valorii nutritionale a acestora, deoarece Alacul are cu 40% mai multe proteine,
cu 15% mai putin amidon si confine mai multe carotenoide decat griul obignuit, este bogat in
fosfor, potasiu, magneziu, fier, zinc, vitamina B6 si vitamina B3. Totodata, utilizarea oudlor in
compozitia produsului determind cresterea valorii nutritionale a acestora, prin aportul in
proteine, calciu, fier, fosfor, seleniu, vitamina A, vitamina E si vitamina D. Este de remarcat
faptul ca pastele fainoase fortifiate cu pulbere din deseuri de fructe de Aronia melanocarpa au
o compozitie biochimicad complexa, remarcandu-se prin continutul in proteine, fibre si elemente
minerale, polifenoli totali, vitamine, dar contin glucide cu absortie lentd (in special, amidon),
iar datoritd continutului ridicat in fibre, digestia acestor produse nu determind un impact
glicemic ridicat asupra organismului si, in plus, creazi senzatia de satietate.

Compozitia pentru produsul ,,Paste fiinoase fortifiate cu pulbere din deseuri de fructe de
Aronia melanocarpa” conform inventiei, cuprinde 58...59 % fain bio alba de Alac, 33...34 %
faina bio integrald de Alac, 8,0...8,5 % pulbere din deseuri de fructe de Aronia melanocarpa,
23,5...24,5% oua, 13...13,5% apa, 0,25...0,35% sare de mare, procentele fiind exprimate in
greutate.

Aarfasia  fi<l
(ot M‘T//( 3 J /J o
(a7 Hnl
Bevinn Lo (Al
Aﬁwﬂ-\ﬂ ,,



RO 137632 A2

(\)3

~ 4

BIBLIOGRAFIE

1. Eskicioglu, V., Kamiloglu, S., & Nilufer-Erdil, D. (2016). Antioxidant dietary fibres:
Potential functional food ingredients from plant processing by-products. Czech Journal of Food
Sciences, 33(6), 487—499.

2. Jiménez-Escrig, A., Rincén, M., Pulido, R., & Saura-Calixto, F. (2001). Guava Fruit
(Psidium guajava L.) as a New Source of Antioxidant Dietary Fiber. Journal of Agricultural
and Food Chemistry, 49(11), 5489-5493.

3. Sanchez-Tena, S., Liz"arraga, D., Miranda, A., Vinardell, M. P., Garcia-Garcia, F., Dopazo,
J., ... Cascante, M. (2013). Grape antioxidant dietary fiber inhibits intestinal polyposis in Apc
Min/+ mice: Relation to cell cycle and immune response. Carcinogenesis, 34(8), 1881-1888.
4. Saura-Calixto, F. (2011). Dietary fiber as a carrier of dietary antioxidants: An essential
physiological function. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 59(1), 43—49.

Prin aplicarea inventiei, se obtin urmitoarele avantaje:

- preventia si dietoterapia carentelor nutritionale ale grupelor vulnerabile din cadrul populatiei
(copii, adolescenti, femei insircinate)

- preventia si dietoterapia afectiunilor determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi, din
cadrul populatiei

- cresterea calitdtii senzoriale, calititii nutritionale si a capacititi antioxidante, ale pastelor
fdinoase

- transferul tehnologic al rezultatelor cercetarii in productie si dezvoltarea pietei romanesti de
paste fainoase fortifiate, cu valoare nutritional ridicata si potential antioxidant

- cresterea cifrei de afaceri si a profitului agentilor economici de profil

Exemplu concret de realizare a inventiei

Se di in continuare un exemplu concret de realizare a inventiei.

Pentru obtinerea a circa 1 kg produs ,,Paste fiinoase fortifiate cu pulbere din deseuri de
fructe de Aronia melanocarpa”, se utilizeazi:

B :110: B o T (0 X 1 Lo : Wa (. NS F: RO 0,587 kg
- find bio integrald de ALAC .......cccevuevrieieiireeteerc e et ns 0,334 kg
- pulbere din deseuri de fructe de Aronia melanocarpa  ................ccevvccervvenvevvecnennn. 0,080 kg
SAPA cavieiriien ettt et e et e et e bt s ga e e e e r st e rn e st e e he e e R re st d e srte st s bnesantsaraesrnteas 0,134 kg
S OUE (A DUC.) ettt et st s e e e n e e e 0,240 kg
= SATE dE MAIE ..c.veeverreeiieiereeireestestnieereeereestesseeeesseeseessesseesseestasesssnessesasessesnsansasnnnens 0,003 kg

Pentru obtinerea produsului ,,Paste fainoase fortifiate cu pulbere din deseuri de fructe de
Aronia melanocarpa’, se parcurg urmitoarele etape:
L. Obtinerea ,,Ingredientului functional din deseuri de fructe de Aronia melanocarpa” (pulbere)

II. Obtinerea produsului ,,Paste fainoase fortifiate cu pulbere din deseuri de fructe de Aronia
melanocarpa”

L. Obtinerea ,,Ingredient functional din deseuri de fructe de de Aronia melanocarpa” (pulbere),
cuprinde urmitoarele operatii tehnologice (figura 1):

e Receptie materie prima si ambalaje

Congelare

Liofilizare

Ambalare I /{/4 "7/%'0 /

Micinare
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e Ambalare II
o Etichetare
e Depozitare

Receptie materie primi si ambalaje

Receptia materiei prime (deseuri rezultate din procesarea fructelor de Aronia
melanocarpa sub formd de suc) si a ambalajelor se executd cantitativ si calitativ, in conformitate
cu standardele in vigoare.

Congelare

Operatia constd prin congalarea la -17°C a deseurilor de fructe de Aronia melanocarpa si
se realizeazd intr-un congelator. Aceastd operatie se executd doar in cazul in care se utilizeazi
un liofilizator de mic# capacitate (ca cel utilizat in experimentarile intreprinse in cadrul IBA
Bucuresti).

Liofilizare

Deseurile de fructe de de Aronia melanocarpa se supun procesului de liofilizare sub vid,
la temperatura de -55°C in liofilizator. In incinta acestuia, aceste deseuri se ageazi in strat
uniform, cu o grosime de 0,5-0,6 cm, in tavi din inox. in experimentirile 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 utilizeazi liofilizatoare de mare
capacitate. Liofilizarea materialului vegetal se realizeazd pand la o umiditate de maxim 8%.

Ambalare 1

Dupéd liofilizare, deseurile de fructe de de Aronia melanocarpa deshidratate prin
liofilizare, se colecteazd de pe tavile liofilizatorului i se ambaleazd in ambalaje din folie
aluminizat, inchise ermetic.

Micinare

Deseurile de fructe de de Aronia melanocarpa in stare deshidratats, se macina utilizand o
moar3 adecvati si se transforma in pulbere. in experimentirile intreprinse, in cadrul IBA
Bucuresti, s-a utilizat o moara Retsch. La nivel industrial, micinarea deseurilor fructe de soc
(Sambucus Nigra L.) in stare deshidratat3, se realizeaza cu o moard cu cutite de mare capacitate.

Ambalare I1
Pulberea din deseuri de fructe de de Aronia melanocarpa se ambaleazi in ambalaje din

folie aluminizatd, inchise ermetic.

Etichetare

Eticheta autocolants care contine toate datele de identificare ale produsului ,,Ingredient
functional din deseuri de fructe de Aronia melanocarpa” se aplicd pe ambalajul care il contine.
Eticheta trebuie s3 contind urmatoarele informatii:
- Denumirea produsului: ,,Ingredient functional din deseuri de fructe de Aronia melanocarpa’:
- Numele si datele de contact ale producatorului
- Ingrediente: pulbere din deseuri de fructe de Aronia melanocarpa, rezultate din industria
sucurilor
- Conditii de pdstrare: temperaturd de max. 20°C si umiditate relativi a aerului de 65 — 75%
- Numarul lotului si durabilitatea minimala:
- Masd nominald: 0,200 kg + 3%; 0,500kg + 3%, etc.
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Depozitare
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Depozitarea produsului ,Ingredient functional din deseuri de fructe de Aronia
melanocarpa” se realizeazd in spatii curate si uscate, bine aerisite, fird animale rozétoare 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 si fie situate departe de surse care degajd mirosuri
pitrunzitoare care pot afecta calitatea produsului ,,Ingredient functional din deseuri de fructe
de Aronia melanocarpa” si trebuie si fie mentinute in stare de curdtenie, s fie dezinfectate si

deratizate.

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

= UMIAItate %0, MAX. .eeeiieeiiinieeiccirenieieceteecseessbeeessreessseessssssssssereosssssssasassessens 8,0
- CenUSE, Y0, MIM. .ottt eet ittt eneeeeettaeraeenersenenns 2,5
= Proteine, o, MIN. «..eeriiiiitt ittt er e et ereeeaaanenees 6,5
- Fibre totale, %0, MiN. ....ooiiniiiiiiiii et et e e, 55,0
- Vitamina C, mg/100g, MiN. .......cooiiiiitiiei it reenennana e 18,0
- Vitamina E, mg/100g, Min. ......c.ccouiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiitneiieecnenennne 2,10
- Vitamina B3, mg/100g, min. ........c.oiiiiiiiiiiiiiiiiiiii e e 2,40
- Vitamina BS, mg/100g, min. ........co.ivuiiiiiiiiiiiiiiiiii s eee it eienaeas 3,50
- Polifenoli totali, mg GAE/g, MiN. ....ccccocevvirviiiecrinrinieerenreeriesieseeseesresessaeeseees 95,0
-Capacitate antioxidantd, umol Echivalenti Trolox/g, min. ........................ 2,70
Etichete Degeuri de fructe Ambalaje din folie
de Aronia aluminizati
v L 2 v
RECEPTIE CANTITATIVA SI CALITATIVA
[ 2
CONGELARE
v
LIOFILIZARE s Liofilizator, temperaturd -55 °C
v
AMBALARE I
v
MACINARE
v
AMBALARE 11
L 2
ETICHETARE
v
DEPOZITARE

Figura 1. Fluxul tehnologic de obtinere al produsului ,,Ingredient functional din deseuri de
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II. Obtinerea produsului ,,Paste fiinoase fortifiate cu pulbere din deseuri de fructe de Aronia
melanocarpa” cuprinde urmatoarele operatii tehnologice:

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

Pregéatire materii prime i materiale auxiliare

Framantare aluat

Modelare aluat

Uscare

Ambalare

Marcare

Depozitare

Receptie calitativi si cantitativi materii prime, materiale auxiliare si ambalaje

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

Depozitare materii prime, materiale auxiliare si ambalaje

Depozitarea fdinii bio albe de Alac, fdinii bio integrale de Alac si 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 oudlor se realizeaza in frigider la temperatura 2-4°C.

Depozitarea pulberii din deseuri de fructe de Aronia melanocarpa se realizeaz3 la intuneric,
in spatii rdcoroase, curate i uscate.

Pregatire materii prime si materiale auxiliare
Dozarea fainii bio albe de Alac, fdinii bio integrale de Alac, a pulberii din deseuri de
fructe de Aronia melanocarpa si a sérii de mare, se realizeazd conform retetei de fabricatie cu
ajutorul unui cantar.
Ouile se igienizeazd si, apoi, se dozeazd conform retetei de fabricatie. Apoi, oudle se
omogenizeaza cu sarea de mare cu ajutorul unui mixer.

Framantare aluat

Framdntarea aluatului reprezintd operatia tehnologicd in urma cireia se obtine din
materii prime si materiale auxiliare utilizate, 0 masd omogena de aluat cu o structura si insusiri
reologice (plasticitate, elasticitate, rezistentd).

In cuva unui malaxor previzut cu amestecitor in forma de L se omogenizeazi faina bio
alb3 de Alac, fdina bio integrald de Alac si pulberea obtinutd din deseuri de fructe Aronia
melanocarpa, utilizata pentru fortifierea pastelor fiinoase. Apoi, in cuva malaxorului se adauga,
treptat, sub omogenizare, oudle omogenizate cu sarea de mare. Aluatul se framéanti lent (viteza
I a malaxorului), timp de 4-5 minute si rapid (viteza II a malaxorului), timp de 5-6 minute.
Aluatul rezultat trebuie s& aiba consistentd medie si umiditatea intre 29-31%.

Modelare aluat
Modelarea aluatului pentru paste fainoase reprezintd faza tehnologica in care se imprima

aspectul dorit pentru viitoarele produse si se creazd forme geometrice cu sectiuni reduse ale
peretului de aluat, ceea ce usureazj uscarea si, apoi, fierberea inainte de a fi consumate.

(e < 7 _//a/'/d/k'é /.
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Modelarea aluatului se realizeazi prin presare si trefilare, utilizand o presa de paste. in
acest caz, pastele fdinoase au fost modelate sub forma de spirale scurte. Dupa modelare, pastele
fiinoase se ageazi pe site speciale cu rame din lemn, in vederea uscarii.

Uscare

Uscarea este operatia tehnologic3 prin care se elimina excesul de ap3 din pastele fiinoase,
pani o umiditate de maxim 13%. Operatia se execut3 intr-un uscitor de paste la temperatura de
33°C.

Ambalare

Produsul ,,Paste fiinoase fortifiate cu pulbere din deseuri de fructe de Aronia melanocarpa”
se ambalezad in pungi din polipoprilena sigilat3 prin termosudare, cu un continut net de 300 g +
3%, 500 g + 3%.

Marcare
Marcarea se face prin etichetare, cu urméatoarele mentiuni:
- denumirea produsului
- denumirea si adresa firmei producitoare
- masa net3 a unitatii de ambalaj
- continutul in glucide, lipide, proteine si fibre totale, ale produsului
- valoarea energetic3 a produsului
- ingredientele enumerate in ordinea descrescitoare a proportiei lor in produs
- data fabricatiei si data durabilitatii minimale a produsului sau data expirarii produsului;
- S.F.nr. 2/2022
Eticheta se aplic3 pe punga din polipropilend sau este direct imprimati pe aceasta.
De asemenea, pe ambalaj trebuie mentionate urmitoarele informatii:
- Timpul recomandat de fierbere: 4 minute
- Modul de preparare: Proportia uzuald este de 100 g de paste fiinoase la 1 litru de apa. Se
fierbe apa, se adauga sarea, apoi, se adauga pastele fiinoase si se fierb conform timpului indicat.
in timpul fierberii se amesteca din cand in cind. La final, se scurge apa de fierbere, iar pastele
se clatesc cu apé rece.
- Conditii de pastrare: incdperi uscate, curate, bine aerisite, dezinfectate si deratizate, ferite de
umezeala si de razele soarelui, fard mirosuri stréine.

Depozitare

Produsul ,Paste fdinoase fortifiate cu pulbere din deseuri de fructe de Aronia
melanocarpa” se depoziteazi in incdperi uscate, curate, bine aerisite, dezinfectate si deratizate,
ferite de umezeal3 si de razele soarelui, fird mirosuri straine. Temperatura de depozitare trebuie
s fie de max. 22°C, iar umiditatea relativi a aerului trebuie s fie 60-65%. Asezarea produselor
in depozite se va face pe loturi.

Din punct de vedere fizico-chimic, produsul ,,,,Paste fdinoase fortifiate cu pulbere din
deseuri de fructe de Aronia melanocarpa” realizat din compozitia de aluat, conform inventiei,
are urmatoarea compozifie:

- Umiditate, %0, MAX. cocvvreeiiiieieiiceeeeerieceteeesreeenreesssesseseessesesnseeeesstresssnsesson 13,00
- CeNUSH, %0, MM \uiiiniiiiiit it e ittt iirerieseireeannernrneeereeonns 1,65
= Proteine, %o, MIN. ..o.virreriiiiiii i et reerr i ene e ens 14,70
- LApide, Q0 MaX. oeeiiiiiii i e e e 3,30
= GIUCIAE, Y0 MAX. onvviiitt it ettt it et e e e s eeeneeesnns 63,00
- Fibre totale, %, MiN. ....ooiuiiiiiiiiiiiiiiiiii i e e e aaes 7,70
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- Continut de fier, mg/100 g, MiN. ......ooviviieiriririiiitiiiieiienee e iaeenn 2,95
- Continut de calciu, mg/100 g, Min. ......cooiveiiiiiiiiiiiiiiiiiiee e 78,00
- Continut de magneziu, mg/100 g, min. ...........cooiiiiiiviiieiiiiinnennanen. 68,00
- Polifenoli totali, mg GAE/100g, min. .......ccccooeiiiiiiiiiinineeenene, 830
- Capacitate antioxidant3, umol Echivalenti Trolox/100g), min. ..........ccceoveevurnnnnne 24

Produsul ,Paste fdinoase fortifiate cu pulbere din deseuri de fructe de Aromia
melanocarpa” are o valoare energeticd de 349 kcal/100g si este benefic in alimentatia
persoanelor care prezintd carente nutrifionale si afectiuni determinate de efectele nocive ale
radicalilor liberi.

Afartasia fitS

(edaun /\7
R



RO 137632 A2

REVENDICARE

1. Compozitie pentru produsul ,Paste fiinoase fortifiate cu pulbere din deseuri de fructe de
Aronia melanocarpa”, caracterizati prin aceea ci, este constituitd din: 58...59 % fiina bio albi
de Alac, 33...34 % fdina bio integrald de Alac, 8,0...8,5 % pulbere din deseuri de fructe de
Aronia melanocarpa, 23,5..24,5% oud, 13...13,5% api, 0,25...0,35% sare de mare, procentele

fiind exprimate in greutate.
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