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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un procedeu de obfinere a unui
produs alimentar cu valoare nutritiva ridicata si capa-
citate antioxidanta de tip crochete fortifiate cu un ingre-
dient functional. Procedeul, conforminventiei, consta in
etapele: deshidratare prin liofilizare a deseurilor din
fructe de soc (Sambucus Nigra L.,), macinare pana la
obtinerea unei pulberi de ingredient functional avand o
umiditate de maximum 8%, un continut de fibre totale
de minimum 45% si o capacitate antioxidanta de mini-
mum 9,50 mg Trolox/g, preparare si dozare maia natu-
ralg, prepare aluat din faina integraléa de grau, faina alba

de gréau tip 650, pulbere din deseuri de fructe de soc,
produs lactat de tip sana cu 3,5% grésime, unt cu 65%
grasime, maia naturald, oua, amestec de seminte,
zahar, sare de mare, framéantare aluat cu mentinere in
conditii de refrigerare, modelare aluat cu coacere timp
de 27...28 min la temperatura de 180°C, rezultand un
produs finit de tip crochete fortifiate cu pulbere din
deseuri de fructe de soc avand o valoare energetica de
407 kcal/100 g.
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DESCRIEREA INVENTIEI

Titlul inventiei: ,,Crochete fortifiate cu pulbere din deseuri de fructe de soc”

Inventia se referd la o compozitie de aluat pentru produsul ,,Crochete fortifiate cu pulbere
din deseuri de fructe de soc” benefic in alimentafia persoanelor care prezintd carente
nutritionale 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 reprezint una din legile fundamentale ale vietii. O alimentatie corecti trebuie
s contind componente naturale intr-o proportie corespunzitoare si cu o valoare biologica si
energeticd la nivelul cerut de desfdsurarea 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 viati ale consumatorilor, constituie
factori de risc in aparifia 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
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 si
terapia adjuvanta in aceste maladii.

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

Socul (Sambucus Nigra L.) este cultivat in intreaga lume pentru productia de fructe si flori.

Fructele de soc sunt bogate in nutrienti, cum ar fi carbohidrati, proteine, lipide/acizi grasi,
acizi organici, minerale, vitamine, dar si uleiuri esentiale. Polifenolii, cunoscuti pentru
activitatea lor antiradicalic3, reprezint3 cel mai important grup de substante bioactive care se
gisesc in fructele de soc, in concentratii ridicate. Compozitia biochimicd a fructelor de soc
depinde de soi, zona de cultur, conditii climatice si gradul de maturare al acestora (Mtynarczyk
si altii, 2018). -

Cei mai importanti compusi bioactivi din fructele de soc sunt polifenolii si antocianii
Conform studiilor intreprinse de diversi autori, Mtynarczyk si altii (2018), raporteaza continutul
in polifenoli totali al fructelor si respectiv, al fructelor, dupd cum urmeaza:

v n fructe: 364—582 mg GAE/100g s.p.; 4917-8974 mg GAE/100 g s.u. extract; 2684—
4480 mg CAE/100 g s.p. (mg GAE = mg Echivalenti acid galic; mg CAE = mg
Echivalenti acid cafeic)

v’ n flori: 1021,7 mg GAE/100 g s.p.,3702-5333 mg CAE/100 g s.p.

Fructele de soc sunt folosite 1n industria alimentars pentru a produce in principal sucuri
si concentrate de sucuri, dar o gama largd de alte produse, cum ar fi placinte, jeleuri, gemuri,
inghetate si iaurturi, au fost, de asemenea, produse incorpordnd acest produs natural
(Dominguez si altii, 2020; Ferreira, S.S si altii, 2020; Senica, M., 2016).

Prin procesarea fructelor de soc proaspete se obtine circa 55% (m/v) de suc, si 45% (m/m)
de tescovind umeda (Costa si altii, 2022).
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Conform cercetarilor intreprinse de Catana si altii (2021), pulberea obtinuta din tescovina
de fructe de soc se caracterizeaza prin urmatoarea compozitie biochimica: continutul de fibre
totale (46,28-50,50%), cenusa totala (3,13-3,50%), zahar total (9.73- 12,37%), substante pectice
(6,88-8,32%), vitamina C (5,21-16,14 mg/100 g), vitamina E (1,50- 3,05 mg/100 g), elemente
minerale (Potasiu: 489,45-548,85 mg/100g; Calciu: 180,25-220,42 mg/100g; Magneziu: 94,08
-110,67 mg/100g; Fier: 17,17-22,56 mg/100g) polifenoli totali (97,84-146,76 mg GAE/g). In
acelasi timp, pudra obtinutd din tescovind de soc are capacitate antioxidanta: 5,90- 11,95 mg
Equivalenti Trolox /g.

Conform cercetarilor intreprinse de Costa si altii (2022) compozitia biochimica a pulberii
obtinute din tescovina de soc este urmatoarea: proteine = 5,9 g/100 g s.u.; zaharuri totale =
44,7 ¢/100 g s.u.; lipide = 2,5 g/100 g s.u.cenusa totald = 4,23 ¢/100 g s.u.; fibre totale 22.4
g/100 g s.u.; elemente minerale: Calciu = 164 mg/100g s.u.; Magneziu = 183 mg/100g s.u.; Fier
=2,41 mg/100g s.u.; Seleniu = 4,2 ng/100g s.u.

! \ I
Deseuri de fructe de soc (Sambucus Nigra L.), rezultate dupa extractia sucului

in concluzie, deseurile de fructe de soc, rezultate dupa extractia sucului, au o compozitie
biochimicd complexa 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 fructe de soc (Sambucus Nigra L.) (pulbere)
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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 crochete
fortifiate cu un ingredient functional (pulbere) cu valoare nutritionald ridicatd si potential
antioxidant, obtinut prin valorificarea deseurilor de fructe de soc (Sambucus NigralL.) rezultate
dup3 extractia sucului. Acest sortiment de crochete fortfiate are proprietdti senzoriale (aspect,
gust, miros) superioare, valoare nutrional3 ridicat3 si potential antioxidant.

Problema este rezolvatd prin obtinerea unei compozitii originale, fundamentate stiintific,
constituitd dintr-un ingredient functional (pulbere) obtinut din deseuri de fructe de soc
(Sambucus Nigra L.), fiind integrald de gréu, faind alba de grau tip 650, sana cu 3,5% grésime,
unt cu 65% grisime, maia naturald, amestec de seminte (seminte de floarea soarelui 40%,
seminte de in 35%, seminte de dovleac 15%, seminte de susan 10%), seminte de susan alb,
seminte de susan negru, zahdr brun si sare de mare, in care sunt valorificate atat calitaile
senzoriale §i nutritionale ale acestor ingrediente, cét si sinergismul compusilor bioactivi.
Pulberea obtinutd prin valorificarea superioard a deseurilor de fructe de soc (Sambucus Nigra
L.) rezultate dupd extractia sucului, asigurd fortifierea crochetelor cu compusi bioactivi
(vitamina C, vitamina E, polifenoli), elemente minerale (potasiu, calciu, magneziu, fier), fibre
alimentare. Totodatd, fibrele alimentare pe care le contine pulberea obtinutd din deseurile de
fructe de soc (Sambucus Nigra L.) 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 ci fibrele dietetice si antioxidantii ar putea fi metabolizate
impreund in colon si utilizate de microbiota bacteriand pentru a oferi beneficii pentru sénitatea
consumatorilor. De asemenea, cercetdri efectuate pe plan international, au aritate ci fibrele
alimentare asociate cu antioxidanti pot inhiba oxidarea lipidelor si pot preveni afectiunile
cardiovasculare, pot inhiba cancerul colorectal (Jiménez-Escrig si colab., 2001; Sénchez-Tena
et al., 2013). Totodats, de remarcat este faptul ci adaosul in compozitia crochetelor a fibrelor
alimentare insotite de antioxidanti, determind atét cresterea valorii nutrifionale, cit si cresterea
durabilitstii minimale a acestora (Xu si colab., 2021). Durabilitatea minimald a acestui
sortiment de crochete fortifiate este de 25 de zile. Sana utilizatd in compozitia crochetelor
asigurd cresterea valorii nutritionale a acestora, prin aportul de proteine, elemente minerale
(calciu, magneziu, fosfor, zinc), vitamine liposolubile (vitamina D, Vitamina A), vitamine din
grupul B (B2, Bs, Bia, acid folic, acid pantotenic). Calciu si magneziu prezente in sana au
biodisponibilitate ridicatd, deoarece se gisesc sub formd de lactat de calciu si lactat de
magneziu, formate prin reactia dintre calciu si acid lactic, respectiv, magneziu si acid lactic.
Totodatd sana, este o sursi foarte buna de fosfor, care se gaseste in combinatii organice
(fosfoproteine sau fosfolipide) care au o biodisponibilitate maxim3. Maiaua naturald in
compozitia crochetelor asigurd datoritd drojdiilor sdlbatice si acidului lactic natural, mentinerea
prospetimii acestora si cresterea durabilitdtii acestora (25 de zile).

Celelalte ingrediente naturale utilizate (fdind integrald de grau, fiina albid de griu tip 650,
amestecul de seminte, untul cu 65% grisime si zahdrul brun) asigura, de asemenea, un aport de
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fibre alimentare, elemente minerale, proteine si lipide, contribuind la cresterea valorii
nutritionale a acestui sortiment de crochete.

Compozitia pentru produsul ,,Crochete fortifiate cu pulbere din deseuri de fructe de soc”
conform inventiei, cuprinde 32,5...33,5 % fdina integrald de grau, 19,5...20,5 % fiina albd de
grau tip 650, 4,5...5,5 % pulbere din deseuri de fructe de soc, 32,5...33,5% sana 3,5% grasime,
19,5...20,5 % unt 65% grisime, 9,5...10,5 % maia natural3, 6,0...6,5 % oud, 4,5...5,5% amestec
de seminte (seminte de floarea soarelui, seminte de in, seminte de dovleac, seminte de susan),
1,3...1,5 % seminte de susan alb, 1,3...1,5 % seminte de susan negru, 1,0...1,2 zahdr brun,
1,0...1,2% sare de mare, procentele fiind exprimate in greutate.
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Prin aplicarea inventiei, se obtin urmitoarele avantaje:

- obtinerea unui sortiment de crochete, avand calitifi senzoriale superioare si valoare
nutritionald ridicata si capacitate antioxidanta, benefic in alimentatia persoanelor care prezinti
carente nutritionale si afectiuni determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi

- transferul tehnologic al rezultatelor cercetdrii in productie si dezvoltarea pietei roménesti de
crochete cu calititi 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 di 1n continuare un exemplu concret de realizare a inventiei.

Pentru obtinerea a circa 1 kg produs ,,Crochete fortifiate cu pulbere din deseuri de fructe de
soc”, se utilizeaza:

- fAind integrald de BraU .......cooiivieeinceere et e 0,330 kg
- fAind albll de grau tip 650 ......cccociiviiieiririii e e s et ase e 0,200 kg
- pulbere din deseuri de fructe de SOC ....cvvrieieiiieieccrece e 0,040 kg
- 5ANA 3,5% BIASIIMIE ...coviiiiriiiiicecenes ettt ra e e s b e e e besvasbessasnnensansans 0,330 kg
= UNE 5% ZIASIME .viviiieeirieciece ettt sttt st e s e e nsene e 0,200 kg
= MALA NALUTALE ..ottt sttt e st st s e e e e e e aesaesbese e sesssensentonsans 0,100 kg
= OUA (1 DUC.) wieriieiieiieeeiis e eiee e rteeseesseeeseesaeessesstesssessseassseessessnneesasesssssonsesnsenssees 0,060 kg
- amestec de seminte (seminte de floarea soarelui, seminte de in, seminte de dovleac, seminte

O SUSAN) ...uviiiiiiiie ittt e s et eee st sesatesee e s neannanne et e nensa e ne e reenaeseaens 0,050 kg
- eminte de SUSAN AlD ....cc.cccvevuiirriiiriiecieciecirce ettt e e en e n e nene e 0,014 kg

- seminte de susan negru
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= ZANEL DIUN .ottt ssas st b e n e e s b st e s ens s e e besobesaresnens 0,010 kg
= SAFE JE IMAIE .ueevveieeireiierreeriierieeceerereeseeteesssssseessssssaessassseesssssseeesesebaseeesessssaseessenssnes 0,010 kg

Pentru obtinerea produsului ,,Crochete fortifiate cu pulbere din deseuri de fructe de soc”, se
parcurg urmétoarele etape:
I. Obtinerea ,,Ingredientului functional din deseuri de fructe de soc (Sambucus Nigra L.)”
(pulbere)
I1. Obtinerea produsului ,,Crochete fortifiate cu pulbere din deseuri de fructe de soc”

I. Obtinerea ,,Ingredientului functional din deseuri de fructe de soc (Sambucus Nigra L.)”
(pulbere), cuprinde urmatoarele operatii tehnologice (figura 1):

¢ Receptie materie prima si ambalaje

Congelare

Liofilizare

Ambalare I

Micinare

Ambalare I1

Etichetare

Depozitare

Receptie materie primd si ambalaje

Receptia materiei prime (deseuri rezultate din procesarea fructelor de soc (Sambucus
Nigra L.), sub form# de suc si a ambalajelor se executd cantitativ si calitativ, in conformitate
cu standardele in vigoare.

Congelare

Operatia consta prin congalarea la -17°C a deseurilor de fructe de soc (Sambucus Nigra
L.), si se realizeaza intr-un congelator. Aceastd operatic se executd doar in cazul in care se
utilizeazd un liofilizator de micd capacitate (ca cel utilizat in experimentérile intreprinse in
cadrul IBA Bucuresti).

Liofilizare

Deseurile de fructe de soc (Sambucus Nigra L.) se supun procesului de liofilizare sub vid,
la temperatura de -55°C in liofilizator. n incinta acestuia, aceste deseuri se aseazi 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 utilizeaz3 liofilizatoare de mare
capacitate. Liofilizarea materialului vegetal se realizeaza pana la o umiditate de maxim 8%.

Ambalare I

Dupa liofilizare, deseurile de fructe de soc (Sambucus Nigra L.) deshidratate prin
liofilizare, se colecteazd de pe tavile liofilizatorului si se ambaleazi in ambalaje din folie
aluminizat3, inchise ermetic.

Micinare

Deseurile de fructe de soc (Sambucus Nigra L.) in stare deshidratatd, se macina utilizind
o moari adecvati si se transforma in pulbere. In experimentarile intreprinse, in cadrul IBA
Bucuresti, s-a utilizat o moar3 Retsch. La nivel industrial, micinarea deseurilor fructe de soc
(Sambucus Nigra L.) in stare deshidratat3, se realizeaza cu o moara cu cutite de mgre capacitate.
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Ambalare 11
Pulberea din deseuri de fructe de soc (Sambucus Nigra L.) se ambaleaza in ambalaje din

folie aluminizat3, inchise ermetic.

Etichetare

Eticheta autocolant3 care contine toate datele de identificare ale produsului ,Ingredient
functional din deseuri de fructe de soc (Sambucus Nigra L.)” se aplicd pe ambalajul care il
contine. Eticheta trebuie si contind urmatoarele informatii:
- Denumirea produsului: ,,Ingredient functional din degeuri de fructe de soc (Sambucus Nigra
L.)”
- Numele si datele de contact ale producitorului
- Ingrediente: pulbere din deseuri de fructe de soc (Sambucus Nigra L.), rezultate din industria
sucurilor
- Conditii de pastrare: temperaturd de max. 20°C si umiditate relativa a aerului de 65 — 75%
- Numadrul lotului i durabilitatea minimala:
- Masi nominala: 0,200 kg + 3%; 0,500kg + 3%, etc.

Depozitare

Depozitarea produsului: ,Ingredient functional din deseuri de fructe de soc (Sambucus
Nigra L.)” se realizeazi in spatii curate si uscate, bine aerisite, fird animale rozitoare sau
insecte, in ambalaje din folie aluminizata, inchise ermetic, ferite de lumina direct3 a soarelui,
la o temperaturd de max. 20°C, cu o umiditate relativd a aerului de 65 — 75%.

Spatiile de depozitare trebuie si fie situate departe de surse care degaji mirosuri
patrunzitoare care pot afecta calitatea produsului ,,Ingredient functional din deseuri de fructe
de soc (Sambucus Nigra 1..)” si trebuie si fie mentinute 1n stare de curdfenie, sa fie dezinfectate
si deratizate.

Din punct de vedere fizico-chimic, produsul ,,Ingredient functional din deseuri de fructe
de soc (Sambucus Nigra L.)” obtinut prin tehnologia descrisd mai sus, are urmitoarea

compozitie:

- UmiIdItate %0, MAX. ..oocicvvveeeeciiiirecceeeccereecreeree e e seeeesssneseessannanssesessseneessnnnns 8,0

- CenUSE, Y0, ININ. +1uiiiieit et ee e et e eeeieeeenesaeenentannanaaas 3,0

= Proteine, %o, MM, ....oiieiiiriiie it e e e e e 10,0
- Zah3r total, %0, MIN. . ..ovviiieee et rrer et ser e e s bt s e stateessseeseanseens 10,0
- Fibre totale, %o, MiN. ...oooiiiiiiiiii i i e e 45,0
- Vitamina C, mg/100g, MiN. .....eviiiiiiiiniiiiiir e eieree e neeaaes 12,5
- Vitamina E, mg/100g, Min. .....cccovvuiiiiiiiiiitiiiiiiiir e 2,80
- Vitamina B3, mg/100g, Min. .....c..coiiiiiiiiiiiiiiiiiiiniiiieee e eeee e 3,80
- Vitamina B6, mg/100g, min. ........ccooviiiiiiiiiiiiii i 4,50
- Polifenoli totali, mg GAE/g, MiN. ......cccoeerivierencirrrneieeneeeseseessresessesessesees 135,0
- Capacitate antioxidantd, mg Trolox/g, min. ...........cooeiiiiiviiiiiiiiiiiiiiennens 9,50
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Etichete Deseuri de fructe Ambalaje din folie
de soc aluminizati

v v v
RECEPTIE CANTITATIVA SI CALITATIVA

v
CONGELARE

2
LIOFILIZARE i Liofilizator, temperaturi -55 °C

v
AMBALARE I

(7
MACINARE

v
AMBALARE 11

v
ETICHETARE

v
DEPOZITARE

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

fructe de soc (Sambucus Nigra L.)” (pulbere)

I1. Obtinerea produsului ,,Crochete fortifiate cu pulbere din degeuri de fructe de soc” cuprinde
urmitoarele operatii tehnologice:

Pentru obtinerea produsului ,,Crochete fortifiate cu pulbere din deseuri de fructe de soc”

se efectueazd urmétoarele operatii tehnologice:

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

Preparare si dozare maia naturali

Framaéntare aluat

Odihni aluat in conditii de refrigerare

Modelare aluat

Coacere

Ricire

Ambalare

Marcare

Depozitare
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Receptie calitativa si cantitativi materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
Receptia materiilor prime, materialelor auxiliare i a ambalajelor se executd cantitativ si
calitativ, in conformitate cu standardele in vigoare.

Depozitare materii prime, materiale auxiliare si ambalaje

Depozitarea fainii integrale de grau, fiinii albe de grau tip 650, a amestecului de seminte
(seminte de floarea soarelui, seminte de in, seminte de dovleac, seminte de susan), a semintelor
de susan alb si susan negru, a zahdrului brun si a sdrii de mare se realizeazi 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 untului 65 % grisime, a sticlelor de sana 3,5% grasime, a oudlor si a maielei
naturale se realizeazi in frigider la temperatura 2-4°C.

Depozitarea pulberii din deseuri de fructe de soc (Sambucus Nigra L.) se realizeazi la
intuneric, in spatii ricoroase, curate §i uscate.

Pregitire materii prime si materiale auxiliare

Dozarea fiinii integrale de griu, fdinii albe de grau tip 650, a amestecului de seminte,
(seminte de floarea soarelui, seminte de in, seminte de dovleac, seminte de susan), a semintelor
de susan alb si susan negru, a zaharului brun, a sanei 3,5% grisime si a sirii de mare se
realizeazd conform retetei de fabricatie cu ajutorul unui cintar.

Untul 65% grisime, adus la temperatura camerei, se dozeazi conform retetei de fabricatie
cu ajutorul unui cantar $i apoi se se divizeaza in cuburi cu latura de circa 2 cm.

Oudle se igienizeazi si apoi, se dozeazid conform retetei de fabricatie.

Preparare si dozare maia naturala
Maiaua naturald se realizeazi prin fermentarea unui amestec de fdind de grau tip 650,
fdini de secari si apd platd “Bucovina”, la temperatura camerei, pe o perioada de 12 zile (tabel

1).

Tabel 1. Obtinerea maielei naturale

Ziua 1 (dimineata)

- Intr-un borcan de sticla (capacitate 720 mL), prevazut cu capac se dozeaza si se amestecd 100 g
apd platd “Bucovina”, 50g fdini de secari, 50g fiini alba de grau tip 650

- Amestecul se mentine timp de 24 h, la o temperaturd de 25 — 27°C

Ziua 2 (dimineata)

- Intr-un borcan de sticla (capacitate 720 mL), prevazut cu capac se dozeazi si se amestecd 75 g din
cultura obtinuti in ziua 1, 75g api platd “Bucovina”, 25g fdini secard si 50g fdini albid de grau tip
650

- Amestecul se mentine timp de 12 h, la o temperaturd de 25 —27°C

Ziua 2 (seara)

- Intr-un borcan de sticli (capacitate 720 mL), prevazut cu capac se dozeazi si se amestecd 75 g din
cultura obtinuti n ziua 2 (dimineatd), 75g api platd “Bucovina”, 25g fiini secari si 50g fdind alba
de grau tip 650

- Amestecul se mentine timp de 12 h, la o temperaturd de 25 - 27°C

Ziua 3 (dimineata)

- Intr-un borcan de sticla (capacitate 720 mL), prevazut cu capac se dozeaz3 si se amesteci 75 g din
cultura obtinuti in ziua 2 (seara), 75g apd platd “Bucovina”, 25g fdind secari si 50g fiini albi de
grau tip 650

- Amestecul se mentine timp de 12 h, la o temperaturd de 25 — 27°C

Ziua 3 (seara)
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- Intr-un borcan de sticld (capacitate 720 mL), prevazut cu capac se dozeazi si se amesteci 75 g din
cultura obtinutd in ziua 3 (dimineatd), 75g apa platd “Bucovina”, 25g fdind secard si 50g fiingd alba
de grau tip 650

- Amestecul se mentine timp de 12 h, la o temperaturd de 25 — 27°C

Ziua 4 (dimineata)

- Intr-un borcan de sticli (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeaza si se amesteci 75 g din
cultura obtinutd in ziua 3 (seara), 75g apa platd “Bucovina”, 25¢g fdind secard si 50g fdind alba de
grau tip 650

- Amestecul se mentine timp de 12 h, la o temperaturd de 25 — 27°C

Ziua 4 (seara)
- Intr-un borcan de sticli (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amestec 75 g din
cultura obtinutd in ziua 4 (dimineat#), 75g apa plati “Bucovina”, 25g fdini secard si 50g fdind albi
de grau tip 650

- Amestecul se mentine timp de 12 h, la o temperaturd de 25 — 27°C

Ziua 5 (dimineata)

- Intr-un borcan de sticli (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amestecd 75 g din
cultura obtinutd in ziua 4 (seara), 75g apa platd “Bucovina”, 25g fdind secard si S0g faind albad de
grau tip 650

- Amestecul se mentine timp de 12 h, la o temperaturd de 25 — 27°C

Ziua 5 (seara)

- Intr-un borcan de sticli (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amesteca 75 g din
cultura obtinutd in ziua 5 (dimineatd), 75g apéd platd “Bucovina”, 25g fdind secard si 50g fdina albi
de grau tip 650

- Amestecul se mentine timp de 12 h, la o temperaturd de 25 — 27°C

Ziua 6 (dimineata)

- Intr-un borcan de sticli (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amestecd 75 g din
cultura obtinutd in ziua 5 (seara), 75g apd platd “Bucovina”, 25g fdind secard si 50g faind albd de
grau tip 650

- Amestecul se mentine timp de 12 h, la o temperaturd de 25 — 27°C

Ziua 6 (seara)

- Intr-un borcan de sticla (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amestecd 75 g din
cultura obtinutd n ziua 6 (dimineat#), 75g apa plati “Bucovina”, 25g fdind secari si 50g fdini alba
de grau tip 650

- Amestecul se mentine timp de 12 h, la o temperaturd de 25 — 27°C

Ziua 7 (dimineata)

- Intr-un borcan de sticli (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amestecd 75 g din
cultura obtinutd in ziua 6 (seara), 75g apa platd “Bucovina” si 75 g fdini alba de grau tip 650

- Amestecul se mentine timp de 12 h, la o temperaturd de 25 — 27°C

Ziua 7 (seara)

- Intr-un borcan de sticli (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeaz si se amestecd 75 g din
cultura obtinutd in ziua 7 (dimineatd), 75g apé platd “Bucovina” si 75 g fdind albi de grau tip 650

- Amestecul se mentine timp de 12 h, la o temperatura de 25 — 27°C

Ziua 8 (dimineata)

- Intr-un borcan de sticli (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amestecd 75 g din
cultura obtinutd in ziua 7 (seara), 75g apa platd “Bucovina” si 75 g fidini alba de grau tip 650

- Amestecul se mentine timp de 12 h, la o temperatura de 25 — 27°C

Ziua 8 (seara)

- Intr-un borcan de sticla (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi i se amestecd 75 g din
cultura obtinutd in ziua 8 (dimineatd), 75g apa platd “Bucovina”si 75 g faina albi de grau tip 650

- Amestecul se mentine timp de 12 h, la o temperatura de 25 — 27°C
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Ziua 9 (dimineata)

- Intr-un borcan de sticld (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amesteci 75 g din
cultura obtinuti in ziua &8 (seara), 75g apé platd “Bucovinasi 75 g fiina alba de grau tip 650

- Amestecul se mentine timp de 12 h, la o temperaturd de 25 — 27°C

Ziua 9 (seara)

- Intr-un borcan de sticla (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amestec 75 g din
cultura obtinuti in ziua 9 (dimineatd), 75g apa platd “Bucovina”si 75 g faina alba de grau tip 650

- Amestecul se mentine timp de 12 h, la o temperaturd de 25 — 27°C

Ziua 10 (dimineata)

- Intr-un borcan de sticla (capacitate 720 mL), previzut cu capac se dozeazi si se amesteci 75 g din
cultura obtinutd in ziua 9 (seara), 75g apa platd “Bucovina”si 75 g fdin alba de gréu tip 650

- Amestecul se mentine timp de 12 h, la o temperaturd de 25 — 27°C

| Ziua 10 (seara)

- Intr-un borcan de sticla (capacitate 720 mL), prevazut cu capac se dozeazi si se amestecd 75 g din
cultura obtinutd in ziua 10 (dimineatd), 75g apé platd “Bucovina”si 75 g fiind alba de grau tip 650
- Amestecul se mentine timp de 12 h, la o temperaturd de 25 - 27°C

Ziua 11 (dimineata)

- Intr-un borcan de sticld (capacitate 720 mL), prevazut cu capac se dozeazi si se amestecd 75 g din
cultura obtinutd in ziua 10 (seara), 75g apé platd “Bucovina”si 75 g faind alba de gréu tip 650

- Amestecul se mentine timp de 12 h, in conditii de refrigerare 4-8 °C

- Borcanul de sticld (capacitate 720 mL), prevdzut cu capac, care contine cultura obtinuta in ziua 11
(dimineata) se scoate din frigider si se mentine o or# la temperatura camerei; Apoi, se omogenizeaza
cu ajutorul unei linguri din inox continutul.

- Intr-un borcan de sticld (capacitate 720 mL), prevazut cu capac se dozeazi si se amestecd 50 g din
aceastd culturd, 200 g apa platd “Bucovina” i 200 g fiind albi de griu tip 650.

- Amestecul se mentine timp de 10-12 h, la temperatura camerei (pani cand volumul amestecului se
tripleazd)

Ziua 12 (dimineata)

- Intr-un borcan de sticld (capacitate 720 mL), prevazut cu capac se dozeazi si se amestecd 50 g din
cultura din ziua precedentd, 200 g apa platd “Bucovina” si 200 g f3ina alba de grau tip 650

- Amestecul se mentine la temperatura camerei (pand cdnd volumul amestecului se tripleaza).

Dupd acest interval de timp, 40 g din cultura obtinuta se amestecd cu 120g apd platd “Bucovina’si
120 g fiind alb3 de grau tip 650. Amestecul obtinut constituie maiaua naturald si se mentine in
conditii de refrigerare (3-8°C) si se hréneste in raport 1:3:3 = maia naturali:apd platd
“Bucovina’:fiind albi de griu tip 650, o dati la trei zile.

Maiaua naturald se dozeaza conform retetei de fabricatie cu ajutorul unui céntar.

Frimantare aluat

Framdntarea aluatului se efectueazd lent (viteza I a malaxorului) timp de 4-5 minute si
rapid (viteza a II-a malaxorului), timp de circa 10 minute. Operatia de framéntare are drept
scop omogenizarea ingredientelor folosite si obtinerea unui aluat omogen cu o consistentd
ridicata.

Odihn3i aluat in conditii de refrigerare

Dupa frdmantare, aluatul se lasa la odihni 2 ore, in conditii de refrigerare (4-8°C), pentru
reducerea tensiunilor interne,
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Modelare aluat

Modelarea aluatului s-a realizat manual, prin intinderea aluatului sub forma unei foi
continue, cu structurd si dimensiuni uniforme, cu grosimea de 8-10 mm, cu suprafata netedd si
apoi divizarea acestuia in fasii cu lungimea de circa 110 mm, utilizind un cutit sau o rold pentru
tiat aluatul. Aluatul modelat se ageaza in tivi, apoi suprafata semifabricatelor se unge cu ou §i
se presard cu seminte de susan alb si susan negru. Apoi, semifabricatele se introduc in cuptorul
de coacere.

Coacere

Scopul operatiei de coacere este transformarea aluatului in produs finit ,,Crochete
fortifiate cu pulbere din deseuri de fructe de soc”. Coacerea semifabricatelor pentru obfinerea
produsului ,,Crochete fortifiate cu pulbere din deseuri de fructe de soc” se realizeaza timp de
27-28 minute, intr-un cuptor, la temperatura de 180°C.

Ricire
Dupi coacere, produsul ,,Crochete fortifiate cu pulbere din deseuri de fructe de soc” se
lasé s3 se riceascd timp de 2 ore, pand la temperatura camerei.

Ambalare
Produsul ,,Crochete fortifiate cu pulbere din deseuri de fructe de soc” se ambaleazi in
pungi din polipropilend, cu un continut net de 100 g + 5% sau 200 g + 5%.

Marcare
Marcarea produsului ,,Crochete fortifiate cu pulbere din deseuri de fructe de soc” se
realizeaza prin etichetare, conform legislatiei in vigoare.
Marcarea se face prin etichetare, cu urméitoarele mentiuni:
- denumirea produsului
- denumirea si adresa firmei producétoare
- masa netd a unititii de ambalaj
- continutul in glucide, lipide, proteine si fibre totale, ale produsului
- valoarea energetica a produsului
- ingredientele enumerate in ordinea descrescitoare a proportiei lor in produs
- data fabricatiei si data durabilitatii minimale a produsului sau data expirdrii produsului;
- S.F.nr. 1/2022

Depozitare

Depozitarea produsului ,,Crochete fortifiate cu pulbere din deseuri de fructe de soc” se
realizeaza in incdiperi uscate, curate, dezinfectate si deratizate, ferite de umezeals, fard mirosuri
striine. Temperatura de depozitare trebuie si fie de max. 25°C.

Din punct de vedere fizico-chimic, produsul ,,Crochete fortifiate cu pulbere din deseuri de
fructe de soc” realizat din compozitia de aluat, conform inventiei, are urmétoarea compozitie:

= UMIdItAte, 20, MAX. coevvvrreriiirireeieiirrreeeesireeesissreessssssssssssseneesssssmtsesssssessessoses 16,0

R O LI B 1 11 D P 1,70
= Proteine, %, MiN. ..oovviiiiiniii i i e e e eneen 11,0
= GrASIME, Y0 IMAX . .eviiiiriittite it iie et ettt earerreteetseennneeasnereer 20,0
- Glucide, disponibile %o max . ........cccevviiiriiiiiiiiiii e 43,0
- Fibre totale, %o, MiN. ..oooriviiiiiiiii i cieier e rar e eeeeaeeennns 9,5
- Fier (Fe)mg/100 g, Min. ......covviriiiiiiiiiiiiiiiieiiiinee e e e crereereeens 3,25
- Potasiu (K) mg/100 g, min. ......ccooiuiiiriiiiiiiiiiiiiiiinerr e v 230
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-
—

- Calciu (Ca), mg/100g, MIN. c..cccverirreerrerreerenentereereerrenreesseeeresssessareneessesosesas 170
- Magneziu (Mg), mg/1008, MiN......cccocirrrurreierirerenrioreseeneneneseneseeeseesessnens 125
- Polifenolil totali, mg GAE/100g .....cc.ccceevemerniernerenereeeeeseeeneseeee e 380

- Capacitate antioxidanti mg Trolox/100g

Produsul ,,Crochete fortifiate cu pulbere din deseuri de fructe de soc” are o valoare
energeticd de 407 kcal/100g si este benefic in alimentatia persoanelor care prezintd carente
nutritionale si afectiuni determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi.

Buttee fo S
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REVENDICARE

1. Compozitie pentru produsul ,,Crochete fortifiate cu pulbere din deseuri de fructe de soc”,
caracterizati prin aceea cii, este constituitd din: 32,5..33,5% fdind integrald de grau,
19,5..20,5% f#ind albd de grau tip 650, 4,5..5,5% pulbere din deseuri de fructe de soc,
32,5...33,5% sana 3,5% grasime, 19,5...20,5 % unt 65% grasime, 9,5...10,5 % maia naturals,
6,0...6,5% oud, 4,5...5,5% amestec de seminte (seminte de floarea soarelui, seminte de in,
seminte de dovleac, seminte de susan), 1,3...1,5 % seminte de susan alb, 1,3...1,5 % seminte de
susan negru, 1,0...1,2 zahdr brun, 1,0...1,2% sare de mare, procentele fiind exprimate in greutate.
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