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Titlul inventiei: ,,Fursecuri hipoglucidice, cu potential antioxidant, fortifiate cu fiina de
topinambur (Helianthus tuberosus)”

Inventia se referd la o compozitie de aluat pentru produsul ,,Fursecuri hipoglucidice, cu
potential antioxidant, fortifiate cu faind de topinambur (Helianthus tuberosus)”, destinat
preventiei si dietoterapiei diabetului zaharat.

Stadiul tehnicii

Diabetul zaharat este o boald metabolicé, care apare in organism atunci cdnd pancreasul
nu produce suficientd insulind sau cand organismul nu reuseste sd utilizeze eficient insulina
secretatd de pancreas in circulatia sanguina.

Potrivit statisticilor Organizatiei Mondiale a Sanatétii, in Europa, exista aproximativ 60
de milioane de persoane cu diabet zaharat. Dintre persoanele afectate de diabet zaharat, 10,3%
sunt barbati si 9,6% femei cu varste de minim 25 de ani. Prevalenta diabetului zaharat este in
crestere in randul tuturor varstelor din regiunea europeand, in special din cauza alimentatiei
nesdndtoase, a inactivitdtii fizice si a obezitdtii. De asemenea, 32 milioane de europeni
prezintd risc de a dezvolta diabet. La nivel mondial, nivelul ridicat al glucozei din sdnge ucide
anual aproximativ 3,4 milioane de persoane. Circa 80% din aceste decese apar in tarile cu
venituri mici i medii, iar aproape jumadtate, sunt persoane cu varsta sub 70 de ani. Organizatia
Mondiald a Sanatatii, declara cd decesele cauzate diabet se vor dubla intre anii 2005 si 2030
(http://www .euro.who.int/en/health-topics/noncommunicable-diseases/diabetes/data-and-
statistics).

Ingrijordtoare sunt si statisticile de la nivel national, unde potrivit Studiului National
privind Prevalenta Diabetului, Prediabetului, Supraponderii, Obezitatii, Dislipidemiei,
Hiperuricemiei si Bolii Cronice de Rinichi (PREDATORR), Romania se situeaza printre tarile
cu cea mai mare prevalentd a diabetului zaharat din Europa (11,6%), cap de lista fiind Turcia
(14,85%). in figura 1 sunt prezentate ratele prevalentei diabetului zaharat pe regiuni. Cea
mai mare ratd a prevalentei diabetului zaharat se situeazd in regiunea care cuprinde judetele
Dambovita, Arges, Prahova, Teleorman, Cilarasi, Giurgiu si Jalomita (13,39%)
(http://www.ponderas.ro/prevalenta-diabetului-zaharat-romania/)
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Figura 1. Ratele prevalentei diabetului zaharat in Romania, pe regiuni
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Aldturi de complicatiile grave survenite asupra s3ndtitii (retinopatie, nefropatie,
gangrend etc.), diabetul genereaza multiple consecinte nefavorabile de ordin social, economic,
profesional, afectiv, psihologic, submineazi calitatea vietii personale si, adesea, discrimineaza
persoana diabeticd incd din anii gcolii, in competitia pentru un loc in v1até si societate
(www.federatiaromanadiabet.ro)

Diabetul zaharat este asociat cu un risc crescut de cancer pentru urmatoarele tumori: sén,
uter, colon, vezica urinard, ficat gi pancreas, §i surprinzator, un risc aparent redus pentru
cancerul de prostatd (Renehan si altii, 2008; Renehan si altii, 2010).. De asemenea, diabetul
zaharat este o cauzd importantd de deces prematur la femeile de varstd mijlocie. Aproximativ
1 din 7 decese la grupa de vérsta 50-59 de ani este din cauza diabetului (Roglic si altii, 2010).

In acest context, preventia diabetului zaharat este deosebit de importants. in cadrul
preventiei diabetului zaharat, dieta are un rol foarte important Totodats, in diabetul zaharat,
dieta este un mijloc terapeutic major si o form# speciald de alimentatie, in care hrana este
adaptatd tulburirilor metabolice ale bolii. Restrictia fati de consumul de zahdr impusa
diabeticilor genereazi, de multe ori, o dorintd excesivd de a incdlca aceastd interdictie
alimentar3. Pentru a preveni acest fenomen, realizarea de produse dietetice care si-si péstreze
gustul de dulce, fird, insd, a modifica echilibrul glicemic al pacientilor diabetici, este un
obiectiv important aflat atat in atentia specialistilor din industria alimentar3, cat si a medicilor
nutrifionigti.

Se cunoaste Brevetul de Inventie RO129330 A2/2014, cu titlul "Napolitane pentru
diabetici”, inventatori: Catand Monica, Catand Luminita, Negoitd Mioara, Iorga Enuta, Belc
Nastasia, Ghencea Sabina Daniela. Inventia se referd la un produs dietetic pentru alimentatia
persoanelor diabetice. Produsul conform inventiei, este constituit in procente masice, din
38..40,2% ap4, 18,8..22,4% fructozi, 17,25...19,25% fiind neagrd de grau, 14,5..17,3 grisime
vegetald de palmier, 2,40...4,40% pesmet, 1,95..3,95% cacao, 0,53..0,55% lecitind,
0,51..0,53% amidon de porumb, 0,10..0,15% arome, sare, bicarbonat de sodiu.

Se cunoaste Brevetul de Inventie RO 128185/2015 cu titlul "Corn cu gem pentru
diabetici", inventatori: Catand Monica, Catand Luminita, Negoitd Mioara, Iorga Enuta, Belc
Nastasia, Ghencea Sabina-Daniela. Inventia se referd la o compozitie de aluat cu umplutura,
pentru produsul ,,Corn cu gem pentru diabetici” adecvat dietei persoanelor care suferd de
diabet zaharat. Produsul conform inventiei, este constituit in procente masice, din 42..44%
fidind micinis total tip 2200, 18...20% ap4, 18..20% gem (de mere sau gutui) pentru diabetici,
5..7% oud, 3..4,5% miez de nucid micinat, 2...4% ulei de floarea soarelui, 1,8...2,5% fructozi,
1,4...2,5% drojdie comprimatd, 0,2...0,3% sare.

Se cunoaste Brevetul de Inventie RO128187 B1/2015 cu titlul "Biscuiti pentru
diabetici", inventatori: Catand Monica, Catand Luminita, Negoi{d Mioara, Iorga Enuta, Belc
Nastasia, Ghencea Sabina-Daniela. Inventia se referd la o compozitie de aluat pentru produsul
»Biscuifi pentru diabetici” adecvat dietei persoanelor care suferd de diabet zaharat.
Compozifia de aluat, conform inventiei, este constituitd in procente masice din 46....48% fiina
micinis total tip 2200, 19...21,1%fructozd, 9...11% apa, 12,5...14,5% grasime vegetald de
palmier, 3....5% miez de nuci micinat, 0,2...0,4% bicarbonat de amoniu, 0,20....0,35%
bicarbonat de sodiu, 0,1....0,2% arom3 de vanilie in solvent propilenglicol, 0,1...0,2% acid
citric, 0,1....0,21% sare.
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Problema tehnica pe care o rezolvd inventia, solutii tehnice, avantaje

Problema tehnicd pe care o rezolvd inventia este realizarea unui sortiment de fursecuri
hipoglucidice cu potential antioxidant, valoare nutritivd ridicatd si, totodatd, cu proprietati
senzoriale (aspect, gust, miros) superioare, destinat preventiei si dietoterapiei diabetului
zaharat.

Problema este rezolvatd prin obtinerea unei compozitii originale, fundamentati stiintific,
constituitd din fdind din tuberculi de topinambur (Helianthus tuberosus), fdind integrald de
grau, indulcitor natural (Green sugar), Green sugar cu aromi naturald de vanilie Bourbon,
iaurt natural 3,5% grisime, oud, unt 65% grisime, miez de nucd macinat, prune deshidratate,
scortisoard pulbere, bicarbonat de sodiu, bicarbonat de amoniu, sare de mare, in care sunt
valorificate atat calitdfile senzoriale si nutritionale ale acestor ingrediente, cat si sinergismul
compusilor bioactivi. Compozitia produsului si solutiile tehnologice propuse au avut in vedere
sciderea indicelui glicemic si cresterea capacitétii antioxidante a acestuia, pe de o parte, si
realizarea unui sortiment de fursecuri cu calitdti senzoriale superioare (aspect, gust, miros),
asemdndtoare cu cele ale fursecurilor conventionale, realizate cu zahdr, pe de altd parte.
Reducerea indicelui glicemic s-a realizat prin utilizarea in compozitia produsului a fainii din
tuberculi de topinambur, a indulcitorului natural - Green sugar — (care continte extract de
inaltd puritate din frunze de Stevia Rebaudiana, max.2% si eritritol), a aromatizantului natural
- Green sugar cu aroma naturald de vanilie Bourbon- (care contine extract de inaltd puritate
din frunze de Stevia Rebaudiana, max. 2%, eritritol si aromd naturald de Vanilie Bourbon), a
scortigoareai pulbere si a altor ingrediente cu un continut ridicat in fibre (tdrate de ovaz, fainid
integrald de grau, prune deshidratate, miez de nucd mécinat). Un studiu efectuat pe plan
international de Sahib (2016) a evidentiat efectul benefic al scortisoarei ca anti-diabetic
(reduce glicemia pe "neméncate” si antioxidant impreund cu medicamentele conventionale
pentru tratarea diabetului zaharat de tip 2.

Fibrele au un efect hipoglicemiant, prin sciderea absorbtiei glucidelor si intarzierea evacudrii
gastrice. Totodat#, datoritd faptului cd produc o satietate precoce, fibrele ajutd in reducerea
aportului alimentar, fiind benefice in dietele hipocalorice, recomandate in dieta pacientilor
diabetici, care in foarte multe din cazuri sunt si obezi. Specialistii in domeniu, mentioneazi
faptul cd obezitatea este un factor de risc major in declansarea diabetului zaharat de tip 2. Este
de remarcat faptul cé fiina din tuberculi de topinambur (Helianthus tuberosus) coinstituie un
suport de indulcire al produsului (prin aportul de inulind) si, totodatd asigurd fortifierea
produsului cu elemente minerale (potasiu, calciu, magneziu, fier, zinc), compusi bioactivi
(vitamine, polifenoli) si fibre (Catand si altii, 2018). Inulina poate fi utilizati in dieta
diabeticilor ca un substituient al zahdrului, fari a produce un impact asupra glicemiei (Meyer
& Blaauwhoed, 2009; Long si altii, 2016). De asemenea, studii intreprinse de Shoaib si altii
(2016) au arétat faptul ca inulina nu determind cresterea glicemiei atunci cand este consumati.
in plus, un studiu intreprins de Chang si altii (2014) a aratat faptul ci datorit continutului in
inulind, consumul regulat de tuberculi de topinambur poate contribui la preventia diabetului
de tip 2. Un alt studiu, intreprins de Gott, Williams si Antos (2015) a aratat faptul ci in cazul
australienilor care au renuntat la dieta bogatd in inulind, s-a inregistrat o crestere a incidentei
diabetului zaharat de tip 2. Munim si altii (2017) mentioneazd faptul cd tuberculii de
topinambur au un continut ridicat in inul/ing, iar o dietd bogatd in inulind poate avea efecte

A



RO 137682 A2

benefice in cazul pacientilor care prezintd diabet zaharat de tip 2 si, in plus, poate preveni
aparitia acestei afectiuni.
Potentialul antioxidant al fursecurilor a fost asigurat prin utilizarea in compozitia lor a unor
ingrediente bogate in compusi fenolici si vitamine: fdina din tuberculi de topinambur
(Helianthus tuberosus), scortisoara pulbere, miezul de nucd micinat si prunele deshidratate.
Fiina din tuberculi de topinambur are un continut in polifenoli totali de 18,51... 44,03 mg
GAE/g (Catani si altii, 2018). Scortisoara pulbere are un continut in compusi fenolici de
45,24 mg GAE/g s.u. (Lu si altii, 2011). Miezul de nucé de nucé are continutul in compusi
fenolici de 10,9 mg GAE/g s.p. (Tas si Gokmen, 2017), iar prunele deshidratate au un
continut in compusi fenolici de 564,72 GAE/100g s.u. (Mileti¢ si altii, 2014).
Este de remarcat faptul ci prunele deshidratate contin sorbitol si fructozd, glucide admise in
dieta diabeticilor si de asemenea se remarca prin continutul in vitamine, compusi fenolici si
elemente minerale (potasiu, magmeziu, calciu, fier, zinc, fosfor), contribuind atat la cresterea
valorii nutritionale, cat si la determinarea potentialului antioxidant al fursecurilor.
Miezul de nucd, utilizat intr-o proportie important3 in compozitia fursecurilor, creste valoarea
nutritional3 si capacitatea antioxidantd ale acestora, datoritd continutului ridicat in vitamina E,
proteine, grasimi nesaturate, fibre alimentare, elemente minerale (magneziu, potasiu, fier etc.)
si polifenoli.
Utilizarea oudlor in compozitia fursecurilor determina cresterea valorii nutritionale a acestora,
prin aportul in proteine, calciu, fier, fosfor, seleniu, vitamina A, vitamina E si vitamina D.
De asemenea, adaosul de iaurt cu 3,5 % grdsime in compozitia fursecurilor, determina
cresterea continutului in calciu, magneziu si fosfor al acestora

Compozitia pentru produsul ,,Fursecuri hipoglucidice, cu potential antioxidant, fortifiate
cu fdind din tuberculi de topinambur (Helianthus tuberosus)” conform inventiei, cuprinde
8..9 % fiina din tuberculi de topinambur (Helianthus tuberosus),28...29% fdind integrala de
grau, 31...32% iaurt natural cu 3,5% grésime, 20...21% oud, 18...19% unt cu 65% grisime,
16...17% miez de nucd mdicinat, 14...15% prune deshidratate, 1,2...1,5% Green sugar,
1,2...1,3% Green sugar cu aromd naturald de vanilie Bourbon, 0,80...0,85% tirite de oviz,
0,80...0,85% suc de ldamadie, 0,55...0,60 % bicarbonat de sodiu, 0,55...0,60 % bicarbonat de
amoniu, 0,40..0,42% scortisoard pulbere, 0,30...0,35% sare de mare, procentele fiind
exprimate in greutate.
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Prin aplicarea inventiei, se obtin urmétoarele avantaje:

- obtinerea unui sortiment de fursecuri hipoglucidice, cu potential antioxidant, avand calitati
senzoriale (aspect, gust, miros) superioare, destinate diabeticilor

- transferul tehnologic al rezultatelor cercetdrii in productie si dezvoltarea pietei roméanesti de
produse de patiserie cu calitdti senzoriale superioare, valoare nutrifionald ridicatd, indice
glicemic scézut si potential antioxidant

- satisfacerea cerintelor nutritionale ale diabeticilor si cresterea calitatii vietii acestora

- preventia si dietoterapia diabetului zaharat, din cadrul populatiei

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

Exemplu concret de realizare a inventiei

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

Pentru obtinerea a 1,2 kg produs ,Fursecuri hipoglucidice, cu potential antioxidant,
fortifiate cu fdind de topinambur (Helianthus tuberosus)” se utilizeaza:

- faind din tuberculi de topinambur (Helianthus tuberosus) ...........cooeevveevevvirecunnenn. 0,100 kg
- fAINA INtEGrald de SIAU ......cccoveverierrverrrerietcectertrsientestesrestectessnsnsssssassssssissssssesnenns 0,340 kg
- iaurt natural 3,5 % BIASIME ....c.cocvvinieneerriceiintenrcecr et reee s serestesaeserene 0,375 kg
= OUB (S BUC.) torieieeiiereiiecrecrtenee st rrae st s st e st e e ebaesse s e besasesseesrassaasssesssesnessassesneons 0,250 kg
= UNE 65% BLASINIE .oeeveiernrriiireiireeereeeereereerssraesteessasesaesseessresssnsessessssssstesssnssnsnesnsneenns 0,225 kg
- MieZ de NUCA MACINAL ......ocveiirrreirenerencee sttt st et sre s e ssessnenaensesenes 0,200 kg
- prune deshidratate diVIZate ..........ccceereeiierierreeienienie s e sreereesees e s eeseesseenneens 0,170 kg
= GICEIM SUZAT ..eeveeureruereiiiriseseesseertestestasseasessesssestonsaensasnsessesnsssssessesnsesssersessssssesassnes 0,015 kg
- Green sugar cu aroma naturald de vanilie Bourbon .........ccceceevviviiienecnieenennninens 0,015 kg
S HATALE A€ OVAZ ...evieererieiieeeice ettt stete st et s e et sba s ebe e e st e s eaeshasbeses et easesrenes 0,010 kg
= SUC AE JAMAIE .....veverecvrerisieeririnie st ss s st s s s s esessss e s e e ssaas s s saessessessnnns 0,010 kg
- bicarbonat de SOIU ..c..coeiireiiiiireiriierecr st sae b ae e 0,007 kg
- bicarbonat de aMONIU .......ccceeverieiniiiiiiicnr s e s ens 0,007 kg
= SCOMISOATA PUIDETE ..covviiriererieirecee ettt se e sttt e e e s e sra et sae s s e ae s anns 0,005 kg
= SATE A€ IMATE ...cueevirieniirenriereerie st eer et e s e st e besees et e rest s sassaeseassessassssransnansens 0,004 kg

Pentru obtinerea produsului ,,Fursecuri hipoglucidice, cu potential antioxidant, fortifiate
cu fdind din tuberculi de topinambur (Helianthus tuberosus)” se efectueazd urmditoarele
operatii tehnologice:

e Receptie calitativa si cantitativd materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
o Depozitare materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
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Pregétire materii prime si materiale auxiliare
Spumare

Preparare aluat

Modelare aluat

Coacere

Ricire

Ambalare

Marcare

Depozitare

Receptie calitativi si cantitativd materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
Receptia materiilor prime, materialelor auxiliare si a ambalajelor se executd cantitativ si
calitativ, in conformitate cu standardele in vigoare.

Depozitare materii prime, materiale auxiliare si ambalaje

Depozitarea fdinii tuberculi de topinambur (Helianthus tuberosus), a féinii integrale de
griu, tirdtelor de ovdz, Green sugar-ului, Green sugar-ului cu arom3 naturald de vanilie
Bourbon, bicarbonatului de sodiu, bicarbonatului de amoniu, scortisoarei pulbere, prunelor
deshidratate si sdrii de mare se realizeaza in spatii spatii inchise, curate, uscate, bine aerisite,
ferite de inghet, la temperaturi de maxim +20°C si umiditatea relativd a aerului de maxim
80%.

Depozitarea untului cu 65% grasime, a iaurtului natural 3,5% grasime, a oudlor, a sucului
de lamaie si a miezului de nucd, se realizeaza in frigider la temperatura 2-4°C.

Pregitire materii prime si materiale auxiliare
Dozarea fiinii tuberculi de topinambur (Helianthus tuberosus), a féinii integrale de gréu,

taratelor de ovdz, Green sugar-ului, Green sugar-ului cu aroma naturald de vanilie Bourbon,
bicarbonatului de sodiu, bicarbonatului de amoniu, scortisoarei pulbere, a sucului de 1dmaéie
si a sdrii de mare se realizeaza conform retetei de fabricatie cu ajutorul unui céntar.

Miezul de nucd se macind grosier cu ajutorul unui robot si se dozeazd conform retetei de
fabricatie cu ajutorul unui cantar.

Prunele deshidratate se dozeaza conform retetei de fabricatie cu ajutorul unui céntar si se
divizeazi in buciti de 0,3-0,4 cm.

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

Ouale se igienizeaza si, apoi, se dozeaza conform retetei de fabricatie.

Spumare

Untul, Green sugar-ul si Green sugar-ul cu aroma natural3 de vanilie Bourbon se introduc
in cuva unui robot prevazut cu batator tip ,,pard” si se omogenizeazd pani se obtine o crema
spumoasa.

Preparare aluat

fn cuva unui malaxor se omogenizeazi oudle cu crema rezultats din omogenizarea
untului cu Green sugar-ul si Green sugar-ul cu arom3 naturald de vanilie Bourbon. Apoi, in
cuva malaxorului, se adaugd si se omogenizeazi fdina din tuberculi de topinambur
(Helianthus tuberosus, prunele deshidratate divizate, tiritele de oviz, scortisoara pulbere,
miezul de nucd micinat, sarea de mare, fdina integrald de grau, iar la final bicarbonatul de
sodiu si bicarbonatul de amoniu mixate cu suc de ldméie. Amestecul obtinut se omogenizeaza
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bine pana la obtinerea unui aluat, cu o consistentd, care si permitd modelarea in diferite forme
si marimi.

Modelare aluat
Modelarea se realizeazd cu ajutorul unui cornet, prin “gprituire” sau mecanic (utilizdnd
masina de fursecuri), direct in tava de coacere.

Coacere

Coacerea semifabricatelor pentru obtinerea produsului ,,Fursecuri hipoglucidice, cu
potential antioxidant, fortifiate cu fdind de topinambur (Helianthus tuberosus)” se realizeaza
timp de 16-17 minute, intr-un cuptor, la temperatura de 180°C.

Ricire

Dupa coacere, produsul ,,Fursecuri hipoglucidice, cu potential antioxidant, fortifiate cu
fiind de topinambur (Helianthus tuberosus)” lasd si se rdceascd timp de 2 ore, pand la
temperatura camerei.

Ambalare

Produsul ,,Fursecuri hipoglucidice, cu potential antioxidant, fortifiate cu fidind de
topinambur (Helianthus tuberosus)” se ambaleazd in pungi din polipropilend, cu un continut
net de 200 g £ 5%, sau caserole din material plastic, bine inchise, cu un continut net de 300 g
* 5%, 500 g £+ 5%.

Marcare
Marcarea produsului ,,Fursecuri hipoglucidice, cu potential antioxidant, fortifiate cu fiina
de topinambur (Helianthus tuberosus)” se realizeazd prin etichetare, conform legislatiei in
vigoare.
Marcarea se face prin etichetare, cu urmitoarele mentiuni:
- denumirea produsului
- denumirea si adresa firmei producétoare
- masa neta a unititii de ambalaj
- continutul in glucide, lipide, proteine si fibre totale, ale produsului
- valoarea energeticd a produsului
- ingredientele enumerate in ordinea descrescitoare a proportiei lor in produs
- data fabricatiei si data durabilititii minimale a produsului sau data expirarii produsului;
-SF.nr. ...
Eticheta se aplicd pe punga din polipropilend sau pe caserola din material plastic, dupi caz.

Depozitare

Depozitarea produsului ,,Fursecuri hipoglucidice, cu potential antioxidant, fortifiate cu
fiind de topinambur (Helianthus tuberosus)” se realizeazd in incdperi uscate, curate,
dezinfectate si deratizate, ferite de umezeala, fird mirosuri strdine. Temperatura de depozitare
trebuie si fie de max. 25°C.

Din punct de vedere fizico-chimic, produsul ,,Fursecuri hipoglucidice, cu potential
antioxidant, fortifiate cu fdina de topinambur (Helianthus tuberosus)” realizat din compozitia
de aluat, conform inventiei, are urmatoarea compozitie:
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)%

= Umiditate, %6, MAX. ........cccoevvvevveveiieeiiisiiiieeeteeisienisrerereesssesiesesssssnnssnereesses 20,0

B 00 11T TR N 1 1 VO 1,50
- Proteine, %o, MIN. ... oottt e e e 8,80
BN €515 11 o TR 11 ¥ - N 23,0
- Glucide, disponibile %o max . .....cc.ovriviiiiiiiiiii i 45,0
= Fibre totale, 20, MiN. .oovvvvereri it i s teirenreeeeereaieannns 9,0

- Fier (Fe) mg/100 g, MiN. ...c.ovviiiininiiiiiieiniiriiiee it eeerteienineees 2,75
- Potasiu (K) mg/100 g, min. ....ocovitiiiiinniniiiininiiiiieneeieteneen eveeennees 430
- Calciu (Ca), mg/100g, MIN. ...covreriinrireenernrrerereerere e e ssesseessssanssseaesaesses 35
- Magneziu (Mg), mg/1008, MiN.......ccecevrerrrerrirrnenrinieneeeeessnsessnssseseseeseesnsnes 85
- Polifenolil totali, mg GAE/100g ......ccceeveveeiinrenenierieeereeseneseeseessrassnesnensens 400

- Capacitate antioxidanti mg Trolox/g

Produsul ,,Fursecuri hipoglucidice, cu potential antioxidant, fortifiate cu faind de
topinambur (Helianthus tuberosus)” are o valoare energeticd de 425 kcal/100g si este destinat
preventiei si dietoterapiei diabetului zaharat.
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REVENDICARE

1. Compozitie pentru produsul ,,Fursecuri hipoglucidice, cu potential antioxidant, fortifiate cu
fiind de topinambur (Helianthus tuberosus)”, caracterizati prin aceea ci, este constituita din:
8..9 % fdina din tuberculi de topinambur (Helianthus tuberosus),28...29% fiina integrald de grau,
31...32% iaurt natural 3,5% grisime, 20...21% ou4, 18...19% unt cu 65 % grisime, 16...17%
miez de nucd mdicinat, 14...15% prune deshidratate, 1,2...1,5% Green sugar, 1,2...1,3% Green
sugar cu aromi naturald de vanilie Bourbon, 0,8...0,85% tirite de ovaz, 0,8...0,85% suc de
limaie, 0,55...0,60 % bicarbonat de sodiu, 0,55...0,60 % bicarbonat de amoniu, 0,4..0,42%
scortisoard pulbere, 0,30...0,35% sare de mare, procentele fiind exprimate in greutate.
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