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

ROMANIA

a1y RO 137683 A0
1) Int.CI.
A21D 2/36 (2006.01);
A21D 13/068 (2017.01);
A21D 13/80 201701

(12) CERERE DE BREVET DE INVENTIE

(21)  Nr.cerere: d 2023 00199
(22)  Data de depozit: 25/04/2023

(41) Data publicarii cererii:

30/10/2023 BOPI nr. 10/2023

(71) Solicitant:
+ UNIVERSITATEA "DUNAREA DE JOS"
DIN GALATI, STR. DOMNEASCA NR.47,
GALATI, GL, RO

(72) Inventatori:
» MIHALCEA LILIANA,
STR.VICTOR VALCOVICI, NR.2, BL.J5,
AP.11, GALATI, GL, RO;
+ MILEA ADELINA STEFANIA,
STR.BARBOSI, NR.31, BL.B7, AP.44,
GALATI, GL, RO;
« STANCIUC NICOLETA, BD.DUNAREA,
NR.61, BL.D2, AP.67, GALATI, GL, RO

4 BISCUITI AGLUTENICI CU ADAOS DE SROTURI DIN
FRUCTE $I PROCEDEU DE OBTINERE

(57) Rezumat:

Inventia se referd la biscuiti aglutenici cu adaos de
stroturi de fructe obtinute de la extractia cu fluide
supercritice si la un procedeu de obtinere a acestora.
Biscuitii conform inventiei sunt obtinuti dintr-un aluat
care contine urmatoarele materii prime si auxiliare
exprimate Tn procente masice: 30...40% faina de ovaz,
7...10% faina de orez, 4...5% faina de mei, 3...5% faina
de porumb galben, 4% srot din fructe intregi de maces,
2% srot de tescovina de struguri rosii, 2% srot din
tescovinad de catind, 20% unt, 10% fulgi de ciocolata
neagréa fara zahar, 5% fructoza, 0,5% sare,
13,5...21,5% apa si restul agent de afanare. Procedeul
conform inventiei consta in receptia calitativa si canti-
tativa a materiilor prime si auxiliare, cernerea acestora,
dozarea si amestecarea fainurilor, tratamentul UV cu
A\ =254 nm si dozarea sroturilor de fructe, prepararea
si filtrarea solutiilor de fructoza si de sare, topirea

untului, framantarea aluatului Tntr-un malaxor, maturiza-
rea aluatului prin odihnirea acestuia timp de 1 ora la
temperatura camerei, divizarea si modelarea aluatului,
coacerea intr-un cuptor electric fara ventilatie timp de
15..20 min. la o temperaturd cuprinsd intre
160...170°C, urmata de racirea biscuitilor n aer timp de
20...25 min., ambalarea manuald in cutii de carton si
depozitarea acestora la intuneric la o temperatura
cuprinsa intre 15...20°C si umezeala relativa a aerului
de 60...70%, biscuitii astfel obtinuti avand un continut
ridicat de fibre alimentare cuprins intre 9,56...14,35% si
de substante proteice de 10,46...11,79%, cu o valoare
energetica cuprinsa intre 409...424 Kcal/100 g produs.
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Inventia de refera la descrierea unui procedeu tehnologic de obtinere a biscuitilor aglutenici, cu
valoare adaugata dat de continutului ridicat de fibre alimentare si de proteine, furnizat de adaosul
de sroturi obtinute de la extractia cu fluide supercritice (SFE) a fructelor intregi uscate de maceg
si a subproduselor de la prelucrarea fructelor de catind (tescovind de cétind) si a strugurilor
(tescovina de struguri rosii, soiul Cabernet).

In acord cu principiile economiei circulare, prezenta inventie are ca obiectiv principal inchiderea
lantului alimentar prin valorificarea superioara a subproduselor SFE in formularea de produse
alimentare cu valoare adiugati. In acest sens, dupi SFE a fructelor intregi de mices si a
subproduselor: tescovind de catind si tescovind de struguri rogii se obtin sroturi ce au fost
valorificate in procesul tehnologic de obtinere a biscuitilor aglutenici.

Procedeul tehnologic propus in prezenta inventie este corelat cu dimensiunea globala a pietei de
fructe si legume proaspete, evaluata, in 2022, la peste 132.50 miliarde de euro, anticipandu-se o
crestere cu 13.30% pana in 2028 [Report of Market Data Forecast, 2023].

In 2015, Natiunile Unite au stabilit Obiectivele Globale (Global Goals) [Ardra si Barua, 2022],
astfel ca, in Romaénia s-a propus si initiat implementarea Strategiei Nationale pentru Tranzitia
catre o Economie Circulara 2030 (ROCES) avand ca obiectiv principal reducea risipei de
alimente sau bio-produse obtinute dupa procesarea industriala a fructelor si legumelor. In acord
cu aceastd strategie nationala, subprodusele obtinute de la procesarea fructelor si a legumelor
prezinta interes pentru studiul stiintific datorita valorii lor economice reduse [Ueda si colab.,
2022] si continutului ridicat in compusi bioactivi, cu rol functional, precum: fenoli, antociani,
carotenoide, pigmenti, carbohidrati, fibre alimentare, enzime, proteine, aminoacizi, uleiuri si
acizi grasi [Del Rio Osorio si colab.,2021]. In plus, comportamentul consumatorilor si dorinta
de a-si Imbunatati calitatea vietii, induce noi provocdri mediului stiintific si economic de a
valorifica aceste bioresurse in diferite formulari de produse alimentare cu rol functional [Ueda
si colab.,2022].

Fructele de catind albd (Hippophae rhamnoides 1..) prezintad interes pentru procesarea
industriald, in special pentru obtinere sucului, consumat datorita substantelor biologic active
(carotenoide, flavonoide, zaharuri, microelemente, aminoacizi, vitamine, acizi grasi esentiali,
fitosteroli, etc.). La nivel industrial, fructele de catina sunt supuse operatiei de presare-stoarecere
pentru a obtine sucul si tescovina de catind. Tescovina de catina, alcatuita din pielite, pulpa si
seminte, este folosita pentru obtinerea uleiului de cdtind prin metode conventionale (presare la
rece, extractie cu solventi organici) sau neconventionale (extractie cu dioxid de carbon
supercritic SFE) cu obtinere de srot din tescovind de catind. Operatia de extractie s-a realizat la
parametrii: presiune 365...450 bar, temperatura 35...37,5°C, timp 105 min, debit masic de CO2
supercritic, 21 kg/h [Mihalcea si colab., 2021], obtindndu-se uleiul de catina si srotul din
tescovina de caitina, folosit ca ingredient in procedeul tehnologic de obtinere a biscuitilor
aglutenici care fac obiectul prezentei inventii.

Aproximativ 75% din strugurii cultivati sunt destinati productiei de vin, rezultand 20...30%
tescovind de struguri [Antoni¢ si colab.,2020; Garcia-Lomillo si Gonzalez-SanJosé,2017]. La
nivel industrial, in unitdtile de vinificatie, tescovina de struguri este alcatuitd din seminte,
pielite/coajd, pulpd si fragmente de ciorchini [Balbinoti si colab.,2020]. Se estimeaza ca
semintele de struguri reprezinta intre 2 si 5% din greutatea strugurilor si constituie aproximativ
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38...52% din deseurile solide generate de unitatile de vinificatie [Brenes si colab., 2016].
Tescovina de struguri are un continut ridicat de fibre, compusi fenolici, pigmenti, substante
minerale, zaharuri, lipide, proteine. In SFE, parametrii de extractie au fost: presiune 150 — 450
bar, temperatura 30-45°C, timp 160 min, obtinandu-se extractul si srotul din tescovina de
struguri rosii, folosit ca ingredient in procedeul tehnologic de obtinere a biscuitilor aglutenici
care fac obiectul prezentei inventii.

Macesul (Rosa canina 1..), Intalnit in cultura spontand in toate zonele tarii nostre, are fructele
carnoase, cu seminte §i peri la interior, fiind o sursa bogaté in uleiuri si compusi bioactivi cu
efecte benefice sanatitii. In studiile noastre, fructele intregi de mices au fost spilate, liofilizate,
si extractie SFE la parametrii de extractie: presiune 35 MPa, temperatura 45°C [Machmudah si
colab.,2007; Salgin si colab., 2016], timp de extractie 120 min [Jahongir si colab., 2019], cu un
consum de CO2 supercritic de 0,42 kg CO2/min. In urma extractiei, se obtine extractul de
macese si srotul de micese, folosit ca ingredient in procedeul de obtinere a biscuitilor aglutenici
care fac obiectul prezentei inventii.

Studiul bibliografic realizat a indicat un patent care valorifica potentialul functional al srotului
de catind obtinut prin SFE. Astfel, se mentioneaza:

in patent RO132903A2, RO-BOPI nr.11/2018, tehnologia de obtinere a biscuitilor aperitiv cu
extract de catina obtinut prin extractia cu fluide supercritice si biscuiti aperitiv cu extract
microincapsulat in proteine din zer. In patentul mentionat se foloseste doar fiini de orez
integrald, unt, zahar alb, srotul de cétina fiind folosit pentru decor, nefiind inclus in compozitia
aluatului. Acest patent a fost inregistrat de solicitant Universitatea Dundrea de Jos din Galati,
echipa de inventatori incluzdnd membri ai prezentei inventii.

Alte studii stiintifice redau valorificari ale diferitelor tipuri de fainuri si adaos de fructe / legume,
inclusiv subprodusele lor pentru obtinerea de biscuiti. In acest sens, se precizeaza:

Patent RO132131A0, RO-BOPI nr.9/2017 prezinta tehnologia obtinerii biscuitilor aperitiv
aglutenici din faind de orez negru, tardte de ovadz, seminte de chia, migdale, ulei de orez si
condimente (cimbru, rozmarin, piper), biscutii avand un aport de fibre de maxim 12%.

Patent RO136074A2 prezinta tehnologia obtinerii biscuitilor fortifiati cu faina din deseuri de
morcovi. In procesul tehnologic se foloseste fiini integrald de griu, faini din deseuri de
morcovi, miez de nucd macinat grosier, iaurt dietetic, ulei de cocos virgin, alaturi de stafide,
merigor, goji, oua, fulgi de ovaz, zahar din flori de cocos, seminte de in, agenti de afanare si
arome, produsul finit avand o valoare energetica de 429 kcal/100 g.

In patent RO135439A2, RO-BOPI nr.1/2022 se prezinti tehnologia obtinerii biscuitilor
aglutenici cu prune, fiina de orez, faina de mei, fructoza, grasime vegetala, pudra de roscove,
sare, agenti de afanare, produsul finit avand maxim 5% fibre si 371kcal/100 g produs.

Patent RO123346B1 prezinta procedeul tehnologic de obtinere a biscuitilor aglutenici cu faina
de orez, zahar, margarina, oua si afanatori.

Patent RO133378A2, RO-BOPI nr.6/2019, reda tehnologia obtinerii biscuitilor aperitiv
fortifiati cu faina din deseuri de tomate (1.95-2.05%), avand in compozitie faina alba de grau,
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fulgi de oviz, branzi telemea, unt, smantand, suc concentrat de tomate, oud, seminte de chimen,
agenti de afinare s1 sare.

Patentul RO128187A2 prezintd compozitia de aluat pentru biscuiti destinati persoanelor
diabetice. Produsul este obtinut din fdind de macinig total tip 2200, fructoza, apa, grasime
vegetald de palmier, miez de nucd macinat, agenti de afénare, arome, sare.

Man si colab. (2014) prezintad tehnologia obtinerii unor biscuiti cu faind de porumb 26...33%,
faina de orez 30...42%, faina de soia 26...40%, ulei de palmier, amidon de porumb, oud, zahar,
arome si agenti de afanare, evidentiind continut de proteine si grasimi mai mare la cresterea
aportului fainii de soia.

Considerand informatiile mentionate anterior, prezenta inventie are caracter de noutate si
unicitate prin:

v valorificarea sroturilor rezultate dupd extractia cu dioxid de carbon supercritic (SFE) a
fructelor intregi de maces si a subproduselor (tescovina de catind si tescovind de struguri
rosii);

v’ realizarea procesului tehnologic de obtinere a biscutilor aglutenici;

v’ folosirea unor féinuri accesibile din punct de vedere economic, fard gluten, dar cu aport
considerabil de fibre alimentare, precum: fiina de porumb galben cu 4.9 g/100 g, fdina de
mei 8.5 g/100 g si faina de ovdz cu 11 g/100 g.

Parametrii inventiei

Subprodusele obtinute de la SFE conform conditiilor de extractie precizate anterior, au fost
macinate fin (cu ajutorul unei rasnite electrice de uz casnic, P = 180W) si valorificate superior
pentru obtinerea biscuitilor aglutenici cu continut ridicat de fibre alimentare si de proteine.

Astfel, dupa macinare, srotul din tescovina de cétind (Figura 1a), srotul din tescovina de struguri
rosii soiul Cabernet (Figura 1b) si srotul din fructe intregi de maces (Figura 1¢) au fost supuse
tratamentului UV (A = 254 nm), anterior utilizérii In procesul tehnologic de obtinere a
biscuitilor.

Dupa tratamentul UV, sroturile au fost ambalate in pungi sterile, in vid, si pastrate la 8...10°C
pana la dozarea si folosirea in procesul tehnologic.

Experimente efectuate

Biscuitii aglutenici cu adaos de sroturi de fructe obtinute dupa SFE, contin in unitdti masice:
faina de ovaz, 124...160 g, faind de orez, 28...40 g, faind de mei, 14...20 g, fdind de porumb
galben 12...20 g, srot din fructe intregi de maces 16 g, srot din tescovind de struguri rosii 8 g,
srot din tescovina de cdtind, 8 g, unt cu un continut de grasime 82%, 40...80 g, fulgi de ciocolata
neagrd fara zahar, 40 g, fructoza 20 g, sare 2 g, apa potabild, 60...88 g, agent de afanare, 4 g.

Au fost realizate trei variante tehnologice, dupa cum urmeaza:

- biscuiti aglutenici cu amestec de sroturi de fructe obtinute de la SFE (proba B1);

- biscuiti aglutenici cu amestec de sroturi de fructe obtinute de la SFE si adaos de fulgi de
ciocolatd neagra, fara zahar, 10% masic (proba Bic);

- biscuiti aglutenici, fara amestec de sroturi de fructe si fara adaos de fulgi de ciocolatd neagra,

fara zahar (proba martor Bum). (7
qu( S f{ |
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Procedeul tehnologic, conform inventiei, consta in realizarea urmatoarelor etape:

receptia calitativa si cantitativa a materiilor prime s1 auxiliare;

pregatirea ingredientelor solide prin:

v’ cernere, dozare si amestecare a fainurilor;
v’ tratamentul UV (A = 254 nm) si dozarea sroturilor de fructe;

- preparare si filtrare a solutiilor de fructoza si sare;

- temperare-topire si dozarea untului;

- maruntire grosiera a fulgilor de ciocolata neagra, fard zahdr (doar pentru proba Bic);

- framantarea aluatului intr-un malaxor de laborator (capacitatea cuvei de 2 kg) prin
incorporarea ingredientelor lichide in amestecul de ingrediente solide. Fradmantarea se
realizeazd pand la obtinerea unui aluat omogen ce se inveleste in folie alimentara
(Figura 2 a,b,c);

- maturizarea aluatului prin odihna timp de 1 ord, la temperatura camerei;

- divizarea si modelarea aluatului;

- coacerea Intr-un cuptor electric, fara ventilatie, timp de 15-20 minute la temperatura de
160...170°C;

- racirea biscuitilor in aer, timp de 20...25 minute;

- ambalarea manuali in cutii de carton;

- depozitare la intuneric, la temperatura 15...20°C si umezeala relativa a aerului 60...70%.

Biscuitii aglutenici obtinuti au prezentat culoare placutd, uniforma, caracteristicd materiilor
prime folosite, evidentindu-se vizual adaosul sroturilor si a fulgilor de ciocolatd neagra (doar la
proba Bic).

Schemele tehnologice de obtinere a biscuitilor aglutenici ce fac obiectul prezentei inventii sunt
prezentate in Figura 3 (proba B), Figura 4 (proba Bic) si Figura 5 (proba martor Bum).

Biscuitii aglutenici au fost analizati fizico-chimic si fito-chimic pentru a se stabili valoarea
energeticd si pentru a demonstra valoarea adaugata a produselor finite obtinute (Tabelul 1),
precum si microbiologic pentru a verifica indeplinirea criteriilor microbiologice si de igiend
aplicabile produselor alimentare (Tabelul 2).

Caracterizarea fito-chimica a biscuitilor a fost realizata aplicand metode spectrofotometrice de
determinare a concentratiei de carotenoide totale (CTC, mg B-caroten/g s.u.), concentratiei de
licopen (mg/g s.u.), concentratiei de flavonoide totale (CTF, mg Echivalenti Catehinad (EC)/g
s.u.), concentratiei de polifenoli totali (CTP, mg Echivalent Acid Galic (EAG)/g s.u.), activitate
antioxidanta (mM Echivalenti Trolox (ET)/g s.u.).

Tabel 1. Proprietatile fizico-chimice si fito-chimice ale biscuitiler aglutenici cu adaos de sroturi
din fructe

Probe de biscuiti

Caracteristica analizata

Bi1 Bic Bm
Proprietiti fizico-chimice, g/100 g produs
Proteine 10,93 11,79 10,46
Grasimi, 20,14 20,97 20,19
din care acizi grasi 12,52 13,04 12,55

saturati

0

Aufdog A
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Glucide, 39,08 39,32 45,42
din care zaharuri 1,12 1,34 0,38
Fibre alimentare 14,01 14,35 9,56
Sare 0,88 0,80 0,83
Valoare energetica
kcal/100 g produs 409,32 421,87 424,35
kJ/100 g produs 1707,43 1759,56 1773,47
Caracteristici fito-chimice*
CTC, mg B-caroten/g s.u. 0,45+0,00° 0,24+0,01¢ 0,18+0,01¢
Licopen, mg/g s.u. 0,17=0,00? 0,11+0,00° 0,08+0,00°
CTF, mg EC/g s.u. 0,74+0,02¢ 0,85+0,04% 0,39+0,01¢
CTP, mg EAG/g s.u. 1,51+0,04° 1,50+0,01° 0,97+0,01°
Activitate antioxidanta,
mM ET/g s.u. 0,30+0,01°¢ 0,20+0,01°¢ 0,36+0,02°

*Valorile de pe aceeasi linie care nu impdrtasesc o litera sunt diferite din punct de vedere statistic (p < 0,05)
conform metodei Anova, testul Tukey (nivel de incredere 95%), nd — nedetectat.

Din Tabelul 1, se observa ca adaosul de sroturi din fructe contribuie la obtinerea unor produse
finite cu un continut de proteine si de fibre alimentare mai mare comparativ cu proba martor
Bwm. La biscuitii cu adaos de 4% srot din fructe intregi de maces, 2% srot din tescovina de struguri
rosii, 2% srot din tescovina de catina si adaos de fulgi de ciocolatd neagra (proba Bic), s-a
determinat cel mai mare aport de fibre alimentare, respectiv 14,35%, cu 33,38% mai mult
comparativ cu proba martor, Bm. La aceeasi proba Bic, continutul de proteine a fost cel mai
mare, respectiv 11,79%. Se observa scaderea valorii energetice la biscutii cu adaos de sroturi
din fructe, comparativ cu proba martor datoritd cresterii concentratiilor de proteine si de fibre
alimentare.

Sharoba si colab. (2014) demonstreaza valoarea nutritionald a biscuitilor cu faina de porumb
galben si cu adaos de anghinare prin cresterea concentratiei de proteine si de fibre alimentare.

Determinarea caracteristicilor fito-chimice a presupus caracterizarea biscuitilor cu valoare
adaugata, atat din punct de vedere al concentratiilor de compusi lipofili, cat si al compusilor
hidrofili. Din Tabelul 1 se observa faptul ca proba B; imbogitita cu cele trei sroturi a prezentat
o concentratie ridicata de carotenoide totale, 0,45 = 0,00 mg B-caroten/g produs. Cele mai mici
concentratii ale compusilor bioactivi s-au observat la proba martor By, produsul fiind obtinut
fara adaos de sroturi. Cea mai mare concentratie de flavonoide totale s-a determinat la proba
Bic, adica 0,74 mg EC/g s.u., iar concentratia de polifenoli totali s-a stabilit la 1,50 (mg EAG/g
s.u.) pentru ambele probe cu adaos de sroturi (proba Bic si proba Bi). Activitatea antioxidanta
a produselor obtinute s-a stabilit in limitele 0,20...0,36 mMoli ET/g s.u.

Bhat si colab. (2020) au demonstrat cd adaosul de pudrd de rosii in fursecuri duce la
imbunatatirea considerabild a caracteristicilor fizice si a proprietatilor antioxidante ale acestora.

Adaosul de sroturi in biscuitii aglutenici obtinuti a imbunatatit concentratiile de compusi
biologic activi lipo si hidrosolubili, iar activitatea antioxidanta s-a mentinut apropiatd ca la proba
Bw (biscuiti fard adaos de sroturi).

6
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Analizele microbiologice realizate, conform metodelor de analiza standardizate, dupa coacerea
si racirea biscuitilor (timpul T0) si dupa 30 de zile de la ambalare si depozitare (timpul T30)
sunt prezentate in Tabelul 2.

Tabel 2. Criterii microbiologice evaluate la produsele finite

Criteriul microbiologic / . . Probe de biscuiti

.« Timp, zile
Metoda de analiza B: Bic Bm
Bacterii aerobe mezofile TO <10 <10 2,5-10!
(ufc/g)
ISO 4833-1:2014 T30 1,3-10° 1,9-10? 1,2-10°
Drojdii si mucegaiuri T0 1,5-10" <10 3,5-10!
(ufc/g)
ISO 21527-1:2008 T30 9-10' 1,1-10 9-10'

Enterobacterii (ufc/g) ISO

21528-2:2007 T0 <10 <10 <10

Criteriile microbiologice si de igiena evaluate (Tabelul 2), indicd pentru biscuitii aglutenici cu
adaos de sroturi din fructe Indeplinire cerintelor microbiologice si de igiena, atat dupa fabricatie
(timpul T0), dar si dupa ambalarea in cutii de carton si depozitare timp de 30 zile (timpul T30).
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Revendicari

Prezenta inventie se refera la biscuiti aglutenici cu adaos de sroturi din fructe, si procedeu de
obtinere. Prin prezenta inventie se revendica:

1) valorificarea superioara a srotului din fructe intregi de maces, a srotului din tescovina de
catind si a srotului din tescovina de struguri rosii caracterizate prin aport ridicat de fibre
alimentare.

2) procedeul tehnologic de obtinere a biscuitilor aglutenici caracterizat prin folosirea de
fainuri accesibile din punct de vedere economic, precum faind de ovaz, fiind de orez,
fainad de porumb galben, fdina de mei.

3) obtinerea biscuitilor aglutenici cu adaos de sroturi din fructe caracterizati prin valoarea
adaugatd, potential functional ridicat datoritd continutului mare de fibre alimentare
(=14 g/100 g produs) si de proteine (= 11 g/100 g produs), avand valoare energeticd in
limitele 409...421 kcal/100g produs.
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Desene explicative

b) c)

Figura 1. Fotografii originale ale sroturilor de fructe

a) srot din tescovind de cating; b) srot din tescovina de struguri rosii;
¢) srot din fructe intregi de maces.

Figura 2. Fotografii originale ale aluaturilor de biscuiti

a) aluat biscuiti aglutenici cu srot din fructe intregi de maces, srot din tescovina
de catina si srot din tescovind de struguri (proba B));
b) aluat biscuiti aglutenici cu srot din fructe intregi de maces, srot din tescovind
de catina si srot din tescovind de struguri rosii si adaos de fulgi de ciocolata
(proba Bic);
c¢) aluat biscuiti aglutenici fard sroturi si fard adaos de fulgi de ciocolata
(proba martor Bum).
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