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(57) Rezumat:

Inventia se refera la brioge cu adaos de pudra de mor-
cov care este un produs cu valoare adaugata si la un
procedeu de obtinere a acestora. Briosele cu adaos de
pudra de morcov conform inventiei au urmatoarea com-
pozitie: 70 g oua intregi, 37 g unt de cocos, 3 g sare,
36 g zahar brun, 93 g faina de orez, 5 g praf de coptca
afanator, 43 g pudra de morcov hidratata anterior cu
apa B1-2,5% (7,17 g) si B2 - 5% (14,35 @), raportata
la cantitatea totala de materiiprime adaugate. Procedeul
de obtinere conform inventiei are urmatoarele etape: se
introduc oudle Tntr-un bol unde se bat la vitezd maxima
timp de 6 minute, untul de cocos este amestecat con-
tinuu cu sare si cu zaharul brun pana la dizolvarea
indulcitorului si formarea spumei, compozitia omogena
de unt se adauga peste ouale batute adaugandu-se
faina de orez si praful de copt care se incorporeaza in
masa compozitiei, iar Tn final se adauga pudra de

morcov hidratatd anterior cu apd, iar intreaga com-
pozitie se amesteca timp de 10 minute la 300 rpm
pentru a se obtine o Tncorporare completd a mixului si
o uniformizare din punct de vedere al culorii si a texturii,
aluatul brioselor astfel obtinut este lasat la rece n fri-
gider timp de 12 ore, dupé care este umplut in pahare
de hértie in tava speciala pentru briose si copt la o tem-
peraturéd de 185°C timp de 15 minute ntr-un cuptor cu
convectie cu circulatie fortatd a aerului, iar in final
briogsele sunt ambalate in pungi vidate la 800 mbar si
depozitate la o temperaturd de 25°C, briogele astfel
obtinute avand o compozitie chimica de 42 3...42,4%
lipide, 54...6,3% proteine, 19,20...21,0% glucide si
2,3...3,1% fibre insolubile.
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Briose cu adaos de pudri de morcov - produs cu valoare adiugata si tehnologia de
obtinere

Autori: Oncicd Florina-Genica, Rapeanu Gabriela, Stoica Florina, Stanciuc Nicoleta,
Andronoiu Doina Georgeta, Constantin Oana-Emilia, luliana Aprodu

Rezumat

fnventia vizeasza descerierca unui procedeu de obtinere a briosclor cu valoare addugatd. prin
lucotporarea pudrel oblinuta din pulpa de morcovi epuizald in suc. un produs sccundar al
procesului de extragere a sucului de morcovi. o sursa importanta de compusi biologic activi. cu
functionalitate ridicata. in special eu potential antioxidant si colorant. betacarotenul tiind
pigmentul predominant. Briosele se obtin din urmatoarele ingrediente: faind de ores. unt de
cocos, green sugar. 2 oud. apa. praf de copt. sare, si pudra din pulpa de morcov, care reprezintd
sursa de antioxidanti naturali ce confera stabilitate indelungatd la depovitare. contribuie la
imbunitatirea culorii si aromei. si implicit creste atractivitatea si increderea consumatorilor in
produsele alimentare. Astlel. utilizarca pudrei de morcov ca ingredient multifunctional
reprezintd o alternativa naturala a colorantilor sintetict din compozitia brioselor. care au ctect
cumulativ si pot afecta sinitatea consumatorilor. In plus, se remarca o directie de valorificare
a produselor secundare din morcov prin identificarca unei noi surse de antioxidanti. coloranti
naturali care pot f1 folositi in scopul obtinerii unor produse alimentare sandtoasc. naturale.
contribuind la cresterea calitatit vietii.

Revendiciéri: 2
Figuri: 3

Tabele: 5

Descrierea inventiei

Obiectul prezentet inventii 1l constituie realizarca unui procedeu de obtinere a unor
produse de panificatie inovative, mai exact a brioselor cu valoare adaugata, prin incorporarca
pudrei de morcov, care prin compozitia sa bogatd in antioxidanti, fibre si coloranti naturali
conferd produsului valoare adaugata. in special activitate antioxidanta. cu efecte pozitive asupra
proprictdtilor senzoriale precum culoarea s1 aroma. Aspectul inovativ este reprezentat de
utilizarea a diferitor proportii de pudra de morcov 2.5% si 5%. la obtinerca unor sortimente not
de briose. Produsele cu valoare adaugata astfel obtinute sc diferentiaza prin caracteristici
senzoriale si nutritive supertoare. Proprictatile nutritive st functionale ale acestor produse se
datorcaza adaosului de pudrd de morcov bogata in compusi fitochimici (libre. [J-caroten,
vitamine si minerale).
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Scopul acestei inventii este de a desvolta ingrediente  naturale.  functionale.
necostisitoare prin valorificarea subproduselor vegetale. bogate in compusi biologic activi, care
sd permitd dezvoltarea unor alternative sanatoasc la aditivii sintetizati chimic. in scopul
imbundtatirii caracteristicilor senzoriale. stabilitatii si a sigurantei produsclor alimentare. In
ultimii ani. consumatorii si-au exprimat dorinta de a alege produse naturale st sdndtoasc care
ofera numeroase beneficii organismulut. fimd ingrijorati de impactul alimentelor asupra
sanatatit. Din aceste considerente. se urmareste obtinerca produsclor alimentare cu valoare
adaugata prin utilizarca ingredicntelor tunctionale din surse naturale. cum sunt subprodusele

vegetale rezultate in urma prelucrarii industriale a produselor vegcetale.

Printre obiective prezentate in aceastd inventie se numard: rcalizarea procesului
tehnologic de obtinere a brioselor cu pudra de morcov. pornind de la retea clasica de fabricarce
a briosclor: analiza senzoriald a produselor cu dilerite proportii de pudra de morcov:

determinarca parametrilor [izico-chimici. litochimici si texturali pentru brioscle propuse.

Briosele sunt un tip de pdine dulce sau sarata, coapta in portii mici care de obicet aratd
ca niste prajituri mici sau in forma de cupcakes (tort mic):; dar briosele sunt mat dulel in
comparatie cu cupcakes si nu au glazura. Briosele sunt produse de copt dulet foarte apreciate
de consumatori datorita gustului bun si texturii moale. perfecte pentru micul dejun. brunch si
gustari. Compozitia de briose este o emulsic grasime in apd obtinutd dintr-un amestee de ou-
zahar-apa-grasimi ca faza continua, iar bulele de acr reprezinta o faza discontinua in care faina
este dispersata. Briosele sunt in general asociate cu o lexturd spongioasa poroasa (

). Exista briose simple. briose cu ciocolatd, briose cu micre si altele asemenca.
Briosele. produse de cofetarie sunt alimente populare pentru micul dejun, iar calitatea lor poate
fi evaluata prin studierea caracteristicilor structurale prin reometrie. microscopie, analiza
imaginilor si analiza texturii. Volumul si inaltimea briosei: iar numarul si aria celulelor de gaz
pot fi. de asemenea, masurate (¢ . Alte studii au inclus maisurarca
compresiei si elasticitatii interne a brioselor proaspat coapte si a culorii (

).

Utilizarea fainii de orez in reteta de briose poate oferi o texturd mai usoara si puloasa in
comparatie cu utilizarea fainii de grau obisnuitd. l'aina de orer nu contine gluten. ceea ce poate
f1 benefic pentru persoanele care au intoleranta sau alergic la gluten. Untul de cocos poate
adauga o aroma distincta si o textura moale brioselor. De asemenea. poate oferi o optiune
vegana pentru persoanele care evita produsele lactate. Green sugar. un indulcitor natural derivat
din fructul steviei, poate i o alternativa mai sanatoasa la zaharul obisnuit. avand un continut
scazut de calorii si un indice glicemic redus. Ouale sunt adesea folosite in retetele de briose
pentru a oferi structurd si consistenta. Ele ajuta la legarea ingredientelor si la cresterea briogelor
in timpul coacerii. De asemenea, oudle pot contribui la aportul de proteine si grasimi sanatoase.
Praful de copt este un ingredient esential in retetele de briose, deoarece ajuta la cresterea si
incélzirea aluatului in timpul coacerii.

Subprodusele generate din industria agroalimentard ar putca ti valorificate datorita
prezentei moleculelor bioactive care ar putea fi extrase. puriticate si comercializate de industria
alimentara., cosmetica si farmaceutica. Rapoartele anterioare privind valorificarea

s
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subproduselor de morcovi s-au concentrat in principal pe extragerca de nutraccutice precum

carotenoidele ¢ ) st fibrele alimentare ( ).

Dupd prelucrarea fructelor si legumelor ramén cantitati mari de subproduse organice.
Generarea subproduselor alimentare si vegetale este in crestere, ceca ce duce la o problema
elobala cu mai multe dezavantaje de mediu. cconomice si soctale ( ).
Conform directivei 2018/851. Uniunca Europeana interzice depozitarea acestor subproduse 1ard
valorificare din motive cconomice si de mediu ¢ ). Productia globalad de
pulpd de morcovi epuizatd in suc a fost de aproximativ 45 de milivane de tone in 2019, Pulpa
de morcoy epuizatd in suc. care cuprinde o parte semnilicativa de morcov i este aruncatd in

timpul procesului de extractie a sucului industrial.

Morcovul (Daucus carota L.) este una dintre legumele radacinoase importante care sunt
cultivate in intreaga lume. In ceea ce priveste consumul pe cap de locuitor. morcovul s-a clasat
pe locul sase dintre cele 22 de legume populare ( ). Morcovii contin
numerosi nutrienti benefici. cum ar [i fibre alimentarc (cum ar {1 pectina), vitamine (13 st K).
minerale (magneziu) $i compusi bioactivi. cum ar {1 carotenoizii si polifenolii. si s-a raportat ¢
sunt antioxidanti puternici care ajuta la neutralizarca ctectului radicalilor liberi si protejeazd
impotriva anumitor tipuri de cancer st boli cardiovasculare ( ). Dupa
procesare in fabricile de sucuri. pulpa de morcovi epuizata in suc ¢ste de obicet aruncata ca

deseuri industriale sau utilizatd ca hrana pentru animale, In timp ce acest produs secundar

contine un continut ridicat de compusi benefici precum pectina, pigmenti carotenoidict. Astlel.
utilizarea acestui produs secundar pentru producerca de pectind poate [1 valoroasd pentru
realizarea atat a unui produs cu valoare addugatd. cat si a subiectelor de mediu. Pulpa de morcoy
contine diversi biopolimeri, inclusiy celuloza (10-28%). hemiccluloza (3-20%). lignina (2.3-
7.7%) si pectind (2-8%). Mai mult decat atat, zaharurile libere, cum ar {1 zaharoza (143

47.2%), glucoza (7,9-30,44%) si fructoza (5.4 14,2%) sunt altc componente majore ale

acestela (' : ).

Importanta carotenoizilor in alimente nu consta doar in faptul ¢a sunt pigmenti naturali,
lar functiile si actiunile biologice au fost atribuite din ce Tn cc mai mult accestor pigmenti.
Carotenoizii sunt prezenti intracclular si actiunile lor implica reglarca expresici genelor sau
efectueaza functii celularc. cum ar f1 inhibarca aderentet monocitelor si activarca trombocitelor,
Aceste efecte biologice sunt independente de activitatea provitaminet A sioau lost atribuite
proprietatii antioxidante a carotenoizilor, prin dezactivarea radicalilor liberi. in ultimul deceniu.
carotenoizii, cum ar fi B-carotenul, au atras o atentie considerabild datorita posibilului efect
protector impotriva unor tipuri de cancer. ( ).

Consumul dc morcovi poate, de asemenca. sa imbunatatcasca sistemul imunitar st sa
protejeze impotriva accidentului vascular cerebral, hipertensiunii arteriale. ostcoporozci,
cataractel, artrita, bolilor de inima, astmului bronsic si inlectiilor tractului urinar (

).

Consumul de fibre alimentare implicd multe benelicii pentru sanatate. Creste volumul
sl poate creste satietatea; Incetineste golirea stomacului prin atragerea apei si formarea unui gel
in timpul digestiei; reduce variatiile nivelului de zahar din sange si scade colesterolul total si

(4
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[.DL. De asemenca. tibrele alimentare accelercaza trecerca alimentelor prin sistemul digestiv.

faciliteaza defecarea recgulatd si adaugd volum scaunului. Atenucaza constipatia. cchilibreaza

pH-ul intestinal si stimuleazad productia de acizi grasi cu lant scurt ( ). In
diverse studii. in care briosele au fost imbogatite in scopuri tehnologice si de sandtate. au fost
folosite mai multe surse de fibre. inclusiv faina de mei ( ). seminte de in
( ). cercale si leguminoase si surse de tarate ( ).

Pudra din pulpa de morcov poate adauga o aroma si o culoare naturala briosclor.
Morcovii contin compusi bioactivi. vitamine si fibre. ar utilizarca pulpei de morcoy poate i o

modalitate interesanta de a adauga nutrienti st valoare nutritiva in briosc.

Din aceste considerente este vizata valorilicarca subprodusclor obtinute la procesare
industriala a morcovilor. prin utilizarca pulpei de morcovi epuizatd in suc sub forma de pudra
in compozitia brioselor. cu scopul de a imbunatati caracteristicile senzoriale. oferind numeroasc
beneficii asupra sanatatii consumatorilor.

In literatura de specialitate au fost identificate o serie de brevete de inventie privind
obtinerea de briose cu diferite adaosuri, dupa cum urmeaza:

Patent KR20210030598A 2021-03-18, Briosce functionale sanitoasc cu adaos de
legume si grau si metodele lor de fabricatie, metoda cuprinde ctape ca: (a) furnizarea unei
compozitii de premix pentru productia de brioge, incluzand praft de grau domestic si legume
compuse din amarant, rucola si bame: (b) amestccarea oudlor, grasimilor u

cloase comestibile.
lapte s1 apd cu compozitia de premix pentru producerea de brioge: si (¢) introduccrca aluatutui
in forme de briose si coaccrea acestuia. Aluatul de briose ¢ste produs prin amestecarea si
framantarea intr-un raport de amestec de 11% pudra de amarant. 34% pral de erdu autohton.
24.5% ulei comestibil. 22.5% oua. 4% lapte si 4% zahar (daca cantitatea totala de aluat este de
100%). Inventia are de asemenea si o lunctic decorativa prin lipirea Horilor comestibile de
suprafata brioselor si, in acelasi timp, oferd o briose {unctionale pentru sdnatate. bogate in
ingrediente tunctionale specifice florilor comestibile de nasturtium, primula, panselutd. nalba
sl begonia.

Patent KR20190064069A 2019-06-10, Briose cu orez bogat in proteine si metodele
lor de fabricare, inventia foloseste materiale de fortificare nutritionale, cum ar {1 tarate de orcz.
branza crema, unt, faina de soia si altele. inclusiv drojdie de sake. pe faina de orez ca component
principal al briosclor. si un proces de producere a acestora. Inventia foloseste pudra de orez ca
ingredient principal pentru a promova consumul de orez, creste utilizarea drojdier Makgeolli
(berea coreeand de orez) care poate provoca o sursa de poluare a mediulul atunci cand este
aruncata. In acelasi timp, gelatinizeaza tardtele de orez si mugurii de embrioni de ores care
contin multe fibre pentru a oferi o textura hidratata st adauga pudra de fasole si crema de branza
cu calorii ridicate pentru a oferi briose de oresz bogate in proteine. aviand o compovzitic
nutritionala imbogatitd, oferind astlel un ctect de inlocuitor al painii.

Patent RO133025A2 2019-01-30, Briose cu extract de cdtind microincapsulat in
proteine din zer, si tchnologie de obtinerc a acestora, invengia se referad la un procedeu de
obtinere a unei compozifii de briose ce consta in emulsionarea izolatului proteic de zer (90%
proteind) cu 10 ml extras de catina dizolvat in ulei de negrilica dupa carc se adaugd o solutic
1% guma acacia cu scaderea pH-ului solutiei la 3,75, urmata de liofilizare (42°C, presiune de
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0.1 mBar. timp de 48 h). rezultind o pudrd microincapsulati cu activitate antioxidanta. avand
o umiditate de 8.5..9.3% si un continut de 89.02..90.55% substan{l uscatd (s.u). carce. in
continuare. se incorporcaza in cantitate de 0.8 sau 12% intr-un amestee format din 125 ¢ [3ind
de grdu. respectiv {aina de orey mtegrala. 100 ¢ unt de cocos. gdlbenusurt de la 3 oud. 150 ¢
sahar. 75 ml lapte vacd. ingrediente wzuale. rezultind un produs avand un conpiut redus de
gluten. 4.03..543 p g/g s.uconginut de carotenoizi totali. activitate antioxidantd  de
563.36...592.36 u M/Trolox/g s.uw.si o valoare energetica de 427.67...448.19 keal.

Patent RO134169A2 2020-06-30, Briose cu apa de trandafiri si fistic (6%, 9%,
12%). inventia se referd la obtinerea briosclor cu apa de trandafiri si listic. Preparatul. conform
inventiel, este constituit in procente masice din 31.16% [(@ina alba. 15.56% lapte. respectiv
zahdr, 21.40% oud. 13.61% unt, 1.94% micre. 0.77% prat de copt, 1.35% apd de trandalir.
1.87% pasta de listic. Aspectul novatiy este represzentat de utilizarca a diferitor proportii de
pasta de fistic: 6%. 9%. 12% (prin inlocuirca untului) si apa de trandaliri in proportic de 1.55%
(prin inlocuirea laptelui) la obtinerea unor sortimente noi de briose. Produsele astfel obtinut se
diferentiaza prin aspecte senzoriale si nutritive superioarc.

Fata de cele prezentate mai sus, inventia propusd se remarcd prin utilizarca pudret de
morcov ca sursa de antioxidanti. vitamine. coloranti naturali. fibre alimentare in obtincrea
briosclor cu valoare adaugata. caracterizate printr-o activitate antioxidantd  remarcabild.
continut nutritional imbundtatit. caracteristici senzoriale imbundtatite (culoare. gust. aroma.
texturd) care pot contribui la cresterca atractivitatin si beneficiilor asupra consumatortlor. De
asemeni. inventia contribuie la sustinerea cconomiei circulare prin valorificarca subprodusclor
rezultate in urma industrializarii morcovilor.

Parametrii inventici

1. Obtinerea pudrei de morcov

Morcovul a tost achizitionatd de la un producator local din arcalul geogralic din S-E
Romaniel. Aceasta a fost spalat. si curatat bine. dupa care s-a utilizat pentru obtinerea sucului
de morcov. rezultind subprodusul de interes. pulpa de morcov cpuizata in suc.

Pulpa de morcov epuizati in suc a fost apoi congelata in vedea uscarii. Uscarea s-a
realizat prin liofilizare cu ajutorul unui echipament CHRIS'T Alpha 1-4 1.1 plus. Germania. la
-42°C, sub o presiune de 10 Pa. timp de 48 h. In {inal. pulpa uscatd cu o umiditate relativa de
10% a fost macinata cu ajutorul unci rasnite MC 12, (Producer Stephan. Germania). Ulterior,
pudra a fost colectatd. ambalata in folie polimerica si pastrata la temperatura de 20°C pana la
caracterizare si utilizare.

2. Extractia compusilor biologic activi

Extractia compusilor biologic activi s-a realizat din 1 g de pudra de morcov omogcenizati
cu 9 ml. amestec de solventi (hexan: acetona 3: 1) sau 70 % ctanol (numai pentru extractia
polifenolilor totali si tlavonoidelor totale). Yixtractia a fost cfectuatd utilizand metoda de

extractic asistata cu ultrasunete. Prin urmare. amestecul a fost mentinut pe baic cu ultrasuncte

timp de 40 de minute la 25 °C si 40 kb (Smart sonic cleaner MRC Scientific. Holon. Israel).
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urmat de centrifugare la 6000 rpm si 4 °C timp de 10 minute (ultracentrifuga cu racire Universal
320R, Hettich, Tuttlingen, Germania) 1ar supernatantul a fost colectat. Pentru a creste
randamentul de extractie s-au efectuat trei extractii succesive. Dupd accea, supernatantii au fost
colectati si concentrati pana la uscarc la 40 °C. sub presiune redusa (AVC 2-18. Christ.
Osterode, Germania). Lixtractele concentrate au fost apoi analizate prin solubilizare in solventul
de extractie pentru a calcula continutul de [-caroten. carotenoide totale. (lavonoide totale.
polifenoli totali s1 potentialul antioxidant.

in Tabelul 1 este prezentat profilul fitochimic al extractului obtinut din pudra de
morcov. Metodele utilizate pentru determinarca continutului de compusi biologic activi sunt:
metoda Folin-Ciocalteu pentru determinarca continutului de polifenolt totalt (mg acid palic'e
s.u) ( ). de¢ asemenca technica descerisa de
pentru continutul total de flavonoide al extractului care a lost ¢valuat folosind metoda clorurit
de aluminiu (mg echivalenti catechina/g s.u.), metoda descrisa de pentru
continutul total de carotenoide si B-caroten (mg/g s.u.) si metoda reducerii radicalului 2.2-
diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) in prezenta unui antioxidant pentru activitatea antioxidanta
(Mol Trolox/g s.u.).

Se poate observa din Tabelul 1 ca extractul de  a prezentat un continut ridicat de
carotenoide si polifenoli. care au determinat obtinerca unet activitati antioxidante ridicate.

Tabel 1. Caracteristicile fitochimice ale extractulut din pulpa de morcoy

Caracteristici Extract de pudra de
morcov
Carotenoide totale (mg/g s.u.) 2.76 +0.01
B-caroten (mg/g s.u.) 0.38 :0.01
Flavonoide totale (mg EC/g s.u.) 1.18 10.03
Polifenoli totali (mg acid galie/g s.u.) 1.24 10.03
Activitate antioxidanta (uM Trolox/g s.u.) 1171451425

3. Obtinerea brioselor

Briosele cu valoare addugata contin urmétoarele ingrediente, % (g/g): faina dc orez (93
g), unt de cocos (37 g), green sugar (36 g), 2 oud (70 ¢), apa (43 ). praf de copt (5 g). sare (3
g) si pudrd de morcov (B1 - 2,5% (7.17 g) st B2 5 % (14.35 g)). Procedeul de obtinere a
brioselor este simplu, si presupune amestecarea ingredientelor prezentate mat sus, pudra de
morcov fiind adaugata ca ingredient si raportata la cantitatca d¢ briosc (Figura 1).

Prepararea aluatului de briosc s-a realizal cu urmdtoarcle clape: mai intdi se iau oudle
intregi care se introduc tntr-un bol unde s¢ bat intens cu un mixer la viteza maxima a bratelor
de amestecare timp de 6 minute. Untul de cocos a fost amestecat continuu cu sare $i green sugar
pana se dizolva indulcitorul (batere timp de 5 minute cu un mixer planetar cu teluri) si se
formeaza spuma, cu o compozitie fluida, omogena apoi totul se adauga peste oudle batute. Faina
de orez, precum si afanatorii chimici (praful de copt) se incorporcaza la final in masa
compozitiei fluide. Afanatorii chimici au rol in formarea porozitatii prin gazcle de aftanare
cliberate. In final se adauga pudra de morcov hidratatd anterior cu apa (raportatd la cantitatea
de materii prime adaugate) astfel incat compozitia sa fic uniforma. Compovitia astlel obtinuta
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a fostamestecatd timp de 10 minute la 300 rpm pentru a obtine o incorporare completd a misulut
fiind unilorma din punct de vedere al culorii si texturii obtinandu-se astiel aluatul briosclor.
Aluatul obtinut a fost apoi lasat la rece la frigider pentru 12 ore. In cele din urma. aluatul a lost
umplut in pahare de hartie in tava speciala pentru briose. Coacerea reprezintd faza procesului
tehnologic prin care se obtine produsul, in urma transtormartlor materiilor prime 31 celor
auxiliare folosite la prepararea aluatului datorita caldurii din cuptor. In urma coacerii se
modifica caldura si umiditatea aluatului. avand loc procese biochimice. microbiologice si
coloidale. Coacerea se realizeaza la o temperatura de 185 °C. timp de 15 de minute intr-un
cuptor cu convectie cu circulatie fortata a acrulul. Brioscle au lost ambalate in pungi de vid la
800 mbar si pastrate la o temperatura de 25 °C timp de 21 de zile in vederca realizarii analizelor
fizico-chimice si fitochimice (Figura 1).

. e e - .
93 ¢ faina 37 ¢ unt 0¢g 10 g preen Be 3o Seprfde
de orez de cocos oua | sugar \ apa ‘ sare ‘ { copl
Omogenizare
Incorperare faina adaos de Pudra de morcov (2.5%. 3%)

Preparare aluat

Turnare in forma
Coacerel85 °C /15 minute
Racire 25-30 °C

Depozitare. 25°C timp de 21 zile
Figura 1. Schema tehnologica de obtinere a brioselor cu valoare adaugata - cu adaos
de 2,5 sau 5% (g/g) pudra de morcov.

Briosele obtinute au prezentat o consistenta specifica produsului traditional. o culoare
galbend spre portocalie. specificd morcovilor. un gust dulceag. placut si texturd omogena si
pufoasd. care Imbind aroma untului de cocos cu cca a pudrei de morcov reprezentand o sursa
de fibre. antioxidanti precum carotenoidele. Pentru comparatic. a fost realizata si o proba

martor. care a respectat aceeast tehnologic. dar in care nu s-a adaugat pudra de morcov.

Procesele tehnologice au fost realizate in cadrul Centrului Integrat de Cercctare,
Expertiza si Transter Tehnologic pentru Industria Alimentard de la lvacultatea de Stinla si
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Ingineria Alimentelor. Universitatea Dundrea de Jos din Galati ((

Briosele cu valoare adaugatd au fost caraclerizate din punct de vedere lizico-chimic.
utilizand metode standardizate si validate in cadrul 1.aboratorului d¢ Analize Fizico-Chimice si
Microbiologice din cadrul Facultatii de Stiinta st Ingineria Alimentelor ( ).
Analizele senzoriale. texturale si fitochimice s-au realizat in cadrul Centrului [ntegrat de

Cercetare. Expertiza si Iranster I'chnologic in Industria Alimentara (3ioAliment- 1 chnlA).
4. Caracterizarea fizico-chimicd a brioselor cu valoare addugata

Briosele cu valoare adaugata au fost analizate din punct de vedere fizico-chimic.
rezultatele fiind prezentate in Tabelul 2.
Tabel 2. Caracteristicile fizico-chimice ale briosclor cu valoare adaugata (M- briose (ard

adaos de pudra de morcov. B1 si B2 - briose cu adaos de 2,5 s 5 % (g/g) pudrd de
MOrcoN ).

Caracteristici fizico - Probe de briose
chimice
M Bl B2

(2,50 o) (50 )
Umiditate, g/100 g 309123 31.311.2 32,1129
Proteine, g/100 g 43102 5.410.6 63104
Lipide, g/100 ¢ 422153 42.3:3.5 42,41 6.1
Glucide, g/100 g 22.611.30 21.010.01 19.2:10.21
Fibre insolubile, g/100 g 1.610.01 2.310.01 3.1:0.02

Valoare energetica, %:

keal 502.75 501.63 498.87
kJ 2105.01 2100,32 2088.77

Rezultatele prezentate in Tabelul 2 indica laptul ca brioscle cu adaos de pudra de
morcov se caracterizeaza printr-un continut tipidic similar cu cel al briosclor conventionale.
Din punct de vedere al continutului de proteine s¢ obscrva o usoard crestere in raport cu
procentul de pudra de morcov adiugat. In privinta continutului de glucide se observi o usoara
scddere in raport cu procentul de pudrd addugat. Probele de briose cu pudrd de¢ morcov in
proportie de 5% prezinta de asemenea valoare nutritivda Tmbundtdtita comparativ cu proba
martor. Acest adaos vine cu aport important in continutul de fibre insolubile. Astfel. efectele
pozitive ale pudrei de morcov asupra calititii nutritionale a brioselor fara gluten sunt Icgate in
principal de continutul ridicat de fibre si proteine.

Cu toate acestea. valoarea energetica a produsului cu adaos de¢ pudrd este apropiatd cu cca a
produsului conventional. Adaugarea pudrei de morcov nu numai ca creste valoarca nutritivd a

brioselor, dar aduce si un plus de valoare pulpei de morcov cpuizata in suc. Astfel. pulpa de
morcov uscatd este o sursa bogatd de fibre (10-20%). antioxidanti. mincrale. carotenoide st acid

ascorbic care prezinta efecte benetice de promovare a sanatatii umanc.
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5. Caracterizarea fitochimica si evaluarea potentialului antioxidant al brioselor cu
valoare addugatdi

[n vederea evidenticrii valorii adaugate a probelor de brioscle. s-a efectuat caractlerizarea
fitochimica si s-a determinat activitatea antioxidanta. utilizandu-se metoda descrisa de
Rezultatele sunt prezentate in Tabelul 3.
Tabel 3. Caracteristicile fitochimice si activitatea antioxidanta a brioselor cu adaos de

pudrd de morcov (M- briose fara adaos de pudra de morcov. Bl s1 B2 - briose cu adaos de
2,551 5 % (g/g) pudrd de morcov).

Caracterizare fitochimica Probe de briose
M B1 B2
(2,5" o) (5%)
Continut de carotenoide - [13.0711.31 13341 1142
totale, mg CT/ 100g s.u
Continut de flavonoide totale 32,01t 1.89 36,821 1,38 40,1611.72
(mg EC/100g s.u.)
Continut de polifenoli totali 84.53:1.96 96,981 1.50 101.03:11.87
(mg acid galic/ 100g s.u)
Activitate antioxidanta 979.03t6.49 1060.49 18.60 1201.28 19.40

pM Trolox/ g s.u.(ABTS)

Rezultatele prezentate in Tabelul 3 contirma valoarea addugald a brioselor cu adaos de
pudra de morcov, prin cresterea continutului total de carotenoide si polifenoli, care conduce la
obtinerea unui produs alimentar cu activitate antioxidanta remarcabila. Se poate obscrva ca
briosele cu pudra de morcov in cantitate mai mare (5%) prezinta valorile cele mat mart de
compusi {itochimici. datorita aportului adus de pudra de morcov adaugata.

6. Analiza parametrilor colorimetrici CIELAB ai brioselor

Briosele a fost analizatd din punct de vedere al parametrilor colorimetrict CIELAR
folosind un colorimetru portabil cu iluminator C (Chroma Mecter, model CR-410. Konica
Minolta, Osaka, Japonia), care a fost standardizat utilizand o tigla alba de referinta inainte de
fiecare masurare. Rezultatele au fost exprimate ca L *, a * si b *. Probele de briosc cu pudra de
dovleac au fost maruntite, apoi au fost plasate intr-un recipient pentru mostre sub forma unci
placi Petri mici.

Valorile parametrilor de culoare. mai exact 1. * (luminozitate). a * (tendinta spre rosu
pentru un a* 7 sau verde pentru un a* “-) si b * (tendinta catre galben pentru b *7 1 Tsau
albastru pentru b * - ) au fost analizate (‘Tabelul 4). Valoarea parametrului b * a probelor de
briose sugereaza o tendinta spre galben, caracteristica pigmentilor carotenoidici. prezenti in
pudra de morcov.
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Tabelul 4. Parametrii colorimetrici ai probelor de briose: M- briose fara adaos de pudrd de
morcov, B1 si B2 - briose cu adaos de 2,5 si 5% (g/g) pudrd de morcov.

Probe briose I * a¥ b *

Martor 67.9910.01 1.3410.04 36431002
B1 (2,5%) 538.3710.05 +.83:0.09 27.38:0.02
B2 (5%) 59.9510.01 +.98+0.06 30.97:0.02

Conform rezultatelor prezentate in Tabelul 4, brioscle cu valoare adaugata (B1 si 32)
se caracterizeaza prin nuante de culoare galbena. intensitatea culorii [iind direct proportionala
cu procentul de pudrd de morcov adaugat. Acest aspect demonstreasza cd pudra de morcon are
o putere mare de colorare si poate i utilizatd in scopul imbunatatii culorii brioselor. crescand
totodata atractivitatea consumatorilor fata de acest produs, precum si valoare nutritiva.

7. Analiza texturii pentru briosele cu valoare addaugata

Proprietdtile texturale ale brioselor cu valoare adaugatd au fost evaluate utilizand metoda
Analizei Profilului Textural (Texture Profile Analysis  TPA). aplicata cu ajutorul unui analizor
textural marca Brooktiel. model C'13-1000. Pentru testare s-a utilizat micsul brioscelor. dupa ce
au fost indepartate partile superioara si inferioara. Miczul a fost decupat in bucidti de formd
cilindricd, avand diametrul de 15 mm si indltimea de 21 mm. Pentru compresiune s-a utilizat
un dispozitiv de forma cilindricd. avand diametrul de 21.5 mm. S-au aplicat doud ciclurt de
compresiune. [drd mentinere. pe o distanta de 3 mm. cu viteza de 0.5 mm/s. Parametrit texturali
analizati au fost: fermitatea (exprimata in N si delinita ca rezistenta maxima opusa de proba in
timpul primului ciclu de penetrare), aderenta (exprimatd in mJ si definita ca energia necesara
indepartarii probei de pe instrumentul de testare). coezivitatea (marime adimensionald. definita
ca taria legdturilor interne care dau consistenta produsului). elasticitatea (exprimata in mm si
definita ca proprietatea produsului de a recupera deformarea indusa in timpul testarii) si
masticabilitatea (exprimata in mJ si delinita ca encrgia neeesard pentru mestecarca alimentelor
pand la faza premergatoare Tnghitirii). Rezultatele au fost prelucrate cu ajutorul software-ului

lexturePro C'I' V1.5, si sunt prezentate in Tabelul 5.

Tabel 5. Parametrii texturali ai probelor de briose: M- briose tard adaos de pudra de
morcov, B1 s1 B2 - briose cu adaos de 2,5 si 5% (g/g) pudra dc morcov.

Parametrii Martor B1 (2,5%) B2 (5%)
texturali
Fermitate, N 6.1010.17 8.5210.24 9.4710.38
Aderenta, mJ 0.0710.,01 0.1510.01 0.3010,09
Coezivitate 0,77+0,02 0,541:0,03 0.4510,01
Elasticitate, mm 2,59+£0,01 2,2310,05 1,81 +0.07
Masticabilitate, 10.4310.3 9.74:10.25 8.95:0.84
m.J 9

10
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Fermitatea brioselor a prezentat valori superioare in cazul probelor cu adaos de pudra
de morcov (8,52+0,24 N pentru proba cu 2,5% adaos, 9,47+0,38 N pentru proba cu 5% adaos),
comparativ cu proba martor. Aceste rezultate pot fi explicate prin efectul stabilizator al fibrelor
din pudra de morcov. Un comportament similar se poate remarca si pentru aderentd. Prezenta
fibrelor a dus la cresterea cantitatii de apa absorbite de catre aluat, fapt care a dus la cresterea
aderentei de la 0,07+0,01 mJ pentru proba martor, la 0,15+0,01 mJ, respectiv, 0,30+0,09 mJ
pentru probele cu pudra. In cazul coezivitatii poate fi remarcata scaderea valorilor odata cu
adaosul de pudra, probabil datoritd prezentei particulelor solide din pudra care intrerup matricea
glutenica ducénd la o texturd mai friabila. Acest efect poate fi constatat si prin valorile
inregistrate de elasticitate si masticabilitate: discontinuitatile din matrice duc la deformarea
ireversibila a probelor in timpul compresiunii, practic la ruperea lor. in acest fel scade
elasticitatea cu 16% 1n cazul probei cu 2,5% adaos de pudra si cu 43% in cazul probei cu 5%
adaos, comparativ cu proba martor. In acelasi timp scade si energia necesara masticatiei cu 7%,
respectiv, 17%.

8. Analiza senzoriald a brioselor cu valoare addugati

Din punct de vedere senzorial, briosele au fost analizate utilizandu-se urmatoarele 13
atribute: Aspect exterior, Aspect in sectiune, Porozitate, Coezivitate, Culoare, Consistentd, Gust
dulce, Miros, Aroma, Aftertaste, Masticabilitate, Fermitate, Acceptabilitate generald, folosind
metoda scarii de punctaj de la 1-9. Conditiile in care a fost efectuata analiza senzoriala au fost
urmatoarele: temperatura aerului din incapere: 20°C si umiditatea relativa a aerului 45-47%.
Rezultatele sunt prezentate in Figura 3.

Figura 2. Diagrama comparativda a atributelor senzoriale specifice tipurilor de
briose: M- briose fara adaos de pudra de morcov, B1 si B2 - briose cu adaos de 2,5
si 5% pudra de morcov.

11
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Figura 3. Briose cu diferite procente de pudra de morcov: M- briose fara adaos de
pudrd de morcov, B1 si B2 - briose cu adaos de 2,5 si 5% pudrd de morcov.

Analizand rezultatele evaludrii senzoriale a brioselor cu valoare addaugata, se remarca
faptul ca variantele de briose cu adaos de pudra de morcov au fost evaluate ca avand gust, miros
si culoare echilibrate, placute, corespunzatoare morcovilor, cu o consistenta pufoasa. Adaosul
de pudra de morcov a contribuit la formarea unei structuri mai aerate a miezului. De asemenea
aroma intensd de pulpa de morcov nu a fost perceputd de degustatori indiferent de proba
analizatd. Toate probele propuse spre analiza au fost apreciate pozitiv de echipa de degustéatori.
insé, in urma analizei senzoriale briosele cu 5% pudra de morcov au fost cele mai apreciate, la
polul opus fiind briosele fard adaos de pudrda de morcov. Astfel, pudra de morcovi este un
ingredient potrivit pentru prepararea brioselor cu fdind de orez cu proprietati functionale si
nutraceutice imbunatétite.

In privinta porozititii, o caracteristica importantd brioselor, cele mai mari valori ale
acesteia au fost observate pentru briosele B2 cu adaos de pudra de morcov in proportie de 5%.
Aceste rezultate indicd faptul c@ briosele fara gluten obtinute cu faind de orez ar putea fi o
alternativa sanatoasd pentru persoanele care sufera de intoleranta la gluten.

Pe baza analizei senzoriale se poate afirma ca adaosul de pudrd de morcov de panad la
5% ofera rezultate cu un grad mai mare de acceptabilitate privind gustul, aspectul, porozitatea
si culoarea produselor analizate comparativ cu briosele martor.

9. Analiza microbiologica

Determinarea caracteristicilor microbiologice ale probelor de briose cu valoare addugata
s-a efectuat prin determinarea de drojdii si mucegaiuri prin metoda ISO ISO 21527/1:2008.

Pentru determinarea numarului de drojdii si mucegaiuri s-a folosit metoda standard de
turnare a placilor descrisd de standardul ISO 21527/1:2008. Fiecare 10 g de probd a fost
prelevata aseptic si omogenizat in 90 ml de apa peptona 0,1%, folosind un stomacher. Ulterior,
0,1 mL din probele de testat au fost transferate pe doua placi cu agar cloramfenicol dicloran-
rose bengal (DRBC), folosind o pipeta sterild. Lichidul a fost impréstiat pe suprafata placii de
agar cu un distribuitor steril pand la absorbtia completa in mediu. Apoi, placile au fost incubate
aerob, pleoapele cele mai sus, in pozitie verticala in incubator la 25 °C + 1 °C timp de 5 zile.

12
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Dupa perioada de incubare. s-au selectat vascle care contin mai putin de 150 de colonii si au
fost numarate coloniile. Numarul de drojdie st mucegai a fost calculat prin inmultirea numarului
de colonii cu factorul de dilutie corespunzator.

Analizele microbiologice au evidentiat ca. indiferent de proportia de pudra addugata.
probele (B1 si B2) au fost lipsite de drojdii $1 mucegaiuri (< 10 ufc/e). Aceste rezultate indica

faptul cd au tost respectate conditiile de igiend la obtinerea acestui produs.
Concluzii

Rezultatele obtinute in prezenta propuncre de inventic sustin multifunctionalitatea
pudrei obtinute din pulpa de morcov epuizata in suc in compovitia briosclor. ca sursd importantd
de compusi bioactivi naturali cu activitate antioxidantda. coloranta. aromatizanta. care
imbunatitesc caracteristicile senvzoriale si texturale. oferind produsului potential antioxidant si
valoare nutritiva imbunatatita.

Rezultatele obtinute au indicat faptul ca pudra de morcov poate fi utilizata ca ingredient
natural fiind o varianta favorabila pentru fabricarea brioselor cu valoare adaugata. Pudra de
morcov poate conferi brioselor o culoare portocalie sau galbena. dandu-le un aspect atrdgator
si apetisant. Este o modalitate naturala de a obtine nuante de culoare in deserturi tard a recurge
la coloranti artificiali. Rezultatele obtinute ofera perspective importante in potentiala utilizare
a acestor pudre vegetale obtinute prin procesarca morcovului pentru fabricarca de produse
functionale. Adaugarea pudrei de morcov in reteta conventionald de briose poate aduce o nota
de inovatie si originalitate. Acest ingredient natural neobisnuit poate f1 o modalitate de a

experimenta si de a oferi un gust si o culoarc diferita in produscle de patiscric clasice.

Din aceste considerente. valorificarca subprodusclor (pulpa de morcov epuizatd in suc)
obtinute la prelucrarea industriala a morcovilor prin utilizarea lor ca sursa de compusi biologic
activi, reprezintd o altcrnativa viabila la variantele de coloranti. aromatizanti si antioxidanti de
sinteza si pot avea destinatii multiple, cum ar f1 industria alimentara. nutraccutica si
farmaceutica.

Pe baza experimentelor efectuate, autorii inventiei propun 2 exemple de realizare a
inventiel.

Exemplul 1. Briosele cu valouare adaugatd cu 2.5% mas. pudrd de morcov

Briosele cu valoarc adaugatd cu 2.5% pudrd de morcov (cu urmitoarca compovitic lizico-
chimica. ¢/100 g produs): 5.4 proteine:; 42.3 lipide; 21.0 glucide si 2.3 fibre insolubile) sc obtin
astfel mai intai se iau oudle ntregt (70 g). care s¢ introduc intr-un bol unde s¢ bat intens cu un
mixer la viteza maxima a bratelor de amestecare timp de 6 minute. Untul de cocos (37 g) a fost
amestecat continuu cu sare (3 g) si green sugar (36 g) pana se dizolva indulcitorul i sc
formeaza spuma, cu o compozitie fluidd, omogend apoi totul sc adduga peste oudle batute. ['dina
de orez (93 g), precum si afanatorii chimici (praful de copt(5 g)) sc incorporeazi la final in masa
compozitiei fluide. In final se adauga pudra de morcov hidratati anterior cu apa (43 g) (131

2.5% (7,17 g) s1 B2 -5 % (14,35 2)) (raportatd la cntitatea de materii prime adaugate) astfel
incat compozitia sd fie uniforma. Compozitia astfel obtinuta a lost amestecatd timp de 10
minute la 300 rpm pentru a obtine o incorporare completd a mixului fiind uniforma din punct

\
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de vedere al culorti st texturii obtinandu-se asttel aluatul briosclor. Aluatul obtinut a fost apoi
lasat la rece la trigider pentru 12 ore. In cele din urma. aluatul o fost umplut in pahare de hartic
in tava speciald pentru brioge si copt la o temperaturd de 185°C. timp de 15 de minute intr-un
cuptor cu convectie cu circulatie fortata a aerului. Briosele au fost ambalate in pungi de vid la
800 mbar si pastrate la o temperatura de 25 °C.

Exemplul 2. Briosele cu valoare adaugatd cu 5% mas. pudrd de morcov

Briosele cu valoare adaugata cu 3% pudrda de morcov (cu urmatoarca compovitic fizico-
chimica, g/100 g produs): 6.3 proteine: 42.4 lipide: 19.2 plucide i 3.1 fibre insolubile) se obtin
astfel mai intai se iau oudle intregi (70 g). care sc introduc intr-un bol unde se bat intens cu un
mixer la viteza maxima a bratelor de amestecare timp de 6 minute. Untul de cocos (37 g) a lost
amestecat continuu cu sare (3 g) si green sugar (36 g) pana sc¢ dizolva indulcitorul si se
formeaza spuma. cu o compozitie fluidd, omogeni apoi totul se addupa peste oudle batute. Fdina
de orez (93 g). precum si atanatorii chimici (praful de copt(S )) s¢ incorporeazd la final in masa
compozitici fluide. In final sec adaugd pudra de morcov hidratatd anterior cu apa (43 g) (B
2.5% (7.17 g) si B2 5 % (14,35 ¢)) (raportatd la entitatea de materii prime adidugate) astlel
incat compozitia sa fie unitorma. Comporzitia astfel oblinuta a fost amestecata timp de 10
minute la 300 rpm pentru a obtine o incorporare completd a mixului fiind uniforma din punct
de vedere al culorii si texturii obtinandu-se astfel aluatul brioselor. Aluatul obtinut a fost apoi
lasat la rece la frigider pentru 12 ore. In cele din urma. aluatul a fost umplut in pahare de hartie
in tava speciala pentru briose si copt la o temperaturd de 185°C. timp de 15 de minute Intr-un
cuptor cu convectie cu circulatie fortatd a aerului. Briosele au fost ambalate in pungi de¢ vid la
800 mbar si pastrate la o temperatura de 25 °C.
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1. Briose cu adaos de pudra de morcov - un produs cu valoare adaugati. cu proprictati

antioxidante, colorante si de aroma, cu potentiale utilizari in preparatele culinare, caracterizat

prin urmatoarea compozitie chimica: 42.3...42.4% lipide, 5.4... 6.3% protcine. 21.0... 19.20 %

-

glucide si 2.3 ... 3.1% fibre insolubilc.
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2. Procedeul de obtinere a brioselor cu adaos de pudri de morcov delinit la revendicarca 1
caracterizat prin aceca ¢a prezintd urmatoarcle etape: mat intai se tau oudle intregi (70 g).
care se introduc intr-un bol unde s¢ bat intens cu un mixer la viteza maxima a bratclor de
amestecare timp de 6 minute. Untul de cocos (37 g) a fost amestecat continuu cu sare (3 @) 31
green sugar (36 ¢) pana se dizolva indulcitorul st se formeaza spuma. cu o compovitic fluidi.
omogend apol totul se adauga peste ouale batute. IFdina de ores (93 g). precum $i atanatorii
chimici (praful de copt(3 g)) s¢ incorporeazi la [inal in masa compovitici fluide. In final se
adaugd pudra de morcov hidratatd anterior cuapa (43 g) (Bl 2.5% (7.17 2)s1 B2 5% (14.35
g)) (raportatd la cntitatea de materit prime adaugate) astfel incat comporitia sa fic uniforma.

Comporitia astfel obtinuta a fost amestecata timp de 10 min la 300 rpm pentru a obtine o

incorporare completd a mixului fiind uniforma din punct de vedere al culorii s texturn

obtinandu-sc astfel aluatul brioselor. Aluatul obtinut a fost apot lasat la rece la fvigider pentru
12 ore. In cele din urmi, aluatul a fost umplut in pahare de hartie in tava speciald pentru briose
st copt la o temperaturd de 185°C. timp de 15 de minute intr-un cuptor cu convectie cu circulatic
fortatd a aerului. Briosele au fost ambalate in pungi de vid la 800 mbar si pastrate la o

temperatura de 25 °C.
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