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(57) Rezumat:

Inventia se refera la o compozitie de aluat pentru obti-
nerea unui produs de patiserie cu valoare nutritiva ridi-
catd si potential antioxidant. Compozitia, conform
inventiei, este constituitd in procente masice din
1..1,50% faind din tescovind de struguri negri,
10,90...11,50% faina integrala din grau, 2,90...3,00%
faina din migdale, 2,40...2,50% fulgi de migdale, res-
pectiv, tardte de ovaz, 2,5..3% suc de portocale,

12,3...12,50% iaurt cu 3,5% grasime, 31...32% oug,
4.4..45% ulei de floarea soarelui, 0,9...1,0% unt,
8,3...8,5% merisoare deshidratate, 13,9...14,9% zahar
brun, 0,7...0,8% zahar cu scortigsoara, 0,65...0,75%
coaja de portocale, 0,9...1,0% prafde coptsi0,4...0,5%
sare de mare.
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DESCRIEREA INVENTIEI | Date depot ... [ 4.... |QQ‘°‘7’

Titlul inventiei: ,,Prajitura fortifiati cu fiini din tescovina de struguri negri”

Inventia se referd la o compozitie de aluat pentru produsul ,,Prajitura fortifiata cu faina
din tescovind de struguri negri”, benefic in alimentatia persoanelor care prezintd carente
nutritionale §i afectiuni determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi (cancer, boli
cardiovasculare, maladiile Alzheimer si Parkinson, cataractd, poliartritd reumatoidd, boli
autoimune etc.).

Stadiul tehnicii

Alimentatia reprezinta una din legile fundamentale ale vietii. O alimentatie corectd
trebuie sd contind componente naturale intr-o proportie corespunzatoare si cu o valoare
biologica si energeticd la nivelul cerut de desfasurarea normala a proceselor metabolice ale
organismului. Dar, in ultimele decenii, consumul excesiv de produse alimentare care contin
din ce in ce mai mai multi aditivi, schimbarile in dieta zilnica i in stilul de viatd ale
consumatorilor, constituie factori de risc in aparitia bolilor de nutritie (diabet, obezitate,
sindrom metabolic etc.), carentelor nutritionale si a afectiunilor determinate de efectele
nocive ale radicalilor liberi (cancer, boli cardiovasculare, maladiile Alzheimer si Parkinson,
cataracta, poliartritd reumatoidd, boli autoimune etc.). Rezultate stiintifice comunicate si
publicate pe parcursul catorva zeci de ani, legate de experimente de laborator si observatii
clinice, studii pe grupe de populatii si date epidemiologice au demonstrat rolul incontestabil al
nutritiei in prevenirea §i terapia adjuvanta in aceste maladii.

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

Semintele si cojile de struguri inchisi la culoare (rosii, violet, negrii) sunt subproduse
valoroase rezultate din industria vinicold sau din gospodarii, dupa obtinerea vinului, care
prezintd calitdti nutritionale, dar §i proprietdti antioxidante. Aceste subproduse reprezintd
circa 13% din masa strugurilor procesati, la nivel mondial rezultdnd anual circa 6 178 118,87
tone. Tescovina reprezintd un amestec de coji, seminte si urme de pulpa de struguri, rezultat
dupa obtinerea vinului.

Tescovina are o compozitie biochimicd complexd: apa, proteine, lipide, glucide,
vitamine, elemente minerale i compusi cu proprietati biologice importante, ca de exemplu
fibre, vitamina C, compusi fenolici (taninuri, acizi fenolici, antociani si resveratrol.
Compozitia biochimica a tescovinei depinde de procentele de coji, seminte §i, respectiv, urme
de pulpa de struguri, pe care le contine, dar si de conditiile climatice, tehnologia de cultura si
soiul strugurilor supusi procesarii.

Semintele de struguri au, de asemenea, o compozitie biochimica complexa: elemente
minerale, proteine, lipide, fibre alimentare s1 compusi fenolici (ca de exemplu,
proantocanidine). Cercetdri stiintifice au ardtat cd proantocianidinele au o capacitate
antioxidantd de 20 ori mai mare decdt vitamina E si de 50 ori mai mare decét vitamina C.
Datorita capacitdtii antioxidante, semintele si cojile de struguri si tescovina de struguri au
actiune antialergica, antiinflamatoare, anticancerigend, de stimulare a imunitatii, precum si
efecte benefice in afectiunile determinate de stresul oxidativ.

in cadrul IBA Bucuresti, subprodusele vinicole (tescovini, seminte de struguri negrii
si coji de struguri negrii) au fost supuse unui proces de uscare convectivd, cu aer cald, la
temperatura de 50°C, pentru protejarea componentilor bioactivi (vitamine, compusi fenolici,
carotenoizi etc.) pana la o umiditate (3,8 — 5%) care sd permitd mdcinarea acestora si
transformarea in fainuri §i, totodata, stabilitatea din punct de vedere calitativ a :zjstora.
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Fainurile au fost analizate din punct de vedere senzorial, fizico-chimic si microbiologic.
Fainurile obtinute din subproduse vinicole se prezintd sub forma de pulberi cu caracteristici
senzoriale specifice (culoare, gust, miros).

(¢) Fdina din seminte de struguri negrii  (d) Faina din seminte de struguri negrii

Fainuri obtinute din subproduse vinicole

Fainurile obtinute din subproduse vinicole au o compozitie biochimica complexa,
remarcandu-se prin continutul in proteine (10,53-14,63%), elemente minerale (2,80-6,61%),
fibre totale (58,06-66,06%) si polifenoli totali (200,15-322,75 mg GAE/g). Totodata, aceste
fainuri se remarcd prin capacitatea antioxidantd (40,75-51,25 mg echivalen{i Trolox/g). Din
punct de vedere microbiologic, fainurile obtinute din subproduse vinicole se incadreazd in
prevederile legislatiei in vigoare (Drojdii si mucegaiuri <10; Enterobacteriacae <10,
Salmonella - absent), 1ar activitatea apel inregistreazd valori mici (0,274-0,338), ceea ce le
confera stabilitate microbiologica.

Datoritd compozitiei biochimice complexe si potentialului antioxidant, fainurile
obtinute din subproduse vinicole, constituie ingrediente functionale care pot fi utilizate la
fortifierea produselor de panificatie si patiserie.

Problema tehnicd pe care o rezolva inventia, solutii tehnice, avantaje

Problema tehnica pe care o rezolva inventia este valorificarea superioara a tescovinel de
struguri negri, prin realizarea unui produs de patiserie fortifiat cu faind din tescovind de
struguri negri, cu valoare nutritiva ridicatd si potential antioxidant si, totodatd, cu proprietdti
senzoriale (aspect, gust, miros) corespunzatoare.

Problema este rezolvata prin obtinerea une compozitii originale, fundamentate stiintific,
reprezentate de faina din tescovind de struguri negri, faind integrald de grau, faina de migdale,
tarate de ovaz, fulgi de migdale, merisoare deshidratate, iaurt 3,5% grasime, suc de portocale,
oua, ulei de floarea soarelui, unt, zahdr brun, zahdr cu scortisoara, coaja de portocala bio, praf
de copt si sare de mare, in care sunt valorificate alaturi de calitatile senzoriale si nutritionale
ale acestor ingrediente, potentialul antioxidant si sinergismul compusilor bioactivi. Utilizarea
taurtului in compozitia produsului de patiserie, determina cresterea valorii nutritionale a
acestuia, prin aportul de calciu, magneziu, potasiu, fosfor, vitamina A si vitamina D. De
asemenea, utilizarea oudlor in compozitia produsului de patiserie, determina cresterea valorii
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nutritionale a acestuia, prin aportul in proteine, calciu, fier, fosfor, seleniu, vitamina A,
vitamina E si vitamina D. Zahdrul brun, obtinut din trestia de zahdr, contine elemente
minerale (K, Ca, Mg, P, Na, Fe, S) si are o aroma placuta, datoritd melasei din trestie de
zahar, iar utilizarea lui in compozitia produsului de patiserie, creste continutul in elemente
minerale al acestuia si le imbogateste aroma.

Datoritd ingredientelor utilizate, proportiilor acestora si tehnologiei aplicate, produsul de
patiserie realizat aresvaloare nutritionald ridicatd (continut ridicat in proteine, elemente
minerale si fibre alimentare) si capacitate antioxidantd. Continutul ridicat in fibre al
produsului de patiserie, determind reducerea impactului glicemic al acestora asupra
organismului, atunci cind este consumat, fiind benefic in preventia obezitdtii si diabetului
zaharat. Datoritd continutului ridicat in proteine si fibre alimentare, consumul acestui produs
poate determina o satietate rapidd si stabild, furnizadnd organismului energie si compusi
bioactivi cu rol important in buna sa functionare.

Compozitia pentru produsul ,Prajiturd fortifiatd cu fdind din tescovind de struguri
negri” cuprinde: 1...1,50% fdind din tescovind de struguri negri, 10,90...11,50% fdina
integrald de grau, 2,90...3,00% faina din migdale, 2,40...2,50% fulgi de migdale,
2,40...2,50% tarite de ovéz, 2,5...3% suc de portocale, 12,3...12,50% iaurt 3,5% grasime,
31...32% oui, 4,4...4,5% ulei de floarea soarelui, 0,9...1,0% unt, 8,3...8,50% merigoare
deshidratate, 13,9...14,9% zahar brun, 0,7...0,8% zahdr cu scortisoara, 0,65...0,75% coaja de
portocald bio, 0,9...1,0% praf de copt si 0,4...0,5%, sare de mare, procentele fiind exprimate
in greutate.

Prin aplicarea inventiei, se obtin urméatoarele avantaje:
- preventia si dietoterapia carentelor nutritionale ale grupelor vulnerabile din cadrul populatiei
(copii, adolescenti, femei insarcinate)
- preventia si dietoterapia afectiunilor determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi
(cancer, boli cardiovasculare, maladiile Alzheimer si Parkinson, cataractd, poliartritd
reumatoidd, boli autoimune etc.), din cadrul populatiei
- preventia obezitatii si diabetului zaharat, din cadrul populatiei
- cresterea calitdtii senzoriale si nutritionale ale produselor de patiserie
- transferul tehnologic al rezultatelor cercetdrii in productie si dezvoltarea pietei romanesti de
produse de patiserie dietetice, cu valoare nutritionald ridicatd si potential antioxidant
- 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 1,60 kg produs ,,Prajiturd fortifiata cu faina din tescovina de struguri
negrii” se utilizeaza:

- faina din tescovind de Struguri NEGTIL .....c.eeeveevvrieeirreeiecrieeieteeieeree e 0,030 kg
- fAind integrald de GrAU ....c.oceeieiiiiieieeeeecrec et 0,220 kg
- fAINA de MIGAALE ..ot s 0,060 kg
- fulgi de MIGAle .....omiiieii e e 0,050 kg
= BATALE € OVAZ ..ottt sttt s ee e st st e ra e e ae e beeeneeas 0,050 kg
T 131 OO OO OO U T U UTORUUR PO 0,250 kg
S OUD oottt et h et b ettt e s bt e s ae e s ebee e st e e ne e e ee e enbeeareenreeenee 10 buc

- ulel de floarea SOATEIUL .......c.ooueiiivieriirerire ettt naes 0,090 kg
= U Lottt ce ettt e e e st e e s ae st e et e sate e ba e e st e et b e s bt et aeetreereeee st e seeeastearbeeenseenreentnenns 0,020 kg
- MeriS0are deShidratate ...........cccoveeeiririeiees ettt eenes 0,170 kg
= SUC A€ POTLOCALE ...ttt sttt sr et st a e e eaas 0,060 kg
= ZANEL DIUN (it t e tr et eaeera e 0,309 kg
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- ZAhAT CU SCOTTISOATA .....euniiienirireteientere et ettt e et ae et e b e aeenesne s san s 0,016 kg
S PTAL A COPL..eiiiiiiiitiec e st 0,020 kg
- C0QJa de POTTOCALA DI0.....eeieeeiieeiiriie ettt et s ae e s sereens 0,015 kg
= SATE A€ TNATE ..ottt ettt ettt s sb et e et sbeesaesrreseeebesanesananen 0,010 kg

Pentru obtinerea produsului ,,Prjiturad fortifiatd cu faind din tescovina de struguri negri”
se efectueaza urmatoarele operatii tehnologice:
Receptie calitativa si cantitativa materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
Depozitare materii prime, materiale auxiliare i ambalaje
Pregétire materii prime §i materiale auxiliare
Batere-spumare
Preparare aluat
Modelare aluat
Coacere
Récire
Divizare
Ambalare
Marcare
Depozitare

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

Depozitare materii prime, materiale auxiliare si ambalaje

 Depozitarea fainii integrale de grau, fiinii de migdale, fainii din tescovind de struguri
negri, tiratelor de ovaz, fulgilor de migdale, zahrului brun, merisoarelor deshidratate infuzate
cu suc de ananas si stafidelor de Corint, uleiului de floarea soarelui, zaharului cu scortisoara,
prafului de copt si sdrii de mare se realizeaza in spatii inchise, curate, uscate, bine aerisite,
ferite de inghet, la temperaturi de maxim +20°C si umiditatea relativd a aerului de maxim
80%.

Depozitarea oudlor, iaurtului natur, untului $i a portocalelor bio se realizeaza in frigider
la temperatura de 2-4°C.

Pregitire materii prime i materiale auxiliare

Dozarea fainii integrale de grau, fainii de migdale, fainii din tescovina de struguri negri,
taratelor de ovaz, fulgilor de migdale, zaharului brun, merisoarelor deshidratate infuzate cu
suc de ananas si stafidelor de Corint, untului, iaurtului, uleiului de floarea soarelui, zaharului
cu scortisoard, prafului de copt si sdrii de mare se realizeaza conform retetei de fabricatie cu
ajutorul unui cantar.

Ouile se spald cu api caldi la temperatura de 34-35°C si se sparg, pe rand, separand
albusul de galbenus.

Portocalele bio se spald cu api caldi la temperatura de 34-35°C, se sterg cu un prosop de
hartie si, apoi, se rade coaja, utilizdnd o razitoare. Coaja de portocale se dozeazd cu ajutorul
unui cantar, conform retetei de fabricatie. Sucul de portocale se obtine utilizdnd un extractor
manual sau electric si se dozeaza conform retetei de fabricatie cu ajutorul unui cintar.
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Batere—spumare

Galbenusurile si zaharul brun se introduc in cuva unui malaxor prevdzut cu batator tip
»pard” si se omogenizeazd pana se obtine o cremad omogend. Albusurile si o parte din
cantitatea de sare de mare se introduc in cuva unui malaxor prevazut cu batator tip ,,pard” si se
omogenizeaza pand se obtine o spuma.

Preparare aluat W

Prepararea aluatului constd in amestecarea cremei omogene obtinutd din omogenizarea
galbenusurilor si a zahdrului brun cu celelalte ingrediente: ulei de floarea soarelui, suc de
portocale, sare de mare, coaja de portocale bio, fdind din tescovind de struguri negri, faina de
migdale, tarate de ovdz, zahar cu scortisoard, iaurt natur, praf de copt si faind integrala de
grau. La final, peste compozitia rezultatd se adauga treptat si se omogenizeazd albusurile
batute spuma.

Modelare aluat

Modelarea aluatului consta in transvazarea acestuia intr-o tava unsa in prealabil cu unt si
tapetatd cu faind. Se transvazeaza jumatate din aluat intr-o tava unsa in prealabil cu unt si
tapetata cu faina, apoi, se adauga pe toatd suprafata aluatului merisoare deshidratate, infuzate
cu suc de ananas si stafide de Corint si fulgi de migdale si, in continuare, se adauga in strat
uniform cealaltd jumatate din cantitatea de aluat. In final, suprafata aluatului a fost ornatd cu
fulgi de migdale.

Coacere

Coacerea semifabricatului pentru obtinerea produsului ,,Prajiturd fortifiatd cu faina din
tescovind de struguri negri” se realizeazd timp de 22 - 23 minute, intr-un cuptor, la
temperatura de 210°C.

Racire
Radcirea produsului ,,Prajiturd fortifiatd cu faind din tescovind de struguri negri”, se
realizeaza la temperatura camerei, in tava de coacere, timp de circa 2 ore.

Divizare

Divizarea produsului ,,Prajitura fortifiatd cu fdind din tescovind de struguri negri” in
bucati cu laturi (lungime si ldtime) de 8-9 cm, se realizeazd manual, cu ajutorul unui cutit din
otel inoxidabil.

Ambalare

Ambalarea produsului ,Prajiturd fortifiatd cu faina din tescovind de struguri negri” se
realizeaza in pungi din polipropilend, inchise prin aplicarea unei benzi adezive. Prdjiturile se
pot ambala individual in pungi de marime adecvatd, sau cite 4, 6 sau 8 buciti, de asemenea,
in pungi de marime adecvata.

Marcare
Marcarea produsului se realizeaza prin etichetare, conform legislatiei in vigoare. Eticheta
trebuie sa contind urmatoarele elemente:
- denumirea produsului
- denumirea si adresa firmei producitoare
- masa nominald a produsului
- continutul in glucide, lipide, proteine si fibre totale ale produsului (
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- valoarea energetica a produsului

- ingredientele enumerate in ordinea descrescatoare a proportiei lor in produs

- conditii de depozitare, temperatura: max. 25°C

- data fabricatiei §i data durabilitatii minimale a produsului sau data expirarii produsului
- S.F. nr. 2/2017

Eticheta se aplica pe punga din polipropilena.

Depozitare

Produsul ,,Prdjitura fortifiatd cu faind din tescovind de struguri negri” se depoziteaza in
incdperi uscate, curate, dezinfectate si deratizate, ferite de umezeald, fard mirosuri striine.
Temperatura de depozitare trebuie si fie de max. 25°C.

Din punct de vedere fizico-chimic, produsul ,,Prdjitura fortifiatd cu faini din tescovind de
struguri negri” realizat din compozitia de aluat, conform inventiei, are urmétoarea compozitie:

- Umiditate MIEZ, %0, INAX. .evvvveviiriiiiiiiirieerereessesiisesreertesssssossesssssesssssssssnssssess 36,0
- CeNUSA, Y0, MIN. Lottt ittt et e e eie e eiee e eie e, 1,55
- Proteine, %o, ML .ovoiiiiiiii e et et e e s reeennans 8,50
= Grasime, Y0 MaX . .ouiiiiiiiii i it e ettt e e e e eaneaan, 10,0
€ o (o S o F: ) 51,0
- Fibre totale, %0, ININ. ..oovviiet i ettt e ettt eeevnnnnes 8,0
- Continut de fier, mg/100 g, Min. .......ocoiiiiiiiiiiiiiii e 4,5
- Continut de calciu, mg/100 g, min. .......ocoevtiiiiiiiiiiiiiiiiiii e, 80,0
- Continut de magneziu, mg/100 g, min. ........c..coiviiiiiiiiiiiiiiiiiinnin 70,0
- Polifenoli totali, mg GAE/g, min. .........oviiiiiiiiiiic e, 10,0
- Capacitate antioxidantd, mg echivalenti Trolox/g, min. .......cccccevvvervveiveennnnnn. 13,0

Produsul ,,Prdjiturd fortifiatd cu fdind din tescovind de struguri negri” are o valoare
energeticad de 266 kcal/100g si este benefic in alimentatia persoanelor care prezintd carente
nutritionale si afectiuni determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi.
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REVENDICARE

1. Compozitie de aluat pentru produsul ,,Prajitura fortifiatd cu faina din tescovina de struguri
negri”’, caracterizata prin aceea ca, este constituitd din: 1...1,50% faind din tescovina de
struguri negrii, 10,90...11,50% faind integralda de grau, 2,90...3,00% faind din migdale,
2,40...2,50% fulgi de migdale, 2,40...2,50% tarate de oviaz, 2,5...3% suc de portocale,
12,3...12,50% iaurt 3,5% grasime, 31...32% oua, 4,4...4,5% ulei de floarea soarelui, 0,9...1,0%

" unt, 8,3...8,50% merisoare deshidratate, 13,9...14,9% zahar brun, 0,7...0,8% zahar cu
scortisoard, 0,65...0,75% coaja de portocala bio, 0,9...1,0% praf de copt si 0,4...0,5%, sare de
mare, procentele fiind exprimate in greutate.
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