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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un procedeu de obfinere a unui
produs fainos din categoria turtei dulci cu rol de aliment
functional. Procedeul, conform inventiei, consta in
etapele: amestecare intr-un malaxor a 50 parti in
greutate (p.g.) sirop de papéadie, cu 1,5 p.g. ulei de
canepd, 0,15 p.g. ghimbir pudra, respectiv, schinduf
pudra, 0,03 p.g. turmeric pudrd, 0,70 p.g. carbonat de
amoniu, 0,40 p.g. bicarbonat de sodiu, 1,5 p.g. drojdie
uscata inactiva fulgi, timp de 5 min, adaugare in trepte
a 40 p.g. faina de grau, 10 p.g. faina de mei, respectiv,

faina de borhot de malt si se frAmanta in doua etape cu
repaus timp de 24 h la temperatura de 10°C, urmata de
modelare aluat si coacere in cuptorul electric la 150°C
timp de 20 min, rezultadnd un produs imbogatit nutritio-
nal avand un continut de 80,25% carbohidrati, 7,71%
proteine, 2,96% lipide si 3,72% fibre, precum si o
valoare energetica de 378 kcal/100 g produs.

Revendicari: 2
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TURTA DULCE IMBOGATITA NUTRITIONAL
SI PROCEDEU DE OBTINERE A ACESTEIA

Inventia se referd la un produs fainos din categoria turtei dulci, in compozitia céruia
intrd fiind de griu, fiind de mei, fiind de borhot de malt, sirop de papadie, ulei de canepd,
fulgi de drojdie uscatd inactiva, ghimbir, schinduf, turmeric, bicarbonat de sodiu i carbonat
de amoniu si la un procedeu de obtinere a acestuia.

Produsele fdinoase din aceastd categorie sunt cunoscute intr-o mare varietate de
sortimente, obtinute din aluaturi tari amestecate cu afdnatori chimici, siropuri, grisimi si alfi
amelioranti ai gustului si valorii alimentare, cu structurd poroasd (Zaharia, T., 1983;
Rigenescu et al., 1988; Banu et al, 2006). Dezavantajele constau in faptul cd o parte din
aceste produse pot avea o valoare nutritivd redusd si caracteristici senzoriale slab conturate.

Procedeul, conform inventiei, inldturd aceste dezavantaje si largeste gama produselor
de tip turtd dulce prin aceea ci sunt obfinute din fdini de grau, faind de mei, fiaind de borhot
de malt si sirop de papadie, fiind destinate persoanelor ce isi doresc sa aiba o alimentatie
sdnitoasa.

Problema tehnicd pe care o rezolvd inventia constd in obtinerea unui produs cu
caracteristici senzoriale §i valoare nutritiva, confinut de proteine si fibre imbunétitite, ce pot fi
consumate de toate categoriile de consumatori.

Realizarea produsului, conform inventiei, prevede receptia calitativa si cantitativd a
materiilor prime si auxiliare, dozarea §i pregatirea materiilor prime si auxiliare, amestecarea
componentelor cu obtinerea aluatului, laminarea aluatului pentru omogenizarea si
imbunatafirea structurii interne, modelarea (decuparea) in bucati, coacerea in cuptor electric,
ricirea §i ambalarea produsului finit.

Aplicarea inventiei conduce la obtinerea urmétoarelor avantaje:

- obtinerea unui sortiment de turtd dulce cu rol de aliment functional datoritd ingredientelor
din reteta de fabricatie. Fiina de mei contine o cantitate mare de proteine, fibre alimentare,
acizi grasi esentiali, substante minerale precum potasiu, zinc, magneziu, calciu, fier, si
vitamine, in principal, vitamine din complexul B (Dabija, A., 2020). Fiina de borhot de
malf contine proteine, fibre dietetice §i substante minerale (Chetrariu & Dabija, 2021).
Uleiul de canepi este deosebit de bogat in acizi grasi esentiali polinesaturati si tocoferoli
(Dabija, A., 2020);
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- obtinerea unui sortiment de turtd dulce cu efecte benefice asupra sinatitii. Consumul
frecvent de produse pe bazi de fdind de mei ajuti la o absorbtie redusé a carbohidratilor i a
grasimilor, protejeazd vasele de singe de arterosclerozi, are rol in gestionarea diferitelor
tulburdri fiziologice, cum ar fi diabetul zaharat, hipertensiunea, fragilitatea vasculard,
hipercolesterolemia, prevenirea oxidarii lipoproteinelor §i imbunétiteste, de asemenea,
sdndtatea gastrointestinald (Banu et al., 2010; Dabija, A., 2020). Fiina de borhot de malt, prin
aportul de fibre are implicatii majore in digestie, prin incetinirea golirii gastrice, prelungirea
timpului de tranzit intestinal si reducerea vitezei de absorbtie a nutrientilor in intestinul subfire
(Chetrariu & Dabija, 2021). Papadia este folositd pentru tratarea afectiunilor ficatului §i a
splinei, tulburdrilor digestive dureroase, dischinezii biliare, colecistite, stimularea secretiilor
pancreatice, litiaza renald §i biliard, pentru tratamentul hepatitei, contribuie la reducerea
colesterolului seric §i nivelului de acid uric. Ghimbirul, schinduful, uleiul de cénepd si
turmericul prezintd proprietiti antioxidante si antiinflamatoare, au efect hipocolesterolemiant
si hipoglicemiant si sustin imunitatea organismului;

- obtinerea unui sortiment de turtdi dulce cu continut de proteine si fibre alimentare
imbundtétit, usor asimilabile de organism; aportul de fibre conduce la imbunététirea nivelului
de zahir din singe si normalizeaz3 secretia insulinei.

Se di, in continuare, un exemplu de realizare a produsului turtid dulce imbogétit
nutrifional conform inventiei.

Pentru obfinerea a 100 kg turtd dulce imbogdtitd nutritional sunt necesare urméatoarele
ingrediente: 40 kg faina de grau tip 480, 10 kg fdind de mei, 10 kg fiind de borhot de malt, 50
kg sirop de padpadie, 1,5 kg fulgi de drojdie uscatd inactivd, 1,5 L ulei de canepa, 0,15 kg
ghimbir pudrd, 0,15 kg schinduf pudrg, 0,03 kg turmeric pudré, 0,70 kg carbonat de amoniu si
0,40 kg bicarbonat de sodiu.

Pentru obtinerea produsului turtd dulce imbogétitd nutritional se aplicd un procedeu
care include urmaitoarele operatii tehnologice: receptia calitativd i cantitativd a materiilor
prime §i auxiliare, dozarea materiilor prime §i auxiliare conform retetei de fabricatie urmati
de prepararea aluatului, astfel: se introduce in malaxor siropul de papadie si, in timp ce se
amestecd se adaugd uleiul de canepd, ghimbirul, schinduful si turmericul pudra, carbonatul de
amoniu, bicarbonatul de sodiu, fulgii de drojdie uscati inactiva §i se amesteca 5-6 minute. in
timpul malaxarii se adaugd treptat fdina de grau, fiina de mei, fdina de borhot de malt si se
frimantd timp de 30 minute. Dupd framantare, aluatul este trecut intr-un vas pentru repaus
timp de 24 ore la temperatura de 10°C. Dupai repaus, aluatul se refrdmantd timp de 10 minute

in vederea uniformizirii. Aluatul se modeleaza sub formi de foaie cu grosimea de 10 mm din
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care se taie in lung si in lat bucéti patrate cu latura de 25 mm. Bucétile de aluat se ageaza pe
tavi la distantd de 2 cm si se introduc in cuptorul electric la 150°C, timp de 20 minute. Dupa
coacere, produsul se raceste la temeperatura mediului ambiant §i se ambaleazi in pungi BOPP
cu clapetd adezivi de 300 g.

Produsul turtd dulce imbogititd nutritional, conform inventiei, prin compozitia sa este
un aliment functional, cu un continut marit de compusi bioactivi, fibre dietetice §i proteine.
Turta dulce imbogatitd nutritional confine carbohidrai in proportie de 80,25%, 7,71%
proteine, 2,96% lipide, si 3,72% fibre. Produsul prezintd o valoare energeticad de 378 kcal/100
g produs, respectiv 1605 kJ/100 g produs.

Procedeul de obtinere a turtei dulci imbogatitd nutrifional, conform inventiei, poate fi
reprodus cu aceleagi caracteristici si performante ori de céte ori este necesar, fapt ce reprezinti

un argument in vederea respectarii criteriului de aplicabilitate industriala.
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REVENDICARI

1. Turtd dulce imbogatitd nutritional, caracterizati prin aceea cd, pentru 100 kg produs
finit sunt necesare urmatoarele materii prime: o cantitate de 40 kg faina de gréu tip 480, o
cantitate de 10 kg fiind de mei, o cantitate de 10 kg fiind de borhot de malt, o cantitate de
50 kg sirop de p#padie, o cantitate de 1,5 kg fulgi de drojdie uscata inactivd, o cantitate de
1,5 L ulei de canepa, o cantitate de 0,15 kg ghimbir pudra, o cantitate de 0,15 kg schinduf
pudrd, o cantitate de 0,03 kg turmeric pudrd, o cantitate de 0,70 kg carbonat de amoniu i
o cantitate de 0,40 kg bicarbonat de sodiu.

2. Procedeu de obtinere a turtei dulci imbogitita nutrifional, realizatd conform revendicérii 1,
caracterizat prin aceea cii, constd in receptia calitativa §i cantitativd a materiilor prime si
auxiliare, dozarea materiilor prime §i auxiliare conform retetei de fabricatie urmatd de
prepararea aluatului prin introducerea in malaxor a siropului de péapadie, uleiului de
canepd, ghimbirului, schindufului §i turmericului pudrd, fulgilor de drojdie uscata
inactivd, carbonatului de amoniu, bicarbonatului de sodiu, amestecare 5-6 minute,
addugare fdind de griu, fdind de mei, fiind de borhot de malf, frimantare timp de 30
minute, repaus aluat timp de 24 ore la temperatura de 10°C, refraiméintare timp de 10
minute in vederea uniformizarii, urmati de modelare sub forma de foaie cu grosimea de
10 mm din care se taie in lung si in lat bucéti patrate cu latura de 25 mm, coacere buciti
de aluat in tavi la distantd de 2 cm in cuptorul electric la 150°C, timp de 20 minute, racire
la temperatura mediului ambiant §i ambalare in pungi BOPP cu clapetd adeziva de 300 g,
turta dulce contindnd 80,25% carbohidrati, 7,71% proteine, 2,96% lipide, si 3,72% fibre,
cu o valoare energetica de 378 kcal/100 g produs, respectiv 1605 kJ/100 g produs.
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