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s ALVITA CU ADAOS DE PUDRA DIN COJI DE SFECLA
ROSIE-PRODUS CU VALOARE ADAUGATA S| TEHNOLOGIA

DE OBTINERE

(57) Rezumat:

Inventia se refera la o alvita cu adaos de pudra din coji
de sfecla rosie sila un procedeu de obtinere a acesteia.
Alvita conform inventiei este obtinutéd din urmatoarele
ingrediente exprimate ih procente masice: 52% zahar,
26% miere de albine, 16% albus de ou, 2% suc de
lamaie, 0,2% sare si o cantitate de S1-2%, S2 - 4% si
S3 - 6% de pudra din coji desfecla rogie hidratatéd ante-
rior intr-un raport 1:1, iar restul pana la 100% apa.
Procedeul de obtinere conform inventiei are urmatoa-
rele etape:

a) obtinerea pudrei de sfecla rogie prin spa-
larea sfeclei si indepartarea cojilor, uscarea sfeclei prin
tamponare si congelarea acesteia in vederea uscarii
prin liofilizare la - 42°C, sub o presiune de 0,10 mBar
timp de 48 h, dupa care cojile uscate cu o umiditate
relativa de 10% sunt macinate cu o rasnita, iar pudra
rezultata este ambalaté in folie polimerica,

b) cu ajutorul unui mixer se bat albusurile de
ou Tmpreuna cu zaharul la vitezd mare timp de 12...15
min. pana se topeste zaharul, apoi se adauga sucul de
laméie si se mixeaza alte 5 min. pana se obtine o

spuma densa care este transferata intr-un vas bain -
marie si se adauga in fir subtire mierea de albine omo-
genizandu-se timp de 60 min., pana cand spuma pierde
din volum si consistenta devine lipicioasd,

¢) produsul se indeparteaza din vasul bain -
marie si se tempereaza timp de 10 min., dupa care se
incorporeaza pudra din coji de sfecla rosie hidratata
anterior, astfel incat compozitia sé fie uniforma din
punct de vedere al culorii i texturii si

d) turnarea compozitiei intre doua foi de
napolitane si pastrarea produsului in conditii de refrige-
rare la temperaturi de 4...5°C in vederea realizarii anali-
zelor, produsul final avand un continut ridicat de beta-
laine cuprins intre 1,78...3,77 mg/100 g.s.u., un continut
de polifenoli totali cuprins intre 38,63...69,00 mg
GAE/100 g.s.u. si o activitate antioxidanta ridicata de
25..73 mM TE/100 g.s.u.
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Revendicari amendate: 2
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SFICIUL DT STAT PENTRU INVENTY $I MARCI

Cerere de brevet de inven;ée
A
Descrierea inventiei A A o?rp?gﬁzié.ﬁl%:bz\.%iim. .....
E Dota depozit ittt stannnens

Obiectul inventiei il constituie procedeul de obtinere al alvitei cu valoare addugati, prin
incorporarea pudrei obtinuti din cojile de sfecld rosie (Beta vulgaris L.). Totodats, inventia
vizeazi valorificarea subproduselor rezultate in urma industrializarii sfeclei rosii. In urma
procesirii sfeclei rogii rezultd o cantitate importanti de subproduse vegetale, surse importante
de compusi de aroma, coloranti si antioxidanti naturali care pot substitui aditivii sintetizati
chimic din compozitia produselor alimentare, contribuind la cresterea calitatii vietii si
asigurarea economiei circulare la nivel mondial. In plus, utilizarea compusilor bioactivi din
cojile de sfecla rosie ca gi substante de aroma, coloranti si antioxidanti naturali confera protectie
antioxidanta produselor alimentare gi asigurd imbunitéfirea caracteristicilor senzoriale (gust,
aroma, culoare), contribuind astfel la cresterea atractivitétii si diversitatii produselor alimentare
in rindul consumatorilor.

Pentru multi consumatori, alvita este un desert ce aminteste de copilarie, cu un gust
dulce si texturi diferite, un produs alimentar zaharos, obtinut din zahar, sirop de glucoza, miere,
amidon sau albus de ou, cu sau fard adaosuri de: nuci, migdale, fructe confiate, stafide, cacao,
arome, s.a. In scopul cresterii diversitatii, retetele clasice de obtinere a alvitei au la baza diferite
ingrediente dar si adaosuri de aditivi sintetizafi chimic (agenti de ingrosare, agenti de afinare,
conservanti, potenfiatori de gust, arome, coloranti) care pot avea efect cumulativ la nivelul
organismului, i pot genera aparitia unor efecte negative asupra sanatafii.

Tendinta consumatorilor de a opta catre consumul de produse sdnitoase, naturale, a
condus la dezvoltarea unui produs natural, inovativ, cu proprietiti senzoriale (gust, aroma,
culoare, téxturﬁ) imbunitatite, rdspunzand cererii si necesititii consumatorilor. Astfel, obiectul
prezentei inventii il constituie obtinerea unui nou sortiment de alvitd, Alvitd cu adaos de pudrd
din cojile de sfecld rogie, un produs sanitos, care se remarcd printr-o culoare rosie-violacee,
conferitd de adaosul de pudri bogatd in pigmentii (betalaine) din sfecla rosie, atractiva pentru
consumatori, in special pentru copii. Valoarea addugati a produsului se evidentiaza prin aportul
ridicat de antioxidanti naturali prezenti in cojile de sfecla rosie, care prezintd un potential
antioxidant remarcabil si sunt lipsiti de toxicitate. In plus, inventia vizeaza substituirea aditivilor
de sintezd chimicd cu cei naturali, prezenti in cojile de sfecld rosie, care aduc numeroase
beneficii §i contribuie in mod direct la cresterea calitatii vietii.

Sfecla rosie (Beta vulgaris L.) apartine familiei Amaranthaceae i este una dintre cele

mai apreciate legume in ceea ce priveste potentialul antioxidant, in principal datoriti
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compozitiei bogate in betalaine si compusi fenolici (Georgiev si colab., 2010). Betalainele sunt
pigmenti solubili in apd, aprobati de cédtre Uniunea Europeand pentru diferite aplicafii in
industria alimentard, fiind codificati ca E-162 (Azeredo, 2009; Otalora st colab.. 2019.
Ghasempour si colab.. 2019). Studii recente au demonstrat functiile biologice ale acestui
pigment bioactiv, cum ar fi prevenirea oxidarii lipidelor din alimente $i numeroase beneficii
asupra organismului, cum ar fi efectele cardioprotectoare, hepatoprotectoare, antiinflamatoare,
antiproliferative si antimicrobiene (Helal st Tagha-zucchi. 2018; Moghaddas Kia si colab..
2020). Mai mult, sfecla rosie este o sursd importantd de compusi benefici pentru sinitate,
printre care se numadra folatii, care oferd protectie impotriva dizabilitdtilor congenitale; fierul,
care ajutd la prevenirea i tratarea anemieli; si, de asemenea, fibrele alimentare cu un rol esential
in imbunatitirea sdnititii colonului (Neha si colab., 2018).

Din aceste considerente este vizati valorificarea subproduselor obtinute la
industrializarea sfeclei rosii, prin utilizarea cojilor de sfecld rosie sub forma de pudrd in
compozitia alvitei, cu scopul de a imbunétafi caracteristicile senzoriale, oferind numeroase
beneficii asupra sanititii consumatorilor.

in literatura de specialitate au fost identificate o serie de brevete de inventie privind
obtinerea de alvitd/nougat cu diferite adaosuri, dupd cum urmeaza:

Patent CN108770976A/19.11.2018 — inventia se referd la procedeul de obtinere a unui
sortiment de nuga cu continut scizut de zahdr (4 kind of low sugar nougat and preparation
method thereof). Produsul se obtine din urmatoarele ingrediente: 1.2-1.5 péarti apa, 0.5-0.9 parti
gelatind, 0.3-0.6 parti albug de ou, 3-4 pérfi erititol, 5-6 pérti trehaloza , 13-16 parti sirop, 0,01-
0.05 parti sare, 2-5 parti smantini, 3-6 parti lapte praf, 0.01-0.03 parti esentd de vanilie, 10-15
parti arahide decojite. Inventia se remarca prin addugarea trehalozei si eritritolului in scopul de
a reduce continutul de zahdar din compozitie, imbunititind stabilitatea si prospetimea
produsului. in plus, produsul capiti o consistenta moale, lipicioasa, pastrindu-§i structura
intacti si o perioada de valabilitate prelungita.

Patent CN108719559A/2.11.2018 — Inventia se referd la procedeul de obtinere a unui
sortiment de nuga cu adaos de pudra din Periostracum cicadae (A kind of Periostracum cicadae
nougat and preparation method thereof). Produsul se obtine din ingrediente precum: zahér alb
granulat (10-30%), maltoza (30-55%), arahide (5-12%), lapte praf (8 -15%), unt (3-10%), pudri
de Periostracum cicadae (6-10%), sare (1-2%). Pudra de Periostracum cicadae obtinuti prin
mdcinare, se adaugd in compozitia produsului pentru a imprima un gust si 0 aroma intensi de

lapte, nefiind necesard addugarea unor arome artificiale, cum este aldehida vanilica.
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Patent CN107279416A/24.10.2017- Inventia se referd la obtinerea unui sortiment de
nuga cu adaos de lucernd (4 kind of alfalfa nougat and preparation method thereof).
Compozitia produsului cuprinde urmétoarele ingrediente: arahide, maltoza, lapte praf, zahar
granulat alb, unt, trehalozi, pulbere de suc de lucerna, oua, sare. Etapele procedeului de obtinere
sunt. selectarea materiilor prime, baterea albusurilor de ou, fierberea siropului de zahir,
omogenizarea si ricirea melasei, decojire si feliere, acoperire cu spumi expandati de albus,
adiugare unt, lapte praf, pulbere de suc de lucerni si arahide. Incorporarea ingredientului de
lucernd in compozitia produsului, conduce la reducerea continutului de zahar, smantina si
grasime din formula clasici de nuga. in plus, prin adaosul ingredientului pe bazi de lucerna,
produsul poate fi considerat functional pentru cd aduce numeroase beneficii la nivelul
organismului, stimuldnd peristaltismul gastrointestinal.

Patent CN103330044A/2.10.2013 — inventia se referd la procedeul de obtinere a unui
sortiment de nuga (Production technology of nougat), a carui compozitie include urmitoarele
ingrediente: trehaloza, arahide decojite, sirop de malt, lapte praf, grisimi vegetale, arome,
gelatind si sare. Procedeul de obtinere cuprinde urmitoarele etape: cintdrirea materiilor prime,
hidratarea gelatinei, uscarea miezului de arahide, baterea albusurilor de oud, barbotare,
obtinerea unui amestec omogen de sirop de zahdr, grasimi vegetale, lapte praf, arome,
adaugarea zahdrului, omogenizare, aerare, turnare in forme, tabletare. Proportia ingredientelor
si etapele procesului de obtinere contribuie la obfinerea unui sortiment de nuga cu proprietiti
texturale Tmbuniitatite, caracterizate prin aspect neted, texturd delicata, cremoasa, find, usor
masticabild, cu gust dulce, aromat, cu un termen de valabilitate prelungit comparativ cu
sortimentele clasice de nuga.

Fata de cele prezentate mai sus, invenfia propusa se particularizeaza prin utilizarea
pudrei din coji de sfecla rosie ca sursa de antioxidanti, coloran{i naturali si compusi de aroma
in obtinerea unei alvite cu valoare adiugatd, caracterizati printr-o activitate antioxidanti
remarcabild, caracteristici senzoriale imbunititite (culoare, gust, aroma, texturd) care pot

contribui la cresterea diversitétii produsului si atractivititii consumatorilor.
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Parametrii inventiei
1. Obtinerea pudrei din coaji de sfecld rosie

Sfecla rosie a fost achizitionatd de la un producitor local din arealul' geografic din S-E
Romaniei. Aceasta a fost spilata, dupa care s-au indepirtat cojile in strat subtire. in continuare,
coaja de sfecld rosie a fost spilatd cu apd ultrapurd, uscatd prin tamponare cu un servet §i
congelatd in vedea uscdrii. Uscarea s-a realizat prin liofilizare cu ajutorul unui echipament
CHRIST Alpha 1-4 LD plus, Germania, la -42°C, sub o presiune de 0.10 mBar, timp de 48 h.
In final, cojile uscate cu o umiditate relativi de 10% au fost micinate cu ajutorul unei rasnite
MC 12, (Producer Stephan, Germania). Ulterior, pudra a fost colectatd, ambalatd in folie

polimerica si pastratd la temperatura de 20°C péani la caracterizare si utilizare.
2. Obtinerea alvitei cu valoare addugatd

Alvita cu valoare adidugatd se obfine din urmétoarele ingrediente % (g/g): zahir (52%),
miere de albine (26%), albus de ou (16%), suc de 1dmaie (2%), sare (0,2%) si1 pudra din coji de
sfecla rosie hidratati anterior cu ap in raport 1:1 (S1-2%, S2 - 4% si S3 - 6%), apa (restul, pana
la 100%).

Procedeul de obtinere al alvitei cu valoare addugati cuprinde urmatoarele etape (Figura 1):

- Initial, cu ajutorul unui mixer, albusurile impreuna cu zahirul se mixeaza la viteza mare,

timp de 12-15 minute pand compozitia devine spumoasi §i zahdrul se topeste.

- Apoi se adaugi sucul de lamaie si se mixeaza alte 5 minute, pand cand se obtine o spuma
densa, lucioasi, ferma.

- Spuma obtinuti este transferati intr-un vas bain-marie, si se adauga in fir subtire mierea
de albine fluidd, omogenizdndu-se timp de 60 minute, pAnd cind spuma pierde din
volum si consistenta devine lipicioasa.

- Apoi produsul se indepérteaza din vasul bain-marie §i se tempereaza timp de 10 minute.

- Se incorporeaza pudra din cojile de sfecld rosie (raportatid la cantitatea de produs)
hidratati ulterior, astfel incat compozitia si fie uniforma din punct de vedere al culorii
$i texturii.

- Compozifia se toarnd apoi intre doud foi de napolitane §i se pastreaza in conditii de

refrigerare (4-5°C), in vederea realizérii analizelor.

T
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Alvita obtinuti a avut o consistenti moderata, o culoare rosie-violacee, specifica sfeclei

rosii, un gust dulce, plicut si texturd find, omogend, specificd produsului conventional. Pentru

comparatie, a fost realizata si o probd martor, care a respectat aceeasi tehnologie, dar in care nu

s-a addugat pudra din cojile de sfecld rogie.

Racire

i

Taiere

|

Ambalare

Miere Zahar Albus Sare Zeama de Pudra din coji de sfecla Apa (pana
(26%) (52%) (16%) (0.2%) lamaie (2%) rosie (2, 4, 6%) la 100%)
Spumare |
l Hidratare
Omogenizare L
Prepararea
spumei pe baie
Colorare
Turnarea compozitiei 2 F°_' de .
intre napolitane napolitana
{optional)

Figura 1. Schema tehnologicé de obtinere a alvitei cu valoare adaugati — cu adaos de 2, 4 si
6% (g/g) pudri din coaji de sfecla rosie

Procesele tehnologice au fost realizate in cadrul Centrului Integrat de Cercetare,

Expertiza si Transfer Tehnologic pentru Industria Alimentard de la Facultatea Stiinta si

Ingineria Alimentelor, Universitatea Dundrea de Jos din Galati ((https:/erris.gov ro/FOOD-

BIOTECHNOLOGY).
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Experimente efectuate

1. Caracterizarea fitochimicd si evaluarea potentialului antioxidant a alvitei cu
valoare addugatd

in Tabelul 1 este prezentat profilul fitochimic al formulelor de alviti cu valoare adiugata,
obtinute prin incorporarea concentratiilor crescdtoare (2, 4 si 6%) de pudrd de coji de sfecla
rosie. Metodele utilizate pentru determinarea continutului de compusi biologic activi sunt:
metoda Folin-Ciocélteu pentru determinarea continutului de polifenoli totali (mg acid galic/g
s.u.) (Giusti si Wrolstad, 2001), metoda descriséd de Cai si colab., (1998) pentru continutul total
de betalaine (mg/g s.u.) si metoda reducerii radicalului 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH)
in prezenta unui antioxidant pentru activitatea antioxidantd (mMol Trolox/g s.u.).
Tabel 1. Caracteristicile fitochimice §i activitatea antioxidanti a alvitei cu adaos de pudra din coji de

sfecld rogie (H- alvita fard adaos de pudra din coji de sfecla rosie, H1, H2 i H3 - alvitd cu adaos de 2;
4 51 6 % (g/g) pudra din coji de sfecld rosie).

Caracterizare fitochimica Alvita
H H1 H2 H3
Q%) (%)  (6%)
Continut total de betalaine, - 1.78° 2.86° 3.77°
mg /100g s.u
Continut de polifenoli totali,  32.92° 3863° 5344° 6948°*
mg acid galic/100 g s.u
Activitate antioxidanta 268¢ 2520° 5494° 73.89°
DPPH, mM Trolox/100g s.u.

*Litere diferite (a-b) pentru acelasi parametru (pe linie) aratd diferente semnificative intre medii
Rezultatele prezentate in Tabelul 1 evidentiaza valoarea adiugata a formulelor de alvitd cu
adaos de pudri de coji de sfecla rosie, prin cresterea continutului total de betalaine si polifenoli,

care conduc la obtinerea unui produs cu activitate antioxidanti ridicata.

2. Evaluarea stabilitatii compugilor bioactivi si al potentialului antioxidant a alvitei cu
adaos de pudrad din coji de sfecld rosie pe durata a 21 de Zile de pastrare

in Tabelul 2 sunt prezentate rezultatele obtinute in urma evaluirii stabilititii compusilor
bioactivi din alvita cu valoare addugaté pe parcursul a 21 de zile de pistrare. Rezultatele indica
faptul ci pe parcursul celor 21 de zile de péstrare, continutul de compusi bioactivi din alvita cu
valoare adaugati, prezintd o ugoara scidere si implicit un potential antioxidant usor scdzut. Cu

toate acestea, formulele de alvitd suplimentate cu concentratii crescitoare de pudri din coji de
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sfecld rogie, prezinti un profil bogat de betalaine si polifenoli fatd de produsul conventional
(Tabel 2).

Tabel 2. Evaluarea stabilititii fitochimice ale alvitei cu valoare adaugata: : H- alvita fara adaos de pudrd
din coji de sfecla rogie, H1, H2 §i H3 - formule de alvita cu adaos de 2; 4 si 6% (g/g) pudri din coji de

sfecld, pe perioada de pastrare de 21 zile.

Probi Compugi
bioactivi/activitate 0 zile Tzi 14 zi 21 zi
antioxidanti
Betalaine * * * *
(g /1008, 2 5.0) Nd Nd Nd Nd
Polifenoli totali . ab b
. + a a + +
H (mg acid galic/100 g s.u) 3295+419 30.00+ 1.99 26.76 +1.82 2171 +1.20
Activitatea antioxidanti ab b
+ a a + +
(mM Trolox/100g s.u.) 2.68+036 2.67+0.09 228+0.02 2.02+0.05
Betalaine 1.78+0.08° | 149+0.03° 1.17£006° | 1.02+009°
(mg /100g g s.u)
f1 | Polifencli totali 3863 £126% | 3336 £181° | 3073 +093b | 2>46 *0.90
{mg acid galic/100 g s.u)
Activitatea antioxidanti a a b c
(mM Trolox/100g s.u.) 25.20+0.81 2451+0.78 19.40+£1.02 16.21 £0.25
Betalaine a b . o
(mg /100g g 5.u) 2.86+0.03 256+ 0.04 2.19+£0.16 1.99 £ 0.06
Polifenoli totali 4 R R b .
H2 (mg acid galic/100 g s.u) 5344 £1.33 50.87+0.62 46.45+1.67 4048 +£0.76
Activitatea antioxidanta b . 4
(mM Trolox/100g s.u.) 5494+267* | 50.55+0.71 4642+ 097 41.47+1.17
Betalaine 377+009° | 3.52+009° 325+0.11° | 2.83+0.08¢
(mg /100g g s.u)
Polifenoli totali . ab b c
B3 | (10 acid galic/100 g su) | 6948 +2.88° | 66.42+ 182 6155+ 134 | 53.65+0.89
Activitatea antioxidanta a b c d
(mM Trolox/100g s.u.) 73.89 +£ 3.65 66.86 +1.59 5991 +237 5333+192

* Nd - nedetectabil
*Litere diferite (a-b) pentru acelasi parametru (pe linie) aratd diferente semnificative intre medii

In ceea ce priveste potentialul antioxidant, formulele de alvii cu adaos de pudri (4 §i 6%)
este superior fatd de cel al probei martor. Prin urmare, suplimentarea alvitei cu concentratii de
peste 2% pudrd din coji de sfecld rosie, contribuie la imbogatirea acesteia cu compusi bioactivi

care conduc la obfinerea unui produs cu activitate antioxidanta ridicata.

3. Analiza parametrilor colorimetrici CIELAB ai alvitei cu valoare adiugatd

Formulele de alvita imbogitite cu concentratii diferite de pudra din coji de sfecld rosie au
fost analizata din punct de vedere al parametrilor colorimetrici CIEL AB folosind un colorimetru
portabil cu iluminator C (Chroma Meter, model CR-410, Konica Minolta, Osaka, Japonia), care
a fost standardizat utilizand o tigla alba de referinti inainte de fiecare miasurare. Rezultatele au
fost exprimate ca L * (luminozitate), a * (tendinta spre rosu pentru un a* “+” sau verde pentru

un a* “-) s1 b * (tendinta cétre galben pentru b *“ + “sau albastru pentru b * - ) (Tabelul 3).
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Tabel 3. Parametrii colorimetrici at probelor de alvita: H- alvita fira adaos de pudra din coji de sfecla
rosie, H1, H2 1 H3 - formule de alvita cu adaos de 2; 4 si 6% (g/g) pudrd din coji de sfecla.

Probe alvita L* a* b*
H 104.79 £ 0.452 7.08+0.06° 557+048"
H1 75.06 +0.35° 36.90 £2.59° 551+1.16°
H2 53.11+0.50° 4250+ 1.33 % 6.38 + 0.90
H3 4147+ 1.10¢ 4522 +3.57° 824 +1.03°

*Litere diferite (a-b) pentru acelasi parametru (pe coloana) arata diferente semnificative intre medii
Rezultatele prezentate in Tabelul 3 evidentiaza faptul ca prin incorporarea pudrei din
sfecla rosie in compozitia alvitei, aceasta se caracterizeaza prin nuante de culoare rosie -
violacee, intensitatea culorii filnd direct proportionald cu procentul de pudra adaugat (2, 4 si
6%). Acest considerent confirma cad pudra din coji de sfecla rosie are o puterea mare de colorare
s1 poate f1 utilizatd ca si colorant natural in compozitia alvitel, crescind totodata atractivitatea

consumatorilor fatd de acest produs (Figura 2).

Figura 2. Alvita cu adaos de pudra din coji de sfecla rosie — produs cu valoare adaugata:
H- alvita fara adaos de pudra din coji de sfecla rosie, H1, H2 si H3 - formule de alvita cu

adaos de 2; 4 si 6% (g/g) pudra din cojt de sfecla.

4. Analiza texturii pentru alvita cu valoare adaugatd

Textura alvitei a fost analizatd instrumental prin metoda Analizei Profilului Textural.
Aceastd metoda constd Intr-o penetrare dubla, care simuleazd masticatia. Rezultatele analizei

instrumentale a texturii sunt prezentate in Tabelul 4.

Adaosul de pudra din coji de stecld a dus la cresterea fermitatii si aderentei probelor de

alvita. Dacd intre proba martor si proba cu 2% adaos de pudra diferentele nu sunt semnificative,

—\
—
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la cresterea cantititii de pudrd adiugatd aceste devin mai evidente, proba cu 6% adaos

inregistrand o valoare a fermititii de aproape trei ori mai mare decét proba martor.

Tabel 4. Parametrii texturali ai probelor de alvita: H - alvitd fard adaos de pudra din coji de sfecla
rosie, H1, H2 si H3 - alviti cu adaos de 2; 4 si 6% (g/g) pudri din coji de sfecla rosie.

Parametru H H1 H2 H3
Fermitate, N 0,5440,05 0,56+0,01 1,06+0,12 1,51+£0,03
Aderentd, mJ 1,00+0,03 1,11+0,18 1,4240,02 1,55+0,03

Coezivitate 0,57+£0,03 0,45410,01 0,43140,01 0,38+0,005

Elasticitate, mm 3.651+0,005 3.2340.05 2.3240.15 1,28+0.01
Gumozitate, N 0,29+0,005 0,26+0,04 0,23140,02 0,17+0,05
Masticabilitate, mJ 1,06+0,06 0,740,02 0,5240,01 0,41+0,01

Evolutia fermitdtii se datoreaza cresterii densitifii si consistenfei pastei la addugarea
pudrei. Fermitatea si aderenta influenteazd pozitiv pastrarea formei produsului in timpul
perioadei de depozitare. In acelasi timp, particulele din pudra duc la fragmentarea matricei
proteice si la sldbirea legaturilor interne, fapt demonstrat de scéderea coezivititii o datd cu
cresterea cantitdtii de pudrd adiugatd. Acest lucru face ca probele si devind mai usor de
dezintegrat in cavitatea bucali in timpul masticatiei. In tabelul 1 se pate remarca faptul ca
energia necesard dezintegrarii probei (masticabilitatea) scade de la 1,06+0,06 mJ pentru proba
martor, pand la 0,41+0,01 mJ pentru proba cu cel mai mare procent de pulbere adaugati. Pudra
de coji de sfecld adaugati 1n alvitd influenteaza si elasticitatea probelor. Dacd proba martor are
capacitatea de a recupera 3,65+0,005 mm din deformatie, pentru celelalte probe aceasti
capacitate scade proportional cu procentul de pulbere, ajungand ca la 6% sd recupereze mai
putin de jumitate (1,284+0,01 mm). Acest comportament denotd destructurarea ireversibild a
matricei proteice in timpul testarii. In concluzie, se poate afirma ca adaosul de pudra din coji
de sfecla are un efect pozitiv asupra texturii alvitei prin imbunétatirea fermitatii si facilitarea

masticatiei.
5. Concluzii

Inventia propusd demonstreazi multifunctionalitatea pudrei obtinute din cojile de sfecla
rosie in compozifia alvitei, ca sursd importanti de compusi naturali cu activitate antioxidanta,
colorantd, aromatizantd, care imbunétitesc caracteristicile senzoriale, precum culoarea, aroma
si textura produsului, contribuind direct la cresterea diversititii si atractivitétii consumatorilor.
In plus prezenta inventie vizeazi valorificarea subproduselor (cojilor) obtinute in urma

industrializirii sfeclei rosii, prin utilizarea lor ca sursd de compusi biologic activi, reprezentand
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o alternativd viabild la variantele de colorantii, aromatizan{i §i antioxidanfi de sintezi, cu

multiple aplicatii in industria alimentara, nutraceutica respectiv farmaceutica.
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Revendicari

1. Alvita cu adaos de pudra din coji de sfecla rosie - un produs cu valoare addugata, cu
proprietiti antioxidante si potentiale utiliziri in preparatele culinare, caracterizat prin
proprietiti functionale remarcabile datoritd continutului ridicat in betalaine (1,78 -3,77 mg/100
g s.u.), polifenoli totali (38,63-69,0 mg GAE/100g s.u.) si unei activititi antioxidante ridicate
(25-73mM TE/100 g s.u.). Din punct de vedere senzorial, produsul se remarca printr-o culoare

rosie violacee intensd, aromad placuta, gust dulce si texturd fina.

2. Procedeul de obtinere a alvitd cu adaos de pudra din coji de sfecld rosie definit la
revendicarea 1, caracterizat prin amestecul urmétoarelor ingredientelor % (g/g): zahir (52%),
miere de albine (26%), albus de ou (16%), suc de lamaie (2%), sare (0,2%) si pudra din coji de
sfecla rosie hidratatd anterior cu apd in raport 1:1 (S1-2%, S2 - 4% si S3 - 6%), apa (restul, pdnd

la 100%). La final produsul se ambaleazi i se pastreaza in conditii specifice.
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REVENDICARI MODIFICATE

Revendicari

1. Alvita cu adaos de pudri din coji de sfecli rosie. caracterizat prin aceea ca, cstc
obtinutd din urmdtoarcle ingrediente %o (g g): zahar (52%). micre de albine (26%). albus

de ou (16%0). suc de lamaie (2%). sare (0.2%) si pudra din coji de sleela rosie hidratatd

anterior cu api in raport 1:1 (2%, 4%, 6%). apd (restul. pana la 100%).

2. Procedeul de obtinere a alvitei cu adaos de pudrd din coji de sfecla rosie.
caracterizat prin aecea ¢d, are urmitoarcle ctape: baterea albusurilor impreuna cu
zaharul la vitezd mare. timp de 12-15 minute pand compozitia devine spumoasa si
zaharul se topeste. urmatd de adaosul suculul de lamdie care s¢ omogeneaza timp de 3
minute, pana cdnd se obtine 0 spuma densa. lucioasa. ferma: ulterior spuma obtinutd
este transferatd intr-un vas bain-marie. la care se .adauga in fir subtire mierea de albine
fluida. omogenizandu-se timp de 60 minute. pand cand spuma pierde din volum si
consistenta devine lipicioasa. dupa care produsul se indeparteaza din vasul bain-marie
st se tempereazda tmp de 10 minute. iar la final se incorporeaza pudra din cojile de
sfeeld rosie (raportata la cantitatea de produs) hidratatd ulterior. astfel incat compozitia

sd fie uniforma din puncet de vedere al culorii si texturii.



	Bibliographic Data / Abstract
	Description
	Claims
	Amended Claims




