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9 BRIOSA AGLUTENICA CU PULPA DE DOVLEAC

(57) Rezumat:

Inventia se referd la briose aglutenice cu pulpa de
dovleac copt, consumate ca si gustare sau ca desert si
la un procedeu de obtinere a acestora. Briogsa aglu-
tenica conforminventiei are urmatoarele elemente com-
ponente exprimate in procente in greutate: 26% pulpa
de dovleac copt, 18% faina de hrigca, 6% faina de orez,
12% zahar brut din trestie de zahar, 14% ulei de floarea
soarelui presat la rece, 12% ou, 7% apa, 1% sare, 1%
praf de copt, 1% bicarbonat de sodiu, 1% zeama de
laméie si 1% ghimbir ras. Procedeul conform inventiei
consta in pregatirea amestecului de ingrediente uscate
format din: faina de hrigcd, faina de orez, praful de copt
si sarea, urmat de pregatirea amestecului umed format

din: ulei, apa, miere, zahar, bicarbonat de sodiu, si
pulpa de dovleac copt, fiecare din amestecuri se omo-
genizeaza pentru a se obtine un mediu dispers, apoi
cele doud amestecuri se vor amesteca si omogeniza cu
ajutorul unuiteliar compozitia obtinuta se lasa la odihna
timp de 5...10 min., dupa care aceasta se toarna in tavi
sau Tn forme speciale pentru briose captusite cu chese
speciale pana aproape de marginea lor superioara,
urmaté de coacerea brioselor in cuptorul cu convectie
la 180°C pentru 20...25 min., racirea acestora avand loc
la o temperaturd de 20 = 2°C timp de 60 minute.
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Briose aglutenice cu pulpd de dovleac copt - procedeul de obtinere | Data dopOZR im0

Pentru realizarea produsului revendicat, s-a plecat de la schema tehnologicid de obtinere a
brioselor. Briosa este un produs copt portionat individual, dulce, cu diferite adaosuri, cu miez
spongios, afanat. Este consumati de regula in timpul gustarilor sau ca desert.

Pregétirea materiilor prime §i auxiliare permite folosirea acestora intr-o stare fizica optimé pentru
prepararea compozitiei de brioge. Faina inainte de a fi utilizata in procesul tehnologic necesita o
cernere si temperare. Cernerea are drept scop indepartarea impuritatilor grosiere, precum si
aerarea §i afinarea fdinii. Conform prezentei inventii, raportul de amestecare dintre fdina de
hrigca si fiina de orez poate fi 3:1 si adaosul unui procent de 26% de pulpa de dovleac Curcubita
maxima copt, cu scopul de a imbunétatii proprietatile senzoriale si valorii nutritionale.

Pregitirea pulpei de dovleac copt constd in urmitoarele. Dovleacul este curatat, sectionat, pulpa
este separatd de seminte si tdiatd in cuburi egale de aprox. 10 cm latura astfel incat tratamentul
termic sd fie uniform. Prelucrarea termica a pulpei de dovleac se face la 200°C timp de 40
minute in cuptorul cu convectie. Bucitile de dovleac se lasi la ricit apoi se indepéarteazé coaja si
se paseazd. Prin tratament termic se imbunititesc caracteristicile senzoriale: gust placut de
dovleac, dulce, aromat, culoare portocalie intensd, texturd fina, usor de pasat, Umiditatea mai
redusa fata de pulpa proaspétd, imbunétateste comportamentul in timpul prelucridrii, de asemenea
palatabilitatea i proprietitile senzoriale ale briogei sunt remarcabil imbunétitite. Dovleacul
poate fi achizitionat in sezonul de recoltare (octombrie-noiembrie) de la ferme ecologice care
practica o agricultura ecologica si sustenabila si conservat prin congelare.

Pentru a putea fi utilizate in cantitafile conforme retetei de fabricatie, materiile prime si auxiliare
se dozeazd cantitativ.Pentru a rezolva problema tehnicd a inventiei, se propune o metodad de
producere a brioselor aglutenice care se caracterizeaza prin faptul cd se pregétesc in prealabil
ingredientele uscate (faina de hrigcd, fdina de orez, zahdr, praf de copt, sare) si ingredientele
umede (ulei, apd, ou, bicarbonat de sodiu, pulpd de dovleac copt, zeama de lamaie, ghimbirul
ras). Fiecare parte se omogenizeaza astfel incat sa rezulte un mediu dispers. Formarea aluatului
constd in realizarea unui amestec fizic ce are loc intre ingredientele uscate si cele umede. Peste
ingredientele uscate se adduga treptat ingredientele umede, iar compozitia se va omogeniza cu
ajutorul unui amestecétor tip tel, pdnd la omogenizarea uniforma a ingredientelor. Compozitia se
lasd la odihna 5-10 minute apoi se toarné cu ajutorul unui pos sau manual, in tavi sau in forme de
briose, captusite cu chese speciale, pind aproape de marginea superioard a chesei. Turnarea
compozitiei se face cu posul sau manual. Coacerea se realizeazd in cuptorul cu convectie la
180°C pentru 20-25 minute. Récirea brioselor la temperatura de 204+2°C timp de 60 minute.

Briogele obtinute au un aspect crescut, placut, usor uleios, fard aderente la ambalaj, fara
aglomerdri, ugor sfirdmicioasd. Miez moale, plicut, texturd uniformd, pufoasd, se observid
particule fine de pulpa de dovleac distribuite uniform, culoare brun-rogiatica, gust placut, aromat,
caracteristic.

La servire se recomanda pentru décor jeleu din dovleac, zahar expandat si frigca (lipsitd de gluten
si lactoza).
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Ambalarea produsului se poate realiza in ambalaj individual din hértie ceratd cu fermoar, pentru
a asigura o etanseitate corespunzitoare ¢ scopul de a evita uscarea produsului.

Briosele aglutenice fara alergeni realizate sunt destinate consumatorilor care au intoleranta la
gluten, adopta un stil de viata sénatos si care urmeaza diferite diete.

Produsul a fost realizat si testat in Statia Pilot de panificatie din cadrul Facultafii Ingineria si
Gestiunea Productiilor Animaliere, Universitatea de Stiinte Agronomice si Medicind Veterinara
Bucuresti. Cercetérile au fost realizate in cadrul proiectului de Cercetare internd ECODONELA —
un proiect intern de dezvoltare produse aglutenice ecologice cu pulpd de dovleac (Cucurbita
maxima), destinat persoanelor cu alimentatie speciald, nr. 1267/30.07.2021 acronim
ECODONELA, din cadrul IPC 2021, finantat de Universitatea de Stiinte Agronomice si
Medicind Veterinard Bucuresti.

Metodele privind analizele fizico-chimice si analiza senzoriald

Analizele fizico-chimice si analiza senzoriala realizate pe briosa aglutenica cu pulpa de dovleac
au fost realizate In cadrul Laboratorului de Controlul Calitatii Produselor de Origine Vegetala
din cadrul Facultitii de Ingineria si Gestiune Productiilor Animaliere si in cadrul laboratorului
Centrului de Cercetare pentru Studiul Calitatii Produselor Agroalimentare al USAMV Bucuresti.

In urma analizei senzoriale a brioselor aglutenice cu pulpé de dovleac:

e Aspect exterior - crescut, placut, aspect putin uleios, fird aderente la chesa, fara
aglomerdri,

e Aspect in sectiune - miez moale, placut, texturd uniformd, pufoass, se observa particule
fine de pulpa de dovleac distribuite uniform;
Culoare - uniforma, culoare brun-rosiatic;

e Miros - placut, aromat, characteristic;
Gust - caracteristic de dovleac, placut, aromat, dulce.

Tabel nr. 2 Caracterizarea chimicd a briogelor aglutenice cu pulpd de dovleac

’7 Proba SU % Proteina % Grisimi* % ADF (Acid D:tergent Fiber)

%o

76.638 £ 6.623 + 3.166+0.211
0.155 0.079 11.38 £ 0.41

Briose aglutenice bio cu
pulpa de dovleac Curcubita
maxima copt_

Continutul in proteind vine in mare parte din proteinele continute de fainurile folosite, continutul
de grasime al briogei este in concordantd cu procentul de grisime vegetala folosita in reteta.

Continutul de fibre este de 3%, cee ace demonstreazi un minim necesar de fibre in dieta zilnica
a consumatorului si o digestive buni.

Briosa aglutenicd bio cu pulpad de dovleac copt are o substantd uscati de 76-77% ceea ce ii
conferd o stabilitate destul de buna in timp. La testul de stabilitate in timp, prin pastrare la o
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temperature de 20+2°C, produsul si-a pastrat toate caracteristicile timp de 14 zile. Produsul a fost
ambalat in pungi stand-up cu fereastra si fermoar — maro si pastrat in conditii optime.

Tabelul nr. 3 Caracteristicile bioactive ale brioselor aglutenice cu pulpd de dovleac

Proba CTP (mg/ 100 g) Activitatea Antioxidantsi (mg equiv Trolox/100 g) Camte';'o:)o;h (mg /
’ 1,697  0.080
Briose cu pulp d_e dovleac 15358 £ 387 11.88 £ 046
Curcubita maxima copt

Substantele bioactive din pulpa de dovleac sunt din categoria antioxidanti, cum ar fi alfa-caroten,
beta-caroten §i beta-criptoxantina care sustine efectul rdspunsului imun al organismului si
imbunatitesc activitatea la nivelul celulei (Ami Ben-Amotzsi colab., 1998)'. Pulpa de dovleac
are o activitate antioxidantd ridicatd (contine a-caroten, [B-caroten si luteind) benefica
consumatorului (Murkovic si colab., 2022) cu un continut aproximativ de 202 pg/g beta-caroten
(Hagos si colab. 2022; Javeria si colab., 2013)*. Prezenta B-carotenului oferd organismului
vitamina A necesard. Analizele de laborator realizate pe dovleacul copt aratd un confinut de
carotene totali de 2.388 + 0.120 (mg caroteni totali / 100 g) determinati prin metoda UV-VIS,
ceea ce confirmi cd dovleacul, din fermele locale ecologice, se incadreaza in limitele gasite in
literature de specialitate. Privind valorile obtinute la parametrul caroteni totali pentru produsul
briogd 1.697 + 0.080 mg caroteni totali / 100 g, putem afirma ci in produsul obtinut se regéseste
o mare cantitate de carotene proveniti din materia primd folositd i ponderea s-a ridicat in
produsul finit.

Doza zilnicd recomandatd este in prezent fie de 2 mg de PB-caroten (recomandat de DGE,
Germania, in plus fatd de 1,0 (0,8) mg echivalenti de retinol pentru necesarul de vitamina A) sau
5-6 mg de B-caroten (recomandat de NCI, USA). Aportul zilnic recomandat poate fi atins doar
prin consumul (100-200 g/zi) de legume si fructe cu un continut deosebit de mare de caroteni
(Miiller si colab., 1996)".

Continutul de 1.697 £ 0.080 mg /100 g caroteni totali gasifi in produsul supus inventiei
demonstreaza faptul cd consumul de brioge aglutenice cu pulpid de dovleac, produs spre
brevetare, aduce un aport important de caroteni in dieta zilnica.

In urma testelor efectuate pentru determinarea capacititii antioxidante si a continutului total de
polifenoli a briogelor aglutenice cu pulpd de dovleac copt, rezultatele experimentale au
demonstrat cd produsele studiate sunt bogate in compusi fenolici §i prezintd o activitate
antioxidantd mai mare de 10 pmol Trolox/mL extract, respectiv 11,88 mg equiv Trolox/100 g de
briosd aglutenici cu pulpa de dovleac copt.

! Ami Ben-Amotz, Rachel Fishier, Analysis of carotenoids with emphasis on 9-cis -carotene in vegetables and fruits commonly consumed in
Israel, Food Chemistry, Volume 62, Issue 4, 1998, Pages 515-520,
ISSN 0308-8146, https://doi.org/10.1016/S0308-8146(97)00196-9. (https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814697001969)

? Hagos M, Redi-Abshiro M, Chandravanshi BS, Yaya EE. Development of Analytical Methods for Determination of S-Carotene in Pumpkin
(Cucurbita maxima) Flesh, Peel, and Seed Powder Samples. Int J Anal Chem. 2022 Feb 11;2022:9363692. doi: 10.1155/2022/9363692. PMID:
35190742; PMCID: PMC8857520 . https://www.ncbi.nim nih.gov/pmc/articles/PMC8857520/#B30

3 Javeria, S., Masud, T., Sammi, S., Tariq, S., Sohail, A., Butt, S. J,, ... & Ali, S. (2013). Comparative Study for the Extraction of B-carotene in
Different Vegetables. Pakistan Journal of Nutrition, Faisalabad, 12(11), 983-989.

‘ Miuller H. Die tagliche Aufnahme von Carotinoiden (Carotine und Xanthophylle) aus Gesamtnahrungsproben und die Carotinoidgehalte
ausgewahlter Gemise- und Obstarten [Daily intake of carotenoids (carotenes and xanthophylls) from total diet and the carotenoid content of
selected vegetables and fuit]. Z Ernahrungswiss. 1996 Mar;35(1):45-50. German. doi: 10.1007/BF01612027. PMID: 8815648.
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Pentru ca carotenoizii sd fie absorbiti intestinal, ele trebuie eliberate din matricea alimentara si
incorporate in micele mixte (amestecuri de saruri biliare si mai multe tipuri de lipide). Procesarea
alimentelor si gatitul ajuta la eliberarea carotenoidelor Incorporate in matricea lor alimentara si la
cresterea absorbtiei intestinale (Wang si coleg., 2014)°. Mai mult, absorbtia carotenoizilor
necesitd prezenta grasimilor intr-o masa. Doar 3 pand la 5 g de grasime intr-o masa par suficiente
pentru a asigura absorbtia carotenoidelor (Jalal 1998, van Het Hof 2000)° 7, desi cantitatea
minima de grasime din dieta necesara poate fi diferitd pentru fiecare carotenoid.

Compusii polifenolici reduc oxidarea lipoproteinelor de joasd densitate prin proprietati
antioxidante.

Aprecierea gradului de acceptantd a consumatorului a fost realizat pe baza unui degustari a
produselor si completarea unui chestionar pe care l-au completat 30 de respondenti. Acestia au
apreciat la brioge urmatoarele caracteristici: aspectul exterior, aspect in sectiune, texturd, aroma,
culoare, forma si gust.

Acceptanta consumatorului

= P1

4.87

4.73 4.73

4.60

ASpect exter of Aspect Forma Culosre Gust Aroma Texturd Originalnatea
sectune retetel
e ——— = i

Figura nr. 1 Acceptanta consumatorului

Rezultatele analizei senzoriale aratd faptul cd produsul este extrem de apreciat in special in ce
priveste textura, forma si aspectul produsului, iar culoarea brun-roscat a produsului a fost
apreciatd foarte bine. Gustul si aroma au fost influentate de perceptia degustatorilor din panel
care nu au mai gustat faina de hrisca anterior, insa aceste doud atribute au fost punctate destul de
bine.

Produsul prezintd alergenitate datoritad prezentei oului, care are avidind, cu potential alergenic.
Deoarece briosa fara gluten din prezenta inventie nu contine componenta gluten a fainii de grau,

nu provoaca alergie la grau si este foarte avantajoasa ca aliment fara gluten pentru pacientii cu
boala celiaca sau pacientii atopici.

S Wang XD. Carotenoids. In: Ross CA, Caballero B, Cousins RJ, Tucker KL, Ziegler TR, eds. Modern Nutrition in Health and Disease. 11" ed:
Lippincott Williams & Wilkins; 2014:427-439.

¢ Jalal F, Nesheim MC, Agus Z, Sanjur D, Habicht JP. Serum retinol concentrations in children are affected by food sources of B-carotene, fat
intake, and anthelmintic drug treatment. Am J Clin Nutr. 1998;68(3):623-629.

7 van Het Hof KH, West CE, Weststrate JA, Hautvast JG. Dietary factors that affect the bioavailability of carotenoids. J Nutr. 2000;130(3):503-
506.
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Briosa aglutenica cu pulpa de dovleac copt, conform inventiei inlaturd dezavantajele produselor
conventionale similare prin aceea ca utilizeazd doar ingredient lipsite de alergeni care nu prezinta
gluten, si pulpd de dovieac care aduce 1n produsul finit compusi bioactive cu rol protector pentru
sdndtatea consumatorului.

Prin aplicarea inventiei se obtine produse inovative cu urmatoarele avantaje:

e produsul aduce un plus valoare produselor aglutenice existente pe piatd prin adaosul de
dovleac;

e o alternativd de desert pentru persoanele cu probleme de intolerantd la gluten si celor
preocupati de o alimentatie sdnatoasd;
“un produs bogat in carotene si substante cu ativitate antioxidanta;

e diversitatea produselor functionale si a alimentelor functionale adecvate pacientilor cu
boala celiaca;

e valorificarea unui produs local (dovleac), accesibil, disponibil cu valoare nutritiva si
terapeutica ridicata;

e Produsul este lipsit de substante conservante, u produs cu eticheta curata.
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REVENDICARI

1.

Briosd aglutenicd cu pulpd de dovleac copt caracterizatd prin aceea cd are urmdtoarele
elemente componente exprimate in procente din greutate: pulpa de dovleac copt in
proportie de 26% din greutate, fdind de hrigcad prezentd proportie de 18% si faina de orez
in proportie de 6% intr-un amestec cu elemente cunoscute precum zahér brut din trestie
de zahdr 12%, ulei presat la rece de floarea soarelui 14%, ou 12%, apa 7%, sare =~1%,
praf de copt 1%, bicarbonat de sodiu 1%, zeama de lamaie 1%, ghimber ras 1%.

Procedeul de realizare a brioselor aglutenicd cu pulpa de dovleac copt este caracterizat
prin aceea ci se pregitesc in prealabil, separat: ingredientele uscate (faina de hrisca, faina
de orez, praful de copt, sarea) si ingredientele umede (ulei, apd, miere, zahar, bicarbonat
de sodiu, pulpa de dovleac copt). Fiecare parte se omogenizeaza astfel incéat sé se obtind
un mediu dispers. Formarea aluatului: peste ingredientele uscate se vor adiuga, treptat,
ingredientele umede, iar amestecul se va amesteca cu ajutorul unui amestecétor tip tel,
pand la omogenizarea completd. Compozitia se lasd la odihnd 5-10 minute. Turnarea
compozitiei se face cu posul sau manual, in tavi sau forme speciald de briose, céptusitd cu
chese speciale, pand aproape de marginea superioard a chesei. Coacerea se realizeaza in
cuptorul cu convectie la 180°C pentru 20-25 minute. Récirea briogelor la temperatura de
20+2°C timp de 60 minute.
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