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Compozitie de aluat pentru biscuiti-aperitiv cu adaus de pudra proteica din 
canepa 

Descrierea inventiei 

Inventia se refera la 0 compozitie de aluat destinat realizarii unui produs alimentar de 
tip biscuiti-aperitiv. 

In scopul producerii unui aluat din fiiina de grau cu adaus de pudra de canepa este 
cunoscuta lucrarea ~tiintifica a lui Rusu et al. (2021) care a adaugat fiiina de canepa in aluatul 
de paine pentru a-i imbunatati proprietatile nutritive. Diferenta fala de inventia propusa este 
utilizarea unui aluat pentru paine, care are alta compozitie fata de aluatul de biscuiti, 
utilizarea fiiinii de canepa fata de pudra proteica de canepa ~i utilizarea a diferite concentratii­
test de fiiina de canepa utilizate. In scopul producerii unor biscuiti dulci, se cunosc 
producerea unor aluaturi din amestecuri de rainuri de grau cu orz ~i canepa conform 
articolului ~tiintific al lui Hruskova ~i Svec (2015). Diferenta fala de inventia de fata este 
producerea de biscuiti dulci, cu un continut mai mare de zahar fata de inventia propusa, 
utilizarea diferitelor amestecuri de fiiina de grau ~i orz fata de utilizarea fiiinii de grau 
integral, utilizarea fiiinii de canepa fata de pudra proteica din canepa. in scopul producerii 
unor paini din diferite tipuri de fiiinuri de grau, se cunosc producerea unor aluaturi din 
amestecuri de fiiinuri de grau cu gri~ ~i cu proteina din canepa conform articolului ~tiintific al 
lui Ruban et al. (2016). Diferenta fata de inventia de fala este produce rea unui aluat de paine 
fala de cel de biscuiti, utilizarea unor fiiinuri de grau cu compozitie diferita fata de fiiina de 
grau integral a, utilizarea unor concentratii diferite de gri~ din seminte de canepa ~i de 
proteine din canepa fata de concentratia de pudra proteica de canepa propusa. Se cunoa~te, de 
asemenea,o compozitie de biscuiti zaharo~i realizata de inventatorii Codina ~i Dabija care au 
o cerere de brevet depusa la nivel national. Diferenta fata de inventia de fata este faptul ca 
aluatul pentru biscuitii zaharo~i are 0 alta compozitie fata de biscuitii-aperitiv, iar cantitatea 
de pudra proteica din canepa este mult mai mica, de 6,60 %. 

Problema tehnica pe care 0 rezolva inventia este de a imbum1tati proprietatile nutritive 
a aluatului de biscuiti prin cre~terea continutului de fibre totale, de proteine ~i de aminoacizi 
esentiali prin utilizarea fiiinii integrale de grau, morcovi, pudrei proteice din canepa. 

Faina integrala din grau este 0 sursa importanta de glucide complexe (60-75 %), 
proteine (8,5-13,7 %), fibre totale (11,6-14,6 %) insolubile ~i solubile. In plus contine ~i 
complexul de vitamine B, vitaminele E ~i K, fiind bogata in unele minerale (calciu, 
magneziu, fosfor, potasiu, etc.). Sustine buna functionare a tranzitului intestinal, ajuta la 
prevenirea bolilor cardiovasculare, protejeaza celulele de efectele nocive ale radicalilor liberi 
(Gomez et al., 2020; USDA 2018). Morcovii sunt bogati in unii bionutrienti precum: glucide 
(6-10,6 %), fibre (1-3 %), vitamina A, p-caroten, carotenoizi, fenoli, dar ~i minerale (sodiu, 
fosfor, magneziu, potasiu etc.). Este clasificat ca aliment vitaminizant, mare~te imunitatea, 
reduce tensiunea, reduce riscul de boli de inima, imbunatate~te sanatatea musculaturii, pielii, 
ochilor etc. (USDA, 2018; Surbhi et ai, 2018). Pudra proteica din canepa este bogata in 
proteine. 0 portie de 30 g de pudra proteica de canepa ofen1 15 g proteina, 6,3 g fibre, 2,1 g 
grasimi polinesaturate ~i 1,6 g carbohidrati. Este, de asemenea, bogat in vitamina B6, 
vitamina E, niacina, riboflavina, tiamina, beta-caroten, folati, calciu, fier, magneziu, fosfor, 
potasiu. Unul dintre cei mai pretio~i nutrienti este proteina, reprezentand 50 % din compozitia 
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acesteia. Proteina de canepa este una dintre putinele proteine vegetale ce contine tOli amino­
acizii esentiali pe care corpul uman nu poate sa ii produdi. Are 0 concentratie crescuta de 
acizi gra~i polinesaturati ~i un rllport intre acizii gra!?i 0)6 ~i acizii gra!?i 0)3 de 3: 1. (Wang !?i 
Xiong, 2019; www.canah.ro). 

Inventia propusa contine, in medie, 3,8 g fibre alimentare, 15,8 g proteine !?i 505 kcal 
la 100 g aluat de biscuiti. 

Se da, in continuare, un exemplu concret' de realizare a inventiei. Pentru obtinerea a 
100 kg de aluat pentru biscuitii-aperitiv se folosesc: 

f~tla, i I1t<;-:grala de gnl11_ 69,00kg _ 
Pudra proteica din canepa 14,00 kg 
Morcov 2,00 kg 
Grasimi vegetale 13,00 kg 
Zahar cristal 0,80 kg 
Sare de min a 0,10 kg 
Agent d~ afa:~a~e . . '0,20'kg . 
Apa 0,90 kg 

Prin aplicarea inventiei se oblin urmatoarele avantaje: 
- imbunatatirea gamei sortimentale de biscuiti; 
- producerea unor biscuiti-aperitiv cu aport nutritiv ridicat; 
- reducerea amprentei de carbon prin utilizarea ingredientelor de natura vegetala care maresc 
continutul proteic al aluatului pentru biscuiti; 
- realizarea unui aluat de biscuiti lara aport de E-uri. 
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Revendicari 
1.Compozitie de aluat pentru biscuiti-aperitiv caracterizata prin aceea ca este constituita din 
taina integrala de gniu 69,00 %, pudra proteica din canepa 14,00 %, grasimi vegetale 13,00 
%, morcov 2,00 %, apa 0,90 %, zaha.r 0,80 %, agent de afanare 0,20 %, sare 0,10 %. 
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