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(57) Rezumat: Inventia se referd la un
procedeu de obtinere de nuga dietetica, fara
zahar, cu continut de indulcitori masici, care
constd in aceea c& se prepara un sirop din
fructoza si apa, prin amestecare in raport de
3/1, adus la concentratia de 80... 95%
substantd uscata, apoi se prepard o solutie
de gelatina in apd, prin amestecarea acestora
in raport de 1/1... 1/1,5 si 0 maséd de
spuma de albus de oud, prin amesteca-
rea-agitarea prafului de albus cu apd in
raport de 1/7, proportiile fiind exprimate in
greutate, in care se adaugd sorbitol in
proportie de 25... 40%, de preferintd 30...
35% fatd de produsul finit, dupa care se

PROCEDEU DE OBTINERE DE NUGA DIETETICA

introduce in masa de albus de oud cu sorbitol,
sub agitare continud, o cantitate de sirop de
fructozd, corespunzatoare unei proporti de
fructozd de 50... 60% faté de produsul finit
si o cantitate de solutie de gelatina
corespunzatoare unei proportii de gelating de
0.3... 0,8% fata de produsul finit, apoi se
adaugd o aroma alimentard wuzuald n
proportie de 0,15% si se continuad agitarea
pana la obtinerea unui produs de consistentd
moale, vascoasa.
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Inventia de fata se refera la un
procedeu de obtinere de nuga dietetica.

Este cunoscut faptul ca zaharul este
format dintr-o moleculd de fructoza si o
molecula de glucoza, legate chimic intre
ele. Prin metabalizare in organismul uman,
aceasta legatura este scindata, obtinandu-
se cele doud molecule libere. Metabo-
lizarea glucozei necesitd aportul insulinei,
pe cand la metabolizarea fructozei nu este
necesara insulina.

Prin metabolizarea produselor
alimentare, ce contin zahar si respectiv
glucoza, se produce o crestere a glicemiei
in sange, ceea ce afecteaza echilibrul
glicemic al bolnavilor de diabet.

Dupa cum se stie, diabetul zaharat
este o boala cronica, datorita careia corpul
uman este incapabil sa digere zaharul
necesar si cerut de organism. Pentru a
metabaliza zaharul, corpul uman are nevoei
de insulina, hormon produs de pancreas.
Cand pancreasul nu produce suficienta
insulind, cantitatea de zahar din sénge
creste si se instaleaza diabetul zaharat.

Baza tratamentului medical n
diabetul zaharat este o dietd corecta,
respectiv fard glucoza sau zaharoza, atat
in preparatele de casa, cat si in produsele
fabricate.

Zaharoza si glucoza pot fi inlocuite
cu “indulcitori speciali” care se absorb
imediat n s&nge si care constituie 0 sursa
rapida de energie.

Astfel sunt cunoscute produsele
firmei Schneeppe: biscuiti, conserve de
fructe, sortimente de ciocolata pentru
diabetici, Indulcite numai prin utilizare de
fructoza.

Sunt cunoscute de asemenea
napolitane dietetice cu fructoza.

Astfel firma Frankonia produce trick-
napolitane cu crema de alune, folosind
urmatoarele ingrediente: fructoza, alune,
grasime vegetala hidrogenata, vafe, cacao
degresata, lapte praf degresat, faina
integrald de soia, emulgator, arome.

Caracteristici pentru 100 g produs:
valoare calorica 512 kcal, 10 g proteine,
55 g hidrati de carbon din care 36 g
fructoza, 28 g grasimi.

Firma Holex produce napalitane
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dietetice, cu crema de alune, cu fructoza,
folosind urmatoarele ingrediente: fructoza,
grasime vegetald hidrogenata, vafe, alune,
cacao, degresatd, faind de soia, amidon
de grau, emulgator , arome.

Caracteristici pentru 100 g produs:
valoare caloricd 538 kcal, 8 g proteine,
59 g hidrati de carbon din care 33 g .
fructoza, 30 g grasime.

Este cunoscutd, de asemenea,
fabricarea unei creme dietetice cu lactiol.
Firma Winsenia produce o crema de alune
fara zahar, folosind urmatoarele ingredi-
ente: lactitol, grasime vegetala hidroge-
natd, alune, lapte praf degresat, cacao,
pudra degresata, lactoza, emulgator,
vanilina, aspartam.

Principalul dezavantaj al produselor
dietetice enumerate, consta in faptul ca
ele sunt destinate, in principal, n cazul
dietelor pentru diabetul zaharat, nu siin
cazul dietelor pentru alte afectiuni ca de
exemplu pentru afectiuni hepatice sau
digestive.

Procedeul conform inventiei inlatura
dezavantajele mentionate mai sus, prin
aceea ca se prepara un sirop din fructoza
si apd, prin amestecare in raport de 3/1,
adus la concentratia de 90 ... 95% sub-
stanta uscata, apoi se prepara o solutie
de gelatind In apd prin amestecarea
acestora in raport de 1/1 ... 1/1,5 si
o masa de spuma de albus de oua prin
amestecare-agitare a prafului de albus scu
apa in raport de 1/7, proportiile fiind
exprimate in greutate, in care se adauga
sorbitol Tn proportie de 25 ... 40%, de
preferintd 30 ... 35% fatd de produsul
finit, dupa care se introduce in masa de
albus de oud cu sorbitol sub agitare
continud, o cantitate de sirop de fructoza
corespunzatoare unei proportii de fructoza
de 50 ... 60% fatad de produsul finit si 0
cantitate de solutie de gelatina
corespunzatoare unei proportii de gelating
de 0,3 ... 0,8% fata de produsul finit, apo
se adauga o aroma alimentara uzuala in
proportie de O,15% si se continua agitarea
pana la obtinerea unui produs de consis-
tentd moale, vascoasa.

Inventia de fata prezinta urmatoarele
avantaje:
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- se obtine un produs care poate
fi metabolizat in corpul uman fara aport
de insuling,

- se largeste gama produselor
dietetice destinate bolnavilor de diabet,
bolnavilor cu diete hipocalorice, bolnavilor
hepatici cérora le este interzis zaharul si
bolnavilor cu afectiuni intestinale ce au un
tranzit ingreunat.

Se da mai jos un exemplu de
realizare a inventiel.

Caracteristicile materiilor prime
folosite Tn prezenta inventie sunt
urmatoarele:

- Fructoza: umiditate maxima 0,5%,
punct de topire 95 ... 106°C;

- Sorbitol: umiditate maxima G,5%,
zahar total maxim 0,5%, puritate 98%;

- Gelatina: sub forma de granule
sau pudra, dizolvatd in apa rece, in
proportie de 1:1 pana la 1:1,5%.

- Albus de ou, praf: umiditate
maxima 8%.

Reteta de materii prime este:

Varianta |- 56,0 kg fructoza, 31,0
kg sorbitol, 1,2kg albus de ou, 0,4 kg,
gelating, 0,15 kg aroma de vanilie.

Varianta Il - 52,0 kg fructoza, 35,0
kg sorbitol, 1,2 kg albus de ou, 0,5 kg
gelatina, 0,15 kg aroma de vanilie

Intr-un cazan duplicat se prepara
un sirop din fructoza si apa in raport de
3:1, concentrat pana la 92% substanta
uscatd. In cuva unui robot mecanic cu
agitator in forma de tel, se bate praf de
albus de ou cu apd in raportul de 1:7, pana
se formeazd o spuma alba, pufoasa,
moale. Se adaugé sorbitolul in cantitatea
din retetd si se bate la turatie de 400
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rot/min, panad se obtine o spuma tare,
consistentd. Se adauga siropul de fructoza
si se amesteca folosind agitatorul la turatie
de 200 rot/min. Se adauga gelatina
fnmuiatd n apa si se omogenizeaza. Se
adauga aroma si se amesteca pana ce se
omogenizeaza.

Revendicare

Procedeu de obtinere de nuga
dietetica, fara zahar, cu continut de
indulcitori masici, caracterizat prin aceea
ca se prepara un sirop din fructoza si apa,
prin amestecare in raport de 3/1, adus
la concentratia de 90 ... 95% substanta
uscatd, apoi se prepara o solutie de
gelatina n apa prin amestecarea acestora
inraport de 1/1 ... 1/1,5 si o masa de
spumd de albus de oua prin amestecare-
agitare a prafului de albus scu apa in
raport de 1/7, proportiile fiind exprimate
in greutate, n care se adauga sorbital in
proportie de 25 ... 40%, de preferinta 30
... 35% fata de produsul finit, dupa care
se introduce n masa de albus de oua cu
sorbitol sub agitare continud, o cantitate
de sirop de fructoza corespunzatoare unei
proportii de fructoza de 50 ... 60% fata
de produsul finit si o cantitate de solutie
de gelatina corespunzétoare unei proportii
de gelatind de 0,3 ... 0,8% fatd de
produsul finit, apoi se adaugad o aroma
alimentard uzuala in proportie de 0,15%
si se continua agitarea pana la obtinerea
unui produs de consistentd moale, vascoasa.
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