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Inventia se refera la o compozitie de aluat pentru biscuiti fortifiati cu fructe deshidratate
de Aronia melanocarpa, destinata folosirii in alimentatia persoanelor care prezinta carente
nutritionale, afectiuni determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi (cancer, boli cardio-
vasculare, maladiile Alzheimer si Parkinson, cataracta, poliartrita reumatoida, boli autoimune
etc.) si diabet zaharat.

Produsul ,Biscuiti fortifiati cu fructe deshidratate de Aronia melanocarpa" este realizat
in urmatoarele sortimente:

- "Biscuiti cu Aronia si scortisoara";

- "Biscuiti cu Aronia si ghimbir".

Alimentatia reprezinta una din legile fundamentale ale vietii. O alimentatie corecta
trebuie sa contina componente naturale intr-o proportie corespunzatoare si cu o valoare bio-
logica si energetica la nivelul cerut de desfasurarea normald a proceselor metabolice ale
organismului. Dar, in ultimele decenii, consumul excesiv de produse alimentare care contin din
ce in ce mai mai multi aditivi, schimbarile in dieta zilnica si in stilul de viata ale consumatorilor,
constituie factori de risc in aparitia bolilor de nutritie (diabet, obezitate, sindrom metabolic etc),
carentelor nutritionale si a afectiunilor determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi
(cancer, boli cardiovasculare, maladiile Alzheimer si Parkinson, cataracta, poliartrita reumatoida,
boli autoimune etc). Rezultate stiintifice comunicate si publicate pe parcursul catorva zeci de
ani, legate de experimente de laborator si observatii clinice, studii pe grupe de populatii i date
epidemiologice au demonstrat rolul incontestabil al nutritiei in prevenirea si terapia adjuvanta
in aceste maladii.

Avand in vedere aspectele prezentate, realizarea unor produse alimentare cu valoare
nutritiva ridicata si continut ridicat in antioxidanti este de mare importanta. Fructele de Aronia
melanocarpa (Michx.) Elliot, denumite de specialistii in domeniu si ,superfructe", datorita
continutului ridicat in antioxidanti, vitamine, elemente minerale, acizi organici si fibre, constituie
0 materie prima importanta, pentru realizarea acestor produse.

Fructele de Aronia melanocarpa (Michx.) Elliot au cel mai mare continut in polifenoli,
reprezentati, in special, de antociani si proantocianidine. Acesti compusi confera fructelor de
Aronia melanocarpa, un potential antioxidant foarte ridicat. Continutul total de compusi fenolici
variaza in functie de soi, conditii de cultura si data recoltarii fructelor, in intervalul 2 g/100 g s.u.
- 8 g/100 g s.u. Fructele de Aronia melanocarpa (Michx.) Elliot au cea mai mare capacitate de
a neutraliza radicalii liberi din organismul uman, comparativ cu fructele altor arbusti (soc,
merigor, mur, zmeur, coacaz, afin etc).

in tabelul 1 este prezentata capacitatea antioxidanta a fructelor de Aronia melanocarpa
si a altor fructe.

Capacitate antioxidanta, masuratd ca ORAC, a fructelor de Aronia
melanocarpa si a altor fructe

Tabelul 1

Fruct ORAC? (umol TE/g)® Numar de probe/soiuri
Fructe de Aronia melanocarpa 160,2 Q)
158,2 )
Soc 145,0 )
Afine ochi de iepure 123,4 £ 9,1 4)
Afine de tufa joasa 64,437 4)
87,8 )
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Tabelul 1 (continuare)

Fruct ORAC? (umol TE/g)® Numar de probe/soiuri
Afine de tufa inalta 60,1+2,8 4)
Mure 52,3+238 (15)
159+53 @87)
55,7 + 14,7 ©)
Coacaze negre 56,7 £13,5 (32
Merisoare de munte 381 0)
Capsuni 206+23 4)
154+24 (3)
Coacaze rosii 32,6 @)
Zmeura 21,4+22 4)
Agrise josta 28144 5)
Agrise 17,0 )
33,0+8,1 (6)
Merisor 18,5 Q)
10,4+1,9 (10)
Portocale 75+10 3
Struguri rosii 74+05 3
Struguri albi 45+19 (3)
Mere 22+0.2 (3)

0RAC, capacitatea de absorbtie a radicalului de oxigen.
®Date exprimate ca micromoli de echivalenti Trolox (TE) per grarn substanta proaspata.

Principalii radicali liberi (specii reactive ale oxigenului) sunt:

- radicalul peroxil (ROO.);

- radicalul hidroxil (HO.);

- radicalul superoxid (O2.-).

Un alt studiu comparativ, in ceea ce priveste capacitatea de inhibare a radicalilor liberi,
a aratat faptul ca extractul in acetona al fructelor de Aronia melanocarpa (Michx.) Elliot, are
capacitatea antioxidanta cea mai ridicata, comparativ cu a altor fructe, dupa cum urmeaza:

- de peste 5 ori fata de afinul de cultura (Vaccinium corymbosum);

- de peste 8 ori fatd de merisorul canadian (Vaccinium macrocarpon);

- de peste 4 ori fatd de merisor (Vaccinium vitisidaea).

De asemenea, alt studiu bazat pe activitatea radicalului liber 2,2-difenil-1-picrilhidrazil
a demonstrat faptul ca extractul alcoolic al fructelor de Aronia melanocarpa (Michx.) Elliot, are
potentialul antioxidant cel mai ridicat, comparativ cu cel al murelor (Rubus fruticosus), zmeurei
(Rubus idaeus) si capsunilor (Fragaria ananassa).

Numeroase studii efectuate pe plan international au demonstrat faptul ca extractele din
fructe de Aronia melanocarpa (Michx.) Elliot au potential antioxidant, antimutagen, antican-
cerigen, antiinflamator, antibacterian, antiviral, antidiabetic (actiune hipoglicemianta), cardio-
protector, hepatoprotector, gastroprotector, radioprotector, imunomodulator.
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Aronia melanocarpa (Michx.) Elliot (Scorusul negru) este un arbust originar din America
de Nord, care a fost adus in fosta URSS si Europa de Est in anii 1940. Datoritd compozitiei
biochimice complexe, din anul 1959 fructele de Aronia melanocarpa (Michx.) Elliot au fost
introduse in alimentatia cosmonautilor rusi. In Romania arbustul Aronia melanocarpa este
intalnit in flora spontana si cultura bio. Din pacate, aceste fructe sunt putin valorificate in pro-
duse finite, care sa conduca la cresterea valorii adaugate, ci sunt exportate in stare proaspata
sau deshidratate.

in stare proaspéta, fructele de Aronia melanocarpa sunt mai greu de acceptat de céatre
consumatori, deoarece au un gust amarui $i sunt foarte astringente. Se cunosc produse de
panificatie si patiserie din fructe de Aronia melanocarpa realizate pe plan international:

- paine cu tescovina de Aronia este un produs realizat de firma Aronia Original din
Germania;

- paine cu pudra de Aronia este un produs realizat de firma Aronia Original din
Germania;

- prajitura cu fructe de Aronia deshidratate este un produs realizat de firma Aronia
Original din Germania;

- melc cu fructe de Aronia este un produs realizat de firma Aronia Original din Germania.

Din literatura de specialitate sunt cunoscute compozitii utilizate in obtinerea de produse
de panificatie si patiserie, avand valoare nutritiva ridicata, dietetice, concepute pentru consumul
de catre persoanele cu deficiente de metabolism.

RO 125947 B1 se refera la o compozitie pentru prepararea unor fursecuri dietetice, cu
valoare energetica scazuta, produsele fiind concepute pentru consumul de catre persoanele cu
deficiente de metabolism, mai precis diabet zaharat tip Il.

RO 127717 B1 descrie o compozitie de aluat pentru produse de panificatie fortifiate cu
fier, destinate preventiei si dietoterapiei carentelor de fier.

UA 58679 C2 prezintd o compozitie de biscuiti de ovaz cu susan contituiti din urma-
toarele ingrediente: faina de grau de cea mai inalta calitate, faina de ovaz, zahar, margarina,
dulceatd, sifon, sare, susan, scortisoara si vanilie.

Biscuiti cu aronia si fulgi de ovaz - https://lecturisiarome.ro/2014/10/biscuiti-cu-aronia-si-
fulgi-de-ovaz/ este o reteta de biscuiti cu Aronia si fulgi de ovaz.

Problema tehnica pe care o rezolva inventia o reprezinta scaderea continutului glicemic
din produsele de patiserie, cresterea valorii nutritive si a continutului de antioxidanti, cu menti-
nerea calitatilor senzoriale ale acestor produse.

Problema este rezolvata prin realizarea unor compozitii originale, fundamentate stiintific,
din fructe deshidratate de Aronia melanocarpa, fainuri de grau (tip 650, tip 1250, tip 2200), faina
integrala de ovaz, fulgi de ovaz, tarate de ovaz, faina de topinambur, seminte (de in, de chimen,
de susan), oud, unt, iaurt, ulei de masline, suc de lamaie, sare de mare, scortisoara si ghimbir
proaspat, in care sunt valorificate alaturi de calitatile senzoriale ale acestor ingrediente,
potentialul antioxidant si sinergismul compusilor bioactivi. Totodata, utilizarea in compozitie a
unor ingrediente cu efect hipoglicemiant dovedit stiintific (fructe de Aronia melanocarpa, ghimbir
si scortisoara), continutul redus in zaharuri $i continutul ridicat in fibre, ale biscuitilor fortifiati cu
fructe deshidratate de Aronia melanocarpa, determina reducerea rezistentei la insulina si,
implicit, a secretiei de insulina, in organismul diabeticului, atunci cand sunt consumate aceste
produse. Avand in vedere aspectele mentionate mai sus, produsul ,Biscuiti fortifiati cu fructe
deshidratate de Aronia melanocarpa" este benefic in alimentatia persoanelor care prezinta
carente nutritionale, afectiuni determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi si diabet
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zaharat. De asemenea, datorita proprietatilor antivirale, antibacteriene si a capacitatii mari de
legare a apei, pe care le prezinta fructele deshidratate de Aronia melanocarpa, biscuitii fortifiati
cu fructe deshidratate de Aronia melanocarpa au termen de valabilitate ridicat (2,5 luni) cu
mentinerea prospetimii in toata aceasta perioada de timp.

Compozitia pentru produsul ,Biscuiti cu Aronia si scortisoara" conform inventiei, cuprinde
12...14% fructe deshidratate de Aronia melanocarpa, 28,5...30,5% faina alba de grau tip 650,
13...15% faina integrala de grau tip 2200, 6...7,5% faina integrala de ovaz, 1...2% faina de
topinambur, 6...7,5% fulgi de ovaz, 14...16% oua, 17...19% unt grasime 65%, 32...34% iaurt cu
3,5% grasime, 2...3% seminte de in, 5...6% seminte de susan, 0,7...0,8% sare de mare,
0,55...0,65% scortisoara, 0,55...0,60% bicarbonat de sodiu, 0,55.,0,60% bicarbonat de amoniu,
0,9...1,3% suc de lamaie, procentele fiind exprimate in greutate.

Compozitia pentru produsul ,Biscuiti cu Aronia si ghimbir" conform inventiei, cuprinde
13...15% fructe deshidratate de Aronia melanocarpa, 21,5...23,5% faina alba de grau tip 650,
34...36% faina neagra de grau tip 1250, 1..2% faina de topinambur, 7...8% tarate de ovaz,
15...17% oua, 13...15% ulei de masline, 26...28% iaurt cu 3,5% grasime, 1,5...2% seminte de
in, 1...2% seminte de chimen, 0,8...0,9% sare de mare, 0,58...0,65% bicarbonat de sodiu,
0,58...0,65% bicarbonat de amoniu, 1...1,5% suc de lamaie, 2...2,6% ghimbir proaspat,
procentele fiind exprimate in greutate.

Prin aplicarea inventiei, se obtin urmatoarele avantaje:

- dietoterapia carentelor nutritionale ale grupelor vulnerabile din cadrul populatiei (copii,
adolescenti, femei insarcinate);

- prevenirea carentelor nutrifionale si afectiunilor determinate de efectele nocive ale
radicalilor liberi (cancer, boli cardiovasculare, maladiile Alzheimer si Parkinson, cataracta,
poliartrita reumatoida, boli autoimune etc), din cadrul populatiei;

- diversificarea gamei sortimentale a produselor dietetice, destinate diabeticilor;

- satisfacerea cerintelor nutritionale ale diabeticilor si cresterea calitatii vietii acestora;

- cresterea calitatii senzoriale, nutritionale si a potentialului antioxidant, ale biscuitilor;

- cresterea durabilitatii minimale a biscuitilor, realizati doar din ingrediente naturale;

- transferul tehnologic al rezultatelor cercetarii in productie si dezvoltarea pietei
romanesti de biscuiti dietetici, cu valoare nutritionala ridicata si potential antioxidant;

Se da, in continuare, un exemplu concret de realizare a inventiei.

Pentru obtinerea a 1 kg produs ,Biscuiti cu Aronia si scortisoara”, se utilizeaza:

- fructe de Aronia melanocarpa deshidratate .. ...................... 0,130 kg;
-faindalbadegrautip650 . ... ... ... 0,300 kg;
-faindintegralda de grautip 2200 . ... .. ... ... 0,140 kg;
-faindintegraldadeovaz ......... ... ... 0,070 kg;
-faindadetopinambur ... ... 0,012 kg;
-fulgideovaz ... ... 0,070 kg;
SOUA .. 0,155 kg;
-untcu B5% grasime ... 0,182 kg;
-jaurtcu 3.5% grasime . ... 0,330 kg;
-seminfedein ... 0,024 kg;
-seminfede susan . ... ... 0,053 kg;
-sare de mMare . ... 0,008 kg;
-SCOrfiSOara . . .. ... 0,006 kg;
-bicarbonat de sodiu . ... ... 0,006 kg;
-bicarbonatde amoniu . . .. .. ... 0,006 kg;
-sucdelamaie ... ... 0,012 kg.
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Pentru obtinerea a 1 kg produs ,,Biscuiti cu Aronia si ghimbir", se utilizeaza:

- fructe de Aronia melanocarpa deshidratate . ... .................... 0,140 kg;
-faindalbadegrautip650 .. ... ... ... 0,225 kg;
-faindneagrade grautip 1250 . . .. ... ... 0,350 kg;
-fainadetopinambur ... ... 0,013 kg;
-taradtedeovaz .. .. ... 0,075 kg;
SOUA .. 0,165 kg;
-uleidemasline . ... ... .. 0,140 kg;
-jaurtcu 3.5% grasime . ... 0,275 kg;
-seminfedein ... 0,020 kg;
-seminfedechimen ...... ... ... .. ... ... 0,015 kg;
msare de Mare . .. ... 0,008 kg;
-ghimbirproaspat . . . ... .. 0,025 kg;
-bicarbonat de sodiu . .. ... .. 0,006 kg;
-bicarbonatde amoniu . . .. .. ... 0,006 kg;
-sucdelamaie ... ... 0,014 kg.

Pentru obtinerea produsului ,Biscuiti cu Aronia si scortisoara", se efectueaza urmatoa-
rele operatii tehnologice:

- receptie calitativa si cantitativa materii prime, materiale auxiliare si ambalaje;

- depozitare materii prime, materiale auxiliare si ambalaje;

- pregatire materii prime si materiale auxiliare;

- framantare aluat;

- odihna aluat in conditii de refrigerare;

- modelare aluat;

- coacere;

- racire;

- ambalare;

- marcare;

- depozitare.

Receptie calitativa si cantitativd materii prime, materiale auxiliare $i ambalaje

Receptia materiilor prime, materialelor auxiliare si a ambalajelor se executa cantitativ
si calitativ, in conformitate cu standardele in vigoare.

Depozitare materii prime, materiale auxiliare $i ambalaje

Depozitarea fainurilor de grau (faina alba de grau tip 650, faina integrala de grau tip
2200), fainii integrale de ovaz, fulgilor de ovaz, fainii de topinambur, fructelor de Aronia
melanocarpa deshidratate, semintelor de in, semintelor de susan, a scortisoarei, a bicarbona-
tului de sodiu, a bicarbonatului de amoniu, a sarii de mare se realizeaza in spatii inchise,
curate, uscate, bine aerisite, ferite de inghet, la temperaturi de maxim +20°C si umiditatea
relativa a aerului de maximum 80%.

Depozitareaiaurtului, untului, oualor si a lamailor se realizeaza in frigider la temperatura
2..4°C.

Pregétire materii prime $i materiale auxiliare

Dozarea fainurilor de grau (faina alba de grau tip 650, faina integrala de grau tip 2200),
fainii integrale de ovaz, fulgilor de ovaz, fainii de topinambur, a untului, aiaurtului si a semintelor
de in, semintelor de susan, a scortisoarei, a bicarbonatului de sodiu, a bicarbonatului de
amoniu, a sarii de mare se realizeaza conform retetei de fabricatie cu ajutorul unui cantar.

Fructele de Aronia melanocarpa deshidratate se macina grosier, cu ajutorul unei mori
adecvate si se dozeaza conform retetei de fabricatie cu ajutorul unui cantar.
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Ouale se igienizeaza si, apoi, se dozeaza conform retetei de fabricatie.

Lamaile se spala cu apa rece, se taie injumatati, folosind cutite de inox, apoi, se storc
la un storcator manual sau electric. Sucul de lamaie obtinut, se strecoara, utilizand o strecura-
toare din inox si se dozeaza conform retetei de fabricatie.

Framantare aluat

Framantarea aluatului se efectueaza lent (viteza | a malaxorului) timp de 4...5 min si
rapid (viteza a ll-a malaxorului), timp de 14...15 min. Operatia de framantare are drept scop
omogenizarea ingredientelor folosite si obtinerea unui aluat omogen cu o consistenta ridicata.

Odihné aluat in conditii de refrigerare

Dupa framantare, aluatul se lasa la odihna 2 h, in conditii de refrigerare (4...6°C), pentru
reducerea tensiunilor interne.

Modelare aluat

Modelarea aluatului prin stantare s-a realizat manual, prin intinderea aluatului sub forma
unei foi continue, cu structura si dimensiuni uniforme, de grosime 3...4 mm, cu suprafata neteda
si lucioasa, fara rupturi. Foaia de aluat se stanteaza prin imprimarea suprafetei biscuitilor si
taierea conturului acestora cu ajutorul unor forme speciale de taiere din inox. Aluatul modelat
se aseaza in tavi, se presara cu seminte de susan, apoi, acestea se introduc, mai departe, in
cuptorul de coacere.

Coacere

Scopul operatiei de coacere este transformarea aluatului in produs finit ("Biscuiti cu
Aronia $i scortisoard"). Coacerea semifabricatelor pentru obtinerea produsului "Biscuiti cu
Aronia si scortisoard" se realizeaza timp de 14...15 min, intr-un cuptor, la temperatura de 220°C.

Racire

Dupa coacere, produsul "Biscuiti cu Aronia si scortisoara" se lasa sa se raceasca timp
de 2 h, pana la temperatura camerei.

Ambalare

Produsul "Biscuiti cu Aronia i scortisoara" se ambaleaza in pungi din polipropilena, cu
un continut net de 500 g + 5%, sau caserole din material plastic, bine inchise, cu un continut
net de 300 g + 5%, 500 g + 5%.

Marcare

Marcarea produsului "Biscuiti cu Aronia i scortisoara" se realizeaza prin etichetare,
conform legislatiei in vigoare.

Depozitare

Depozitarea produsului "Biscuiti cu Aronia i scortisoara" se realizeaza in incaperi
uscate, curate, dezinfectate si deratizate, ferite de umezeala, fara mirosuri straine. Temperatura
de depozitare trebuie sa fie de maximum 25°C.

Din punct de vedere fizico-chimic, produsul "Biscuiti cu Aronia si scortisoara" realizat din
compozitia de aluat, conform inventiei, are urmatoarea compozitie:

-umiditate, %, maximum . ... 12,8:;
-cenusa, Y%, MINIMUM . ..o 1,6;
- proteine, %, MINIMU . . .. .. .. 11,0;
-grasime, % Maximum . .. ... 19,5;
- zahar total invertit, % maximum . ... ... ... 5,0
-glucide, % maximum . . ... 42;
- fibre totale, %, minimum . . . . ... 13;
- continut de fier, mg/100 g, minimum .. .. .. ... ... 1,65;
- continut de calciu, mg/100 g, minimum .. .. ... .. ... 285;
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- continut de magneziu, mg/100 g, minimum . .. ... ... .. ... L. 95;
- continut polifenolil totali, mg GAE/100g ............... ... . ......... 197,91,
- capacitate antioxidantamg Trolox/g . . .. .. .. .. ... . ... .. 2,64.

Produsul "Biscuiti cu Aronia si scortisoard" are o valoare energetica de 404 kcal/100 g
si este benefic in alimentatia persoanelor care prezinta carente nutritionale, afectiuni determi-
nate de efectele nocive ale radicalilor liberi si diabet zaharat.

Pentru obtinerea produsului ,Biscuiti cu Aronia si ghimbir", se efectueaza urmatoarele
operatii tehnologice:

- receptie calitativa si cantitativa materii prime, materiale auxiliare si ambalaje;

- depozitare materii prime, materiale auxiliare si ambalaje;

- pregatire materii prime si materiale auxiliare;

- framantare aluat;

- odihna aluat in conditii de refrigerare;

- modelare aluat;

- coacere;

- racire;

- ambalare;

- marcare,

- depozitare.

Receptie calitativa si cantitativd materii prime, materiale auxiliare $i ambalaje

Receptia materiilor prime, materialelor auxiliare si a ambalajelor se executa cantitativ
si calitativ, in conformitate cu standardele in vigoare.

Depozitare materii prime, materiale auxiliare $i ambalaje

Depozitarea fainurilor de grau (faina alba de grau tip 650, faina neagra de grau tip 1250),
taratelor de ovaz, fainii de topinambuir, fructelor de Aronia melanocarpa deshidratate, semintelor
de in, semintelor de chimen, a bicarbonatului de sodiu, a bicarbonatului de amoniu, a sarii de
mare se realizeaza in spatii inchise, curate, uscate, bine aerisite, ferite de inghet, la temperaturi
de maximum +20°C si umiditatea relativa a aerului de maximum 80%.

Depozitarea iaurtului, uleiului de masline, oualor, ghimbirului proaspat si a lamailor se
realizeaza in frigider la temperatura 2...4°C.

Pregéatire materii prime $i materiale auxiliare

Dozarea fainurilor de grau (faina alba de grau tip 650, faina neagra de grau tip 1250),
taratelor de ovaz, fainii de topinambur, uleiului de masline, iaurtului si a semintelor de in,
semintelor de chimen, bicarbonatului de sodiu, bicarbonatului de amoniu si a sarii de mare se
realizeaza conform retetei de fabricatie cu ajutorul unui cantar.

Fructele de Aronia melanocarpa deshidratate se macina grosier, cu ajutorul unei mori
adecvate si se dozeaza conform retetei de fabricatie cu ajutorul unui cantar.

Ouale se igienizeaza si, apoi, se dozeaza conform retetei de fabricatie.

Lamaile se spala cu apa rece, se taie in jumatati, folosind cutite de inox, apoi, se storc
la un storcator manual sau electric. Sucul de lamaie obtinut, se strecoara, utilizadnd o strecura-
toare din inox si se dozeaza conform retetei de fabricatie.

Ghimbirul proaspat se spala cu apa rece, se curata si se divizeaza in bucati de circa 1
cm cu ajutorul unui cutit din otel inoxidabil, apoi, se divizeaza fin, utilizdnd un blender sau o
razatoare.

Framantare aluat

Framéantarea aluatului se efectueaza lent (viteza | a malaxorului) timp de 4...5 min si
rapid (viteza a Il-a malaxorului), timp de 14...15 min. Operatia de framantare are drept scop
omogenizarea ingredientelor folosite si obtinerea unui aluat omogen cu o consistenta ridicata.

8
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Odihné aluat in conditii de refrigerare

Dupa framantare, aluatul se lasa la odihna 2 h, in conditii de refrigerare (4...6°C), pentru
reducerea tensiunilor interne.

Modelare aluat

Modelarea aluatului prin stantare s-a realizat manual, prin intinderea aluatului sub forma
unei foi continue, cu structura si dimensiuni uniforme, de grosime 3...4 mm, cu suprafata neteda
si lucioasa, fara rupturi. Foaia de aluat se stanteaza prin imprimarea suprafetei biscuitilor si
taierea conturului acestora cu ajutorul unor forme speciale de taiere din inox. Aluatul modelat
se aseaza in tavi, apoi, acestea se introduc, mai departe, in cuptorul de coacere.

Coacere

Scopul operatiei de coacere este transformarea aluatului in produs finit ("Biscuiti cu
Aronia s$i ghimbir"). Coacerea semifabricatelor pentru obtinerea produsului "Biscuiti cu Aronia
si ghimbir" se realizeaza timp de 14...15 min, intr-un cuptor, la temperatura de 220°C.

Racire

Dupa coacere, produsul "Biscuiti cu Aronia $i ghimbir" se lasa sa se raceasca timp de
2 h, pana la temperatura camerei.

Ambalare

Produsul "Biscuiti cu Aronia $i ghimbir" se ambaleaza in pungi din polipropilend, cu un
continut net de 500 g + 5%, sau caserole din material plastic, bine inchise, cu un continut net
de 300 g £ 5%, 500 g + 5%.

Marcare

Marcarea produsului "Biscuiti cu Aronia si ghimbir" se realizeaza prin etichetare, conform
legislatiei in vigoare.

Depozitare

Depozitarea produsului "Biscuiti cu Aronia $i ghimbir" se realizeaza in incaperi uscate,
curate, dezinfectate si deratizate, ferite de umezeala, fara mirosuri straine. Temperatura de
depozitare trebuie sa fie de maximum 25°C.

Din punct de vedere fizico-chimic, produsul "Biscuiti cu Aronia si ghimbir" realizat din

compozitia de aluat, conform inventiei, are urmatoarea compozitie:
- umiditate miez, %, maximum . .. ... 12,8:;
-cenusa, Y%, MINIMUM . ... 1,6;
- proteine, %, MIiNIMUM . .. .. .. 11,0;
- grasime, % Maximum . .. ... 19,5;
- zahar total invertit, % maximum . ... ... ... 6,0;
-glucide, % maximum . .. .. 42;
- fibre totale, %, minimum . . . . ... 14;
- continut de fier, mg/100 g, minimum .. .. .. ... ... ... 2,50;
- continut de calciu, mg/100 g, minimum .. .. ... ... 295;
- continut de magneziu, mg/100 g, minimum .. .. ... .. ... ... L. 112;
- continut polifenolil totali, mg GAE/100g . . ............. ... . ......... 263,22,
- capacitate antioxidantamg Trolox/g . . .. .. ... ... . ... ... 3,42.

Produsul "Biscuiti cu Aronia $i ghimbir" are o valoare energetica de 394 kcal/100 g si
este benefic in alimentatia persoanelor care prezinta carente nutritionale, afectiuni determinate
de efectele nocive ale radicalilor liberi si diabet zaharat.
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Revendicari

1. Compozitie de aluat pentru biscuiti fortifiati cu fructe deshidratate de Aronia
melanocarpa $i scorfigsoara, caracterizata prin aceea ca, este constituita din 12...14% fructe
deshidratate de Aronia melanocarpa, 28,5...30,5% faina alba de grau tip 650, 13...15% faina
integrala de grau tip 2200, 6...7,5% faina integrala de ovaz, 1..2% faina de topinambur, 6...7,5%
fulgi de ovaz, 14...16% oua, 17...19% unt grasime 65%, 32...34% iaurt cu 3,5% grasime, 2...3%
seminte de in, 5...6% seminte de susan, 0,7...0,8% sare de mare, 0,55...0,65% scortisoara,
0,55...0,60% bicarbonat de sodiu, 0,55...0,60% bicarbonat de amoniu, 0,9... 1,3% suc de
lamaie, procentele fiind exprimate in greutate.

2. Compozitie de aluat pentru biscuiti fortifiati cu fructe deshidratate de Aronia
melanocarpa si ghimbir caracterizata prin aceea ca, este constituita din 13...15% fructe
deshidratate de Aronia melanocarpa, 21,5...23,5% faina alba de grau tip 650, 34...36% faina
neagra de grau tip 1250, 1..2% faina de topinambur, 7...8% tarate de ovaz, 15...17% oua,
13...15% ulei de masline, 26...28% iaurt cu 3,5% grasime, 1,5...2% seminte de in, 1...2%
seminte de chimen, 0,8...0,9% sare de mare, 0,58...0,65% bicarbonat de sodiu, 0,58...0,65%
bicarbonat de amoniu, 1...1,5% suc de lamaie, 2...2,6% ghimbir proaspat, procentele fiind
exprimate in greutate.
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