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DESCRIEREA INVENTIEI

OFICIUL DE STAT PENTRU INVENTN $I MARC:{
Cerere de brevet de,inventi

Data depozit A0 0.,

Titlul inventiei: ,,Briosa fortifiati cu fructe de Aronia melanocarpa”

Inventia se referd la o compozitie de aluat pentru produsul ,,Brioséd fortifiatd cu fructe
de Aronia melanocarpa” benefic in alimentatia persoanelor care prezintd carente nutritionale
si afectiuni determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi (cancer, boli cardiovasculare,
maladiile Alzheimer si Parkinson, cataractd, poliartritd reumatoidd, boli autoimune etc.).

Produsul ,.Briosd fortifiatd cu fructe de Aronia melanocarpa” se realizeazi intr-un
singur sortiment: ”Briogd cu Aronia”.

Stadiul tehnicii

Alimentatia reprezintd una din legile fundamentale ale vietii. O alimentatie corectd
trebuie sd confind componente naturale intr-o proporfie corespunzitoare i cu o valoare
biologica si energeticd 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 mulfi aditivi, schimbarile in dieta zilnicd si in stilul de viad ale
consumatorilor, constituie factori de risc in aparifia bolilor de nutrifie (diabet, obezitate,
sindrom metabolic etc.), carenfelor nutrifionale si a afectiunilor determinate de efectele
nocive ale radicalilor liberi (cancer, boli cardiovasculare, maladiile Alzheimer si Parkinson,
cataractd, poliartritd reumatoidd, boli autoimune etc.). Rezultate stiintifice comunicate i
publicate pe parcursul citorva zeci de ani, legate de experimente de laborator §i observatii
clinice, studii pe grupe de populatii si date epidemiologice au demonstrat rolul incontestabil al
nutritiei in prevenirea si terapia adjuvanta in aceste maladii.

Avand 1n vedere aspectele prezentate, realizarea unor produse alimentare cu valoare
nutritivd ridicatd §i continut ridicat in antioxidanti este de mare importantd. Fructele de
Aronia melanocarpa (Michx.) Elliot, denumite de specialistii in domeniu si ,, superfructe”,
datoritd continutului ridicat in antioxidanti, vitamine, elemente minerale, acizi organici si
fibre, constituie o materie prima importantd, pentru realizarea acestor produse.

Fructele de Aronia melanocarpa (Michx.) Elliot au cel mai mare continut in polifenoli,
reprezentati, in special, de antociani §i proantocianidine. Acesti compusi conferd fructelor de
Aronia melanocarpa, un potential antioxidant foarte ridicat. Continutul total de compusi
fenolici variaza in functie de soi, conditii de culturd 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, merisor, mur, zmeur, coaciz, afin etc.). In tabelul 1 este prezentata capacitatea
antioxidanta a fructelor de Aronia melanocarpa si a altor fructe.

Tabel 1. Capacitate antioxidanta, masuratd ca ORAC, a fructelor de Aronia melanocarpa si a altor

fructe

Fruct ORAC"* (umol TE/g)’ Numir de probe/soiuri
Fructe de Aronia | 160,2 €))
melanocarpa 158,2 (1)
Soc 145.0 (1)
Afine ochi de iepure 123,4 9,1 (4)
Afine de tufi joasd 64,4 +£3,7 4)

87.8 (1)
Afine de tufd inalta 60,1 £2,8 (G
Mure 52,3+23,8 (15)
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15,9+5,3 (87)
55,7+ 14,7 (5)
Coacdze negre 56,7 13.5 (32)
Merisoare de munte 38,1 (1)
Capsuni 20,6 +23 @)
154 %24 3)
Coacize rosii 32,6 €))
Zmeurd 21,422 4)
Agrise josta 28,1+ 4.4 (5)
Agrise 17,0 (1)
33,0+ 8,1 (6)
Merisor 18,5 )
10,4+ 1,9 (10)
Portocale 75+ 1,0 3 |
Struguri rosii 74 +£0,5 3)
Struguri albi 4519 3)
Mere 22402 3)

*ORAC, capacitatea de absorbtie a radicalului de oxigen.
®Date exprimate ca micromoli de echivalenti Trolox (TE) per gram substant proaspata.

Principalii radicali liberi (specii reactive ale oxigenului) sunt:

v’ radicalul peroxil (ROO.)

v’ radicalul hidroxil (HO.)

v’ radicalul superoxid (02.-)
Un alt studiu comparativ, in ceea ce priveste capacitatea de inhibare a radicalilor liberi, a
ardtat faptul ca extractul in acetona al fructelor de Aronia melanocarpa (Michx.) Elliot, are
capacitatea antioxidanta cea mai ridicata, comparativ cu a altor fructe, dupd cum urmeaza:

v’ de peste 5 ori fatd de afinul de cultura (Vaccinium corymbosum)

v’ de peste 8 ori fatd de merisorul canadian (Vaccinium macrocarpon)

v’ de peste 4 ori fata de merisor (Vaccinium vitisidaea)

De asemenea, alt studiu bazat pe activitatea radicalului liber 2,2-difenil-1-picrilhidrazil a
demonstrat faptul ci 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 cipsunilor (Fragaria ananassa).

Numeroase studii efectuate pe plan international au demonstrat faptul ci extractele din
fructe de Aronia melanocarpa (Michx.) Elliot au potential antioxidant, antimutagen,
anticancerigen, antiinflamator, antibacterian,  antiviral, antidiabetic  (actiune
hipoglicemiantd), cardioprotector, hepatoprotector, gastroprotector, radioprotector,
imunomodulator.

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 Roménia arbustul
Aronia melanocara este intalnit in flora spontana si cultura bio. Din pacate, aceste fructe sunt
putin valorificate in produse finite, care sd conducd la cresterea valorii addugate, ci sunt
exportate In stare proaspitd sau deshidratate.

in stare proaspata, fructele de Aronia melanocarpa sunt mai greu de acceptat de catre
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:

v Péaine cu tescovind de Aronia” (Produs realizat de firma Aronia Original din
Germania)

\ ) L~ Z\‘\,‘
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v ,,Pdine cu pudra de Aronia” (Produs realizat de firma Aronia Original din Germania)

v, Prijiturd cu fructe de 4ronia deshidratate” (Produs realizat de firma Aronia Original
din Germania)

v, Melc cu fructe de Aronia” (Produs realizat de firma Aronia Original din Germania)

Problema tehnicd pe care o rezolvd inventia, solutii tehnice, avantaje

Problema tehnicd pe care o rezolvd inventia este valorificarea superioard a fructelor
deshidratate de Aronia melanocarpa, prin realizarea unui sortiment de briose fortifiate cu
fructe deshidratate de Aronia melanocarpa, cu valoare nutritivd ridicatd si potential
antioxidant si, totodatd, cu proprietdti senzoriale (aspect, gust, miros) corespunzitoare.

Problema este rezolvatd prin realizarea unei compozitii originale, fundamentate stiintific,

din fructe deshidratate de Aronia melanocarpa, féina de gréu tip 650, iaurt cu 3,5% gréasime,
oud, ulei de floarea soarelui, zahdr brun, zahér vanilat Bourbon, praf de copt, sare de mare si
coajd de laméie bio, in care sunt valorificate aldturi de calitdtile senzoriale ale acestor
ingrediente, potentialul antioxidant $i sinergismul compusilor bioactivi. Utilizarea iaurtului cu
3,5% grasime, in compozifia briogelor, determind cresterea valorii nutritionale a acestora, prin
aportul de calciu, magneziu, potasiu, fosfor, vitamina A si vitamina D. De asemenea,
utilizarea oudlor In compozitia brioselor, determind cresterea valorii nutrifionale a acestora,
prin aportul in proteine, calciu, fier, fosfor, seleniu, vitamina A, vitamina E si vitamina D.
Zahdrul brun, obtinut din trestia de zahdr, contine elemente minerale (K, Ca, Mg, P, Na, Fe,
S) si are 0 aroma placutd, datoritd melasei din trestie de zahar, iar utilizarea lui in compozitia
brioselor, creste continutul in elemente minerale al acestora si le imbogéateste aroma.
Totodata, datoritd proprietatilor antivirale, antibacteriene si a capacititii mari de legare a apei,
pe care le prezinta fructele deshidratate de Aronia melanocarpa, briosele fortifiate cu fructe
deshidratate de Aronia melanocarpa au termen de valabilitate de 7 zile, cu mentinerea
prospetimii in toatd aceastd perioada de timp.

Compozitia pentru produsul ,Briosd cu Aronia” conform inventiei, cuprinde
10,5...12,5% fructe deshidratate de Aronia melanocarpa, 28...30% faina alba de grau tip 650,
28...30% iaurt cu 3,5% grésime, 22...24% oud, 16,5...18,5% zahéar brun, 5,5...6,5% ulei de
floarea soarelui, 1,5....2% zahér vanilat Bourbon, 0,9....1,2% praf de copt, 0,22...0,24% coaja
de lamaie bio, 0,110...0,125% sare de mare, 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,
poliartritd reumatoidd, boli autoimune etc.), din cadrul populatiei
- cresterea calitétii senzoriale, nutrifionale si a potentialului antioxidant, ale brioselor
- cregterea durabilitdtii minimale a briogelor realizate doar din ingrediente naturale
- transferul tehnologic al rezultatelor cercetdrii in productie si dezvoltarea pietei romanesti de
produse de patiserie dietetice, cu valoare nutritional ridicat3 si potential antioxidant
- cresterea cifrei de afaceri si a profitului agentilor economici de profil

Exemplu concret de realizare a inventiei

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

Pentru obtinerea a 1 kg produs ,,Briosa cu 4ronia” (18 buc. cu masa nominala de 0,055 kg
+ 3%), se utilizeaza:
- fructe de Aronia melanocarpa deshidratate ...............cccovveviveniereeericcecceceeerenns 0,114 kg
- faind albad de Grau tip 650 .....cecevivieiiieirieiieet e 0,290 kg

Caua M. 9~
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- 1AUrt CU 3,5 %0 GIASIINE .veviiiiieiiieie et creee e e et e et e e b e eaeesaeesteesbsesae ane 0,292 kg
- ulei de floarea SOArEIUL .......ccveeveeiiiiiieciertec ettt et e 0,058 kg
S QUL Lttt eteei sttt ettt e bttt e ht e sb e b e st bt et e e e et e e ht e eut e b b e b e e Rt e eb b e ebbe b besae e abaetes 0,227 kg
= ZANEAL DIUDN Lottt sa e et et e et e b e e s e e eba e st b e e sbenseestnessnasnaans 0,175 kg
- zahér vanilat Bourbomn ..........cooooiiiiiiii e 0,019 kg
S PIAE A COPL ettt s bbbt sae e ba e beeereebs 0,012 kg
= SATE A€ IMATE ...eeiveeeeeriiereieeceieeeeteeeieeeiteessaeesreeeeseessneeasseessaeesaeassesasseessnsesssesessessssaes 0,0012 kg
- c0ajd de JAMAIE DI0.....cocviviriiiiiiiicicci e 0,0023 kg

Pentru obtinerea produsului ”Briosd cu Aronia”, se efectueazd urmitoarele operatii

tehnologice:

Receptie calitativa si cantitativa materii prime, materiale auxiliare i ambalaje
- Depozitare materii prime, materiale auxiliare §i ambalaje

Pregétire materii prime §i materiale auxiliare

Batere-spumare

Preparare aluat

Modelare aluat

Coacere

Récire

Ambalare

Marcare

e Depozitare

Receptie calitativa si cantitativi 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 si ambalaje

Depozitarea féinii albe de grau tip 650, a fructelor de Aronia melanocarpa deshidratate,
a zaharului brun, a zahdrului vanilat Bourbon, a prafului de copt, a uleiului de floarea soarelui,
a sdrii de mare se realizeaza 1n spatii inchise, curate, uscate, bine aerisite, ferite de inghet, la
temperaturi de maxim +20°C si umiditatea relativa a aerului de maxim 80%.

Depozitarea iaurtului, oudlor si a lamailor se realizeazi in frigider la temperatura de 2-
4°C.

Pregitire materii prime §i materiale auxiliare

Dozarea fainii albe de gréu tip 650, a uleiului de floarea soarelui, a zahdrului brun, a
iaurtului cu grasime 3,5%, a zahdrului vanilat Bourbon, a prafului de copt, a sdrii de mare, se
realizeazd conform retetei de fabricatie cu ajutorul unui céntar.

Fructele de Aronia melanocarpa deshidratate se macind grosier, cu ajutorul unei mori
adecvate si se dozeazd conform retetei de fabricatie, cu ajutorul unui céntar. De asemenea,
fructele de Aronia melanocarpa deshidratate, care se utilizeazd la ornarea brioselor, se
rehidrateaza in apd timp de 6-7 ore.

Ouale se spald cu api caldi la temperatura de 34-35°C, si se sparg, pe rand, pentru a le
putea indepérta pe cele improprii consumului uman.

Lamaile bio se spalad cu apa calda la temperatura de 34-35°C, se sterg cu un prosop de
hartie §i, apoi, se rade coaja, utilizdnd o razitoare. Coaja de lamiie se dozeazi cu ajutorul
unui cantar, conform retetei de fabricatie.

= Fime
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Batere-spumare

Galbenusurile si zahdrul brun se introduc in cuva unui malaxor prevazut cu bétitor tip
»pard” si se omogenizeaza pana se obfine o crema spumoasa.

Albusurile se bat spuma cu un robot prevazut cu bététor tip ,,pard”.

Preparare aluat

Peste crema spumoasd se adaugd sub omogenizare continud, treptat, zahdrul vanilat
Bourbon, sarea de mare, coaja de ldmaie, uleiul de floarea soarelui, pulberea de fructe de
Aronia melanocarpa, iaurtul cu 3,5% grasime, praful de copt si fdina alba tip 650. Apoi,
peste compozitia rezultatd se adauga treptat i se omogenizeaza albusurile spuma.

Modelare aluat

Aluatul se toarnd cu ajutorul unui dispenser, in tavi speciale de copt briose, in care au fost
introduse, in prealabil, forme de hartie de copt, de dimensiuni adecvate. Semifabricatele se
orneaza cu fructe de Aronia melanocarpa, rehidratate.

Coacere

Scopul operatiei de coacere este transformarea aluatului in produs finit ("Brioga cu
Aronia”). Coacerea semifabricatelor pentru obtinerea produsului ”Briosd cu Aronia” se
realizeaza timp de 22 - 23 minute, intr-un cuptor, la temperatura de 210°C.

Ricire
Dupi coacere, produsul ’Brioséd cu Aronia”, se scoate din tdvi si se lasd sa se riceascd in
navete din plastic, captusite cu hartie, timp de circa 2 ore, pdna la temperatura camerei.

Ambalare
Produsul ”Brioséd cu Aronia” se ambaleaza in pungi din polipropilend, cu un continut net
de 330 g £ 5% (6 buc. cu masi nominala de 0,055 kg + 3%).

Marcare
Marcarea produsului se realizeaza prin etichetare, conform legislatiei n vigoare.

Depozitare

Depozitarea produsului ”Briosd cu Aronia” se realizeazd in incdperi uscate, curate,
dezinfectate si deratizate, ferite de umezeald, fird mirosuri strdine. Temperatura de depozitare
trebuie s fie de max. 25°C.

Din punct de vedere fizico-chimic, produsul ” Briosd cu Aronia” realizat din compozitia
de aluat, conform inventiei, are urméitoarea compozitie:

- Umiditate, %0, MAX. .iiciiiiiiiiiiiiniiieeceeaeeaeesseeseesaeessessesaessasessessseesses 29.9

= CenuSA, Y0, MIN. ....eiititi it et e 1,7

B (0115301 (T T 41} | o PR 8,5
= Grasime, Y0 INAX . v.vvviiirnitiitt ettt ittt ettt e e e e eraes 12,0
- Zahar total INVETtit, 20 MAX. ..icoveieiiivieeieieeeiesrereereeerieeeesneesesteesesesseresassnsenes 31,0
= GIUCIAE, Y0 MAX . oot e r— 44

- Fibre totale, %0, M. ..ooorriiii it e e e e 6,0
- Continut de fier, mg/100 g, min. .......oevvviiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeee e 3,5
- Continut de calciu, mg/100 g, min. ........cccoeiiviiiiiiiiiiiiiiiiieen 140,0
- Continut de magneziu, mg/100 g, Min. ..........ccoovviiiiiiiiiiiiiiineinininn 40,0

%:CZZ‘:M e . N rtara
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- Continut de polifenoli totali, mg GAE/100g .......cccooevenimviennreienenienienieee 214,0
- Capacitate antioxidantdl, mg TroloX/g....... veeeverierniiniriiiiie e 2,68

Produsul ”Briosd cu Aronia” are o valoare energeticd de 305 kcal/100g si este benefic
in alimentatia persoanelor care prezintd carente nutrifionale si afectiuni determinate de
efectele nocive ale radicalilor liberi.

(lawa M, Koo Aartara
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REVENDICARE

1. Compozitie de aluat pentru produsul ,,Briogd cu 4ronia” caracterizati prin aceea ci, este
constituitd din: 10,5...12,5% fructe deshidratate de Aronia melanocarpa, 28...30% faina alba de
grau tip 650, 28...30% iaurt cu 3,5% grasime, 22...24% oud, 16,5...18,5% zahir brun, 5,5...6,5%
ulei de floarea soarelui, 1,5....2% zahar vanilat Bourbon, 0,9....1,2% praf de copt, 0,22...0,24%
coajd de lamaie bio, 0,110...0,125% sare de mare, procentele fiind exprimate in greutate.
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