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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un procedeu de obtinere a unui
produs de patiserie cu indice glicemic scazut si poten-
tial antioxidant. Procedeul, conform inventiei consta in
etapele: dozare intr-un malaxor a 4% faina din tuberculi
de topinambur (Helianthus tuberosus), 48% faina inte-
grala de grau, 24% lapte dulce cu 3,5% grasime, 6%
oud, 3,4% unt cu65% grasime, 2% drojdie comprimata,
2% indulcitor de tip Green sugar, 0,2% sare de mare,
omogenizare lenta a aluatului timp de 4.5 min,
framantare aluat timp de 5...6 min, fermentare aluat la

temperatura de 30...32°C timp de 30...35 min, divizare
si umplare cu un amestec format din 24,8% gem din
tuberculi de topinambur si mere si 5,6% miez de nuca
macinat, modelare si dospire finala aluat si coacere la
temperatura de 200°C timp de 15...16 min, rezultand un
produs de tip corn cu gem avand un continut de maxi-
mum 43% glucide, o capacitate antioxidanta de 6,3 mg
Trolox/g si o valoare energetica de 276 kcal/100 g.
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Titlul inventiei: ,,Corn cu gem din tuberculi de topinambur si mere;Hiipoglucidic, cu
potential antioxidant”

Inventia se referd la o compozitie de aluat cu umpluturd, pentru produsul ,,Corn cu gem
din tuberculi de topinambur si mere, hipoglucidic, cu potential antioxidant”, destinat
preventiei si dietoterapiei diabetului zaharat.

Stadiul tehnicii

Diabetul zaharat este o boala metabolicd, care apare in organism atunci cand pancreasul
nu produce suficientd insulina sau cand organismul nu reuseste sa utilizeze eficient insulina
secretatd de pancreas in circulatia sanguina.

Potrivit statisticilor Organizatiei Mondiale a Sanatatii, in Europa, existd aproximativ 60
de milioane de persoane cu diabet zaharat. Dintre persoanele afectate de diabet zaharat, 10,3%
sunt barbati si 9,6% femei cu varste de minim 25 de ani. Prevalenta diabetului zaharat este in
crestere in randul tuturor varstelor din regiunea europeand, in special din cauza alimentatiei
nesdnitoase, a inactivitatii fizice si a obezitatii. De asemenea, 32 milioane de europeni
prezinta risc de a dezvolta diabet. La nivel mondial, nivelul ridicat al glucozei din sange ucide
anual aproximativ 3,4 milioane de persoane. Circa 80% din aceste decese apar in tarile cu
venituri mici si medii, iar aproape jumatate, sunt persoane cu varsta sub 70 de ani. Organizatia
Mondialad a Sanatatii, declara ca decesele cauzate diabet se vor dubla intre anii 2005 si 2030
(http://www.euro.who.int/en/health-topics/noncommunicable-diseases/diabetes/data-and-
statistics).

Ingrijoratoare sunt si statisticile de la nivel national, unde potrivit Studiului National
privind Prevalenta Diabetului, Prediabetului, Supraponderii, Obezitatii, Dislipidemiei,
Hiperuricemiei si Bolii Cronice de Rinichi (PREDATORR), Romania se situeaza printre tarile
cu cea mai mare prevalenta a diabetului zaharat din Europa (11,6%), cap de lista fiind Turcia
(14,85%). In figura | sunt prezentate ratele prevalentei diabetului zaharat pe regiuni. Cea
mai mare ratd a prevalentei diabetului zaharat se situeaza in regiunea care cuprinde judetele
Dambovita, Arges, Prahova, Teleorman, Calarasi, Giurgiu si lalomita (13,39%)
(http://www.ponderas.ro/prevalenta-diabetului-zaharat-romania/)

Figura 1. Ratele prevalentei diabetului zaharat in Romania, pe regiuni
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Aldturi de complicatiile grave survenite asupra sdnititii (retinopatie, nefropatie,
gangrend etc.), diabetul genereazd multiple consecinte nefavorabile de ordin social, economic,
profesional, afectiv, psihologic, submineazi calitatea vietii personale §i, adesea, discrimineaza
persoana diabeticd inc3d din anii gcolii, in competitia pentru un loc in viatd §i societate
(www.federatiaromanadiabet.ro)

Diabetul zaharat este asociat cu un risc crescut de cancer pentru urmatoarele tumori: san,
uter, colon, vezica urinar3, ficat §i pancreas, si surprinzator, un risc aparent redus pentru
cancerul de prostatd (Renehan si altii, 2008; Renehan si altii, 2010).. De asemenea, diabetul
zaharat este o cauzi importanti de deces prematur la femeile de varstd mijlocie. Aproximativ
1 din 7 decese la grupa de varsta 50-59 de ani este din cauza diabetului (Roglic si altii, 2010).

in acest context, preventia diabetului zaharat este deosebit de importanti. in cadrul
preventiei diabetului zaharat, dieta are un rol foarte important Totodatd, in diabetul zaharat,
dieta este un mijloc terapeutic major §i o forma speciald de alimentatie, in care hrana este
adaptatd tulburdrilor metabolice ale bolii. Restrictia fatd de consumul de zahdr impusi
diabeticilor genereazi, de multe ori, o dorintd excesivd de a incdlca aceastd interdictie
alimentar3. Pentru a preveni acest fenomen, realizarea de produse dietetice care sd-si pastreze
gustul de dulce, fara, ins3, a modifica echilibrul glicemic al pacientilor diabetici, este un
obiectiv important aflat atat in atentia specialistilor din industria alimentar3, cat si a medicilor
nutritionisti.

Se cunoaste Brevetul de Inventie RO129330 A2/2014, cu titlul "Napolitane pentru
diabetici", inventatori: Catani Monica, Catani Luminita, Negoi{d Mioara, lorga Enuta, Belc
Nastasia, Ghencea Sabina Daniela. Inventia se refera la un produs dietetic pentru alimentatia
persoanelor diabetice. Produsul conform inventiei, este constituit in procente masice, din
38..40,2% ap4, 18,8..22,4% fructozd, 17,25...19,25% faind neagra de grau, 14,5..17,3 grisime
vegetald de palmier, 2,40...4,40% pesmet, 1,95..3,95% cacao, 0,53..0,55% lecitind,
0,51..0,53% amidon de porumb, 0,10..0,15% arome, sare, bicarbonat de sodiu.

Se cunoaste Brevetul de Inventie RO 128185/2015 cu titlul "Corn cu gem pentru
diabetici", inventatori: Catand Monica, Catand Luminita, Negoitd Mioara, lorga Enuta, Belc
Nastasia, Ghencea Sabina-Daniela. Inventia se referd la o compozitie de aluat cu umpluturd,
pentru produsul ,,Corn cu gem pentru diabetici” adecvat dietei persoanelor care suferd de
diabet zaharat. Produsul conform inventiei, este constituit in procente masice, din 42..44%
faind micinis total tip 2200, 18...20% ap3, 18..20% gem (de mere sau gutui) pentru diabetici,
5..7% oud, 3..4,5% miez de nucd micinat, 2...4% ulei de floarea soarelui, 1,8...2,5% fructozi,
1,4...2,5% drojdie comprimati, 0,2...0,3% sare.

Se cunoaste Brevetul de Inventie ROI128187 BI1/2015 cu titlul "Biscuiti pentru
diabetici", inventatori: Catand Monica, Catand Luminita, Negoi{d Mioara, lorga Enuta, Belc
Nastasia, Ghencea Sabina-Daniela. Inventia se referd la o compozitie de aluat pentru produsul
wBiscuiti pentru diabetici” adecvat dietei persoanelor care suferd de diabet zaharat.
Compozitia de aluat, conform inventiei, este constituita in procente masice din 46....48% faina
mdcinig total tip 2200, 19...21,1%fructozi, 9...11% ap3, 12,5...14,5% grisime vegetald de
palmier, 3...5% miez de nucd micinat, 0,2...0,4% bicarbonat de amoniu, 0,20....0,35%
bicarbonat de sodiu, 0,1....0,2% aroma de vanilie in solvent propilenglicol, 0,1...0,2% acid
citric, 0,1....0,21% sare.
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Problema tehnicad pe care o rezolvd inventia, solutii tehnice, avantaje

Problema tehnica pe care o rezolva inventia este realizarea unui sortiment de corn cu
gem din tuberculi de topinambur §i mere, hipoglucidic, cu potential antioxidant, cu valoare
nutritivd ridicatd si, totodatd, cu proprietd{i senzoriale (aspect, gust, miros) superioare,
destinat preventiei si dietoterapiei diabetului zaharat.

Problema este rezolvata prin obtinerea unei compozitii originale, fundamentata stiintific,
constituitd din faina din tuberculi de topinambur (Helianthus tuberosus), faina integrala de
grau, indulcitor natural (Green sugar), Green sugar cu aromi naturald de vanilie Bourbon,
lapte dulce 3,5% grasime, gem din tuberculi de topinambur si mere (hipoglucidic, cu potential
antioxidant), miez de nuca maicinat, oud, unt 65% grasime, drojdie comprimati, sare de mare,
in care sunt valorificate atat calitatile senzoriale si nutrifionale ale acestor ingrediente, cat si
sinergismul compusilor bioactivi. Compozitia produsului si solutiile tehnologice propuse au
avut in vedere scaderea indicelui glicemic si cresterea capacitafii antioxidante a acestuia, pe
de o parte, si realizarea unui sortiment de cornuri cu gem, avand calitdti senzoriale superioare
(aspect, gust, miros), asemanatoare cu cele ale cornurilor cu gem conventionale, realizate cu
zahar, pe de alta parte. Reducerea indicelui glicemic s-a realizat prin utilizarea in compozitia
produsului a fainii din tuberculi de topinambur, a fiinii integrale de grau, a indulcitorului
natural - Green sugar — (care continte extract de inaltd puritate din frunze de Stevia
Rebaudiana, max.2% si eritritol), a aromatizantului natural - Green sugar cu aroma natural3
de vanilie Bourbon- (care contine extract de inalta puritate din frunze de Stevia Rebaudiana,
max. 2%, eritritol §i aroma naturald de Vanilie Bourbon), si a gemului din tuberculi de
topinambur si mere, hipoglucidic, cu potential antioxidant. De remarcat este utilizarea in
compozitia produsului, a unor ingrediente cu un continut ridicat in fibre: fiina integrali de
grau (16,5%),miez de nuca macinat (7,3%), faind din tuberculi de topinambur (8,2%), gem
din tuberculi de topinambur si mere, hipoglucidic, cu potential antioxidant (9,3%). Fibrele au
un efect hipoglicemiant, prin sciderea absorbtiei glucidelor i intarzierea evacudrii gastrice.
Totodata, datoritd faptului ca produc o satietate precoce, fibrele ajutd in reducerea aportului
alimentar, fiind benefice in dietele hipocalorice, recomandate in dieta pacientilor diabetici,
care in foarte multe din cazuri sunt si obezi. Specialistii in domeniu, mentioneazi faptul ci
obezitatea este un factor de risc major in declansarea diabetului zaharat de tip 2. Este de
remarcat faptul ca fdina din tuberculi de topinambur (Helianthus tuberosus) coinstituie un
suport de indulcire al produsului (prin aportul de inulin3) si, totodatid asigura fortifierea
produsului cu elemente minerale (potasiu, calciu, magneziu, fier, zinc), compusi bioactivi
(vitamine, polifenoli) si fibre (Catana si altii, 2018). Inulina poate fi utilizatd in dieta
diabeticilor ca un substituient al zaharului, fard a produce un impact asupra glicemiei (Meyer
& Blaauwhoed, 2009; Long si altii, 2016). De asemenea, studii intreprinse de Shoaib si altii
(2016) au aratat faptul ca inulina nu determini cresterea glicemiei atunci cand este consumata.
in plus, un studiu intreprins de Chang si altii (2014) a aratat faptul c& datorita continutului in
inulind, consumul regulat de tuberculi de topinambur poate contribui la preventia diabetului
de tip 2. Un alt studiu, intreprins de Gott, Williams si Antos (2015) a aratat faptul ci in cazul
australienilor care au renuntat la dieta bogata in inulina, s-a inregistrat o crestere a incidentei
diabetului zaharat de tip 2. Munim si altii (2017) mentioneazid faptul ci tuberculii de
topinambur au un continut ridicat in inuling, iar o dietd bogati in inulind poate avea efecte
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benefice in cazul pacientilor care prezintd diabet zaharat de tip 2 si, in plus, poate preveni
aparitia acestei afectiuni.

Gemul din tuberculi de topinambur si mere este hipoglucidic (zaharuri,exprimate in % zahar
invertit, max. 9 si are potential antioxidant, fiind realizat din tuberculi de topinambur, mere,
indulcitor natural (Green sugar gelifiant), suc de lamadie, pectini slab metoxilatd
(GRINSTED® Pectin LA 410), scortisoard pulbere, pulbere din flori de Hibiscus (Hibiscus
sabdariffa). Totodatd, gemul din tuberculi de topinambur si mere se remarca prin continutul
in inulund (min. 5%), polifenoli totali (min. 380 mg GAE/100 g) si prin capacitatea
antioxidanta (min. 3,80 Echivalenti Trolox/g).

Potentialul antioxidant al cornurilor cu gem din tuberculi de topinambur si mere, a fost
asigurat prin utilizarea in compozitia lor a unor ingrediente bogate in compusi fenolici si
vitamine: fdina din tuberculi de topinambur (Helianthus tuberosus), gemul din tuberculi de
topinambur si mere si miezul de nucid micinat. Fiina din tuberculi de topinambur are un
continut in polifenoli totali de 18,51... 44,03 mg GAE/g (Catand si altii, 2018). Gemul din
tuberculi de topinambur si mere are un continut in polifenoli totali de min. 380 mg GAE/100
g. Miezul de nuca de nuci are continutul in compusi fenolici de 10,9 mg GAE/g s.p. (Tas si
Gokmen, 2017).

Miezul de nucd, utilizat intr-o proportie de 5,6% in compozitia cornurilor cu gem, creste
valoarea nutritionald si capacitatea antioxidant3 ale acestora, datoritd continutului ridicat in
vitamina E, proteine, grisimi nesaturate, fibre alimentare, elemente minerale (magneziu,
potasiu, fier etc.) si polifenoli.

Utilizarea oudlor in compozitia cornurilor cu gem determin3 cresterea valorii nutritionale a
acestora, prin aportul in proteine, calciu, fier, fosfor, seleniu, vitamina A, vitamina E si
vitamina D.

Compozitia pentru produsul ,,Corn cu gem din tuberculi de topinambur si mere,
hipoglucidic, cu potential antioxidant”, conform inventiei, cuprinde 3,8..4,2% fidind din
tuberculi de topinambur (Helianthus tuberosus), 47,5..48,5% fdina integrald de grau,
24,5..25,5% gem din tuberculi de topinambur si mere, 23,5..24,5 % lapte dulce 3,5%
grisime, 5,8...6,2 % oud, 5,5...6,0 % miez de nuci micinat, 3,3...3,5% unt 65% grisime,
2,0...2,2% drojdie comprimata, 1,3...1,5% Green sugar, 0,55...0,65% Green sugar cu aromi
naturald de vanilie Bourbon, 0,23...0,25% sare de mare, procentele fiind exprimate in
greutate,
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Prin aplicarea inventiei, se obtin urmaitoarele avantaje:

- obtinerea unui sortiment de cornuri cu gem, hipoglucidice, cu potential antioxidant, avand
calitafi senzoriale (aspect, gust, miros) superioare, destinate diabeticilor

- transferul tehnologic al rezultatelor cercetarii in productie si dezvoltarea pietei roméanesti de
produse de patiserie cu caliti{i senzoriale superioare, valoare nutritionald ridicat3, indice
glicemic scazut si potential antioxidant

- satisfacerea cerintelor nutritionale ale diabeticilor si cresterea calitatii vietii acestora

- preventia si dietoterapia diabetului zaharat, din cadrul populatiei

- cresterea cifrei de afaceri i 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 ,,Com cu gem din tuberculi de topinambur si mere,
hipoglucidic, cu potential antioxidant” (20 buc., Masa nominali =0,050kg+ 3%), se utilizeaz:

- fdina din tuberculi de topinambur (Helianthus tuberosus) ..............c.cvvvevvereereneene. 0,040 kg
- fAInA INtEGralll de BrAU ......c.ceveveirrieeeieeretecectee et e s eee e seesesse s evabesesasenens 0,480 kg
- gem din tuberculi de topinambur $i METE ......cc.cveeererecriveerenrieereee e 0,248 kg
- lapte dulce, 3.5 % GrASIME3,S Yo...uccueereeeeeeeectece ettt neen 0,240 kg
= OUA (1 BUC.) ittt st s r e rae st ereeseeraesasabesbeensennens 0,060 kg
- Mi€Z de NUCA MAECINAL .....ooveruirriiiieeitiiece st e e e e e e b sb e besbesbeenee s 0,056 kg
= UNE 65%0 BIASIIME ...eouvenriieeeeeenteerenreeeeteenestetestessssesaesaesse s esaesessessesssensessensessensennons 0,034 kg
- drojdie COMPIIMALA .........cccoeevneniiinienicie et ebe st srebeseebs e e ebesbessesensensonis 0,020 kg
= GIEEM SUZAT ....cueiviiriniiirriieieneereresteristestsee st e stebaste s eaessesessesessenessssesaeseesesaessesnesessenees 0,014 kg
- Green sugar cu aroma naturala de vanilie Bourbon ...........ccovuvveveivveceeeiveneeenennne 0,006 kg
= SATE € IMATE ....ceeeveeerererenierteenteseeestets et etetesesaetessesesessesessessessesesessessesesensenees 0,0024 kg

Pentru obtinerea produsului ,,Com cu gem din tuberculi de topinambur si mere,
hipoglucidic, cu potential antioxidant”, se efectueazi urmaitoarele operatii tehnologice:
Receptie calitativa si cantitativa materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
Depozitare materii prime, materiale auxiliare i ambalaje
Pregitire materii prime si materiale auxiliare
Frdmantare aluat
Fermentare aluat
Divizare aluat, modelare intermediara
Modelare finala
Dospire finald
Coacere
Récire
Ambalare
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Receptie calitativi si cantitativi materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
Receptia materiilor prime, materialelor auxiliare i a ambalajelor se executa cantitativ si
calitativ, in conformitate cu standardele in vigoare.

Depozitare materii prime, materiale auxiliare si ambalaje

Depozitarea fainii tuberculi de topinambur (Helianthus tuberosus), a fainii integrale de
grau, Green sugar-ului, Green sugar-ului cu aroma naturala de vanilie Bourbon, gemului din
tuberculi de topinambur si mere si sarii de mare se realizeaza in spatii spatii inchise, curate,
uscate, bine aerisite, ferite de inghet, la temperaturi de maxim +20°C si umiditatea relativa a
aerului de maxim 80%.

Depozitarea untului cu 65% grisime, a laptelui dulce 3,5% grasime, a oudlor, a drojdiei
comprimate §i a miezului de nuci si a se realizeazi in frigider la temperatura 2-4°C.

Pregiitire materii prime si materiale auxiliare

Dozarea fainii din tuberculi de topinambur (Helianthus tuberosus), a fainii integrale de
grau, Green sugar-ului, Green sugar-ului cu aroma naturald de vanilie Bourbon, a laptelui
dulce 3,5% grasime, a gemului din tuberculi de topinambur si mere si a sarii de mare se
realizeaza conform retetei de fabricatie cu ajutorul unui céntar.

Miezul de nuc3d se macind cu ajutorul unui robot si se dozeazi conform retetei de
fabricatie cu ajutorul unui cantar. Gemul din tuberculi de topinambur si mere se amesteca cu
miezul de nucd méicinat.

Drojdia comprimata se dozeaza conform retetei si se emulsioneaza.

Untul 65% grasime, se dozeazi cu ajutorul unui cantar, conform retetei de fabricatie, apoi
se topeste intr-un vas din inox, la foc mic.

Laptele dulce 3,5% grasime se dozeazd cu ajutorul unui cantar, conform refetei de
fabricatie, apoi, se incizeste la temperatura de 34-35°C.

Ouile se igienizeaz si, apoi, se dozeaza conform retetei de fabricatie.

Frimantare aluat

Pentru obtinerea produsului ,.Corn cu gem din tuberculi de topinambur si mere,
hipoglucidic, cu potential antioxidant” se aplici un proces monofazic. in cuva malaxorului se
introduc materiile prime si materialele auxiliare dozate si pregitite, conform retetei (lapte
dulce 3,5 % grasime, unt 65% grasime, drojdie emulsionatd, green sugar, green sugar cu
aroma naturala de vanilie Bourbon, ou3, sare de mare, faini din tuberculi de topinambur, faina
integrald de grau) si se omogenizeazi lent (viteza I a malaxorului) timp de 4-5 minute. Apoi,
fraimantarea aluatului se efectueazi rapid (viteza a II-a a malaxorului), timp de 5-6 minute.

Fermentare aluat
Fermentarea aluatului se realizeazi la temperatura de 30-32°C, timp de 30 — 35 minute.

Divizare aluat, modelare intermediara
Aluatul se divizeaza in buciti, care apoi se modeleazi rotund, manual, pe masa de lucru.
Bucitile de aluat premodelate se lasd pe masa de lucru 5 — 7 minute, pentru odihna si relaxare.

Modelare finald

Aluatul se intinde in foaie de 3-5 mm grosime, se divizeaza in buciti, care si asigure
forma si greutatea produsului finit i se umple cu gemul amestecat cu nuca méicinati.
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Dospire finala
Dospirea finald se realizeaza in dospitor la temperatura de 37°C si umiditate relativa a
aerului 75%-80%, cu produsul asezat in tava de coacere, timp de 17 — 20 minute.

Coacere

Coacerea semifabricatelor pentru obtinerea produsului ,,Corn cu gem din tuberculi de
topinambur si mere, hipoglucidic, cu potential antioxidant” se realizeazd in cuptor la
temperatura de 200°C, timp de 15 — 16 minute.

Ricire

Dupa coacere, produsul ,,Corn cu gem din tuberculi de topinambur si mere, hipoglucidic,
cu potential antioxidant” se las3 si se riceasc# in navete din plastic, c3ptusite cu hartie timp
de 2 ore, panj la temperatura camerei.

Ambalare
Produsul ,,Corn cu gem din tuberculi de topinambur si mere, hipoglucidic, cu potential
antioxidant” se ambaleaza individual in punga din polipropilena, sigilata.

Marcare
Marcarea produsului ,,Corn cu gem din tuberculi de topinambur si mere, hipoglucidic, cu

potential antioxidant” se realizeaz3 prin etichetare, conform legislatiei in vigoare.
Marcarea se face prin etichetare, cu urmétoarele mentiuni:

- denumirea produsului

- denumirea si adresa firmei producatoare

- masa netd a unitétii de ambalaj

- continutul in glucide, lipide, proteine si fibre totale, ale produsului

- valoarea energetica a produsului

- ingredientele enumerate in ordinea descrescitoare a proportiei lor in produs

- data fabricatiei si data durabilitatii minimale a produsului sau data expirdrii produsului;

-S.F.nr. ...

Eticheta se aplicd pe punga din polipropilena.

Depozitare

Depozitarea produsului ,,Corn cu gem din tuberculi de topinambur si mere, hipoglucidic,
cu potential antioxidant” se realizeaza in incaperi uscate, curate, dezinfectate si deratizate,
ferite de umezeald, fard mirosuri strdine. Temperatura de depozitare trebuie si fie de max.
25°C.

Din punct de vedere fizico-chimic, produsul ,,Corn cu gem din tuberculi de topinambur
si mere, hipoglucidic, cu potential antioxidant” realizat din compozitia de aluat cu umpluturad
de gem din tuperculi de topinam si mere, conform inventiei, are urmatoarea compozitie:

- Continut de umpluturd, %o, MiN. ......ccooceecerrenrerrenenneetee s 28,0
07 1T N o 11 ¢ A 1,00
= Proteine, %o, MiN. ....oviiiiiiiiiiii i e e e e 7,50
€1 101 T 11T ) TN 8,50
- Glucide, disponibile Yo max . .........cooviiiiiiiiiiiiii 43,0
- Fibre totale, %o, MiN. .....cooiiiiiiiiiiiiiiii i e ee e iereeee e eaeas 4 0

- Fier (Fe) mg/100 g, Min. ......ooiiiiiniriiiiiiiii e s
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- Potasiu (K) mg/100 g, min. ......covmiiiiiiiiiiiiiiii e e een cvreeveeeees 350
- Calciu (Ca), mg/1008, MIN. .c..ccviririerreerenieeesinesenaeressee e seessesnesessesaesassessans 28
- Magneziu (Mg), mg/100g, Mif......ccccccevueveererienrinreneeresresesessrsenssessessesessesnenns 80
- Polifenolil totali, Mg GAE/100Z ......ccccoeeievrerieniieererecreeiesresennesee e saesseesnens 240
- Capacitate antioXidants mg TrOlOX/g ....cecceeeceurrerrrcerenrrensencresrenesseeneesenenss 6,3

Produsul ,,Corn cu gem din tuberculi de topinambur si mere, hipoglucidic, cu potential

antioxidant” are o valoare energetici de 276 kcal/100g si este destinat preventiei si
dietoterapiei diabetului zaharat.
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REVENDICARE

1. Compozitie de aluat cu umplutura pentru produsul ,,Corn cu gem din tuberculi de topinambur
si mere, hipoglucidic, cu potential antioxidant”, caracterizati prin aceea ci, este constituita
din: 3,8..4,2% faina din tuberculi de topinambur (Helianthus tuberosus), 47,5...48,5% féini
integrala de grau, 24,5...25,5% gem din tuberculi de topinambur si mere, 23,5...24,5 % lapte
dulce 3,5% grasime, 5,8...6,2 % oud, 5,5...6,0 % miez de nucid micinat, 3,3...3,5% unt 65%
grasime, 2,0...2,2% drojdie comprimatg, 1,3...1,5% Green sugar, 0,55...0,65% Green sugar cu
aromd naturala de vanilie Bourbon, 0,23...0,25% sare de mare, procentele fiind exprimate in

greutate.
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