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(57) Rezumat:

1
Inventia se referd la industria
alimentard, in particular la industria
produselor de cofetarie si poate fi utilizata la
prepararea napolitanelor.

Comporzitia de preparare a foilor de
napolitane, conform inventiei, contine ulei
vegetal, lecitina, sare, bicarbonat de sodiu,
faind de grau de calitate superioard §i drojdie
de panificatie uscatd In urmatorul raport al
ingredientelor, In % mas.: ulei vegetal
47...48; lecitina 2,0...2,1; sare 1,1...1,2;
bicarbonat de sodiu 1,1...1,2; drojdie de
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panificatie 3,0...5,0; fdind de grau de calitate
superioard restul. Procedeul de pastrare a
foilor de napolitane include congelarea lor
pand la temperatura de -18...-22°C,
ambalarea gi pastrarea la aceeasi temperaturd
pand la un an.

Rezultatul inventiei constd In marirea
termenului de pastrare a produsului finit si
ameliorarea calitatii napolitanelor.
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, in particular la industria produselor de cofetarie
si poate fi utilizata la prepararea produselor de cofetérie si panificatie.

Este cunoscutd compozitia pentru prepararea foilor de napolitane ce contine ulei vegetal,
lecitind, sare si faind de grau de calitate superioara [1, 2].

Dezavantajele compozitiilor cunoscute sunt umezirea rapida in procesul de pastrare a
produselor finite si pierderea structurii lor crocante.

Cea mai apropiatd solutie in ce priveste esenta si rezultatul scontat este compozitia pentru
prepararea foilor de napolitane care contine ulei vegetal, lecitind, sare, bicarbonat de sodiu si
fdina de grau de calitate superioard [3].

Dezavantajul acestei compozitii constd Tn pierderea rapidd a structurii crocante s§i
diminuarea apreciabild a calitdtilor gustative ale napolitanelor.

Este cunoscut procedeul de pastrare a napolitanelor la temperatura de (18+2)°C timp de 3
luni [4].

Problema pe care o rezolva inventia constd In madrirea termenului de pastrare a produsului
finit §i ameliorarea calitatilor gustative ale napolitanelor.

Comporzitia pentru prepararea foilor de napolitane contine ulei vegetal, lecitind, sare,
bicarbonat de sodiu, faind de grau de calitate superioard si drojdie de panificatie uscatd, in

urmatorul raport al ingredientelor, % de masa:

ulei vegetal 47...48
lecitind 2,0..2,1
sare 1,1...1,2
bicarbonat de sodiu 1,1...1,2
drojdie de panificatie 3,0...5,0
faind de grau de calitate superioard restul.

Foile obtinute sunt sectionate in semifabricate a cate 50...1000 g, sunt coapte, dupa ce sunt
expuse récirii la temperatura camerei, apoi sunt congelate pand la temperatura de -(20+2)°C,
ambalate, impachetate si aranjate In cutii de carton, care sunt expediate In camere refrigerente
pentru o pastrare indelungatd. Termenul de péstrare a foilor de napolitane congelate este de
pana la un an.

Rezultatul inventiei consta in asigurarea structurii crocante a foilor de napolitane.

Adaugarea in amestecul pentru prepararea foilor de napolitane a drojdiei de panificatie
asigura ridicarea indicilor calitativi ai napolitanelor, mentinerea acestor indici o perioadd mai

indelungatd, dat fiind céd drojdia faciliteazd majorarea porozitatii aluatului supus procesului de
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coacere i dezmembrare a acestuia, ceea ce conduce la atribuirea structurii crocante produselor
finite. Foile de napolitane congelate pana la temperatura de -(20£2)°C pot fi pastrate pana la
un an. Continutul de ingrediente In Imbinare cu alte procedee tehnologice permite obtinerea
unor foi de napolitane cu calitdti gustative avansate, care nu se modificd dupa pastrare si
incélzire Tnainte de utilizare.

Prepararea foilor de napolitane se efectueaza in felul urmator. Se prepard amestecul dispers,
ce contine ulei vegetal, sare, bicarbonat de sodiu si fiind de grau de calitate superioard, se
adaugi lecitind intr-o cantitate ce asigurd o buna Intindere pe suprafata tévii. Paralel drojdia de
panificatie uscata se dizolva in apa intr-un raport 3...5% de masd si se amesteca timp de 5...10
minute, pana la obtinerea unei mase omogene, dupa ce se toarnd In amestecul dispers. Aluatul
obtinut se mentine timp de 2 ore pana la prima ridicare, dupa ce se efectueaza coacerea foilor de
napolitane timp de 2...4 minute In cuptorul de brutirie la temperatura de suprafatd a vetrei
cuptorului de 150...170°C. Dupa coacere foile de napolitane se racesc la temperatura camerei,
dupd ce sunt introduse In aparatul de congelat In vederea congeldrii pana la o temperatura de
-(20+2)°C. Foile preparate se ambaleazd, se Impacheteazd §i se aranjeazd In cutii de carton,
dupd ce sunt expediate in camere refrigerente pentru o pastrare Indelungata la temperatura de
-(20+2)°C.

Imediat Tnainte de utilizare foile de napolitane mai intdi se incilzesc in tostere sau in
cuptoare cu microunde, dupa care sunt consumate cu diferite umpluturi: de fructe, de
pomugoare, cu pateu etc.

Exemplu. Foile de napolitane se prepara In felul urmator.

Prepararea aluatului

Initial in 20 g de apa cu temperatura de 25°C se dizolvd drojdia, amestecandu-se intens
pand la dizolvarea completd. Dupd care Intr-un recipient dotat cu un dispozitiv de mixare
(malaxor sau mixer) se introduc ulei vegetal, lecitind, drojdie dizolvatd in apd si se
omogenizeazi timp de 5...10 minute. In emulsia obtinutdi se adaugd neintrerupt faina,
amestecandu-se continuu pana la obtinerea unei compozitii de aluat omogene, fara cocolosi, cu
o bunid intindere si umiditate de 42...44%. Compozitia obtinutd se mentine timp de 2 ore in
mixer pand la prima ridicare a aluatului. Pentru obtinerea a 1000 g de produs finit compozitia

de ingrediente este urméatoarea:

ulei vegetal 480 g
lecitind 20¢g
sare 11g
bicarbonat de sodiu 11g

drojdie de panificatie 30g
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faina de grau 448 g.

Prepararea foilor de napolitane

Dupd dospire aluatul este sectionat In semifabricate a céate 200 g, dupa care este actionat
formatorul suprafetelor foilor de napolitane. Foile de napolitane se coc 2...4 minute la
temperatura de 150...170°C. Foile coapte se expediazd In compartimentul pentru rdcire pentru
5...10 minute pana la temperatura de 8...10°C. Dupd racire napolitanele sunt expediate la
dispozitivul de congelare cu temperatura aerului de -(25...30)°C, unde acestea sunt congelate
timp de 8...10 minute pana la temperatura de -(20+2)°C.

Pastrarea foilor de napolitane

Foile de napolitane congelate se ambaleaza si se impacheteaza in peliculd de polimer, dupa
ce se pun In cutii de carton si se pastreaza in camere refrigerente pand la un an In vederea
comercializarii ulterioare.

Dupd exigentele fizico-chimice si organoleptice foile de napolitane corespund standardelor:
sunt coapte uniform, avand un desen clar, o porozitate avansata §i proprietdti crocante.

Compozitia propusd permite obtinerea unui aluat care posedd proprietati reologice bune.
Compozitia de ingrediente In ansamblu cu tehnologiile aplicate face posibild obtinerea unei
structuri plastice, care asigurd elasticitate, prospetime si calitdfi gustative bune, care nu se
modificd dupd péstrare §i incélzire Inainte de consumare.

Datorita aplicdrii temperaturilor scazute la péstrare si addugarii in componenta aluatului a
drojdiei, foile de napolitane dupd Incilzire obtin o prospetime deosebitd, sunt coapte uniform,
au un desen clar si un grad avansat de porozitate, au proprietati crocante §i calititi gustative

bune, care nu se modifica la pastrare si incalzire Inainte de utilizare.
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(57) Revendiciri:

1. Comporzitie pentru prepararea foilor de napolitane ce include ulei vegetal, lecitini, sare,
bicarbonat de sodiu si faind de grau de calitate superioara, caracterizati prin aceea ci
contine suplimentar drojdie de panificatie uscatd in urmatorul raport de ingrediente, In
% mas.: ulei vegetal 47...48,; lecitind 2,0...2,1; sare 1,1...1,2; bicarbonat de sodiu
1,1...1,2; drojdie de panificatie 3,0...5,0; faind de grau de calitate superioara restul.

2. Procedeu de pistrare a foilor de napolitane, caracterizat prin aceea ci foile de
napolitane coapte sunt congelate pana la temperatura de -18...-22°C, dupd care sunt
ambalate si pastrate la aceeasi temperaturd pand la un an.
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