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Inventia se referd la industria alimentard, in 5 Noutatea inventiei constd in aceea cd la fra-
special la fabricarea produselor de patiserie i poate méntarea aluatului se utilizeazd un amestec din
fi utilizata la fabricarea biscuitilor. fdind de gréu calitate superioard cu faind de soriz

Procedeul de fabricare a biscuitilor propus luatd in cantitate de 0,5...45% fatd de masa fiinii
include prepararea emulsiei din apa, melasa, zahar, de grau.
grasimi, melanj si afindtori, frimantarea aluatului Revendicari: 1
din emulsie, fdina si amidon, modelarea si coa- 10

cerea lui.
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, in special la fabricarea produselor de patiserie si poate fi
utilizatd la fabricarea biscuitilor.

Este cunoscut procedeul de fabricare a biscuitilor zaharosi, care prevede prepararea emulsiei din
zahdr tos, componenti lichizi, afandtori chimici si grasimi, apoi fraiméntarea aluatului pe baza emulsiei si
amestecului din fiind de grau cu tiratd, modelarea si coacerea. Tardta constituie 5...10% din masa totala
a fainii de grau [1]. Incorporarea tiratei in aluat este dificils, deoarece necesitd o prelucrare adiugitoare,
ceea ce mareste durata procesului de fabricare. Includerea in compozitia biscuitilor a taratei duce la
micgorarea valorii energetice a produsului §i are o actiune pozitivd asupra accelerdrii tranzitului gastro-
intestinal.

Procedeul cunoscut are o serie de dezavantaje. Aluatul obtinut prin acest procedeu se caracterizeazi
prin proprietétile joase de prelucrare, deoarece la addugarea taratelor aluatul devine mai lipicios, mai greu
de modelat, proprietitile organoleptice ale produsului se diminueazi cu mirirea concentratiei tiratelor. in
plus, nu toti consumatorii agreeaza produsele cu un aspect estetic putin atractiv si cu valoare energetica
scazuta.

Problema pe care o rezolva inventia consta in elaborarea unui procedeu de fabricare a unui produs de
patiserie cu o valoare biologica sporitd, imbogitit cu proteine si glucide, cu destinatie dietetica.

Procedeul propus de fabricare a biscuitilor include prepararea emulsiei din apd, melasa, zahar,
grisimi, melanj si afandtori, friméntarea aluatului din emulsie, faind si amidon, modelarea si coacerea lui.
La framéntarea aluatului se utilizeaza un amestec din fdind de gréu calitate superioara cu faind de soriz
luatd in cantitate de 0,5...45% in raport cu masa fdinii de grau calitate superioara.

Procedeul propus contribuie la imbundtitirea structurii reologice a aluatului, majorarea valorii
biologice a produsului, imbogitirea lui cu substante minerale, reducerea continutului de gluten si
obtinerea unui produs dietetic. Acest fapt se datoreaza continutului inalt de amidon din fdina de soriz,
care ajunge pand la 81% si continutului mare de substante minerale de 2,2...2,4% la 100 g de produs.

Valoarea biologicd a bobului de soriz este determinatd de proteine, substante  minerale,
microelemente (fier, zinc, nichel, mangan), acestea continandu-se intr-o cantitate mai inaltd in comparatie
cu alte cereale. Compozitia chimicd a bobului de soriz comparativ cu alte culturi cerealiere este
prezentatd in tabelul 1.

Tabelul 1
Compozitia chimici a cerealelor, in %
Bobul Proteine Lipide Amidon Celulozi
Grau 10,3 0,9 67.8 2.5
Orez 6,9 0,49 7 0,3
Ovaz 12,0 4,7 65 9,97
Soriz 13,4 0,32 71,8 3,08

S-a constatat cd addugarea fiinii de soriz influenteaza semnificativ asupra proprietitilor fizico-
chimice si organoleptice ale produsului.
Indicii de calitate sunt dati in tabelul 2.

Tabelul 2
Indici fizico-chimici Cantitatea de fdina de soriz, %
0,5 15 25 35 45 Proba martor
%On?’““t de gluten, 25,5 21,1 18,4 15,8 13,2 26,4
Ezd‘cele de umectare, 137 142 158 164 175 126
Aprecierea &/10 8,5/10 9,5/10 9/10 9,2/10 -
organolepticd

Valoarea biologicd inaltdi a produsului permite clasificarea lui in grupa alimentelor dietetice,
recomandate in special pentru intretinerea organismului persoanelor de vérsta a treia, pentru alimentatia
copiilor si bolnavilor, datoriti asimilirii usoare de citre organism. in plus, suplimentul fiinii de soriz
contribuie la mentinerea umiditatii produsului, conferindu-i o stabilitate microbiologica sporitd si
asigurandu-i, de asemenea, un termen de pastrare mai mare fatd de biscuitii zaharosi fard adaos de faina
de soriz.
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Exemplu de realizare a inventiei

Framéntarea aluatului se efectueazi in baza emulsiei, care se prepard din zahdr tos, melasd, melanj,
sare de bucitdrie, amestecAndu-se intensiv timp de 7...10 min. Apoi in compozitia formatd se introduc
grisimile topite, afandtorii si are loc amestecarea timp de 2...3 minute. La prepararea aluatului pentru
biscuiti zaharosi s-a folosit deci emulsia, amestecul din faind de grau calitate superioara cu fdind de soriz
si amidon. Durata de frdmantare este de 5...10 min. Masa omogend de aluat se modeleazi, apoi
semifabricatele se coc la temperatura de 160...210°C.

Exemplu (calculul la 100 g fiind de grau)

Emulsia se prepard in felul urmator: in emulgator se adaugd 23 g zahdr tos, 17,5 g melasd, 4,6 g
melanj, 0,75 g sare de bucdtarie si se amesteca timp de 5 min. Apoi se incorporeaza 0,2 g amoniu si 16,5
g margarind topitd, dupa care iardsi se omogenizeaza. Ca rezultat are loc dispersarea find a particulelor de
grasime in mediul polar. Durata de emulsionare este de 15...20 minute. Din emulsia obtinutd se framénta
aluatul prin addugarea amidonului — 7,5 g si amestecului din 100 g fdina de grau calitatea superioara si 25
g fdind de soriz. Dupa fraimantare aluatul este lasat pentru odihnd timp de 8...10 min, apoi este modelat si
amplasat pe tave. Coacerea are loc in cuptor la temperatura de 160...210°C.

Faina de soriz addugatd modificd simtitor proprietitile reologice ale aluatului, acesta devenind mai
faramicios odatd cu mérirea concentratiei fainii de soriz. Biscuitii se fabricd din aluat fragil, poros, plastic
si usor isi pastreaza forma. Dupd inlaturarea actiunii mecanice, aluatul nu tinde sa-si restabileasca forma
initiald. Cele mai bune proprietiti de modelare are proba pentru aluatul cu adaos de 30% de faina de soriz
in raport cu masa féinii de grau.

in cadrul cercetirilor s-a stabilit cd cu mirirea dozdirii fiinii de soriz, umiditatea aluatului a variat
intre 21...16% pentru biscuitii zaharosi, cele mai bune rezultate avand probele cu adaos de 20...30%
faind de soriz, cu umiditatea 17,6...18% pentru biscuitii zaharosi. Indicele de gonflare a biscuitilor a
constituit 163 si 137% pentru biscuitii zaharosi. De asemenea, cu mdrirea cantitatii fiinii de soriz s-a
micsorat cantitatea de gluten, probele avind cantitatea de gluten de la 21,7 pénd la 5,0%. Asupra
alcalinitatii biscuitilor adaosul de fdind de soriz nu a influentat, toate probele avand 2 grade de
alcalinitate.

Produsul obtinut se deosebeste prin calitdti gustative excelente, se caracterizeaza printr-o forma
corectd, gust si miros placut, porozitate uniforma, fard umflaturi. Adaosul fiinii de soriz modifica
culoarea biscuitilor. Cu mérirea dozdrii fdinii biscuitii isi schimba culoarea de la galben auriu pani la
maro, astfel imprimand un aspect placut. Acest produs poate fi considerat drept aliment dietetic cu o
valoare biologica sporita.

(57) Revendicare:

Procedeu de fabricare a biscuitilor, care include prepararea emulsiei din apd, melasd, zahdr,
grasimi, melanj si afindtori, frimantarea aluatului din emulsie, faina §i amidon, modelarea si coacerea
lui, caracterizat prin aceea ca la frimantarea aluatului se utilizeaza un amestec din fiind de grau calitate
superioard cu faind de soriz luatd in cantitate de 0,5...45% la masa fdinii de grau calitate superioara.

(56) Referinte bibliografice:
1. Effect of wheat bran, coarse wheat flour on the instrumental texture of cookies. Gujral Hardeep
Singh. Mehta Sundeep. Samra Imaan Singh. Gozal PanKaj Int. J. Food Prop. 2003, 6, nr. 2,
p. 329-340
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