MD 3023 C2 2006.04.30

D0V O AN
MD 3023 C2 2006.04.30

REPUBLICA MOLDOVA

(19) Agentia de Stat
pentru Proprietatea Intelectuala

(12)

an 3023 a3 C2
(51) Int. CL: 423G 3/00 (2006.01)

BREVET DE INVENTIE

(21) Nr. depozit: a 2004 0171
(22) Data depozit: 2004.07.07
(41) Data publicirii cererii:

2006.01.31, BOPI nr. 1/2006

(45) Data publicirii hotdrarii de
acordare a brevetului:
2006.04.30, BOPI nr. 4/2006

(71) Solicitant: ANDREEV Valeriu, MD
(72) Inventator: ANDREEV Valeriu, MD
(73) Titular: ANDREEV Valeriu, MD

(54) Procedeu de fabricare a produsului de cofetarie

(57) Rezumat:

1

Inventia se referd la industria alimentard, si
anume la procedecle de fabricare a produselor de
cofetarie.

Procedeul de fabricare a produsului de cofetdrie
include topirea zahdrului pand la inceputul
caramelizirii, fierberea mierii de albine naturale
pana la umiditatea de 6%, fardmitarea si prajirea
nucilor la temperatura de pand la 95°C, récirea
zahdrului topit pand la temperatura de 80°C, care
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apoi se amestecd cu mierea de albine naturald fiartd
si cu nucile, avind temperatura de cel mult 70°C, in
proportie de (10...15):225:(60:65) corespunzitor.
Masa obtinutd se trateazi termic la temperatura de
80°C. Apoi se efectueazi formarea corpurilor,
acoperirea lor cu glazura de ciocolatd si ambalarea
intr-un ambalaj ermetic.

Revendicari: 1
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, si anume la procedecle de fabricare a produselor de

cofetdrie.

Este cunoscut un procedeu de fabricare a griliajului de miere, in care in siropul de miere-zahar
concentrat prin fierbere se adaugd miez de nuci faramitat si prajit, apoi masa se formeaza, se taie in
corpuri, care se acoperd cu glazurd de ciocolatd si se infdgoard in staniol si foita invelitoare. Totodati,
temperatura de concentrare prin fierbere a siropului ajunge pand la 132°C. Corpurile bomboanelor
contin: 28% nuci, 19% miere, 46% zahdr, termenul de péstrare a acestor produse nu depdseste 4 luni
[1].

Este cunoscut, de asemenea, un procedeu de preparare a griliajului de nuca, obtinut prin topirea
zahdrului cu addugarea ulterioard in siropul topit a miezului de nuci faradmitat si prajit, formarea,
tdierea masei in corpuri, acoperirea lor cu glazurd de ciocolata si infisurarea bomboanelor in staniol si
foita invelitoare. Totodatd, temperatura de concentrare prin fierbere a siropului de zahar ajunge pana
la 175°C. Continutul nucilor in corpurile bomboanelor constituie 33%, iar a zaharului 67%, termenul
de pastrare a acestor produse nu depaseste 4 luni [2].

Dezavantajele acestor doud procedee constau in aceea cd produsele reprezintd un corp sticlos
amorf, soliditatea ciruia este aproape de carameld, care la utilizare (muscare si rumegare)
consumatorului poate deteriora smaltul dintilor. Mai mult decat atat, in produse se contine mult zahar,
relativ putine nuci, lipseste sau se contine relativ putind miere, din cauza ambalajului neermetic
termenul de péstrare a produselor este relativ mic, iar la péstrarea lor cu nerespectarea conditiilor de
pastrare, produsele imbiba umiditate si pierd din proprietitile gustative si nutritive.

Problema pe care o rezolva inventia propusd constd in elaborarea unui procedeu care sd permitd
fabricarea unor produse de cofetirie cu proprietati dietetice, gustative si nutritive mai inalte §i cu
termen de pastrare majorat. Procedeul de fabricare a produsului de cofetérie solutioneaza problema
pusa prin aceea cd include topirea zahdrului, fierberea mierii de albine naturale, introducerea nucilor
faramitate si prjite, amestecarea componentelor, formarea corpurilor, acoperirea lor cu ciocolatd si
ambalarea. Totodatd, topirea zahdrului se efectueaza pand la inceputul caramelizdrii, fierberea mierii
de albine naturale se efectueazd pand la umiditatea de 6%, nucile se firdmiteaza si se prijesc la
temperatura de pand la 95°C, apoi zahdrul topit se riceste pand la temperatura de 80°C, se amesteca
cu mierea de albine naturald fiartd si cu nucile, avand temperatura de cel mult 70°C, in proportie de
(10...15):25:(60:65) corespunzitor. Masa obtinutd se trateaza termic la temperatura de 80°C, iar
ambalarea se efectueaza intr-un ambalaj ermetic.

Produsul obtinut posedd o valoare specificd biologicd si energetica, contribuie la restabilirea
fortelor, ajutd consumatorilor de a suporta mai usor sarcinile fizice si intelectuale. Produsul este
destinat, in primul rand, persoanelor care lucreaza in conditii extreme (salvatorilor, sportivilor,
pilotilor, alpinigtilor, militarilor), iar datoritd asimildrii ugoare produsul mai poate fi consumat de citre
persoanele aflate in perioada reabilitarii, de cdtre batrini, copii, femeile gravide si mamele care
aldpteaza.

Griliajul obtinut face parte din categoria produselor dietetice, posedd proprietati curative.
Consumarea produsului este efectivd in caz de anemie, hipertensiune, aterosclerozd, maladii ale
ficatului si vezicii biliare, tuberculoza si manifesta o actiune tonifiantd generald asupra organismului
uman.

Baza produsului o constituie miezul de nuca. Se stie cd un kilogram de miez de nucd inlocuieste
un kilogram de carne de viti plus 2 kg de paine. In miez se contine pani la 60% de ulei de nuci, 17%
de albumind, 16% de hidrat de carbon, vitaminele A, By, B¢, C, E, microelementele Ca, Fe, Co, P, S,
I Uleiul de nucd este un produs dietetic nutritiv valoros, in compozitia ciruia intrd acizi grasi
indispensabili care nu se sintetizeaza in organismul omului, ci nimeresc in el numai cu mancarea. Mai
mult decdt atat, miezul de nucid contine carotinoide solubile care stimuleazi divizarea celulelor,
precum si o cantitate mare de substante proteice, hidrolizatele cérora contin aproape toti aminoacizii,
printre care aminoacidul indispensabil lizina, foarte important pentru organismul uman. Specialistii
numesc miezul de nucd painea viitorului.

Griliajul contine, de asemenea, miere de albine naturald, care este un produs dietetic util cu putere
caloricd mare. Mierea contine glucoza si fructoza (in suma pand la 60%), zahdr, substante minerale,
proteine de albumind, microelemente, enzime, vitamine si stimulatori biologici. Mierea este
folositoare tuturor, in special copiilor §i batranilor. Consumarea mierii ridicd imunitatea, intareste
organismul slabit. Mierea se foloseste in scopuri curative in caz de anemie, afectiuni ale ficatului,
inimii, tubului digestiv, rinichilor, in cazul afectiunilor endocrine si nevroze. Consumarea in interior
este indicatd, de asemenea, in cazul afectiunilor aparatului respirator superior (brongitd, astme
bronhiale) si tuberculozei.
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Rezultatul inventiei constd in aceea ca produsul cu o astfel de componentd si fabricat conform
procedeului propus posedd proprietati dietetice, gustative si nutritive majorate, totodatd se distinge
printr-o asimilare usoard, soliditate considerabil mai mica si un termen de péstrare mai mare.

Procedeul se realizeaza in modul urmator.

Miezul de nucd se prijeste la temperatura de 80...95°C cu amestecarea continud pand la uscarea
usoard, apoi se fardmiteaza pana la fractii de 3...5 mm.

Pana la amestecarea cu componentele principale nucile au temperatura de 70°C.

Mierea de albine naturald se concentreazd prin fierbere (nu neapirat in instalatia cu vid) la
temperatura de 70°C pana la umiditatea de 6%.

Pana la amestecarea cu componentele principale mierea are temperatura de 60...70°C.

Zaharul se Incalzeste pana la inceputul caramelizarii (grad mediu de intunecare). Apoi in zaharul
racit pand la temperatura de 80°C se introduce mierea concentrati prin fierbere (avand temperatura de
60...70°C), compozitia se amesteca (cu mentinerea temperaturii de 80°C), dupd care in ea se introduc
nucile faramitate si prajite (avand temperatura de 70°C), masa obtinutd se omogenizeazi si se trateaza
termic la temperatura de 80°C cel mult 5 min, apoi se descarcd pe o suprafatd netedd solidd, unsd cu
unt sau ulei de floarea-soarelui si se taie in corpuri.

Corpurile formate se acoperd cu glazurd de ciocolatd si produsele se impacheteazd in ambalaj
pelicular ermetic de o singura folosinta.

Reteta produsului elaborat este prezentata in tabel.

Tabel
Reteta 1 (limita Reteta 2 (limita
. inferioard a nucilor) superioard a nucilor)
Denumirea
o kg(lal o kg(la1
% < % <
tond) tond)
Reteta bomboanelor
Corpul 70 700 70 700
Glazura din ciocolatd 30 300 30 300
Reteta corpului
Miez de nucd miruntit si prajit 60 600 65 650
Miere de albine naturald concentratd prin fierbere 25 250 25 250
Zahar 15 150 10 100
Total: 100 1000 100 1000

Exemplu de realizare a inventiei

Pentru 1000 kg de produs se topeste 100 kg de zahdr, in topitura de zahdr, ricitid pana la
temperatura de 70°C, se introduc 250 kg de miere de albine naturald concentratd prin fierbere pana la
temperatura de 70°C si umiditatea de 6% si se amestecd.

In compozitia din zahir-miere se introduc 650 kg de nuci curitate si prijite la temperatura de cel
mult 70°C, se amestecd cu incalzire pentru mentinerea temperaturii de 80°C, se conditioneaza la
aceasta temperaturd (cu amestecare), apoi se formeazd corpurile, dupa care se acoperd cu ciocolata.
Dupa racire produsul acoperit cu glazura se ambaleaza in ambalaj ermetic de o singurd folosinta.

Avantajele procedeului propus sunt:

¢ Continutul inalt de nuci asigurd o mare valoare specifica biologicd, energeticd, deopotriva cu

proprietitile dietetice.

e Continutul redus de zahdr asigurd o duritate mai micd, ceea ce la consumare protejeazd

smaltul dintilor contra distrugerii.

e Continutul inalt de miere naturald majoreaza valoarea nutritivd si curativi a produsului,

simultan reduce duritatea produsului.
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(57) Revendicare:

Procedeu de fabricare a produsului de cofetirie, care include topirea zaharului, fierberea
mierii de albine naturale, introducerea nucilor fardmitate §i prajite, amestecarea componentelor,
formarea corpurilor, acoperirea lor cu ciocolatd si ambalarea, caracterizat prin aceea ci topirea
zahdrului se efectueazd pand la inceputul caramelizirii, fierberea mierii de albine naturale se
efectueaza pand la umiditatea de 6%, nucile se fardmiteaza si se prajesc la temperatura de pand la
95°C, apoi zaharul topit se raceste pand la temperatura de 80°C, se amestecd cu mierea de albine
naturald fiartd si cu nucile, avand temperatura de cel mult 70°C, in proportie de (10...15):25:(60:65)
corespunzator, masa obtinutd se trateazi termic la temperatura de 80°C, iar ambalarea se efectucazi
intr-un ambalaj ermetic.
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2. CopaBouHuk KoHguTepa, dacTh 1. ChIpbe M TEXHOJIOTHS KOHJHTEPCKOIO IPOH3BOICTBA.
Ilon pen. XKypasnesoii E.J. IIumesas npomsinuienHocTs, Mocksa, 1966, p. 333, 334
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