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9 VAFE CU CONTINUT RIDICAT DE FIBRE $1 PROCEDEU DE

OBTINERE A ACESTORA

(57) Rezumat:

Inventia se referd la un produs alimentar sub forma de
vafa, si la un procedeu pentru prepararea acestuia.
Produsul conform inventiei contine 28,26% fibre, din
care 19% fibre solubile, 52,62% carbohidrati, 1,26%
proteine;, 0,96% substante minerale, 0,29% lipide, cu
valoare energetica de 294,67 kcal/100 g sau
1232,58% kJ/100 g. Procedeul conforminventiei consta
din amestecarea prin. malaxare a materiilor prime
consténd din faing de gréu, fibrd de mazare, inulina,

faina din seminte de struguri, lapte praf degresat, ulei
de floarea- soarelui, sare, bicarbonat de sodiu si apa,
rezultand un aluat omogen care se coace in forme, la
o temperatura de 145...150°C, timp de 2,5..3 min,
rezultdnd un produs cu un continut de umiditate de
1...2%, care se taie mecanic la forma si dimensiunea
dorite.
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VAFE CU CONTINUT RIDICAT DE FIBRE SI PROCEDEU DE OBTINERE A
ACESTORA

Inventia de fatd se referd la un produs din cereale imbogatit in fibre, de tip vafe
destinat persoanelor care doresc sd-gi imbunatiteasca starea de sandtate, sd reduca riscul
unor eventuale imbolnadviri, si-gi amelioreze diferite afectiuni, precum obezitatea,
diabetul, bolile cardiovasculare i descrie un procedeu de obtinere a acestuia.

Sunt cunoscute procedee de realizare a unor vafe bogate in fibre [Costin GM.,
Segal R., 1999], dar care prezinti dezavantajele c& au un numadr redus de elemente cu rol
functional asupra organismului uman, contin un procent ridicat doar dintr-o singurd
categorie de fibre (insolubile) ceea ce restrange paleta efectelor fiziologice pozitive ale
acestora asupra organismului uman.

Vafele cu continut ridicat de fibre, conform inventiei, inlaturd dezavantajele
mentionate prin aceea cd este constituit din: 19% fibre solubile, 9,26% fibre mnsolubile,
52,62% carbohidrati, 1,26% proteine, 0,96% substante minerale (dintre care Ca, Na,
vitaminele B1, B2, P, PP, provitamina A), 0,29% lipide, precum si alte substante biologic
active (antioxidanti, acizi polinesaturati i cafeind).

Procedeul pentru prepararea produsului, conform inventiei de fatd prevede
malaxarea timp de 5+8 minute a ingredientelor din reteta de fabricatie g1 anume: faind de
grau tip 1350, fibra de mazére, inulind, fiind din seminte de struguri, lapte praf degresat,
ulei de floarea soarelui, sare, bicarbonat de sodiu 1 apd necesard unei bune hidratéri a
ingredientelor addugate in vederea obtinerii unui aluat fluid cu o umiditate medie de 72%
+75%. Aluatul se poate coace discontinuu pe matrite incélzite electric sau continuu, pe
linia clasic de napolitane.

Se da in continuare un exemplu de realizare a inventiei.

Framantarea aluatului pentru vafe cu continut ridicat de fibre se face prin metoda
directd care consta in introducerea in cuva malaxorului a urmatoarelor materiale: 750 kg
faind de grau tip 1350, 100 kg fibra de mazare, 200 kg inulind, 100 kg faind din seminte
de struguri, 50 kg lapte praf degresat, 20 kg ule1 de floarea soarelui, 10 kg sare de
bucatirie, 3,5 kg bicarbonat de sodiu la 1 t produs finit obtinut 51 apd in vederea obtinerii
unui aluat fluid cu o umiditate medie de 72+75%. Amestecarea $i omogenizarea
materiilor prime se face pana la obtinerea unui aluat sub forma de masa fluida, omogen
fard cocoloase de faind. La evacuarea din cuva malaxorului se face filtrarea aluatului
pentru retinerea eventualelor impuritati si cocoloase de faind. Dupa framantare urmeaza
operatia de odihna a aluatului timp de 10+15 minute.

Operatia de coacere constd in incarcarea formelor (matritelor) cu aluat, coacerea
propriu-zisa si scoaterea vafelor din forme.

Incarcarea formelor cu aluat se realizeaza volumetric astfel incat umplerea si fie
completa, cu distributie uniforma pe toatd suprafata formei, fara si existe aluat in exces.

Coacerea are loc la o temperaturd de 145+150°C timp de 2,5+3 minute. La
sfargitul coacerii vafele trebuie sa aibd o umiditate de 1+2%, se scot din forme si se
racesc. Racirea se realizeaza timp de 2+3 ore pana cand vafele ating umiditatea de 3+6%.

Taierea vafelor fabricate pe linia de napolitane se realizeazd cu instalatii
prevazute cu o serie de cutite rotative mecanice la dimensiunile dorite.

Produsul, conform inventiei, prin compozitia sa, este un aliment functional, cu un
continut ridicat in fibre si o valoare energeticd redusd. In compozitia produsului intrd
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fibrele in proportie de 28,26% (din care 19% fibre solubile), carbohidrati 52,62%,
proteine 1,26%, substante minerale 0,96%, lipide 0,29%. Produsul prezinti valoare
energeticd de 294,67 kcal/100g sau 1232,58 kJ/100g.

Consumul de vafe cu continut ridicat de fibre conform inventiei, asigurd un aport
de 28,26 g fibre/100 g produs ceea ce reprezintd ratia recomandata de fibre pe zi pentru
organism.

Aplicarea inventiei conduce la obtinerea urmatoarelor avantaje:

- reducerea aportului caloric din dietd (produs hipocaloric) $1 diminuarea
absorbtiei nutrientilor in intestinul subtire, intervenind prin aceasta cu efecte benefice
asupra obezititii i a diabetului;

- reducerea nivelului colesterolului si sinteza colesterolului hepatic, prevenind
litiaza biliara, ateroscleroza, cardiopatiile ischemice;

- scurtarea timpului de tranzit intestinal, combatand constipatia;

- efect detoxifiant datoritd capacitatii fibrelor din compozitia vafelor de a
functiona ca schimbatori de ioni;

- stimularea bacteriilor benefice din sistemul digestiv prin efectul bifidogenic al
inulinei asupra organismului uman;

- atenuarea inhibarii absorbtiei de calciu in organism, cauzati de prezenta acidului
fitic in faina de grdu tip 1350, prin introducerea in reteta de fabricatie a laptelur praf
degresat g1 a fainii de seminte de struguri (care contin calciu) dar §i prin utilizarea de
inulind care imbunatiteste asimilarea calciului de catre organism,

- efect antimicrobian si sursd de antioxidanti datoritd utilizarii ca ingredient a
fainii din seminte de strugur in reteta de fabricatie;

- sursa de substante biologic active - vitaminele B1, B2, P, PP, provitamina A,
minerale, calciu, natriu, acizi polinesaturati i cafeind furnizate de ingredientele utilizate.

Procedeul de obtinere a vafelor cu continut ridicat de fibre, conform inventiei,
poate fi reprodus cu aceleasi caracteristici g1 performante ori de céte ori este necesar fapt
ce reprezintd un argument in vederea respectarii criteriului de aplicabilitate industriala.
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REVENDICARI

1. Produsul alimentar se prezinti sub forma de vafe, caracterizat prin aceea ci
are un continut de fibre in proportie de 28,26% (din care 19% fibre solubile), carbohidrati
52,62%, proteine 1,26%, substante minerale 0,96%, lipide 0,29%, cu valoare energeticd
de 294,67 kcal/100g sau 1232,58 kJ/100g.

2. Procedeu pentru prepararea produsului, conform cu revendicarea 1,
caracterizat prin aceea cd, fabricarea vafelor se realizeaza cu urmatoarele materiale:
750 kg faind de grau tip 1350, 100 kg fibra de mazire, 200 kg inulini, 100 kg fiina din
seminte de struguri, 50 kg lapte praf degresat, 20 kg ulei de floarea soarelui, 10 kg sare de
bucatarie, 3,5 kg bicarbonat de sodiu la 1 t produs finit obtinut 1 apa in vederea obtinerii
unui aluat fluid cu o umiditate medie de 72+75%.
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