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1

Inventia se referd la industria alimentard, in
particular la industria produselor de cofetdrie si
poate fi utilizatd la prepararea napolitanelor.

Esenta inventiei constd in aceea ¢d compozitia
de preparare a foilor de napolitane contine ulei
vegetal, lecitind, sare, bicarbonat de sodiu, faind de
grau de calitate superioara si suplimentar - drojdii
de brutdrie uscate usor solubile in apd 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; drojdii de brutirie
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3,0...5,0; fdind de calitate superioard restul.
Procedeul de pastrare a foilor de napolitane include
congelarea lor la temperatura de (-18...-22)°C,
ambalarea si pastrarea la aceeasi temperaturd pana
laun an.

Rezultatul inventiei constd in mdrirea termenu-
lui de pastrare a produsului finit i ameliorarea
calitatii napolitanelor.
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, in particular la industria produselor de cofetarie i poate fi
utilizatd la prepararea produselor de cofetirie si panificatie.

Este cunoscutd compozitia pentru prepararea napolitanelor cu diversd umpluturd de grasimi, de fructe
sau glazurata cu ciocolatd, care include un amestec de preparare a foilor de napolitane ce contine ulei
vegetal, lecitind, sare si faind de griu de calitate superioard [1, 2].

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

Cea mai apropiatd solutie in ce priveste esenta si rezultatul scontat ale compozitiei revendicate este
compozitia pentru prepararea napolitanelor “Orhideea”, a cdror compozitie pentru prepararea foilor de
napolitane contine ulei vegetal, lecitind, sare bicarbonat de sodiu si amestec pentru prepararea umpluturii,
ce contine pudrd de zahar, grasime culinard in stare omogend, adaos omogenizat, esentd de vanilind,
aromatizator de ciocolatd si foi maruntite de napolitane [3].

Dezavantajul acestui amestec este termenul de pastrare redus, ca rezultat pierderea rapida a structurii
lor crocante $i diminuarea simtitoare a calititilor 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 rezolvd inventia constd in madrirea termenului de péstrare a produsului finit si
ameliorarea calitatii napolitanelor.

Esenta inventiei constd in aceea cd compozitia pentru prepararea napolitanelor care contine amestec
de preparare a foilor de napolitane ce include ulei vegetal, lecitind, sare, bicarbonat de sodiu si fdind de
grdu de calitate superioard, contine suplimentar drojdii de brutdrie uscate usor solubile in apd, in
urmatorul raport de ingrediente, % de masa:

ulei vegetal 47...48
lecitina 2,0...2,1
sare 1,1...1,2
bicarbonat de sodiu 1,1...1,2
drojdii de brutérie 3,0...5,0
fiind de calitate superioara restul.

Foile obtinute sunt sectionate astfel incat sd se obtind pentru fiecare o greutate de 50...1000 g, sunt
coapte in cuptorul de brutarie, dupd care sunt expuse racirii 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 pistrare mai indelungati. Termenul de péstrare a foilor de
napolitane congelate este de pand la un an.

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

Adaugarea in amestecul pentru prepararea foilor de napolitane a drojdiilor de brutdrie asigurd
ridicarea indicilor calitativi ai napolitanelor, mentinerea acestor indici o perioadd mai indelungatd, dat
fiind cd drojdiile faciliteazd majorarea porozitatii aluatului supus procesului de coacere si dezmembrarea
acestuia, ceea ce conduce la atribuirea structurii crocante produselor finite. Napolitanele congelate la
temperatura de -(20£2)°C pot fi mentinute la pastrare pind la un an. Continutul de ingrediente in
imbinare cu alte procedee tehnologice permite obtinerea unor napolitane cu calititi gustative avansate,
care nu se modifica dupd pastrare si incilzire inainte de utilizare.

Prepararea foilor de napolitane se efectueaza in felul urmator. Se prepard amestecul dispers, ce
contine ulei vegetal, sare, bicarbonat de sodiu si fdind de grau de calitate superioard, se adauga lecitina
intr-o cantitate ce asigurd o bund intindere pe suprafata tivii. Paralel drojdiile de brutirie uscate se
dizolva in apd intr-un raport 3...5% de masa si se amestecd timp de 5...10 minute, pand la obtinerea unei
mase omogene, dupd care se toarnd in amestecul dispers. Aluatul obtinut se mentine timp de 2 ore pand la
prima ridicare, dupi care se efectueaza coacerea foilor de napolitane timp de 2...4 minute in cuptorul de
brutdrie la temperatura de suprafatd a vetrei cuptorului de 150...170°C. Dupd coacere napolitanele se
rdcesc la temperatura camerei, dupa care sunt introduse in aparatul de congelat in vederea congelarii pana
la o temperaturd de -(20£2)°C. Foile preparate se ambaleazi, se impacheteazi si se aranjazd in cutii de
carton, dupd care sunt expediate in camere refrigerente pentru o pastrare mai indelungatd la temperaturd
de -(20£2)°C.

Imediat inainte de utilizare napolitanele mai intai se incdlzesc in tostere sau in cuptoare cu microunde,
dupa care sunt consumate cu diferite umpluturi: de fructe, de pomusoare, cu pateu etc.

Exemplu. Prepararea foilor de napolitane se efectueaza in felul urmator.

Prepararea aluatului
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4

Initial intr-o ceascd cu 20 g de apd cu temperatura de 25°C se dizolva drojdiile, 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, drojdii dizolvate in apd si se omogenizeazi timp de 5...10 minute
pani la obtinerea unei emulsii omogene. in emulsia obtinuti se adaugi neintrerupt fiind, amestecandu-se
continuu pand la obtinerea unei compozitii de aluat omogene, fird cocolosi, cu o bund intindere si
umiditate de 42...44%. In mixer compozitia obtinuti se mentine timp de 2 ore pani la prima ridicare a
aluatului. Comporzitia de ingrediente pentru obtinerea a 1000 g de produs finit este urmatoarea:

ulei vegetal 480 g
lecitina 20¢g
sare 11¢g
bicarbonat de sodiu 11g
drojdii de brutérie 30g
faind de grau 448 g.

Prepararea foilor de napolitane

Dupd mentinere compozitia de aluat este expediatd la dozatorul cuptorului de brutirie, unde acesta
este sectionat a cate 200 g pentru coacerea pe tava cuptorului, temperatura ciruia este de 150...170°C,
dupd care este actionat formatorul suprafetelor de napolitane. Napolitanele se coc 2-4 minute.
Napolitanele coapte se expediazi in compartimentul pentru ricire pentru 5-10 minute pand la temperatura
de (8-10)°C. Dupa racire napolitanele sunt expediate la dispozitivul de congelare cu temperatura aerului
de -(25-30)°C, unde acestea sunt congelate timp de 8-10 minute pand la temperatura de -(20+2)°C.

Pastrarea foilor de napolitane

Foile de napolitane congelate se ambaleazi si se Tmpacheteaza in peliculd de polimer, dupa care se
instaleazi in cutii de carton si se expediazi la o péstrare indelungatd in camere refrigerente in vederea
comercializirii ulterioare.

Dupa exigentele fizico-chimice si organoleptice napolitanele corespund standardelor: sunt coapte
uniform, avand un desen clar, o porozitate avansata si proprietéti crocante.

Compozitia propusd permite obtinerea unui aluat care posedd proprietiti reologice bune. Compozitia
de ingrediente in ansamblu cu tehnologiile aplicate face posibild obtinerea unei structuri plastice, care
asigurd elasticitate, prospetime si calititi gustative bune, care nu se modificd dupa pdstrare si incélzire
nainte de consumare.

Datorita aplicarii temperaturilor scazute la pastrare si adaugdrii in componenta aluatului a drojdiilor,
foile de napolitane dupa incilzire obtin o prospetime deosebitd, sunt coapte uniform, au un desen clar si
un grad avansat de porozitate, au proprietiti crocante si calititi gustative bune, care nu se modifica la
pastrare si incalzire inainte de utilizare.
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(57) Revendiciri:

1. Compozitie de preparare a foilor de napolitane ce include ulei vegetal, lecitind, sare, bicarbonat
de sodiu si fdind de grau de calitate superioard, caracterizati prin aceea ci contine suplimentar drojdii
de brutirie uscate usor solubile in apa in urmatorul raport de ingrediente, in % mas.: ulei vegetal 47...48;
lecitina 2,0...2,1; sare 1,1...1,2; bicarbonat de sodiu 1,1...1,2; drojdii de brutarie 3,0...5,0; faind de
calitate superioard restul.

2. Procedeu de péstrare a foilor de napolitane, caracterizat prin aceea ca foile de napolitane
coapte sunt congelate la temperatura de (-18...-22)°C, dupd care sunt ambalate si péstrate la aceeasi
temperaturd pand la un an.
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