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(57) Rezumat:

Inventia se refera la o compozitie de aluat pentru un
sortiment de fursecuri cu valoare nutritiva ridicata si
capacitate antioxidanta. Compozitia conform inventiei
este constituita (in procente masice) din 17...19% faina
alba de grau, 17...19% unt cu 65% grasime, 16...18%
oud, 13...15% miez de nuca, 8...10% zahar, 8...10%

ciocolata, 8...10% fulgi de ovaz, 3...5% tarate de grau,
0,1..0,2%sare iodata, 0,1...0,2% prafde copt, produsul
avand o-valoare energetica de 493 kcal/100 g.

Revendicari: 1

Cu incepere: de la data pubiicarii cereriide brevet, cereréa asigurd, in mod provizoriu, solicitantului, protectia conferita potrivit dispozitiflor
art.32 din Legea nr.64/1991, cu exceptia cazurilor in care cererea de brevet de inventie a fost respinsa, retrasa sau considerata.ca fiind retrasa.
Intinderea protectiei conferite de cererea de brevet de inventie este determinati de revendicdrile continute in.cererea publicatd in conformitate

cu art.23 alin.(1) -{3).
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Inventia se referd la o compozitie de aluat pentru produsul ,,Fursecuri cu nuci si
ciocolata” benefic in alimentatia persoanelor care prezintd carenfe nutritionale §i afectiuni
determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi (cancer, boli cardiovasculare, maladiile
Alzheimer si Parkinson, boli autoimune etc.).

Stadiul tehnicii

Alimentatia reprezintd una din legile fundamentale ale vietii. O alimentatie corectd
trebuie sd confind componente naturale intr-o proportie corespunzitoare §i cu o valoare
biologicd si energetica la nivelul cerut de desfasurarea normald a proceselor metabolice ale
organismului. Dar, in ultimele decenii, consumul excesiv de produse alimentare care contin
din ce in ce mai mai multi aditivi, schimbadrile in dieta zilnicd si in stilul de viatd ale
consumatorilor, constituie factori de risc in aparitia bolilor de nutritie (diabet, obezitate,
sindrom metabolic etc.), carentelor nutritionale si a afectiunilor determinate de efectele
nocive ale radicalilor liberi (cancer, boli cardiovasculare, maladiile Alzheimer si Parkinson,
boli autoimune etc.). Rezultate stiintifice comunicate si publicate pe parcursul catorva zeci de
ani, legate de experimente de laborator si observatii clinice, studii pe grupe de populatii si
date epidemiologice au demonstrat rolul incontestabil al nutritiei in prevenirea §i terapia
adjuvanta in aceste maladii.

Avand in vedere aspectele prezentate, realizarea unor produse alimentare cu valoare
nutritivd ridicata §i capacitate antioxidantd, este de un real interes.

Problema tehnica pe care o rezolva inventia, solutii tehnice, avantaje

Problema tehnica pe care o rezolva inventia este realizarea unui sortiment de fursecuri
cu valoare nutritiva ridicatd si capacitate antioxidanta si, totodata, cu proprietati senzoriale
(aspect, gust, miros) corespunzitoare.

Problema este rezolvata prin realizarea unor compozitii originale, fundamentate stiintific,
faind de gréu tip 650, tarate de grau, zahdr, oud, unt, miez de nuci, ciocolata, fulgi de ovaz,
praf de copt, sare gemd iodatd, in care sunt valorificate alaturi de calitatile senzoriale ale
acestor ingrediente, potentialul antioxidant si sinergismul compusilor bioactivi. Suportul de
indulcire al fursecurilor este asigurat de zahar si de ciocolata. Totodat3, ciocolata imbogateste
produsul in flavonoide si polifenoli, conferindu-i capacitate antioxidantd. Fulgii de ovaz
contribuie la cresterea continutului in elemente minerale si fibre ale fursecurilor si, totodata
constituie o sursd importantd de B-glucan (polizaharid cu efect hipoglicemiant si rol important
in stimularea imunitdtii organismului uman). De asemenea, tardtele de grau, contribuie la
cresterea conginutului in fibre al produsului. Miezul de nuca, utilizat intr-o proportie
importantd in compozitia fursecurilor, creste valoarea nutritionald si capacitatea antioxidanta
ale acestora, datoritd continutului ridicat in vitamina E, proteine, grasimi nesaturate, fibre
alimentare, elemente minerale (magneziu, potasiu, fier etc.) si polifenoli.

Utilizarea oualor in compozitia produsului determini cresterea valorii nutritionale a acestora,
prin aportul in protcine, calciu, fier, fosfor, seleniu, vitamina A, vitamina E si vitamina D.

Produsul ,,Fursecuri cu nuci si ciocolata” conform inventiei, cuprinde 17...19% faina
alba de grau tip 650, 17...19% unt 65 % grasime, 16...18% oud, 13...15% miez de nuca,
8...10% zahdr, 8...10% ciocolata, 8...10% fulgi de ovaz, 3..5% tarate de grau, 0,1...0,2%

sare iodata, 0,1...0,2% praf de copt, procentele fiind exprimate in greutate.
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Prin aplicarea inventiei, se obfin urmétoarele avantaje:
- dietoterapia carentelor nutritionale ale grupelor vulnerabile din cadrul populatiei (copii,
adolescenti, femei insércinate)
- prevenirea carenfelor nutritionale si afectiunilor determinate de efectele nocive ale
radicalilor liberi (cancer, boli cardiovasculare, maladiile Alzheimer si Parkinson, boli
autoimune etc.), din cadrul populatiei
- cresterea calitdtii senzoriale, nutritionale si a potentialului antioxidant, ale fursecurilor
- transferul tehnologic al rezultatelor cercetarii in productie si dezvoltarea pietei romanesti de
fursecuri cu valoare nutritionala ridicata si potential antioxidant
- cresterea cifrei de afaceri si a profitului agentilor economici de profil

Exemplu concret de realizare a inventiei
Se da, in continuare, un exemplu concret de realizare a inventiei.
Pentru obtinerea a | kg produs ,,Fursecuri cu nuci si ciocolata”, se utilizeaza:

- faind albd de rau tip 650 ....ccviiviiieeeeieecceee et 0,243 kg
= UNE 65 %0 GIASIINE ....eoviiiiieiiitireete sttt e et e ste st e stesbe st e b bt sbesb e s st ensentesbeseebens 0,243 kg
S OUA (B DUC.) eiiiiiii ettt ettt et r e e e e ebaeeabeeeteeereanns 0,222 kg
S INHEZ AE MUCA coevivviiiiiee ettt e et e e e e s et eeeesessesaabstaeesssereessmseaneeaeeesaean 0,182 kg
B 7 | - | RO PR P PRRPPPPPRPPPPRPN 0,122 kg
= CIOCOLALA L.ttt ettt sa e b b 0,122 kg
= fUIGE A OVAZ ..ottt sttt ra s 0,122 kg
= HAFALE € BIAU .oocviiiiiiiiiicie sttt sttt et sb e st e et e s e e s e e enseeenes 0,060 kg
= SATE TOUALA .oiiiiiiiiiiiiiii et e et e e e s sttt e e e sesaeeaseseese e b e b e reaeaeserenrbrabaraas 0,002 kg
= PTAE A€ COPL.iiiiiiiieiiciee ettt ettt et re e sare e b e et eerae e beesbaeeneeeabaanns 0,002 kg

Pentru obtinerea produsului ,,Fursecuri cu nuci si ciocolatd”, se efectueaza urmatoarele
operatii tehnologice:
Receptie calitativa si cantitativa materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
Depozitare materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
Pregatire materii prime §i materiale auxiliare
Spumare
Framantare aluat
Odihna aluat
Modelare aluat
Coacere
Récire
Ambalare
Marcare

Depozitare

Receptie calitativa si cantitativd materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
Receptia materiilor prime, materialelor auxiliare si a ambalajelor se executa cantitativ si
calitativ, in conformitate cu standardele in vigoare.

Depozitare materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
Depozitarea fainii albe de grau tip 650, a zaharului, a tiratelor de griu, a fulgilor de
ovdz, a prafului de copt si a sarii iodate se realizeazi in spatii inchise, curate, uscate, bine
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aerisite, ferite de inghet, la temperaturi de maxim +20°C si umiditatea relativd a aerului de
maxim 75%.

Depozitarea untului, a oudlor, a miezului de nuci si a ciocolatei se realizeaza in frigider
la temperatura 2-4°C.

Pregitire materii prime §i materiale auxiliare

Dozarea fainii albe de grau tip 650, a untului, a zaharului, a taratelor de grau, a fulgilor
de ovaz, a prafului de copt si a sérii iodate se realizeaza conform retetei de fabricatie cu
ajutorul unui cantar.

Miezul de nuci si ciocolata se macind grosier si se dozeaza conform retetei de fabricatie
cu ajutorul unui cantar.

Ouile se spala cu apa caldé la temperatura de 34-35°C si se sparg, pe rand, pentru a le

putea indeparta pe cele improprii consumului uman. Dozarea se realizeazd conform retetei de
fabricatie.

Spumare

Untul si zahdrul se introduc in cuva unui robot previdzut cu bétator tip ,,pard” si se
omogenizeaza pana se obtine o cremé spumoasa.

Framantare aluat

In cuva unui malaxor se omogenizeazi ouile cu crema rezultati din omogenizarea untului
cu zahdr. Apoi, in cuva malaxorului, se adauga si se omogenizeaza taratele de grau, fulgii de
ovdz, miezul de nuca, ciocolata, sarea ioodata, praful de copt si faina alba de griu tip 650.
Operatia de framantare dureazd 10 -15 minute, iar aluatul obtinut trebuie s& aiba o consistenta,
care sd permitd modelarea in diferite forme $i méarimi.

Odihna aluat
Odihna aluatului se realizeazad timp de 30-60 minute, in frigider, in scopul imbunatatirii

proprietafilor reologice ale acestuia, prin relaxarea scheletului glutenic, care a suferit
modificari la friméantare, pana cand aluatul cedeaza usor la intindere.

Modelare aluat

Modelarea aluatului se realizeazd mecanic (utilizdnd masina de fursecuri COMBI model
C40*@G), direct in tava de coacere.

Coacere

Scopul operatiei de coacere este transformarea aluatului n produs finit ("Fursecuri cu nuci
si ciocolatd”). Coacerea semifabricatelor pentru obtinerea produsului “Fursecuri cu nuci si
ciocolatd” se realizeaza timp de 13 minute, intr-un cuptor rotativ, la temperatura de 180°C.

Racire
Dupd coacere, produsul ”Fursecuri cu nuci si ciocolatd” se lasa sé se raceascé circa 1,5
ore, pand ajunge la temperatura camerei.

Ambalare
Produsul “Fursecuri cu nuci si ciocolatd” se ambaleaza in pungi din polietilend, cu un

continut net de 0,200 kg + 3%, in caserole din material plastic, cu un continut net de 0,250 g
+ 3%, sau 1n cutii de carton cu un continut net de 1kg + 5%.
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Marcare

Marcarea produsului “Fursecuri cu nuci §i ciocolatd” se realizeazd prin etichetare,
conform legislatiei in vigoare.

Depozitare
Depozitarea produsului ”Fursecuri cu nuci si ciocolatd” se realizeaza in incéperi uscate,

curate, dezinfectate si deratizate, ferite de umezeala, fard mirosuri strdine. Temperatura de
depozitare trebuie sa fie de max. 25°C.

Din punct de vedere fizico-chimic, produsul ”Fursecuri cu nuci si ciocolata” realizat din
compozitia de aluat, conform inventiei, are urméatoarea compozitie:

S PIOtEING, G0, i e 11,92
- Lipide totale, %0 .....oooiiniiiii e 21,97
din care, acizi grasi Saturatl, 20 .......cccoceveerereeieeiisee e 7,25
= GIUCIAC tO1A1E, 0 vttt ettt ettt e e s s ressabab e e e esesen 61,86
din Care ZANATULT, Y0 ..oooi oottt ettt e e e sttt te e e e eeesesraesaaes 24,30
m S AL, 00 ittt ettt e e e et ee e s serr e abtareaessereanan 0,27

Produsul “Fursecuri cu nuci s§i ciocolata” are o valoare energetica de 493 kcal/100g
(2067 kJ/100g) si este benefic in alimentatia persoanelor care prezintd carente nutritionale si
afectiuni determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi.
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REVENDICARE

1. Compozitie de aluat pentru produsul ,,Fursecuri cu nuci §i ciocolatd” caracterizatd prin
aceea ca, este constituitd din: 17...19% faina alba de grau tip 650, 17...19% unt 65 % grisime,
16...18% oud, 13...15% miez de nuci, 8...10% zahdr, 8...10% ciocolata, 8...10% fulgi de oviz,
3...5% térate de grau, 0,1...0,2% sare iodats, 0,1...0,2% praf de copt, procentele fiind exprimate
in greutate.
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