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fulgi de migdale, respectiv tarate de ovéaz, 8,2...9,2%

stafide aurii, 83..85% merisoare deshidratate,
31..83,1% oua, 7...7,2% gem din cqji de portocale,
25...3% suc de portocale, 12,3...12,56% iaurt, 3,5%
grasime, 10,1...10,3% smantana 12% grasime, 0,9...1%
unt, 4 4...4,6% ulei din floarea soarelui, 10,8...14,9%
zahdr brun, 0,1..1,2% zahar brun vanilat sau cu
scortisoara, praf de copt si sare de mare.
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DESCRIEREA INVENTIEI

Titlul inventiei: ,,Produse de patiserie fortifiate cu fiinuri obtinute din subproduse
vinicole”

Inventia se referd la o compozitie de aluat pentru ,,Produse de patiserie fortifiate cu
fainuri obtinute din subproduse vinicole” benefice in alimentatia persoanelor care prezintd
carente nutritionale si afectiuni determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi (cancer,
boli cardiovasculare, maladiile Alzheimer si Parkinson, cataracta, poliartritd reumatoida, boli
autoimune etc.).

»Produsele de panificatie fortifiate cu fainuri obtinute din subproduse vinicole” sunt
realizate in urmatoarele sortimente:
- ,,Briosa fortifiatd cu fdina din seminte de struguri negrii”
- ,,Prdjiturd fortifiatd cu fdind din tescovind de struguri negrii”

Stadiul tehnicii

Alimentatia reprezintd una din legile fundamentale ale vietii. O alimentatie corectd
trebuie sd contind componente naturale intr-o proportie corespunzatoare si cu o valoare
biologica si energetica la nivelul cerut de desfasurarea normala a proceselor metabolice ale
organismului. Dar, in ultimele decenii, consumul excesiv de produse alimentare care contin
din ce in ce mai mai multi aditivi, schimbarile 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,
cataractd, poliartritd reumatoida, boli autoimune etc.). Rezultate stiintifice comunicate si
publicate pe parcursul citorva zeci de ani, legate de experimente de laborator §i observatii
clinice, studii pe grupe de populatii si date epidemiologice au demonstrat rolul incontestabil al
nutritiei In prevenirea si terapia adjuvanta in aceste maladii.

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

Semintele si cojile de struguri inchisi la culoare (rosii, violet, negrii) sunt subproduse
valoroase rezultate din industria vinicold sau din gospoddrii, dupa obtinerea vinului, care
prezintd calitdti nutritionale, dar si proprietdti antioxidante. Aceste subproduse reprezintd
circa 13% din masa strugurilor procesati, la nivel mondial rezultidnd anual circa 6 178 118,87
tone. Tescovina reprezintd un amestec de coji, seminte si urme de pulpd de struguri, rezultat
dupa obtinerea vinului.

Tescovina are o compozitie biochimicd complexa: apd, proteine, lipide, glucide,
vitamine, elemente minerale si compusi cu proprietati biologice importante, ca de exemplu
fibre, vitamina C, compusi fenolici (taninuri, acizi fenolici, antociani si resveratrol.
Compozitia biochimica a tescovinei depinde de procentele de coji, seminte §i, respectiv, urme
de pulpa de struguri, pe care le contine, dar si de conditiile climatice, tehnologia de cultura si
soiul strugurilor supusi procesarii.

Semintele de struguri au, de asemenea, o compozitie biochimicd complexd: elemente
minerale, proteine, lipide, fibre alimentare si compusi fenolici (ca de exemplu,
proantocanidine). Cercetari stiintifice au aratat cd proantocianidinele au o capacitate
antioxidantd de 20 ori mai mare decat vitamina E si de 50 ori mai mare decét vitamina C.
Datoritd capacitdtii antioxidante, semintele si cojile de struguri si tescovina de struguri au
actiune antialergica, antiinflamatoare, anticancerigend, de stimulare a imunitatii, precum si
efecte benefice in afectiunile determinate de stresul oxidativ.
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fn cadrul IBA Bucuresti, subprodusele vinicole (tescovini, seminte de struguri negrii
si coji de strugurl negrii) au fost supuse unui proces de uscare convectivd, cu aer cald, la
temperatura de 50°C, pentru protejarea componentilor bioactivi (vitamine, compusi fenolici,
carotenoizi etc.) pand la o umiditate (3,8 — 5%) care s permitd mdacinarea acestora §l
transformarea in fdinun s1, totodatd, stabilitatea din punct de vedere calitativ a acestora.
Fainurile au fost analizate din punct de vedere senzorial, fizico-chimic si mucrobiologic.
Fainurile obtinute din subproduse vinicole se prezintd sub formd de pulberi cu caracteristici
senzoriale specifice (culoare, gust, miros).
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Fainuri obtinute din subproduse vinicole

Fainurile obtinute din subproduse vinicole au o compozifie biochimicd complexa,
remarcindu-se prin continutul in proteine (10,53-14,63%), elemente minerale (2,80-6,61%),
fibre totale (58,06-66,06%) si polifenoli totali (200,15-322,75 mg GAE/g). Totodati, aceste
fainur se remarcd prin capacitatea antioxidantd (40,75-51,25 mg echivalenti Trolox/g). Din
punct de vedere microbiologic, fainurile obtinute din subproduse vinicole se incadreazi in
prevederile legislatier in vigoare (Drojdii s5i mucegaiuri <10; Enterobacteriacae <10,
Salmonella - absent), iar activitatea apei Inregistreaza valori mici (0,274-0,338), ceea ce le
confera stabilitate microbiologica.

Datoritd compozitiei biochimice complexe si potentialului antioxidant, fainurile
obtinute din subproduse vinicole, constituie ingrediente functionale care pot fi utilizate la
fortifierea produselor de panificatie si patiserie.

Problema tehnicd pe care o rezolvd inventia, solutii tehnice, avantaje

Problema tehnicd pe care o rezolvd inventia este valorificarea superioard a
subproduselor vinicole (tescovind de struguri negrii, seminte de struguri negrii), prin
realizarea unor produse de patiserie fortifiate cu fdind din tescovinid de strugurl negrii,
respectiv faind din  seminte de struguri negrii, cu valoare nutritivd ridicatd si potential
antioxidant si, totodatd, cu proprietdfi senzoriale (aspect, gust, miros) corespunzatoare.

Problema este rezolvati prin obtinerea unor compozitii originale, fundamentate
stiintific, reprezentate de fdinurl obtinute din subproduse vinicole (fiind din tescovina de
struguri negrit, faina din seminte de struguri negrii), {8ina integrald de grau, faini de orz, faind
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din migdale, tarate de ovaz, fulgi de migdale, seminte decorticate de canepa, merisoare
deshidratate, smantana 12% grasime, iaurt 3,5% griasime, gem din coji de portocale bio, suc
de portocale, stafide aurii, oud, ulei de floarea soarelui, zahar brun, zahar brun vanilat, zahar
cu scorfisoard, coajd de portocald bio, praf de copt si sare de mare, in care sunt valorificate
alaturi de calitatile senzoriale si nutrifionale ale acestor ingrediente, potentialul antioxidant si
sinergismul compusilor bioactivi. Utilizarea iaurtului si a smantanii in compozitia produselor
de patiserie, determind cresterea valorii nutritionale a acestora, prin aportul de calciu,
magneziu, potasiu, fosfor, vitamina A i vitamina D. De asemenea, utilizarea oudlor in
compozitia produselor de patiserie, determind cresterea valorii nutritionale a acestora, prin
aportul in proteine, calciu, fier, fosfor, seleniu, vitamina A, vitamina E si vitamina D. Zaharul
brun, obtinut din trestia de zahar, contine elemente minerale (K, Ca, Mg, P, Na, Fe, S) si are o
aroma placuta, datoritd melasei din trestie de zahar, iar utilizarea lui in compozitia produselor
de patiserie, creste continutul in elemente minerale al acestora si le imbogateste aroma.
Datorita ingredientelor utilizate, proportiilor acestora si tehnologiei aplicate, produsele de
patiserie realizate au valoare nutritionald ridicatd (continut ridicat in proteine, elemente
minerale i fibre alimentare) si capacitate antioxidantd. Continutul ridicat in fibre al
produselor de patiserie, determind reducerea impactului glicemic al acestora asupra
organismului, atunci cind sunt consumate, fiind benefice in preventia obezitatii si diabetului
zaharat. Datorita continutului ridicat in proteine si fibre alimentare, consumul acestor produse
poate determina o satietate rapidd si stabild, furnizdnd organismului energie s$i compusi
bioactivi cu rol important in buna sa functionare.

Compozitia pentru produsul ,,Briosé fortifiatd cu fdind din seminte de struguri negrii”
conform inventiei, cuprinde: 1...1,6% faind din seminte de struguri negrii, 6,1...6,80% fdina
de orz, 5,00...5,15% fdina integrald de grau, 4,0...4,10% seminte decorticate de canepa,
7...7,20% gem din coji de portocale bio, 8,20...9,20% stafide aurii, 4,5...4,6% ulei de floarea
soarelui, 10,10...10,30% smantand 12% grasime, 32,10...33,10% oud, 10,8...11,8% zahar
brun, 1,10...1,20% zahar brun vanilat, 2,9...3,0% suc de portocale, 0,9...1,0% praf de copt,
0,60...0,80% coaja de portocald bio si 0,10...0,15% sare de mare, procentele fiind exprimate
in greutate.

Compozitia pentru produsul ,,Prajiturd fortifiata cu fdind din tescovind de struguri
negrii” cuprinde: 1...1,50% fédina din tescovind de struguri negrii, 10,90...11,50% faina
integrald de grau, 2,90...3,00% faind din migdale, 2,40...2,50% fulgi de migdale,
2,40...2,50% tarate de oviz, 2,5...3% suc de portocale, 12,3...12,50% iaurt 3,5% grasime,
31...32% oua, 4,4...4,5% ulei de floarea soarelui, 0,9...1,0% unt, 8,3...8,50% merisoare
deshidratate, 13,9...14,9% zahar brun, 0,7...0,8% zahar cu scortisoara, 0,65...0,75% coaja de
portocala bio, 0,9...1,0% praf de copt si 0,4...0,5%, sare de mare, procentele fiind exprimate
in greutate.

Prin aplicarea inventiei, se obtin urmatoarele avantaje:
- preventia si dietoterapia carentelor nutritionale ale grupelor vulnerabile din cadrul populatiei
(copii, adolescenti, femei insarcinate)
- preventia si dietoterapia afectiunilor determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi
(cancer, boli cardiovasculare, maladiile Alzheimer si Parkinson, cataractd, poliartritd
reumatoida, boli autoimune etc.), din cadrul populatiei
- preventia obezitatii si diabetului zaharat, din cadrul populatiei
- cresterea calitatii senzoriale si nutritionale ale produselor de patiserie
- transferul tehnologic al rezultatelor cercetdrii in productie si dezvoltarea pietei romanesti de
produse de patiserie dietetice, cu valoare nutritionald ridicata si potential antioxidant
- cresterea cifrei de afaceri si a profitului agentilor economici de profil
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Exemplu concret de realizare a inventiei

Se da, in continuare, un exemplu concret de realizare a inventiei.

Pentru obtinerea a 1,50 kg produs ,,Briosa fortifiatd cu fdind din seminte de struguri negrii”
se utilizeaza:

- fdind din seminte de StrugUIT NEEIIL ..vvevvveeeieieiieiririeeieete e e e e eeeeesreesseesanees 0,030 kg
- fAInd Integrald de GraU ......cccooiirieeiiecieee et ene 0,100 kg
B 111 E: N4 (o o) v OO OO OO SRRSO 0,120 kg
- seminte decorticate de CANEPA ........cceecuereririerieniinieceneneete ettt 0,080 kg
- gem din coji de POTtOCAlE ......c.ooeviiieiieiieie ettt 0,140 kg
- ulei de fl0area SOArEIU ......uevveeierieiieiieeiieie ettt ete et sr e sre e et e reennas 0,09 kg

- SMANLANA 12% GIASIINIC. ..ccutireieiieeiieeieenteesteete et et e e stteste s be e eaessaessnnesnsesssasnnnans 0,20 kg

= STALIAE AULTL c.eeiuieeieiieieeiee ettt et sttt et e e e sab e sat et e e e snnesnnennneneen 0,180 kg
= SUC A€ POTLOCALE......c.veeuiiiiieiieieeece et eeete e s st e e e e e e nesaressaessasanassnansneneas 0,060 kg
S OUE Leiiieiieeitesie et et e st e st e e b e s e e besae et e et e e st e a e e te et e ea b e e bt e besabesht et e et e e ateehte bt eraeeatansanns 10 buc
710 gl o) ¢ 1 RO USSR 0,230 kg
- Zah8r brun Vanilat ...........ccoeeeieiieiieicsecee et 0,024 kg
= PTAL @ COPL.. ittt ettt ettt et e st et nne 0,020 kg
- €0aJa de POTtOCAlA DIO.....covuiiiieiiiieieeeie ettt ettt e sttt sr e nn e neas 0,015 kg
= SATE A€ IMATE ...eeuierieriit ettt ettt et et st e et et e st e bt esbe et es bt e aesabeenbesasensaesesnnesneas 0,003 kg

Pentru obtinerea a 1,60 kg produs ,,Prajitura fortifiata cu faina din tescovina de struguri
negrii” se utilizeaza:

- f3ina din tescovind de StruguIi NEGLIT .....cevervienieeieninicrienteseeie et ee e 0,030 kg
- faind integrald de Brau .......ccccoeiiiiiniiiie e s 0,220 kg
- fAINA de MIZAALE .....ooieeiiiiiceeee e et erre s 0,060 kg
- fulgi de MiIGAAle ...t ens 0,050 kg
= BALALE A€ OVAZ ..eouviiniiiiieieeieeetet ettt ettt ettt et e teset e st e e e e se e s ressnanenaneas 0,050 kg
R -1 1§ SO OO RTOURTITON 0,250 kg
= DU Lottt ettt e et e e st s e et s et e s e e e n e a et s b e e e R e e et e e ane s ne e e s e e ne e e rtaesaeeseesanes 10 buc

- ulei de floarea SOArEIUL ........cuecveiirierirerieieteecreet ettt et esee e essennens 0,090 kg
S UIIE ettt sa e bttt s b sb et et e s st e reea 0,020 kg
- meri$0oare deshidratate ............ccocceeviieiieciiieiieeie ettt e st rn e b ere e e 0,170 kg
= SUC A€ POTEOCALE ......eeiniiiiiiiirieeeetee ettt sttt e et e e st s e et et e e ans 0,060 kg
= ZANAT DIUN c..eoiiiiiiicitnccee ettt ettt sba e ses et e st e aanbannea 0,300 kg
= ZANAT CU SCOTEISOAIA ...c..verutiiieiienienieeitestestteeteesteeteestesaeebesutessaesesnnassnasseesssesensnans 0,016 kg
= PTAE A COPL.nniiiieiecieeeeet et ettt e e sa e et e et e an e sreestseebeenrereens 0,020 kg
- €0aJa A€ POTLOCALA DI0.....uecieeeeiieieeeeeere ettt ser et eesre e beebeenreenrenreens 0,015 kg
= SATE Q@ INATE ....oouveeuiiiiieieriieierteertesteetee e seees e e sesresssasseesaesaassesssenssaseensesseeseenses 0,010 kg

Pentru obtinerea produsului ,,Briosd fortifiata cu fdind din seminte de struguri negrii”, se
efectueazd urmatoarele operatii tehnologice:
Receptie calitativa si cantitativd materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
Depozitare materii prime, materiale auxiliare i ambalaje
Pregatire materii prime §i materiale auxiliare
Batere-spumare
Preparare aluat
Modelare aluat
Coacere
Récire
Ambalare

Cofaua M Ahcts 7y
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e Marcare
e Depozitare

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

Depozitare materii prime, materiale auxiliare si ambalaje

Depozitarea fainii de orz, fdinii integrale de grau, fainii din seminte de struguri negrii, a
zahdrului brun, a zahdrului brun vanilat, a semintelor decorticate de cénepd, a stafidelor aurii,
a prafului de copt, a uleiului de floarea soarelui, a sérii de mare se realizeaza in spatii inchise,
curate, uscate, bine aerisite, ferite de inghet, la temperaturi de maxim +20°C si umiditatea
relativa a aerului de maxim 80%.

Depozitarea smantanii, gemului din coji de portocale bio, oudlor si a portocalelor bio se
realizeaza in frigider la temperatura de 2-4°C.

Pregitire materii prime si materiale auxiliare

Dozarea fainii de orz, fdinii integrale de grau, fdinii din seminte de struguri negrii,
zaharului brun, zahdrului brun vanilat, semintelor decorticate de canepd, stafidelor aurii,
uleiului de floarea soarelui, sméntanii, gemului din coji de portocale bio, prafului de copt si a
sarii de mare se realizeaza conform retetei de fabricatie cu agutorul unui cintar.

Oudle se spald cu apd calda la temperatura de 34-35°C si se sparg, pe rand, separand
albusul de galbenus.

Portocalele bio se spald cu apa calda la temperatura de 34-3 5°C, se sterg cu un prosop de
hartie si, apoi, se rade coaja, utilizand o rizatoare. Coaja de portocale se dozeazi cu ajutorul
unui céntar, conform retetei de fabricatie. Sucul de portocale se obtine utilizind un extractor
manual sau electric si se dozeaza conform retetei de fabricatie cu ajutorul unui cantar.

Batere-spumare

Galbenusurile si zahdrul brun se introduc in cuva unui malaxor prevédzut cu batétor tip
,,pard” si se omogenizeaza pand se obtine o crema spumoasa.

Albusurile se bat spuma cu un robot prevazut cu batator tip ,,pard”.

Preparare aluat

Prepararea aluatului consta in amestecarea cremei omogene obtinutd din omogenizarea
gédlbenusurilor cu zahdrul brun, zahdr brun vanilat si ulei de floarea soarelui, cu celelalte
ingrediente: sare de mare, coaja de portocale bio, suc de portocale, gem din coji de portocale,
smantdnd 12% grasime, seminte decorticate de cénepa, praf de copt, fdind de orz, faina
integrald de grau. La final, peste compozitia rezultatd se adaugd treptat si se omogenizeaza
albusurile batute spuma.

Modelare aluat

Modelarea aluatului constd in dozarea acestuia cu ajutorul unui dispenser, in tdvi
speciale de copt brioge, in care au fost introduse, in prealabil, forme de hartie de copt, de
dimensiuni adecvate. Semifabricatele se orneaza cu stafide aurii.

Coacere
Coacerea semifabricatelor pentru obtinerea produsului ,,Briogd fortifiatd cu fdind din
seminte de struguri negrii” se realizeaza timp de 14 - 15 minute, intr-un cuptor, la temperatura

de 190°C. L
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Racire
Rdcirea produsului ,,Briosa fortifiatd cu fdind din seminte de struguri negrii”, se realizeaza
la temperatura camerei, in navete din plastic, captusite cu hartie, timp de circa 2 ore.

Ambalare

Ambalarea produsului ,,Briosd fortifiatd cu faind din seminte de struguri negrii” se
realizeazd in pungi din polipropilend, inchise prin aplicarea unei benzi adezive. Briogele se
pot ambala individual in pungi de marime adecvatd, sau cite 4, 6 sau 8 buciti, de asemenea,
in pungi de marime adecvata.

Marcare
Marcarea produsului se realizeaza prin etichetare, conform legislatiei in vigoare. Eticheta
trebuie sa contind urmatoarele elemente:
- denumirea produsului
- denumirea si adresa firmei producatoare
- masa nominald a produsului
- continutul in glucide, lipide, proteine si fibre totale ale produsului
- valoarea energetica a produsului
- ingredientele enumerate in ordinea descrescdtoare a proportiei lor in produs
- conditii de depozitare, temperaturd: max. 25°C
- data fabricatiei si data durabilitatii minimale a produsului sau data expirarii produsului
- S.F. or. 1/2017
Eticheta se aplica pe punga din polipropilena.

Depozitare

Depozitarea produsului ,,Briosd fortifiatd cu fdind din seminte de struguri negrii” se
realizeazd in incdperi uscate, curate, dezinfectate si deratizate, ferite de umezeald, fara
mirosuri striine. Temperatura de depozitare trebuie si fie de max. 25°C.

Din punct de vedere fizico-chimic, produsul ,,Briosd fortifiatd cu fdina din seminte de
struguri negrii” realizat din compozitia de aluat, conform inventiei, are urmaitoarea

compozitie:
- Umiditate, %0, MAX. ....vvviieeeiiieeeeiiereeeeiireeeeestreeeeeesreeeeessnrseeessssresesssssesessane 29,90
R 71 L L T Z TS 111 s H PN 1,80
- Proteine, %o, MIN. ......oviiereiiiieii e it e e e 8,0
B € 153101 T 2% 1 0 - SO 14,0
- GluCIde, %0 MAX. ..iviiiii i e e 51,0
- Fibre totale, %0, MIN. ..ooviiiiiiii i et 6,5
- Continut de fier, mg/100 g, Min. .......covviiiiiiiiiiiiiiiiiniiiie e, 3,5
- Continut de calciu, mg/100 g, MiN. .......ooovviiiiiiiiiiiiiiiiieeenn 80,0
- Continut de magneziu, mg/100 g, min. ..........c.ccoeoiviviiiiiiiiiiiiiiieinn 70,0
- Polifenoli totali, mg GAE/g, MiN. .....cccoviviiiiiiiiiiiiiiiiieiei i eeeeeaen, 15,0
- Capacitate antioxidantd, mg echivalenti Trolox/g, min. .........ccccoevvvevvivneennen. 15,0

Produsul produsul ,,Briosd fortifiatd cu faind din seminte de struguri negrii” are o
valoare energeticd de 319 kcal/100g si este benefic in alimentatia persoanelor care prezintd
carente nutritionale i afectiuni determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi.

Pentru obtinerea produsului ,,Prajiturd fortifiatd cu fainad din tescovina de struguri negrii”
se efectueaza urmatoarele operatii tehnologice:

R Al
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Receptie calitativi si cantitativd materii prime, materiale auxiliare §i ambalaje
Depozitare materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
Pregitire materii prime si materiale auxiliare
Batere-spumare

Preparare aluat

Modelare aluat

Coacere

Récire

Divizare

Ambalare

Marcare

Depozitare

Receptie calitativi si cantitativa materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
Receptia materiilor prime, materialelor auxiliare si a ambalajelor se executd cantitativ §i
calitativ, in conformitate cu standardele in vigoare.

Depozitare materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
Depozitarea fainii integrale de grau, fdinii de migdale, fdinii din tescovina de struguri

negrii, taratelor de ovdz, fulgilor de migdale, zahdrului brun, merisoarelor deshidratate
infuzate cu suc de ananas si stafidelor de Corint, uleiului de floarea soarelui, zahdrului cu
scorfisoard, prafului de copt si sarii de mare se reahzeaza in spatu inchise, curate, uscate, bine
aerisite, ferite de inghet, la temperaturi de maxim +20°C si umiditatea relativi a aerului de
maxim 80%.

Depozitarea oudlor, iaurtului natur, untului si a portocalelor bio se realizeaza in frigider
la temperatura de 2-4°C.

Pregatire materii prime §i materiale auxiliare

Dozarea féinii integrale de grau, fdinii de migdale, féinii din tescovina de struguri negrii,
taratelor de oviaz, fulgilor de migdale, zahdrului brun, merigoarelor deshidratate infuzate cu
suc de ananas si stafidelor de Corint, untului, iaurtului, uleiului de floarea soarelui, zaharului
cu scortisoard, prafului de copt si sarii de mare se realizeaza conform retetei de fabricatie cu
ajutorul unui cantar.

Ouile se spald cu api calda la temperatura de 34-35°C si se sparg, pe rind, separind
albusul de galbenus.

Portocalele bio se spali cu api caldi la temperatura de 34-35°C, se sterg cu un prosop de
hartie si, apoi, se rade coaja, utilizand o rdzitoare. Coaja de portocale se dozeaza cu ajutorul
unui cantar, conform retetei de fabricatie. Sucul de portocale se obtine utilizdnd un extractor
manual sau electric si se dozeaza conform retetei de fabricatie cu ajutorul unui céntar.

Batere—spumare

Galbenusurile si zahdrul brun se introduc in cuva unui malaxor prevazut cu batator tip
,»pard” sl se omogenizeazd pand se obtine o cremad omogend. Albusurile i o parte din
cantitatea de sare de mare se introduc in cuva unui malaxor prevazut cu batitor tip ,,pard” si se
omogenizeaza pana se obtine o spuma.

Preparare aluat

Prepararea aluatului consta in amestecarea cremei omogene obtinutd din omogenizarea
gdlbenusurilor si a zahérului brun cu celelalte ingrediente: ulei de floarea soarelui, suc de

Cillaiz m Fevey /_/étc@zfyjﬂ,
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portocale, sare de mare, coaja de portocale bio, faina din tescovina de struguri negrii, faina de
migdale, tarate de ovaz, zahdr cu scortisoard, iaurt natur, praf de copt si faind integrald de
grau. La final, peste compozitia rezultatd se adaugd treptat i se omogenizeaza albusurile
batute spuma.

Modelare aluat

Modelarea aluatului consta in transvazarea acestuia intr-o tava unsa in prealabil cu unt si
tapetatd cu faina. Se transvazeazad jumitate din aluat intr-o tava unsd in prealabil cu unt §i
tapetatd cu faind, apoi, se adauga pe toatd suprafata aluatului merisoare deshidratate, infuzate
cu suc de ananas si stafide de Corint si fulgi de migdale si, in continuare, se adauga in strat
uniform cealaltd jumatate din cantitatea de aluat. In final, suprafata aluatului a fost ornati cu
fulgi de migdale.

Coacere

Coacerea semifabricatului pentru obtinerea produsului ,,Prajitura fortifiata cu fainad din
tescovind de struguri negrii” se realizeazd timp de 22 - 23 minute, intr-un cuptor, la
temperatura de 210°C.

Ricire
Rdcirea produsului ,Prdjiturd fortifiatd cu faind din tescovind de struguri negrii”, se
realizeaza la temperatura camerei, in tava de coacere, timp de circa 2 ore.

Divizare

Divizarea produsului ,,Prajiturd fortifiatd cu faind din tescovina de struguri negrii” in
buciti cu laturi (lungime si latime) de 8-9 cm, se realizeaza manual, cu ajutorul unui cutit din
otel inoxidabil.

Ambalare o , ‘

Ambalarea produsului ,,Prajiturd fortifiatd cu faind din tescovind de struguri negrii” se
realizeaza in pungi din polipropilend, inchise prin aplicarea unei benzi adezive. Prajiturile se
pot ambala individual in pungi de marime adecvata, sau cate 4, 6 sau 8 buciti, de asemenea,
in pungi de marime adecvata.

Marcare
Marcarea produsului se realizeaza prin etichetare, conform legislatiei in vigoare. Eticheta
trebuie sa contind urmatoarele elemente:
- denumirea produsului
- denumirea si adresa firmei producéitoare
- masa nominala a produsului
- continutul in glucide, lipide, proteine si fibre totale ale produsului
- valoarea energetica a produsului
- ingredientele enumerate in ordinea descrescatoare a proportiei lor in produs
- conditii de depozitare, temperatura: max. 25°C
- data fabricatiei si data durabilitatii minimale a produsului sau data expirarii produsului
- S.F. nr. 2/2017
Eticheta se aplica pe punga din polipropilena.

Depozitare

Produsul ,,Prdjiturd fortifiata cu faina din tescovind de struguri negrii” se depoziteazi in
incaperi uscate, curate, dezinfectate si deratizate, ferite de umezeala, fard mirosuri strdine.
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Temperatura de depozitare trebuie si fie de max. 25°C.

Din punct de vedere fizico-chimic, produsul ,,Prajitura fortifiata cu fiina din tescovind de
struguri negrii” realizat din compozitia de aluat, conform inventiei, are urmétoarea

compozitie:
- Umiditate MI€Z, %0, MAX. ..coovovveeeiiierreeeieriiireeeiieeecesaeeeeeessteesessssesesssssresssnnns 36,0
R 075 o 1T T 70 1 11 1« K U 1,55
- Proteine, %o, MIN. ...o.ooiiiiiii ittt ettt e e 8,50
- Grasime, 0 AKX . .ooiiiriiiiit ittt e e et eernre e enneseen e 10,0
R €T T 7 1 1 - . S 51,0
- Fibre totale, %6, MIN. ...ouiiiiiitt ittt et tae e eanneens 8,0
- Continut de fier, mg/100 g, mMin. .....c..ooeiiiiiiriiiiiiiniiiiiiiiei i e, 4,5
- Continut de calciu, mg/100 g, MiN. .....cccoviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiinieenen, 80,0
- Continut de magneziu, mg/100 g, Min. .......ccooeieiriieriininiiiniiinineennn 70,0

- Polifenoli totali, mg GAE/g, min. .......ccooiiiiiiiiiiiiii e eee e 10,0
- Capacitate antioxidantd, mg echivalenti Trolox/g, min. .......ccccceceeveereeienncnne 13,0

Produsul ,,Prajiturd fortifiatd cu faind din tescovind de struguri negrii” are o valoare
energeticd de 266 kcal/100g si este benefic in alimentatia persoanelor care prezintad carente
nutritionale si afectiuni determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi.
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REVENDICARE

1. Compozitie de aluat pentru ,,Produse de patiserie fortifiate cu fainuri obtinute din subproduse
vinicole”, caracterizati prin aceea ci, este constituitd din: 1,0...1,5% faind din tescovina de
struguri negrii, 1,0...1,6% fdinad din seminte de struguri negrii, 2,90...3,00% fiina din migdale,
6,1...6,80% fdini de orz, 5,00...11,50% fdina integrald de grau, 4,0...4,10% seminte decorticate
de céanepa, 2,40...2,50% fulgi de migdale, 2,40...2,50% tirate de ovaz, 8,20...9,20% stafide
aurii, 8,30...8,50% merisoare deshidratate, 31,0...33,10% oua, 7,0...7,20% gem din coji de
portocale bio, 2,5...3% suc de portocale, 12,3...12,50% iaurt 3,5% grasime, 10,10...10,30%
sméantina 12% grasime, 0,9...1,0% unt, 4,4...4,6% ulei de floarea soarelui, 10,8-14,9% zahar
brun, 1,10...1,20% zahar brun vanilat, 0,7...0,8% zahir cu scortisoara, 0,9...1,0% praf de copt,
0,60...0,80% coaja de portocala bio si 0,10...0,50% sare de mare, procentele fiind exprimate in
greutate,
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