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Inventia se refera la un procedeu de obtinere a unor

produse. alimentare de tip fursecuri cu umpluturd cu
valoare nutritivd ridicatd si capacitate antioxidanta.
Procedeul, conform inventiei consta in aceea ca se
prepara separat fursecurile din aluat constituit din
1,7...8% faina din coii de struguri negri, 11,1...11,7%
faina albad, respectiv integrald, de grau, miez de nuca
méacinat, ulei de floarea soarelui, oud, prune deshidra-
tate macinate, fulgi de ovéz, zahar brun, precum si
ingrediente uzuale, Tn continuare se prepara umplutura
de tip crema de l&maie din 1,25...2,1% faina din coji de

struguri negri, lapte duce; unt, galbenuguri de ou, coaja
si suc de lamaie, unt si zahar brun, respectiv vanilat,
dupd care se unesc doua bucati de fursec cu un strat
de umpluturd cu grosimea de 4...5 mm, rezultand un
produs avand un centinut de fibre totale de minimum
5%, o capacitate antioxidantd de minimum 21 mg
echivalenti Trolox/g si o valoare -energetica de
386 keal/100 g.
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Titlul inventiei: ,,Fursecuri fortifiate cu fiini din coji de struguri negrii”

Inventia se referd la o compozitie de aluat cu umpluturd pentru produsul ,,Fursecuri
fortifiate cu fdina din coji de struguri negrii” benefic in alimentatia persoanelor care prezinta
carente nutritionale si afectiuni determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi (cancer,
boli cardiovasculare, maladiile Alzheimer §i Parkinson, cataracta, poliartrit reumatoida, boli
autoimune etc.).

Stadiul tehnicii

Alimentatia reprezintd una din legile fundamentale ale vietii. O alimentatie corecta
trebuie sd contind componente naturale intr-o proportie corespunzétoare si cu o valoare
biologica si energeticd la nivelul cerut de desfisurarea 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, schimbdirile in dieta zilnicid si in stilul de viatd ale
consumatorilor, constituie factori de risc in aparitia bolilor de nutritie (diabet, obezitate,
sindrom metabolic etc.), carenfelor nutritionale §i a afectiunilor determinate de efectele
nocive ale radicalilor liberi (cancer, boli cardiovasculare, maladiile Alzheimer si Parkinson,
cataractda, poliartritd reumatoida, boli autoimune etc.). Rezultate stiintifice comunicate si
publicate pe parcursul catorva 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 §i terapia adjuvanta in aceste maladii.

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

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

Tescovina are o compozitie biochimicd complexa: apa, proteine, lipide, glucide,
vitamine, elemente minerale §i compusi cu proprietiti biologice importante, ca de exemplu
fibre, vitamina C, compusi fenolici (taninuri, acizi fenolici, antociani §i 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 culturi si
soiul strugurilor supusi procesarii.

Semintele de struguri au, de asemenea, o compozitie biochimici complexa: elemente
minerale, proteine, lipide, fibre alimentare si compusi fenolici (ca de exemplu,
proantocanidine). Cercetdri stiinfifice au ardtat cd proantocianidinele au o capacitate
antioxidantd de 20 ori mai mare decét vitamina E si de 50 ori mai mare decat vitamina C.
Datoritd capacititii 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.

In cadrul IBA Bucuresti, subprodusele vinicole (tescovind, seminfe de struguri negrii
si coji de struguri negrii) au fost supuse unui proces de uscare convectiva, 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 sd permitd méacinarea acestora si
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transformarea in fainuri si, totodatd, stabilitatea din punct de vedere calitativ a acestora.
Fainurile au fost analizate din punct de vedere senzorial, fizico-chimic si microbiologic.
Fainurile obtinute din subproduse vinicole se prezintd sub forma de pulberi cu caracteristici
senzoriale specifice (culoare, gust, miros).

{(c) Faina din seminte de struguri negrii  {d) Faind din seminte de struguri negr

Fiinuri obtinute din subproduse vinicole

Fainurile obtinute din subproduse vinicole au o compozitie biochimicd complexa,
remarcandu-se prin conjinutul 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 GALE/g). Totodatd, aceste
fainuri se remarcd prin capacitatea antioxidanta (40,75-51,25 mg echivalenfi Trolox/g). Din
punct de vedere microbiologic, fainurile obfinute din subproduse vinicole se Incadreazi in
prevederile legislatiei in vigoare (Drojdii si mucegaiuri <10; Enterobacteriacae <10;
Salmonella - absent), iar activitatea apei Inregistreazid valori mici (0,274-0,338), ceea ce le
conferi stabilitate microbiologica.

Datoritd compozitiel biochimice complexe si potenfialului antioxidant, fdinurile
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, solufii tehnice, avantaje

Problema tehnicd pe care o rezolvd invenfia este valorificarea supericard a
subproduselor vinicole (f2ind din coji de struguri negrii), prin realizarea unui sortiment de
fursecuri fortifiate cu {aind din coji de struguri negrii, cu valoare nutritiva ridicata si potential
antioxidant si, totodata, cu proprietidti senzoriale {(aspect, gust, miros) corespunzatoare.

Problema este rezolvatd prin objinerea unei compozitii originale, fundamentate stiingific,
reprezentatd de faind din coji de struguri negrii, faind integrald de grau, faind de griu tip 650,
oud, miez de nucd micinat, ulei de floarea soarelui, prune deshidratate divizate, fulgi de ovaz
mécinati, zahdr brun, zahir brun vanilat, coajd de 18maie, praf de copt si sare de mare, 1n care
sunt valorificate aldturi de calitdjile senzoriale si nuiritionale ale acestor ingrediente,
potentialul antioxidant si sinergismul compusilor bioactivi. Chte 2 bucati de fursecuri sunt
asamblate cu un strat de cremi de lamdie, care contine aldturi de ingredientele convenfionale
(lapte dulce 3,5% grasime, unt, amidon de porumb, suc de l1&maie, zahdr brun, zahdr brun
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Utilizarea miezului de nucd maécinat in compozitia produsului determind cresterea valorii
nutrifionale, prin aportul de vitamine liposolubile (viamina A, E si D), vitamine din grupul B
(B2, B6, B12, acid folic), elemente minerale (potasiu, calciu, fier, magneziu, zinc, seleniu,
mangan §i cupru), acizi grasi omega 3 si omega 6, acizi grasi mononesaturati, acid linoleic si
alfa linoleic, dar si cresterea potentialului antioxidant datoritd confinutului in vitaminele E si
A. De remarcat este faptul cd prunele deshidratate utilizate in compozitia fursecurilor,
constituie un suport de indulcire (in special, datoritd continutului in sorbitol), determina atit
cresterea continutului In elemente minerale (fier, potasiu, magneziu, calciu, zinc etc.), dar si a
potentialului antioxidant al acestui produs, datoritd confinutului in compusi fenolici.
Utilizarea laptelui dulce in compozifia fursecurilor, determiné cresterea valorii nutrifionale a
acestora, prin aportul de calciu, magneziu, potasiu, fosfor, vitamina A si vitamina D. De
asemenea, utilizarea oudlor in compozifia produsului de patiserie, determiné cresterea valorii
nutrifionale a acestuia, prin aportul in proteine, calciu, fier, fosfor, seleniu, vitamina A,
vitamina E §i vitamina D. Zaharul brun, obtinut din trestia de zahir, contine elemente
minerale (K, Ca, Mg, P, Na, Fe, S) si are 0 aroma placutd, datoritd melasei din trestie de
zahar, iar utilizarea lui in compozitia produselor de patiserie, creste continutul in elemente
minerale al acestora §i le imbogateste aroma. Fulgii de ovdz contribuie la cregterea
continutului in elemente minerale si fibre ale fursecurilor si, totodatd, constituie o sursid
importantd de B-glucan (polizaharid cu efect hipoglicemiant i rol important in stimularea
imunitdfii organismului uman). Datoritd ingredientelor utilizate, proportiilor acestora si
tehnologiei aplicate, fursecurile realizate au valoare nutrifionald ridicatd (continut ridicat in
proteine, elemente minerale si fibre alimentare) si capacitate antioxidantd. Continutul ridicat
in fibre al fursecurilor fortifiate cu faind din coji de struguri, determina reducerea impactului
glicemic al acestora asupra organismului, atunci cdnd sunt consumate, fiind benefice in
preventia obezitdtii si diabetului zaharat. Datoritd confinutului ridicat in proteine §i fibre
alimentare, consumul acestor produse poate determina o satietate rapida si stabild, furnizdnd
organismului energie i compusi bioactivi cu rol important in buna sa functionare.

Produsul ,,Fursecuri fortifiate cu fain3 din coji de struguri negrii” conform inventiei, este
constituit din doud bucati de fursecuri cu forma rotunda si un strat de crema intre ele, in care,
conform inventiei, fursecurile sunt realizate dintr-un aluat constituit din: 1,70...3,00% fdina
din coji de struguri negrii, 11,10...11,70% faina alba de gréu tip 650, 11,10...11,70% faina
integrald de gréu, 3,70...3,90% miez de nucd micinat, 15,70...15,90% ulei de floarea
soarelui, 25,40...25,60% oud, 7,70...7,90% prune deshidratate divizate, 3,70...3,90% fulgi de
oviz mdcinati, 14,00...14,20% zahidr brun pudrd, 1,15-1,25% zahdr brun vanilat,
1,16...1,18% coajd de lamaéie bio, 0,50..0,60% praf de copt, 0,11...0,12% sare de mare, iar
crema de lamdie (care reprezintd 13-14% din masa produsului), este constituita din:
1,25...2,10% faina din coji de struguri negrii, 51,90...52,40% lapte dulce, 3,00...3,10% coaja
de lamaie bio, 2,70...2,80% suc de lamaiie bio, 15,60...15,70% unt, 9,3...9,40% zahir brun
pudrd, 6,70...6,80% amidon de porumb, 6,60...6,70% galbenus de ou si 1,55...1,65% zahar
brun vanilat, procentele fiind exprimate in greutate.

Prin aplicarea inventiei, se ob{in urmétoarele avantaje:
- preventia §i dietoterapia carentelor nutritionale ale grupelor vulnerabile din cadrul populatiei
(copii, adolescenti, femei insircinate)
- 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 obezitdfii §i diabetului zaharat, din cadrul populatiei
- cregterea calitditii senzoriale §i nutritionale ale produselor de patiserie
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- transferul tehnologic al rezultatelor cercetérii in productie si dezvoltarea pietei romanesti de
produse de patiserie dietetice, cu valoare nutritionald ridicata si potential antioxidant
- cregterea cifrei de afaceri si a profitului agentilor economici de profil

Exemplu concret de realizare a inventiei

Se di in continuare un exemplu concret de realizare a inventiei.

Pentru obtinerea produsului ,,Fursecuri fortifiate cu féind din coji de struguri negrii” se
folosesc urmatoarele materii prime:
Compozitie pentru 100 kg aluat pentru fursecuri

- fdind din coji de StrUGUIT NEGIIL «...cvvevueruriririeirieienresterereee et sre s 4,720 kg
- 1HIN3 a1DA A€ BLAU ...vevveriieicterriee et 17,30 kg
- fAInd Inte@rald de GrAU ....ovvireeiiieee ettt s et ser s 17,30 kg
- MieZ de NUCA MEACINGL ...ceevverrerrerereriiertenrerienentesenresteeresreeseestesreseeeresseesnesesensneones 6,14 kg
- ulei de floarea SOATEIUL ......covevuerueivuererinererteereet et sa e saee 24,82 kg
S0 PSP 614 buc
- prune deshidratate diviZate ...........cecveevriiinienrirenirieiteeer ettt 12,29 kg
- fulgi de OVAZ MACINALL ....eovverrerieeriieieieir et e e a et saestesbe e s e e bessasaresaessenne 6,14 kg
- ZAhAr BIUn PUALA ..coviniiiiiiiiiciccec bt st 22,11 kg
- ZAhAr brun vanilat ..o e s e 1,97 kg
- COQJA de JAMAIE D10 ..cveivveriirieiiniieieieie ettt et e be s s nenne 1,84 kg
= PLAL AE COPL..nitiiiicieetcete sttt e e 0,98 kg
= SATE € MATE ...cvieiiiiieritetiee ettt e st see e et et seae e esasbenbasbasnesaenes 0,18 kg

Compozitie pentru 100 kg crema de lamaie

- faind din coji de Struguri NEGIIT ....vvvviviereiirieeie e 2,40 kg

- lapte dulce, 3,5% QIASIME .....ccceeevieceerrerireccreercre e eesre e e eebsenresnnesans 59,88 kg

= SUC d€ JAMAIE DI0....ccuieiiiiiiieeiiieete ettt ese s sin et eaeseesasessaessesabesneaae 3,23 kg

- COAJA de JAMAIE DIO .eovveeriiieiiriiiecniertcne ettt e st a s e sase b aae 3,59 kg

= UNL, 65 %0 GIASIIMNE vvveevreieierieereireeeiterresieeresteestesraessessessnasseesaasssesssesseensesssenssssnes 17,96 kg

- aMidon d€ POTUMD .....covieiiiiiiiierienireeeieeeere st esee st estessressnesseessessseensesssesesenans 7,78 kg
= ZANEAT DIUN .ottt et s et sae s e e se et s aa s a e an e baens 10,78 kg
- Zah8r brun vanilat ..........ccocoveeiiiiinnieni e ae st saassaanes 1,92 kg
=~ GAIDENUS A€ OU .veeeiiieiiieieiierieterr ettt sttt sbeebe s e e sae st esansnse s 7,66 kg

Pentru obtinerea produsului ,,Fursecuri fortifiate cu féind din coji de struguri negrii” se
efectueazd urmaétoarele operatii tehnologice:

o Receptie calitativa si cantitativa materii prime, materiale auxiliare si ambalaje

o Depozitare materii prime, materiale auxiliare i ambalaje

e Pregitire materii prime §i materiale auxiliare

o Preparare aluat

e Modelare aluat

o Preparare crema de lamaie

e Coacere

e Ricire

e Asamblare

e Ambalare

e Marcare

o Depozitare é /
; Aartara frthe
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Receptie calitativi si cantitativA materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
Receptia materiilor prime, materialelor auxiliare i a ambalajelor se executd cantitativ gi
calitativ, in conformitate cu standardele in vigoare.

Depozitare materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
Depozitarea féinii integrale de grau, fainii albe de grau tip 650, fainii din coji de struguri

negrii, uleiului de floarea soarelui, prunelor deshidratate divizate, fulgilor de ovédz macinati,
zahdrului brun pudrd, zahdrului brun vanilat, prafului de copt, sérii de mare i amidonului de
porumb se realizeazd in spatii inchise, curate, uscate, bine aerisite, ferite de inghet, la
temperaturi de maxim +20°C si umiditatea relativi a aerului de maxim 80%.

Depozitarea oudlor, untului, laptelui dulce (3,5% grisime), a miezului de nuca mécinat si
a lamaéilor bio se realizeaza in frigider la temperatura de 2-4°C.

Pregitire materii prime §i materiale auxiliare

Dozarea fdinii integrale de grau, fdinii albe de gréu tip 650, fdinii din coji de struguri
negrii, uleiului de floarea soarelui, prunelor deshidratate divizate, fulgilor de ovdz mécinati,
untului, laptelui dulce (3,5% grésime), miezului de nucd macinat, zahdrului brun pudra,
zahdrului brun vanilat, prafului de copt, sirii de mare si amidonului de porumb se realizeaza
conform retetei de fabricatie cu ajutorul unui céntar.

Ouile se spald cu apa calda la temperatura de 34-35°C si se sparg, pe rand, pentru a le
putea indeparta pe cele improprii consumului uman (pentru prepararea aluatului).

Ouile se spala cu apa calda la temperatura de 34-35°C si se sparg, pe rind, separind
albusul de gélbenus (pentru prepararea cremei de lamaie).

Laméile bio se spala cu api calda la temperatura de 34-35°C, se sterg cu un prosop de
hartie si, apoi, se rade coaja, utilizdnd o rézitoare. Coaja de laméie se dozeaza cu ajutorul
unui céntar, conform retetei de fabricatie. Sucul de lamaie se obtine utilizdnd un extractor
manual sau electric si se dozeaza conform retetei de fabricatie cu ajutorul unui céntar.

Preparare aluat

Prepararea aluatului constd In amestecarea cremei omogene obtinutd din omogenizarea
oudlor cu zahdrul brun si zahdr brun vanilat, cu celelalte ingrediente: sare de mare, coaji de
lamaéie bio, fdina din coaja de struguri negrii, fulgi de de ovdz mécinati, miez de nucd mécinat,
prune deshidratate divizate, faind albd de grau tip 650, fdind integrald de grau, ulei de floarea
soarelui si praf de copt.

Modelare aluat
Modelarea aluatului se realizeaza cu ajutorul unui cornet, prin “sprituire” direct in tava de
coacere.

Preparare cremi de lamaie

Intr-un vas din inox, se omogenizeaza cu ajutorul unui mixer, gilbenusurile cu zaharul
brun pudri §i zaharul brun vanilat. In continuare se adaugi, treptat, omogenizindu-se,
urmitoarele ingrediente: coaji de lamaie, suc de lamaie, lapte dulce si amidon de porumb. In
continuare compozitia se fierbe la foc mic, omogenizind, din cénd in cind, 3-4 minute. Apoi,
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crema se lasa s se rdceascd, pand la circa 45°C si se adaugd unt divizat in cuburi cu latura de
circa 25 mm si se omogenizeaza. La final, se adaugd in compozitie si se omogenizeaza fiina
din coji de struguri.

Coacere

Coacerea semifabricatelor pentru obtinerea produsului ,,Fursecuri fortifiate cu faina din
coji de struguri negrii” se realizeazd timp de 10 minute, intr-un cuptor, la temperatura de
180°C.

Ricire
Rdcirea produsului ,,Fursecuri fortifiate cu fdind din coji de struguri negrii” se realizeazi
la temperatura camerei, in navete din plastic, captusite cu hértie, timp de circa 2 ore.

Asamblare
Asamblarea constd 1n unirea a doud buciti de fursec cu un strat de cremé de lamaéie cu
grosimea de 4-5 mm.

Ambalare

Ambalarea produsului ,Fursecuri fortifiate cu faind din coji de struguri negrii” se
realizeaza in pungi din polipropilend, cu un continut net de 60 g + 3%, sau caserole din
material plastic, bine inchise, cu un continut net de 300 g + 5%, 500 g + 5%.

Marcare
Marcarea produsului se realizeaza prin etichetare, conform legislatiei in vigoare. Eticheta
trebuie s& con{ind urmatoarele elemente:
- denumirea produsului
- denumirea si adresa firmei producatoare
- masa nominald a produsului
- continutul in glucide, lipide, proteine si fibre totale ale produsului
- valoarea energeticd a produsului
- ingredientele enumerate in ordinea descrescétoare a proportiei lor in produs
- conditii de depozitare: conditii de refrigerare (3-5°C)
- data fabricatiei si data durabilitatii minimale a produsului sau data expirarii produsului
- S.F. nr. 3/2017
Eticheta se aplica pe punga din polipropilena.

Depozitare
Produsul ,,Fursecuri fortifiate cu fiind din coji de struguri negrii” se depoziteazi in

frigidere la temperatura 3-5°C. Spatiul de depozitare din frigider trebuie si fie curat si fara
mirosuri striine.
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Din punct de vedere fizico-chimic, produsul ,,Fursecuri fortifiate cu fdina din coji de
struguri negrii” realizat din compozitia de aluat, conform inventiei, are urmétoarea

compozitie:
- Umiditate, %0, MAX. ..eeeeiiirvreeererniireireeniireeerinreesesseereessssesesssrssesesessssssessersnes 30,00
- Continut de Crema, (20)....veereirteiietiiiereiierateataaaanetaiasneaenncemineanes 13-14
- CenuSA, %0, MIN. «.uiteitie it eteren ettt ee et eneaneraenaenns 1,35
S Te 1 (= 11 LT T 141 1 + VO 6,50
SN ¢:153 100 TRV Z 1 o - b PSR 24,0
- GIUCIAE, J0 MK, «iiiiiiitiiiii it e et e e ————— 51,0
- Fibre totale, %, MIN. ....oiiiiiiit oot i et e ereeeeeeraeaeeaneaneens 7,5
- Continut de fier, mg/100 g, MiN. .......coevtiiiiiiiiiiiiiiirirrereieennn 5,0
- Continut de calciu, mg/100 g, MiN. .......covvivriiiiieiirinniiriaienienaeneens 85,0
- Continut de magneziu, mg/100 g, min. .........cooviveiiiiiiiiinieniineneeinenann 80,0
- Polifenoli totali, mg GAE/g, min. ....c.cooiiiiiiiiiiii e 20,0
- Capacitate antioxidantd, mg echivalenti Trolox/g, min. .......c..ccevveerrerivrrcvernnns 21,0

Produsul produsul ,,Fursecuri fortifiate cu féina din coji de struguri negrii” are o valoare
energeticd de 386 kcal/100g si este benefic in alimentatia persoanelor care prezintid carente
nutritionale si afectiuni determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi.
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REVENDICARE

1. Inventia se referd la o compozitie de aluat cu umpluturd pentru produsul ,,Fursecuri fortifiate
cu fiina din coji de struguri negrii”, alcatuit din doua bucati de fursecuri cu forma rotunda si un
strat de crema intre ele, caracterizat prin aceea ca, fursecurile sunt realizate dintr-un aluat
constituit din: 1,70...3,00% fiind din coji de struguri negrii, 11,10...11,70% fadina alba de grau
tip 650, 11,10...11,70% fidind integrala de grau, 3,70...3,90% miez de nucd macinat,
15,70...15,90% ulei de floarea soarelui, 25,40...25,60% oua, 7,70...7,90% prune deshidratate
divizate, 3,70...3,90% fulgi de ovdz mdcinati, 14,00...14,20% zahdr brun pudrd, 1,15-1,25%
zahdr brun vanilat, 1,16...1,18% coajd de lamaie bio, 0,50..0,60% praf de copt, 0,11...0,12%
sare de mare, iar crema de limadie (care reprezintd 13-14% din masa produsului), are o
compozifie constituitd din: 1,25...2,10% f&ini din coji de struguri negrii, 51,90...52,40% lapte
dulee, 3,00...3,10% coaja de lamaie bio, 2,70...2,80% suc de lamaie bio, 15,60...15,70% unt,
9,3...9,40% zahdr brun pudra, 6,70...6,80% amidon de porumb, 6,60...6,70% gélbenus de ou si
1,55...1,65% zahdr brun vanilat, procentele fiind exprimate in greutate.
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