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Inventia se refera la bezele cu adaos de pudra din coji
de sfecla rosie, produs cu valoare adaugata, pudra din
cojide sfecla rosie fiind o alternativa pentru antioxidantii
si colorantii de sinteza chimica care au efecte negative
si la un procedeu de obtinere a bezelelor. Bezelele cu
adaos de pudra din coji de sfecla rosie conform
inventiei au urmatoarea compozitie chimica exprimata
in procente in greutate: 4,60..4,81% proteine si
84,62...87,04% glucide, bezelele avand activitati anti-
oxidante cuprinse intre 4,19+0,02 si 39,06+0,52. Proce-
deul conforminventiei constain dizolvarea unei cantitati
de 27 g albus de ou, echivalentul albusului unui ou, in
apa usor incalzita, urmata de spumarea amestecului si

adaugarea unei cantitati de 50 g de zahar, omogeni-
zarea amestecului pana la solubilizare completa, se
adauga cantitatea de pudra din coaja de sfecla rosie
hidratata anterior cu apa calduta B1 - 4%, B2 - 7% si
B3 - 10%, se omogenizeaza amestecul pana la obtine-
rea unei compozitii uniforme din punct de vedere al
culorii si al texturii, urmata de formarea, coacerea,
uscarea la aer, ambalarea si depozitarea bezelelor
intr-un loc uscat si racoros.
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ORCIUL DE STAT PENTRU INVE:#TH §1 MARCI
Carere de brevet de Invantle

NF 2 2@2/2/ oy

Descrierea inventiei

Obiectul prezentei inventii il constituie realizarea unui procedeu de obtinere a unor bezele
cu valoare adiugata prin adaosul de pudra din coaja de sfecla rosie cu functionalitate ridicata, in
special activitate antioxidanta. Utilizarea pudrei din coji de sfecla rosie ca ingredient functional
reprezintd o valoroasa alternativa pentru antioxidantii $i colorantii de sinteza chimica care au
numeroase efecte negative consumate timp indelungat.

Scopul acestei invenfii este acela de a dezvolta ingrediente alimentare naturale, cu
functionalitate crescutd §i costuri reduse, prin valorificarea subproduselor provenite din
industrializarea vegetalelor. Datoritd concentratiilor ridicate de compusi biologic activi ale
acestora, permit dezvoltarea unor altemative sinitoase pentru aditivii de sintetizi chimia.
Acestia au rolul de a imbunatati caracteristicile senzonale a produselor alimentare.

Caracteristicile senzoriale ale alimentelor, in special culoarea, au un impact major asupra
perceptiei, selectiei, acceptarii §i consumului acestora de citre consumatori. De aceea, colorantii
alimentari naturali sunt considerafi de mare importanta. Cererea de coloranfii alimentari naturali
este in continud crestere pe piafd in prezent, in principal datoriti congtientizirii de citre
consumatori a multiplelor beneficii pe care acestia le pot aduce, spre deosebire de colorantii
sintetici. Toate aceste cerinte ale consumatorilor deschid oportunitifi pentru viitoare aplicatii pe
piafa alimentara.

Bezeua este un tip de desert asociat cu bucétana elvetiana, franceza, poloneza i italiana.
Aceasta este facuti in mod tradifional din albusuri de ou §i zahdr. Datoritd ingredientelor
componente, principalii nutrienfi din bezea sunt proteine §i carbohidrati. Aceasta nu are o
structura stabild, de aceea are o perioada scurta de valabilitate de aproximativ doua siptimani
daca este depozitata corespunzator. Bezeaua este un aliment higroscopic, absorbind usor apa din
aer. Aceasta reprezinta insia baza pentru o gama larga de deserturi: sufleun, macarons, tiramisu,
mousse (Vega si Sanghvi, 2012).

Din cauza cresterii incidenfei bolilor asociate cu un stil de viatd necorespunzitor, a
crescut §i interesul populatiei pentru o dietd echilibrati, inclusiv pentru suplimentarea acesteia cu
compusi biologic activi.

Compusii biologic activi au proprietdfi nutraceutice precum activitate antioxidanta,
antimicrobiand, antifungica, anticancerigend, antiinflamatoare, anti-obezitate, antidiabetica, etc.
(Koop si colab., 2022). Numeroase studii sustin necesitatea unui aport de circa 1 g polifenoli/zi
in vederea exercitani acestor beneficii asupra sanatafii. Acest aport poate fi imbunatitit prin
consumul unor alimente cu valoare adiugati. De aceea, este necesar si se dezvolte produse
aditivate cu ingrediente ce au la baza acesti compusi, valorificind subprodusele rezultate de la
prelucrarea materiilor prime de origine vegetala.
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Betalainele sunt pigmenfi vegetali care, in funcfie de structura lor chimica, pot fi
subdivizate in betacianine rosu-violet sau betaxantine galbene. Existd o serie de surse vegetale
cunoscute pentru concentratia de betalaind, cea mai cunoscuta fiind sfecla rosie (Beta Vulgaris
L.), care contine ambele tipun de betalaine (Gengatharan si colab., 2015).

Sfecla rogie (B. vulgaris) este cea mai studiati sursa de betalaine. Sfecla rosie proaspata
contine aproximativ 120 mg betalaine la 100 g. Pe langa betalaine, aceasta este o sursid
abundenta de vitamine, minerale, compusi fenolici, caroteni si acid ascorbic (Carreon-Hidalgo et
al.,, 2022). Sucul de sfecla rosie este deja folosit pentru a colora o varietate de alimente precum
produse lactate sau bomboane. Deoarece 1s1 schimba culoarea la tratamentul termic cu
temperatun ridicate, sucul este folosit doar in produse netratate termic (Chhikara si colab., 2019).
Betanina din sfeclad este compusul aprobat deja ca aditiv alimentar (E162), recunoscut ca fiind
sigur pentru consum (Ghasempour si colab., 2019).

Deoarece sfecla rosie nu contine compusi ce pot avea efecte alergice sau alte efecte
secundare §i, de asemenea, datorita faptului ci este ieftind, reprezinta o sursi ce trebuie
valorificata.

In literatura de specialitate au fost identificate o serie de brevete de inventie care
valorifica potentialul nutritional si functional al antocianilor.

Patent nr. WO2021149054A1 Bezea naturali pe bazid de plante si metoda de
producere a acesteia (A natural, plant base marshmallow and method for the production
thereof). Prezenta inventie descrie un produs de cofetirie aerat, care cuprinde o fazi lichida si o
faza gazoasa dispersati. Faza lichidd mentionata cuprinde un produs vegetal bogat in zaharide,
cum ar fi morcov, para §i/sau mar, $i1 cel putin un stabilizator. Inventia dezvaluie, de asemenea, o
metoda de producere a produselor de cofetirie aerate pe baza de plante, caracterizatd printr-o
densitate de aproximativ 0,25 pana la aproximativ 0,8 g/ml, metoda cuprinzand etape de obtinere
a cel putin unwi produs vegetal bogat in zaharide; separarea componentei lichide a extractului
mentionat; imbogatirea confinutului de zaharide din lichidul mentionat; obtinerea a cel putin unui
agent de stabilizare; amestecarea lichidului imbogatit mentionat §i a agentului(i) stabilizator(i)
pentru a obfine o0 masa omogena; incalzirea masei respective; aerarea masei respective; si racirea
masei aerate mentionate.

Patent nr. RU2570720C1 Metoda de preparare a bezelelor cu fitoaditivi (Method for
preparation of marshmallow with phytoadditives). Invenfia propune o metoda de preparare a
bezelelor prin combinarea piureului de mere i a zaharului intr-un raport de 1:1, amestecarea
pana la dizolvarea zaharului, introducerea albuminei din ou, a unui amestec de pulberi de girasol
si flori de gélbenele sau girasol si frunze de amarant in proportie de 1:1 ca si colorant natural si
agent de aromatizare. Masa se bate 20-25 minute. Apoi se introduce sirop de agar-zahar-melasa
la 85°C in conditii de agitare atentd la vitezid scizuta de rotatie timp de 1 minut. La final se
adauga acid lactic. Inventia permite imbunatatirea indicilor organoleptici, structurali, mecanici si
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fizico-chimici a-i bezelelor, precum i conferirea de proprietati functionale produsului i
reducerea continutului de zaharoza.

Fatd de cele prezentate mai sus, inventia noastra se individualizeaza prin aceea ca
utilizeaza pudra din sfecla rosgie ca sursa de compugsi biologic activi, in special betalaine, care
imbunatiteste caracteristicile senzoriale §i activitatea antioxidantid a produsului, ducind la
cresterea atractivitatii i beneficiilor asupra consumatorilor.

Parametrii inventiei
1. Obtinerea pudrei din coaji de sfecla rosie

Prima etapid a invenfiel a constat in obfinerea pudrei din sfecla rogie. Sfecla a fost
achizitionata de la un producitor local din arealul geografic din S-E Romaniei. Initial a fost
spalata, apoi s-au indepértat manual cojile in strat cat mai subtire. Ulterior, coaja de sfecla rosie a
fost spalata prin imersare in apa ultrapurd, uscata prin tamponare cu un servet de hértie si
congelata in vedea uscini. Uscarea s-a realizat prin tehnica liofilizirii utilizdnd un echipament
Alpha 1-4 LD plus (Christ, Germania), la -42°C, sub o presiune de 0.10 mBar pani la o
umiditate relativdi de 10%. Mai apoi cojile au fost macinate cu ajutorul unei rasnite MC 12
(Stephan, Germania). In final, pudra astfel obfinuti a fost colectata, ambalati in folie polimerica
§1 pastrata la temperatura camerei in vederea caracterizarii §i utilizérii ulterioare.

2. Extractia compusilor biologic activi

Analiza fitochimica a pudrelor din sfecla rosie a presupus determinarea: continutului de
betalaine totale, a confinutului de polifenoli totali si a activitatii antioxidante. in vederea
caracterizdrii pudrei, initial s-a obfiut un extract din aceasta. Astfel, 1 g de pudra din coaja de
sfecla rosie s-a omogenizat prin vortexare cu 9 ml etanol (50%) si 1 ml acid citric (1%), timp de
un minut. Apoi, amestecul s-a mentinut pe baie cu ultrasunete (Smart sonic cleaner MRC) timp
de 50 minute 1a 40°C $1 40 kHz. Ulterior, extractul a fost apoi centrifugat timp de 15 min la 5000
rpm §i 20°C, iar lichidul a fost colectat. Din reziduul ob{inut in urma centrifugarii s-au realizat
inca 2 extractii succesive. Extractele rezultate in urma celor trei extracfii succesive au fost
omogenizate, iar extractul final caracterizat.

Pentru determinarea concentratiei de polifenoli totali (TPC) s-a utilizat metoda Folin-
Ciocalteu, iar rezultatele au fost exprimate in mg acid galic/s s.u. (Giusti si Wrolstad, 2001).
Pentru determinarea concentratiei de betalaine totale s-a utilizat metoda descrisi de Cai si colab.,
(1998) ce presupune citirea spectrofotometrica a absorbantei extractului la anumite lungimi de
unda (mg/g s.u.). Activitata antioxidanta a fost testatd utilizind radicalul liber 2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl (DPPH) iar rezultatele au fost exprimare in mMol echivalenti Trolox/g s.u.,
metoda descrisa de Condurache i colab. (2021). |
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Rezultatele extractului caracterizat sunt prezentate in Tabelul 1. Se poate observa din
Tabelul 1 faptul ca extractul etanolic din coji de sfecla rosie a prezentat un continut ridicat de
compusi biologic activi. Se remarca un continut de 2,31 + 0,12 mg betalaine/g coaja de sfecla
rosie §i 0 concentratie mult mai rnidicatd de polifenoli totali de 281,11 + 5,09 mg GAE/g coaja.
Concentratiile ridicate de compusi bioactivi au determinat obtinerea unei activitifi antioxidante
ridicate.

Tabel 1. Caracteristicile fitochimice ale extractului din coji de sfecla rosie

Caracteristici Extract din pudra din coji de sfecli rosie
Betalaine totale (mg/g s.u.) 2,31 +0,12
Polifenoli totali (mg acid alic/g s.u.) 281,11 + 5,09
Activitate antioxidanti (mM Trolox/g s.u.) 47,65 +0.21

3. Obtinerea bezelelor

Bezelele cu valoare adiugata au fost obtinute din urmétoarele ingrediente: 27 g pudra de
albus (echivalentul unui ou), apa calda (40°C), 50 g zahar pudra i pudra din coji de sfecla rosie
(B1 - 4%, B2 - 7% s1 B3 - 10%). Procedeul descris este simplu, presupunind amestecarea
ingredientelor prezentate mai sus, pudra din coji de sfecla rosie fiind adiugatia ca ingredient
(Figura 1).

Procedeul de obtinere al bezelelor cu valoare adaugata prezinta urmatoarele etape:

1. Pudra de albug se dizolva in apa usor incilzita (40°C), in raport de 1:2. Se amesteca usor
pentru omogenizare. Apoi, se bate amestecul la viteza mica, pentru 2-3 minute.

2. Odati ce au inceput sa devina spuma, se adauga zaharul in cantitifi mici, treptat.

3. Dupa ce se adauga tot zaharul, iar albusul devine lucios si ferm, se verifica daca e gata
luand putin albus intre degetul mare si cel aratator. Daca inca are granule de zahir,
compozifia mai trebuie mixata.

4. Se adauga in acest moment pudra din coaja de sfecla rosie ce ulterior a fost hidratata cu
apd cdlduta. Se continua mixarea in vederea uniformizarii culorii.

5. Se pune compozitia intr-un pos si se formeazi bezelele pe o tava tapetatd cu hartie de
copt.

6. Se dau bezelele la cuptor pentru 60-90 min, la 90 de grade, sau pani cind devin ferme,
fara a-si schimba insd culoarea astfel incat sd poata fi indepartate cu usurinta de pe hartia
de copt.

7. Apoi, bezelele se lasi 1a uscat circa 4 ore.

8. in final bezelele se ambaleazi in recipiente din plastic, inchise ermetic si se depoziteaza

in loc uscat si racoros.

Bezelele rezultate au avut o consistentd specificd produsului traditional, o culoare rosie,

specificd sfeclei rosii, gust dulce, placut si textura omogend, specifica produsului conventional. /
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Pentru comparatie, a fost realizata si o proba martor (B), care a respectat aceeasi tehnologie, dar
in care nu s-a addugat pudra din cojile de sfecla rosie.

4. Caracterizarea fizico-chimici a bezelelor cu valoare addugati

Bezelele cu valoare adiugati au fost analizate din punct de vedere fizico-chimic,
rezultatele fiind prezentate in Tabel 2.

Tabel 2. Caractenisticile fizico-chimice ale bezelelor cu valoare adiaugati (B- bezele fara adaos
de pudri din coji de sfecla rosie, B, B2 si B3 - maionezi cu adaos de 4, 7 si 10% (g/g) pudra din
coji de sfecla rosie).

Caracteristici fizico - Bezele
chimice B B1 B2 B3
(4%) (7%) (10%)
Proteine, g/100 g 4.81+0.09 4.63+0.02 461 +0.03 4.60+0.01
Glucide, g/100 g 84.62+1.52 85.12+3.14 86.30+1.09 87.04 +1.88
Umiditate, g/100 g 9.69 +0.01 923+0.18 791 +0.36 7.10+049
Cenusa, g/100 g 0.88 £ 0.02 1.02 £0.01 1.18 +0.01 1.26 + 0.02
Valoare energetica, %:
kcal 366.66 £+ 0.01 | 367.97 £0.02 | 372.73 £0.01 375.72 £ 0.03
kJ 1534.10 £ 0.01 | 1539.58 £0.02 | 1559.50 £+ 0.01 | 1572.01 £0.03

Din Tabelul 2 se observa ca adaosul de pudra din coji de sfecla a dus la o usoara scadere
a continutului de proteine cu pana la 4%. Totodati, se observa o usoara crestere a concentratiei
de glucide odati cu cresterea procentului de pudra adaugat. Asftel, are loc o crestere cu pana la
3% a continutului de glucide in B3 fata de proba martor. Aceasta crestere se reflecta de asemeni
si in valoarea energetica (Tabelul 2).

S. Caracterizarea fitochimica si evaluarea potentialului antioxidant a bezelelor cu
valoare adiugata

in vederea evidentierii valorii adaugate a bezelelor, s-a efectuat caracterizarea fitochimica
sl s-a determinat activitatea antioxidantd. De asemeni, s-a urmarit stabilitatea compusilor pe
perioada depozitirii bezelelor la temperatura camerei, ambalate in recipiente de plastic inchise
ermetic timp de 21 de zile. Rezultatele sunt prezentate in Tabelul 3.

Tabel 3. Caracteristicile fitochimice §i activitatea antioxidanta a bezelelor cu adaos de pudra din
coji de sfecla rogie (B- bezele fira adaos de pudra din coji de sfecla rosie, B1, B2 si B3 - bezele
cu adaos de 4, 7 51 10 % (g/g) pudra din coji de sfecla rosie).
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Caracterizare fitochimica Bezele
Timp, B B1 B2 B3
zile (4%) (1%) (10%)
Continut total de betalaine 0 . 4102002 | 662£0,05® | 903038
mg /100g g s.u 7 - 3501004 | 5.19£0,11° | 838022
14 - 2854004 | 45820068 | 7242011
21 - 1.600,09% | 332£0,18% | 5,67 £0,15€
Continut de polifencli totali | 0 | 3836 029A | 42,142 1,16" | 52,80 = 1,23 | 65,00 0,68
mg acid galic/100 g s.u 7 | 32,50 +0,48%A | 3226+ 1,13%A | 40,02+ 1,44%8 | 57,09 +0,16°C
14 | 2887101 | 3031 £ 0,85 | 36,87 £ 029 | 43,90 £ 0,55
21 | 2601 0519 | 2826041 | 31,60%032% | 31,18 £ 1,11
Activitate antioxidanta 0 | 4.19%002" | 17.1520558 | 27,59 0,74C | 39,06 % 0,52
DPPH, mM Trolox/100g s.u. ™77 3755570 12e8 | 1420 0.08% | 26,05 £ 1,04°C | 35,01 = 0,68
14 | 23820,18°% | 124920388 | 24,65+ 0,74 | 2087 £ 087D
21 | 2,142 007° | 11,94 £0,19% | 2233 £ 235 | 27,06 £ 0,38%

Variatia in timp a concentratiei de compusi este pusa in evidentd prin litere mici pe coloana. Diferentele
de concentratii ale compusilor dintre probe este pusa in evidentd prin litere mari pe linie. Valorile care
impart o litera micd/mare nu sunt diferite semnificativ (p>0.05)

Din Tabelul 3 se observa ca cele trei variante de bezele cu adaos de pudra din coji de
sfecla au prezentat concentratii ridicate de betalaine §i polifenoli, reflectandu-se §i in valorile
activitatii antioxidante. De asemeni, se observa ca odata cu cresterea concentratiei de pudra din
coji de sfecla rosie, creste si concentrafia de compusi biologic activi §i, implicit, activitatea
antioxidanta, asa cum era de asteptat. insa, pe parcursul celor 21 de zile de depozitare,
concentratiile de betalaine §i polifenoli scad semnificativ (p<0.05) pentru toate variantele
tehnologice de bezele.

Cu toate acestea, rezultatele prezentate in Tabelul 3 confirmd valoarea adaugatd a
bezelelor cu adaos de pudra din coji de sfecla rogie, prin cresterea continutului total de betalaine
si polifenoli, care conduc la obtinerea unui produs cu activitate antioxidantd ridicata. Aceste
rezultate demonstreazi faptul ca pudra din coji de sfecla rosie poate fi utilizatd ca inlocuitor
natural pentru antioxidantii chimici.

6. Analiza parametrilor colorimetrici CIELAB ai bezelelor

Bezelele au fost analizate din punct de vedere al parametrilor colonmetrici CIELAB
folosind un colorimetru portabil cu iluminator C (Chroma Meter, model CR-410, Konica
Minolta, Osaka, Japonia). Rezultatele au fost exprimate ca valori ale parametrilor L*
(luminozitate), a* (tendinta spre rosu pentru un a* “+” sau verde pentru un a* “-) si b* (tendinta
catre galben pentru b ** + “’sau albastru pentru b * - ). Posibila modificare a culori a fost
verificata si dupa cele 21 de zile de depozitare. Rezultatele sunt prezentate in Tabelul 4.
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Tabelul 4. Parametrii colorimetrici ai bezelelor: B- bezele fara adaos de pudra din coji de sfecla
rosie, B1, B2 si B3 - bezele cu adaos de 4, 7 si 10% (g/g) pudri din coji de sfecla rosie.

Probe bezele Timp, zile L* a* b*

B 0 104,42+ 0,584 | 7,72+0,12°4 | 1,90+ 0,042A

21 104,48+ 0,33°A | 7.43+0,07*4 | 1,69+ 0,02°8

B1 (4%) 0 60,86+ 0,77°B | 26,70+ 0,49*B | 2,87+ 0,05
21 70,52+ 0,19*C | 27,11 +£0,72bB | 380+ 0,120D

B2 (7%) 0 4593+ 0,830 | 2992+ 0,17°C | 4,48 + 0,04E
21 50,95+ 1,01 | 32,24+ 0,420 | 537+ 0,54

B3 (10%) 0 39,67 + 0,60 | 30,91+ 0,23€ | 4,29+ 0,09
21 39,89+ 0,78F | 30,68+ 1,07°€ | 5,61+ 0,09°C

Variatia in timp a culoni este pusi in eviden{a prin litere mici pe coloana. Diferentele de culoare dintre
probe este pusa in evidenta prin litere mari pe coloani. Valorile care impart o litera mici/mare nu sunt
diferite semnificativ (p>0.05)

Conform rezultatelor prezentate in Tabelul 4, bezelele cu valoare adiugata se
caracterizeaza prin nuante de culoare rosie. Se observa faptul ci intensitatea culorii bezelor este
direct proportionala cu procentul de pudra adaugat. De asemeni, se observa ca odata cu cresterea
procentului de pudra adiugat, scate luminozitatea bezelelor. in urma depozitirii, dupa 21 de zile
se observa o crestere a valorilor prametrilor de culoare pentru toate cele trei probe de bezele cu
valoare adaugatd. Aceste rezultate demonstreaza faptul ca pudra din coji de sfecld rosie are
puterea mare de colorare i poate fi utilizata ca inlocuitor natural pentru colorantii chimici.

7. Analiza texturii bezelelor cu valoare adiugata

Pentru analiza texturalda a bezelelor s-a utilizat metoda Analizei Profilului Textural
(Texture Profile Analysis - TPA), aplicatd cu ajutorul unui analizor textural Bookfield CT3.
Probele au fost supuse unei penetrari duble cu un cilindru metalic cu diametrul de 4 mm, pani la
o adancime de 6 mm, cu o vitezi de 0.5 mm/s. Pragul de sensibilitate a fost de 0.067 N.
Parametrii texturali — fermitatea, aderenta, coezivitatea, elasticitatea si masticabilitatea — au fost
determinafi cu ajutorul programului TexturePro CT V1.5 (Brookfield Engineering Labs. Inc.).
Pentru fiecare proba s-au realizat cite patru determinan iar rezultatele sunt prezentate ca medie
in Tabelul 5.

Fermitatea (N) a fost exprimata ca forta maxima inregistrati in timpul primului ciclu de
penetrare (Bourne, 2002). in Tabelul 5 se poate remarca faptul ci valoarea minima a fermitatii,
10.44 N, a fost inregistrata pentru proba martor. Pentru celelalte probe valorile fermitatii au fost
in crestere, simultan cu cresterea continutului de pulbere adiugata. Totusi, analizdnd aceste
rezultate din punct de vedere statistic, se poate remarca faptul ci aceste valori nu prezinti
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diferente semnificative. Acelasi lucru se poate afirma §i despre ceilalti parametri de textura:
aderentd (mJ), exprimaté ca energia necesara pentru a invinge fortele de atractie dintre produs si
dispozitivul de testare, coezivitate (marnime adimensionald) exprimata ca abilitatea produsului de
arezista celei de a doua deforman, raportata la rezistenta in timpul primei deforman, elasticitatea
(mm) exprimatd ca marimea deformirii recuperate dupa primul ciclu de deformare si

masticabilitatea (mJ) exprimata ca energia necesara dezintegrarii probei in timpul deformanlor
(Bourne, 2002).

Valon similare ale parametrilor texturali au fost raportate pentru bezele de citre Yiiceer
s1 Caner (2021). Rezultatele obtinute atestd faptul ca pudra din coji de sfecla poate fi folosita
pentru obtinerea de bezele cu valoare nutritiva imbunatatita, fara a influenta semnificativ textura.

Tabelul S. Parametrii texturali ai bezelelor: B- bezele fira adaos de pudra din coji de sfecla
rosie, B1, B2 si B3 - bezele cu adaos de 4, 7 s1 10% (g/g) pudra din coji de sfecla rogie.

Parametru B Bl (4%) B2 (1%) B3 (10%)
Fermitate, N 10.44 + 0.77° 10.50 + 0.99* 10.57 + 0.90° 10.92 +0.14°
Aderents, mJ 0.30 + 0.03° 0.28 + 0.01° 028+ 0.01° 0.31 +0.02°
Coezivitate, - 0.05 + 0.01° 0.06 + 0.01° 0.06 + 0.01° 0.06 % 0.01°

Elasticitate, mm 2.12+0.15%® 2.18 +0.03% 2.06 +0.11° 2.30+0.07

Masticabilitate, mJ 1.72 +0.10° 1.83 +0.01% 1.83 +0.17* 2.00 +0.16°

Diferentele dintre probe au fost puse in evidenta prin litere mici pe linie. Valorile care impart o literd nu
sunt diferite semnificativ (p>0.05)

8. Analiza senzoriala a bezelelor cu valoare adaugata

Din punct de vedere senzoral, bezelele au fost analizati utilizindu-se o scald cu 7
atribute (culoare, aspect, miros, aroma, gust, texturd, sunet, aftertaste), pe baza unei numerotari
unitare. Conditiile in care a fost efectuatd analiza senzoriald au fost urmatoarele: temperatura
aerului din incdpere: 20°C si umiditatea relativa a aerului 45-47%. Analiza senzoriald a fost
efectuatd de citre un grup de 20 de degustatori. Dupa fiecare proba, participantii si-au clatit gura
cu apa plata. Cei 20 de degustatori au fost consumatori neformati, cu varste cuprinse intre 25 si
55 de ani (80% femei si 20% barbati). Rezultatele sunt prezentate in Figura 3.

Analizand rezultatele evaluarii organoleptice a bezelelor cu valoare adaugata (Figura 3),
se remarca faptul ca variantele de bezele cu adaos de pudra de coji de sfecla rosie au fost
evaluate ca avand culoare echilibratd (Figura 2), placutd, corespunzitoare sfeclei rosii, spre
deosebire de varianta martor care a fost cea mai putin apreciati. Toate probele propuse spre
analiza au fost apreciate pozitiv de echipa de degustitori, acestia apreciind bezelele cu valoare
adaugata ca avand gust si aroma de sfecla usor perceptibile.

Cea mai apreciata vanantid de bezele a fost B1, cea care contine 4% pudra. Se observa
faptul ca pe masurd ce procentul de pudra din coji de sfecld rosie a crescut, degustatorii au
apreciat mai putin textura, sunetul si aftertaste-ul acestora.

9
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9. Concluzii

Rezultatele obtinute in prezenta propunere de inventie sustin multifunctionalitatea pudrei
din cojile de sfecla rosie in bezele, ca sursa de coloranti naturali cu activitate antioxidanta, care
imbunatitesc caracteristicile senzoriale.

Din aceste considerente, valorificarea cojilor obfinute in urma prelucrani industriale a
sfeclei rosii prin utilizarea acestora ca sursa de betalaine si polifenoli cu activitate antioxidanti,
reprezinta o alternativa viabila pentru colorantii si antioxidantii de sinteza chimica. De asemeni,
acestea pot avea destinatii multiple precum industria alimentara, nutraceutica si farmaceutica.
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Revendicari

1. Bezele cu adaos de pudrid din coji de sfecld rosie - un produs cu valoare adaugata
caracterizat prin aceea ci prezinta proprietati antioxidante si de colorare, cu potentiale utilizin
in produse alimentare, caracterizat prin urmatoarea compozifie chimica: 4,60 — 4,81 % proteine
si 84,62 — 87,04 % glucide. De asemenea, se observa valor ale activitdtii antioxidante cuprinse
intre 4,19 + 0,02 s1 39,06 + 0,52.

2. Procedeu de obtinere a bezelelor cu adaos de pudra din coji de sfecla rogie definit la
revendicarea 1, caracterizat prin aceea ca prevede dizolvarea pudrei de albus (27 g) in apa usor
incdlzitd, spumarea amestecului, addugarea zaharului (50 g), omogenizarea pana la solubilizare
completa, adaosul pudrei din coaja de sfecla rosie hidratata anterior cu apa calduta (Bl — 4% , B2
— 7% si B3 - 10%), omogenizarea amestecului pana la obfinerea unei compozitii uniforme din
punct de vedere al culorii si texturii, formarea, coacerea, uscarea la aer, ambalarea si depozitarea
bezelelor in loc uscat si racoros.
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Figura 1. Schema tehnologica de obtinere a bezelelor cu adaos de pudra din coaja de
sfecla rosie
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B B1 (4%) B2 (7%) B3 (10%)

Figura 2. Bezelele cu adaos de pudra din coaja de sfecla rosie: B- bezele fara adaos de
pudra din coji de sfecla rosie, B1, B2 si B3 - bezele cu adaos de 4, 7 si 10% pudra din
cop de sfecla rosie.
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Figura 3. Diagrama comparativa a atributelor senzonale specifice tipurilor de bezele: B- bezele
fara adaos de pudra din coji de sfecla rosie, B1, B2 s1 B3 - bezele cu adaos de 4, 7 st 10% pudra
din coji de sfecla rosie.
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