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(57) Rezumat:

Inventia se refera la o compozitie de aluat pentru obti-
nerea unui produs de:patiserie cu valoare nutritiva ridi-
cata si potential antioxidant. Compozitia, conform
inventiei, este constituita in procente masice din
1..1,60% faina din tescovina de struguri negri,
10,90...11,50% faina integrald din grau, 2,90...3,00%
faina din migdale, 2,40...2,50% fulgi de migdale, res-
pectiv, tardte de ovaz, 2,5..3% suc de portocale,

12,3...12,50% iaurt cu 3,5% grasime, 31...32% oua,
4,4..45% ulei de floarea soarelui, 0,9..1,0% unt,
8,3...8,5% merisoare deshidratate, 13,9...14,9% zahar
brun, 0,7...0,8% zahar cu scortisoara, 0,65...0,75%
coaja de portocale, 0,9...1,0% prafde copt $i0,4...0,5%
sare de mare.

Revendicari: 1

Cu incepere: de la data pubiicarii cereriide brevet, cereréa asigurd, in mod provizoriu, solicitantului, protectia conferita potrivit dispozitifior
art.32 din Legea nr.64/1991, cuexceptia cazurilor in care cererea de brevet de inventie a fost respirisa, retrasa sau considerata.ca fiind retrasa.
Intinderea protectiei conferite de cererea de.brevet de inventie este determinatd de revendicdrile continute in.cererea publicatd in conformitate
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DESCRIEREA INVENTIEI | Date depozit A 10 e

Titlul inventiei: ,,Prajitura fortifiati cu fiina din tescovina de struguri negri”

Inventia se referd la o compozitie de aluat pentru produsul ,,Prajitura fortifiatd cu faina
din tescovind de struguri negri”, benefic in alimentatia persoanelor care prezintd carente
nutritionale §i afectiuni determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi (cancer, boli
cardiovasculare, maladiile Alzheimer si Parkinson, cataractd, poliartritd reumatoida, boli
autoimune etc.).

Stadiul tehnicii

Alimentatia reprezintd una din legile fundamentale ale vietii. O alimentatie corecta
trebuie sa contind componente naturale intr-o proportie corespunzitoare 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 zilnica si in stilul de viata 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 reumatoidd, 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 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 gospodarii, dupa obtinerea vinului, care
prezintd calitdti nutritionale, dar §i proprietati antioxidante. Aceste subproduse reprezinta
circa 13% din masa strugurilor procesati, la nivel mondial rezultdnd anual circa 6 178 118,87
tone. Tescovina reprezinta un amestec de coji, seminte §i urme de pulpa de struguri, rezultat
dupa obtinerea vinului.

Tescovina are o compozitie biochimicd complexd: apa, proteine, lipide, glucide,
vitamine, elemente minerale §i 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 biochimica complexa: elemente
minerale, proteine, lipide, fibre alimentare i compusi fenolici (ca de exemplu,
proantocanidine). Cercetdri stiintifice au aratat cd proantocianidinele au o capacitate
antioxidanta de 20 ori mai mare decat vitamina E si de 50 ori mai mare decat vitamina C.
Datorita capacitatii 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 (tescovina, seminte de struguri negrii
si coji de struguri 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.) pana la o umiditate (3,8 — 5%) care sda permitd maicinarea acestora si
transformarea in fainuri §i, totodata, stabilitatea din punct de vedere calitativ a ?azjstora.
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Fainurile au fost analizate din punct de vedere senzorial, fizico-chimic si microbiologic.
Fainurile obtinute din subproduse vinicole se prezintd sub forma de puiberi cu caracteristici
senzoriale specifice {culoare, gust, miros).
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Faina din seminte de struguri negrii

Fiipuri obtinute din subproduse vinicole

Fainurife obtinute din subproduse vinicole au o compozitie biochimica complexa,
remarcandu-se prin continutul in proteine {10,53-14,63%), elemente minerale (2,80-6,61%),
fibre totale (58,06-66,06%) si polifenol totali (200,15-322,75 mg GAE/g). Totodatd, aceste
fainun se remarca prin capacitatea antioxidantd (40,75-51,25 mg echivalenti Trolox/g). Din
punct de vedere microbiologic, tainurile obtinute din subproduse vinicole se incadreaza in
prevederile legislatiel in vigoare (Drojdii si mucegaiuri <10; FEnterobacteriacae <10;
Salmonella - absent), 1ar activitatea apel inregistreazd 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 s1 patiserie.

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

Problema tehnicd pe care o rezolva inventia este valorificarea superioara a tescovinei de
strugurl negri, prin realizarea unui produs de patiserie fortifiat cu faind din tescovind de
struguri negri, cu valoare nutritiva ridicata si potential antioxidant si, totodatd, cu proprietati
senzoriale (aspect, gust, miros) corespunzatoare.

Problema este rezolvata prin obtinerea une compozitii originale, fundamentate stiintific,
reprezentate de faina din tescovina de struguri negri, faina integrala de grau, faind de migdale,
tarate de ovaz, fulgi de migdale, merisoare deshidratate, 1aurt 3,5% grasime, suc de portocale,
oud, ulei de floarea soarelui, unt, zahdr brun, zahar cu scortisoard, coaja de portocala bio, praf
de copt si sare de mare, in care sunt valorificate alaturi de calitatile senzoriale si nutritionale
ale acestor ingrediente, potentialul antioxidant si sinergismul compusilor bioactivi. Utilizarea
taurtulut in compozifia produsului de patiserie, determind cresterea valorii nutritionale a
acestuia, prin aportul de calciu, magneziu, potasiu, fosfor, vitamina A si vitamina D. De
asemenea, utilizarea oualor in compozitia produsului de patiserie, determina cresterea valorii
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nutritionale a acestuia, 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
zahdr, iar utilizarea lui in compozitia produsului de patiserie, creste continutul in elemente
minerale al acestuia i le imbogdteste aroma.

Datoritd ingredientelor utilizate, proportiilor acestora si tehnologiei aplicate, produsul de
patiserie realizat are+valoare nutritionala ridicatd (continut ridicat in proteine, elemente
minerale si fibre alimentare) si capacitate antioxidanti. Continutul ridicat in fibre al
produsului de patiserie, determind reducerea impactului glicemic al acestora asupra
organismului, atunci cand este consumat, fiind benefic in preventia obezititii si diabetului
zaharat. Datorita continutului ridicat in proteine si fibre alimentare, consumul acestui produs
poate determina o satietate rapida si stabild, furnizdnd organismului energie §i compusi
bioactivi cu rol important in buna sa functionare.

Compozitia pentru produsul ,Prdjiturd fortifiatd cu fdind din tescovinad de struguri
negri” cuprinde: 1...1,50% faind din tescovind de struguri negri, 10,90...11,50% fdina
integrald de grau, 2,90...3,00% faina din migdale, 2,40...2,50% fulgi de migdale,
2,40...2,50% tardte 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% merigoare
deshidratate, 13,9...14,9% zahar brun, 0,7...0,8% zahar cu scortigoara, 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 insdrcinate)
- preventia §i dietoterapia afectiunilor determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi
(cancer, boli cardiovasculare, maladiile Alzheimer si Parkinson, cataractd, poliartrita
reumatoida, boli autoimune etc.), din cadrul populatiei
- preventia obezitafii si diabetului zaharat, din cadrul populatiei
- cresterea calitdtii 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 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 1,60 kg produs ,,Prdjitura fortifiata cu faina din tescovina de struguri
negrii” se utilizeaza:

- faind din tescovind de Strugur NEZTIL «....cueeverevereeerenreeeeeiesieeste e eee e ease e 0,030 kg
- faind integrald de Grau .........ccovieiiieiieniieeecee e 0,220 kg
- fAINA de MIGAALE ..ottt 0,060 kg
- fulgi de MiIAAle .....ooiiiiiiiie e e s 0,050 kg
S AFALE dE OVAZ ..ovveeiveiiieiiieie ettt sttt et e b e e s ae et e et s e bt eraesseensnanes 0,050 kg
111 ¢ OO OSSO ORI 0,250 kg
S OU ettt e e e et e bt et st e b et e e et e e abe e n e e a b e et e e sateeabeeeab e e aee e et e esbaenraereeeree 10 buc

- ulel de floarea SOATEIUL .........ccecviieriereiiriciete et 0,090 kg
= U Lttt et e et e s et e et e st ebeeente et b e et e et ae et te e raeeesaenseeeasseasbeeenseenbeereeans 0,020 kg
- merisoare deshidratate ...........c.coceoeerieirieericeee et 0,170 kg
= SUC A€ POTEOCALE .....oueetiiiieiiieietee ettt ettt ettt aeesa e b st ene e eaneeeas 0,060 kg
= ZANAL DTUN ..ottt et s et ae et r s 0,30( kg
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= ZANAT CU SCOTTISOATA ...eeeuiirieiieririetteteetesitesece st e ste et be e et esbesre et e sbeeteenteseensesanesee 0,016 kg
= PIAL E COPLaiiiiiiiiiieiiie et be s be e s b st e b e e e re e br e s s aeennasess 0,020 kg
- C0QJa de POTTOCALA DI0. . uiiieieiieeiieriie ettt et s 0,015 kg
= SATE A€ IMATE ....veieieeiiiieiiectie ettt et ettt et e st e bt e bt e embe e et eabeeenbe e baeasbesneennnees 0,010 kg

Pentru obtinerea produsului ,,Prdjitura fortifiata cu fdind din tescovina de struguri negn”
se efectueaza urmatoarele operatii tehnologice:
Receptie calitativa si cantitativa materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
Depozitare materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
Pregdtire materii prime §i materiale auxiliare
Batere-spumare
Preparare aluat
Modelare aluat
Coacere
Racire
Divizare
Ambalare
Marcare
Depozitare

Receptie calitativa si cantitativi 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 integrale de grau, fdinii de migdale, fdinii din tescovind de struguri
negri, taratelor de ovaz, fulgilor de migdale, zaharului brun, merisoarelor deshidratate infuzate
cu suc de ananas si stafidelor de Corint, uleiului de floarea soarelui, zaharului cu scortisoara,
prafului de copt si sarii de mare se realizeaza in spatii inchise, curate, uscate, bine aerisite,
ferite de inghet, la temperaturi de maxim +20°C si umiditatea relativd a aerului de maxim
80%.

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

Pregitire materii prime si materiale auxiliare

Dozarea fdinii integrale de grau, fainii de migdale, fainii din tescovind de struguri negri,
taratelor de ovaz, fulgilor de migdale, zaharului brun, merisoarelor 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 caldi 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 34-35°C, se sterg cu un prosop de
hartie si, apoi, se rade coaja, utilizdnd o razatoare. 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 cantar.
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Batere—spumare

Galbenusurile si zahdrul brun se introduc in cuva unui malaxor prevazut cu batator tip
»pard” si se omogenizeaza pana se obtine o crema omogend. Albusurile si o parte din
cantitatea de sare de mare se introduc in cuva unui malaxor prevazut cu batator tip ,,pard” si se

omogenizeaza pana se obtine o spuma.

Preparare aluat )

Prepararea aluatului consta in amestecarea cremei omogene obtinuta din omogenizarea
galbenusurilor si a zaharului brun cu celelalte ingrediente: ulei de floarea soarelui, suc de
portocale, sare de mare, coaja de portocale bio, faind din tescovina de struguri negri, faina de
migdale, tdrate de ovdz, zahar cu scortisoard, iaurt natur, praf de copt si faind integrala de
grau. La final, peste compozitia rezultatd se adauga treptat si 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 transvazeaza jumatate din aluat intr-o tava unsa in prealabil cu unt si
tapetata cu faina, apoi, se adauga pe toata 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 ornata cu
fulgi de migdale.

Coacere

Coacerea semifabricatului pentru obtinerea produsului ,,Prdjiturd fortifiatd cu faind din
tescovind de struguri negri”’ se realizeaza timp de 22 - 23 minute, intr-un cuptor, la
temperatura de 210°C.

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

Divizare

Divizarea produsului ,,Prajitura fortifiata cu faina din tescovind de struguri negri” in
bucati cu laturi (lungime si latime) de 8-9 cm, se realizeazd manual, cu ajutorul unui cutit din
otel inoxidabil.

Ambalare

Ambalarea produsului ,Prdjiturd fortifiatd cu faind din tescovind de struguri negri” se
realizeaza in pungi din polipropilend, inchise prin aplicarea unei benzi adezive. Prdjiturile se
pot ambala individual in pungi de marime adecvatd, 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 producatoare
- masa nominala a produsului
- continutul i“n glucide, lipide, proteine si fibre totale ale produsului (
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- valoarea energetica a produsului

- ingredientele enumerate in ordinea descrescatoare a proportiei lor in produs

- conditii de depozitare, temperatura: max. 25°C

- data fabricatiei §i data durabilitatii minimale a produsului sau data expirarii produsului
- S.F. nr. 2/2017

Eticheta se aplica pe punga din polipropilena.

Depozitare

Produsul ,,Prajitura fortifiata cu faina din tescovina de struguri negri” se depoziteaza in
incdperi uscate, curate, dezinfectate si deratizate, ferite de umezeald, fara mirosuri strdine.
Temperatura de depozitare trebuie si fie de max. 25°C.

Din punct de vedere fizico-chimic, produsul ,,Prajitura fortifiatd cu faina din tescovina de
struguri negri” realizat din compozitia de aluat, conform inventiei, are urmatoarea compozitie:

- Umiditate MI€Z, %0, INAX. .evvvveviiiiiiiiriitrireiereeereriisiesreerteessssssrssssssesssssssssnssesess 36,0
= CeNUSA, Y0, INIIL .ttt ettt ettt et e et e e e et eae e raeee e e aneaaaas 1,55
= Proteine, 0, M. ..viiiiiiiii i et 8,50
B €1 ¢: 150 1 T 70 o - . S 10,0
€T (o T o - 51,0
- Fibre totale, %o, MIN. ....oiineii i 8,0
- Continut de fier, mg/100 g, Min. ........coooiiiiiiiiiiiiiiii e 4,5
- Continut de calciu, mg/100 g, Min. ........coeitiiiiiiiiiiiiiieieii e 80,0
- Continut de magneziu, mg/100 g, MiN. ........cooiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeee, 70,0
- Polifenoli totali, mg GAE/g, min. ......c.coooiiiiiiiiii i, 10,0
- Capacitate antioxidantd, mg echivalenti Trolox/g, min. .......ccccocvveevrvvenvennenne. 13,0

Produsul ,,Prdjiturd fortifiatd cu fdina din tescovind de struguri negri” are o valoare
energetica de 266 kcal/100g si este benefic in alimentatia persoanelor care prezinta carente
nutritionale si afectiuni determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi.
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REVENDICARE

1. Compozitie de aluat pentru produsul ,,Prajitura fortifiatd cu faind din tescovina de struguri
negri”’, caracterizata prin aceea ca, este constituitd din: 1...1,50% faina din tescovina de
struguri negrii, 10,90...11,50% faind integrala de grau, 2,90...3,00% faind din migdale,
2,40...2,50% fulgi de migdale, 2,40...2,50% tarate de ovaz, 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.
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