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(57) Rezumat:

Inventia se referd la industria alimentard, si anume la obtinerea brioselor cu un continut redus de
grasimi.

Inventia prevede obtinerea brioselor din fdind de grau, zahar tos, apa potabild, oud de masa, ulei
de floarea soarelui, drojdie reziduald de vin, praf de copt si sare alimentard; procedeul de obtinere include
amestecarea fainii si prafului de copt, dizolvarea in apd a zahdrului si sérii, addugarea uleiului de floarea
soarelui, oudlor si drojdiei, omogenizarea, dupé care, se adaoga treptat amestecul de faind si praf de copt st
se omogenizeaza, aluatul obtinut se portioneazd si se coace.
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, si anume la obtinerea brioselor cu un continut redus de
grasimi.

fn ultimii ani se remarcd o crestere a gradului de constientizare a efectelor adverse datorate
consumului ridicat de grisimi, iar persoanele constiente de starea de sdndtate abordeaza o alimentatie bazata
pe un continut redus de grasimi saturate si trans. Acest lucru a deschis calea spre o diversitate de produse
sdndtoase din ingrediente naturale, care au, in acelasi timp, si un gust bun.

Astfel, este motivatd fabricarea de produse cu continut scdzut in griasimi prin utilizarea unor
ingrediente naturale [ONU 70/1, Transforming Our World: The 2030 Agenda for Sustainable
Development™. 25.09.2015. Gasit Internet:

httpsywww anorgdfen/development/desa/popuiaton/migration/generalassemblyvidocs/glohaleonmpacyA

Pentru a reduce incidenta aparitiei unor boli precum: hipertensiunea arteriald, obezitatea i nivelul
ridicat de colesterol in sdnge, este necesard scdderea consumului de produse cu continut ridicat de grasimi
saturate. Avand 1n vedere acest lucru a fost stabilit obiectivul principal al acestei inventii: obtinerea unui
produs de patiserie de tip brioge, cu continut scdzut de grasimi.

Principalul dezavantaj al produselor de patiserie este ci au o valoare energeticd sporitd si o valoare
nutritiva scdzutd. Consumul lor excesiv perturba echilibrul dietelor in ceea ce priveste nutrientii, explicat
prinr-un continut ridicat al unor componente, precum carbohidratii §i grasimile, si destul de scidzut al
proteinelor, compusilor minerali si vitaminelor.

O sursd de materie primd alternativd reprezintd produsul secundar al industriei vitivinicole, si
anume, drojdia reziduala obtinutd dupa fermentarea vinului.

fn Republica Moldova industria vinicold este un sector cu un impact economic ridicat si vectorul
de imagine a tarii, iar utilizarea produselor secundare din vinificatie reprezintd o preocupare tot mai mare
in ceea ce priveste sustenabilitatea mediului.

Drojdia reziduala de vin, unul dintre tipurile de deseuri de vin, este mai putin studiatd pentru a fi
valorificatd. In prezent este utilizatd in productia de alcool etilic, ca fertilizant in sol etc. Sedimentele de
drojdie obtinute in urma fermentatiei primare reprezintd o materie primd valoroasd care contine
carbohidrati, lipide, proteine, antociani si beta-glucani. Aceasta directie de cercetare este promititoare si
incurajeaza obtinerea de noi produse cu destinatie speciald si valoare addugatd [Chioru A., Chiselita N.,
Suhodol N., Boistean A., Paladi D., Capcanari T., Chirsanova A. Physico-Chemical and Microbiological
Profile of Wine Lees of Red Wines from Local Grapes Varieties. Food and Nutrition Sciences, 2023, 14,
p- 1133-1148, Gasit Internet: htfps:/Adoiorg/ 10423640 202331411871 1.

Este cunoscut un procedeu de obtinere a unui Inlocuitor de grasime pe bazid de emulsie-gel care
include 2 etape: prima etapa include prepararea solutiei din 10 parti de etilcelulozd si 2 parti monostearat
de glicerol, care se cantdresc si se dizolva In 88 parti de ulei de soia la temperatura de 150°C, agitand timp
de 10 minute §i mentindnd intr-o baie de apd la temperatura de 70°C; a doua etapd include prepararea
solutiei din 10 parti de gelatind care se dizolva in 90 parti de apé fierbinte la temperatura de 70°C cu agitare
timp de 10 min pentru omogenizare. Solutiile 1 §i 2 se amestecd uniform conform raportului de masa
respectiv de 4:6, apoi se emulsioneazd timp de 2 minute la o viteza de 10000 rpm. Ulterior, emulsia se agita
la temperatura camerei la o vitezd de 400 rpm péna la gelificarea sistemului pentru a obtine un substituent
de grisime pe bazd de emulsie-gel ulei-in-apa.

Problema pe care o solutioneaza inventia consté in obtinerea inlocuitorului de grasime in forma de
emulsie-hidrogel, care poate fi folositad ca inlocuitor de grasimi solide pentru produse alimentare procesate
cu continut redus de grasimi trans [1].

Dezavantajele procedeului cunoscut constau in utilizarea uleiului de soia care este mai putin
specific regiunii noastre, precum si consumul considerabil de timp pentru prepararea §i obfinerea
hidrogelului.

Mai este cunoscut un procedeu de obtinere a compozitiei de premix pentru fabricarea briogelor cu
un continut scazut de grasimi. O compozitie de premix cuprinde ingredientele de baza: faina de grau, zahar
s1 inlocuitori de grasime: amidon de sodiu octenil succinat (OSS) sau E1450 - octenil succinat de amidon
sodic (SSOS) cu o véscozitate scdzuta [2].

Problema pe care o solutioneaza inventia este crearea unei compozitii de premix pentru prepararea
briogelor cu continut scdzut de grisime si de naltd calitate, utilizand ingrediente simple si mai putin
costisitoare.

Dezavantajul procedeului cunoscut consta in cresterea continutului de carbohidrati si respectiv, si
a valorii calorice a brioselor cu scdderea valorii nutritive a acestora.




10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

MD 1833 Y 2025.04.30
3

Cea mai apropiatd solutie de inventia propusi este un procedeu de obtinere a brioselor cu apa de
trandafiri si pastd de fistic. Produsul, conform inventiei, este constituit din, in %mas.: 31,16 fdina alba tip
000, 15,56 lapte, 15,56 zahdr, 21,40 oud, 13,61-9,88 unt, 1,94 miere, 0,77 praf de copt, 1,55 apd de trandafiri
s1 1,87-3,74 pasta de fistic.

Problema pe care o solutioneazd inventia este obtinerea produselor cu proprietdti senzoriale
imbunatatite si valoare nutritiva sporitd. Aspectul inovativ este reprezentat de utilizarea diferitor proportii
de pastd de fistic: 6%, 9%, 12% (prin Inlocuirea untului) i apd de trandafiri in proportie de 1,55% (prin
inlocuirea laptelui) la obtinerea unor sortimente noi de briose. Produsele astfel obtinut se diferentiaza prin
aspecte senzoriale i nutritive superioare [3].

Dezavantajul procedeului cunoscut constd In utilizarea pastei de fistic si apei de trandafiri, ce
necesitd cheltuieli suplimentare pentru obtinerea acestora si respectiv, cresterea costului produsului finit.
Totodat, fisticul nu reprezinta un produs specific Republicii Moldova.

Problema pe care o rezolva inventia contribuie la solutionarea mai multor probleme actuale:
reducerea poludrii mediului inconjuritor, diversificarea produselor alimentare traditionale, fabricarea
brioselor cu proprietdti functionale benefice organismului uman.

Inventia inlaturd dezavantajele mentionate mai sus prin aceea cd se propune o compozite pentru
obtinerea brioselor cu un continut redus de grasimi, care contine, In %mas.:

fdina de griu de calitate superioara 38,0
zahar tos 19,0
apa potabila 19,0
oud de masi 13,0
ulei de floarea soarelui 6,0
drojdie reziduald de vin 4,0
praf de copt 0,7
sare alimentard 0,3.

Totodatd, procedeul de obtinere a brioselor, conform compozitiei definite mai sus, include
amestecarea fainii si a prafului de copt, dizolvarea 1n apd a zahdrului §i sérii, adaugarea uleiului de floarea
soarelui, oudlor si drojdiei, omogenizarea la vitezd medie timp de 5 min, dupd care, se adaogd treptat
amestecul de fdind si praf de copt si se omogenizeaza timp de 15 min, aluatul obtinut se portioneaza a céte
40+1 g si se coace la temperatura de 180+5°C timp de 20-25 min.

Inventia are urmdtoarele avantaje: contribuie la reducerea deseurilor industriei vitivinicole,
largirea sortimentului de brioge cu continut redus de grasimi si respectiv, largirea cercului de consumatori.

Ca rezultat se obtin brioge functionale, care mentin toate proprietdtile organoleptice ale
ingredientelor, precum si toate calitdtile nutritionale benefice datoritd addugdrii tuturor componentelor
drojdiilor Saccharomyces cerevisiae utilizate, totodatd se largeste sortimentul de produse functionale de
panificatie si respectiv, de produse destinate consumatorilor care respectd un regim alimentar cu un continut
redus de grasimi.

Exemple de realizare a inventiei.

Drojdia reziduala de vin a fost utilizatd dupa trecerea prin sitd si centrifugare la 3000 rot./min timp
de 15 minute pentru a indeparta excesul de lichid.

Fabricarea brioselor cu continut redus de grasimi, conform inventiei, se ilustreaza prin urméitoarele
exemple:

Exemplul 1

Pentru obtinerea brioselor s-au utilizat urmétoarele ingrediente, in %mas.: fiind de grau 38, zahar
tos 19, apa potabild 19, oud de masd 13, ulei de floarea soarelui 6, drojdie reziduald de vin din soiul de
struguri Viorica 4, praf de copt 0,7, sare alimentard 0,3. Aluatul pentru briose s-a preparat in doud etape:
prima etapd presupune unirea ingredientelor uscate (faina si praful de copt) Intr-un amestec, iar a doud etapa
prevede urméitoarele actiuni: in bolul unui mixer planetar setat la vitezd medie se adaugi apa, in care au
fost dizolvate zaharul si sarea, uleiul de floarea soarelui, drojdia si oudle, se omogenizeazd timp de 5 minute,
apoi, Impreund cu ingredientele uscate, incd timp de 15 minute pentru a obtine o compozitie omogena.
Aluatul format se portioneazd In forme speciale a cate 40£1g si se coace la temperatura de 180£5°C, timp
de 20...25 minute. Produsul se riceste si se depoziteazd la temperatura de minim 6+2°C, durata medie de
pastrare fiind de 72 ore.

Exemplul 2

Pentru obtinerea brioselor s-au utilizat urmétoarele ingrediente, in %mas.: faind de grau 38, zahar
tos 19, apa potabild 19, oud de masi 13, ulei de floarea soarelui 6, drojdia reziduald de vin din soiul de
struguri Feteasca Regala 4, praf de copt 0,7, sare alimentara 0,3. Aluatul pentru briose s-a preparat In doua
etape: prima etapa presupune unirea ingredientelor uscate (faina si praful de copt) intr-un amestec, a doua
etapd prevede urmitoarele actiuni: in bolul unui mixer planetar setat la vitezd medie se adaugd apa, In care
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au fost dizolvate zahdrul si sarea, uleiul de floarea soarelui, drojdia si ouidle, se omogenizeazd timp de 5
minute, apoi, Impreund cu ingredientele uscate, incd timp de 15 minute pentru a obtine o compozitie
omogend. Aluatul format se portioneaza in forme speciale a cite 40+1g si se coace la temperatura de
180+£5°C, timp de 20...25 minute. Produsul se raceste si se depoziteazd la temperatura de minim 6+2°C,
durata medie de pastrare fiind de 72 ore.

(56) Referinte bibliografice citate in descriere:
1. US 2023082923 Al 2023.03.16

2. KR 20140091085 A 2014.07.21
3. RO 134169 A2 2020.06.30

(§7) Revendicari:

1. Compozite de obtinere a brioselor cu un continut redus de grasimi, care contine, in %mas.:
fdina de griu de calitate superioara 38,0

zahar tos 19,0

apa potabila 19,0

oud de masi 13,0

ulei de floarea soarelui 6,0

drojdie reziduald de vin 4,0

praf de copt 0,7

sare alimentard 0,3.

2. Procedeu de obtinere a brioselor cu un continut redus de grisimi, conform compozitiel

definite 1n revendicarea 1, care include, amestecarea fainii i a prafului de copt, dizolvarea in api a
zaharului si sérii, addugarea uleiului de floarea soarelui, oudlor si drojdiei, omogenizarea la vitezd medie
timp de 5 min, dupa care, se adaoga treptat amestecul de fiind si praf de copt si se omogenizeaza timp de
15 min., aluatul obtinut se portioneazi a cite 40+1 g si se coace la temperatura de 180+5°C timp de 20-25
min.

Agentia de Stat pentru Proprietatea Intelectuala
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