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Inventia se refexr la industria alimentér si anume la fabricarea produselor de patiserie aitiqular a biscuilor

aglutenici.

Este cunoscut procedeul de fabricare a bigoyi compoziia cirora include ajy melad, zatir, melanj, amidon,
afaritori, faiina de grau de calitate superigar faina de soriz luat in cantitate de 0,5...45%tfade masaaiinii de

gréau [1].

Dezavantajul acestei compgiiconst n utilizarea 4inii de grau, care came gluten, de aceea produselgirolte
nu pot fi indicate celiacilo— persoanelor cu intolerginla gluten. (In conformitate cu normele CE 41/2099
consumul de gluten in regimul alimentar zilnic mbuceliac nu trebuieidepiseasé 20 mg/kg.)

Produsele afinute prin acest procedeu sunt glutinogiseu o anumit duritate, fiind o caracteristigpe placul unui
numar redus de consumatori.

Problema pe care o rezahinveniia consi in elaborarea unei compgkide biscuii sfiramicici destinai
persoanelor cu intolerghla gluten cu valoare energetisporiti, Tmbodititi cu fibre alimentare utilizadnd materie
prima locak ieftina si accesibi.

Problema se sofioneaz prin aceeabiscuiii aglutenici, conform invegiei, sunt fabrica din fiina de soriz, zair,
oui, margarid, bicarbonat de sodiu, vanifinag, piure de dovleac sau piure de morcov, pregucu adaos de
stafide sau caise uscate, sau prune uscate, gaddutiocolat, in urmitoarele variante.

Biscuiti aglutenici fabrica din fiina de soriz, zafr, margarif, oui, bicarbonat de sodigi vanilina, Tn urnitorul
raport al componentelor, i de mas:

faina de soriz

zahir

margarira

oua

bicarbonz de sodit
vanilina

10C
60
75
25
0,c
0,z

Biscuiti aglutenici fabricg din fiind de soriz, zair, margarid, bicarbonat de sodiu, vanifirsi apa, in urmtorul
raport al componentelor, i de mas:

faina de soriz

zahir

margarira
bicarbone de sodit
vanilina

ap

10C
40
75
0,c
0,c
50

Biscuiti aglutenici fabricé din faina de soriz, zair, margarif, bicarbonat de sodiu, vaniligi piure de dovleac, in
urmétorul raport al componentelor, Tting de maa:

faina de soriz

zahir

margarira
bicarbong de sodit
vanilind

piure de dovlear

10C
40
75
0,c
0,z
40

Biscuiti aglutenici fabricé din fiinad de soriz, zadr, margarid, bicarbonat de sodiu, vaniinap si piure de
morcov, Th urntorul raport al componentelor, Tiang de mas:

faina de soriz

zahir

margarira
bicarbone de sodit
vanilina

api

piure de morcon

10C
40
75
0,c
0,c
20
40

Biscuiti aglutenici fabricé din faina de soriz, zafr, margarii, bicarbonat de sodiu, vanifinag si adaos de stafide
sau caise uscate, sau prune uscate, sau fulgbctgadi, in urmitorul raport al componentelor, Tdng de mas:

faina de soriz
zahir

margarira
bicarbone de sociu
vanilina

ap

10C
40
75
0,c
0,c
30

adao de stafide sal cais¢ uscate sat prune uscate sat fulgi de ciocolat

40
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Rezultatul congtin oltinerea biscuilor destinai persoanelor cu intolerghla gluten, cu valoare energéatisporit,
mbodgititi cu fibre alimentare, cu utilizarea materiei prifoeale ieftinesi accesibile.
Compoziia propug de fabricare a bisdilor sfiramiciasi include &ina de soriz, zafr, grasimi, ap si/sau adaosuri,

afanitori si vanilina.

Biscuitii se fabri@ in felul urmitor:
- faina de soriz se omogenizéaa bicarbonatul de sodiuvanilina;

- margarina se spumesglgjer;

- treptat se adaéda margari zahirul pudi si se omogenizeaz
- se incorporedizfiina omogenizatcu bicarbonatul de sodguvanilina;

- Se amestéacminuios;

- se adaugap sau piure de dovleac sau piure de morcov, sawsadate stafide, sau caise, sau prune uscate, sau

fulgi de ciocolal, se omogenizeéazotul bine.
Tn variantele cu fructe uscate, acestea sunt #lghi sgilate, sortatai, la necesitate, anuntite.
Aluatul oltinut se pune intr-un ppcu ajutorul &ruia se modeledazbiscuii pe o tad acoperid cu hartie de
pergament. Se coc la temperatura de 180°QQnp de 10...15 min.
Produsul obinut se las si se iceasé timp de 20...30 min.
Biscuitii, Tn compozijia cirora nu sunt incluse éusunt considetabiscuii de post.
Biscuitii, Tn compozijia cirora nu sunt incluse adaosuri, sunt consiglerscuii simpli.
Datele despre exemplele concrete de realizardaradicate in tab. 1.

Tabelul 1
Cantitatea de ingrediente pentru fabricarea bisouyig
Biscuiti cu ou Biscuiti de pos
cu adaosul
(stafide sau
Ingrediente simpl Ccu piure de Ccu piure de caise, sau
dovleac morcov prune uscate,
sau fulgi de
ciocolah)
faina de soriz 10C 10( 10( 10( 10(
zahir 60 40 40 40 40
margarira 75 75 75 75 75
oui 25 (albw) - - -
bicarbons de sodit 0,5 0,f £ 0,f 0,f
vanilina 0,2 0,2 0,2 0,k 0,k
api - 50 - 20 30
piure de dovlear - 40 - -
piure de morcon - - - 40 -
adaosu - - 40

Tabelul 2

Indicii fizico-chimici de calitate ai bisctiior din faina de soriz in concordghcu documentg normativ-tehnig in
vigoare pentru bisctiisfiramicicgi

L Conforrr doc
Biscuiti : N
PO normativ-tehnice n
L e . din faina .
Biscuiti de post dinfina de soriz de soriz vigoare pentru
Nr. Indicii fizico-chimici cuou | Pisculi sfaramiciosi
d/o GOST 24901-89
cuadao de | cuadao
simpli piure de | de piure de
morcov dovleac
1 Umiditatea % 8,8( 8,9( 9,0( 8,6t 3,0...9,(
2 Gradu de umectare % 19C 182 16¢ 12C cel puin 15C
Parteimasic de grasimi,
3 raportad la substafe uscate, % 28,7 31,3 31,7 29,8 8,0...30,0
Partei masic de zaharur totale
4 raportad la substafe uscate, % 24,1 21,0 20,3 26,0 cel mult 27,0
Alcalinitatea gradt 0,z 0,t 1,k 0,: cel mult 2,C
Partei masi@ de cenya insolubik
6 in HCI de 10%, % 0,07 0,07 0,05 0,10 cel mult 0,1
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Compoziia propud contribuie la obnerea unor bisctii sfarAmicigi cu indici organoleptici caracteristici
produsului, iar adaosul de piure de dovleac saucoworconfed biscuiilor culoare, gustsi miros deosebit,
imbodgitind produsul cu mineralg fibre vegetale. De asemenea compaziontribuie la crearea unui asortiment de
produse de patiserie aglutenice autohtone, faptatatinii de soriz ce nu came gluten.

Rezultatul este confirmat experimental in labongtacreditat din Italia R&C Lab S.R.k Laboratorio di analisi e
Recerca Aplicata.



