MD 478 Z 2012.09.30

MD 478 Z 2012.09.30

REPUBLICA MOLDOVA
)

(19) Agentia de Stat
pentru Proprietatea Intelectuala

11478 a3 ”Z
(51) Int.Cl: A21D 13/04 (2006.01)
A21D 13/08 (2006.01)
A23L 1/10 (2006.01)

(12) BREVET DE INVENTIE

DE SCURTA DURATA

(21) Nr. depozit: s 2011 0160
(22) Data depozit: 2011.10.20

(45) Data publicarii hotararii de
acordare a brevetului:
2012.02.29, BOPI nr. 2/2012

(71) Solicitant: UNIVERSITATEA TEHNICA A MOLDOVEIL, MD

(72) Inventatori: SIMINIUC Rodica, MD; COSCIUG Lidia, MD; BULGARU Viorica, MD;
POPESCU Liliana, MD; DUPQUY Eleonora, MD

(73) Titular: UNIVERSITATEA TEHNICA A MOLDOVEI, MD

(54) Biscuiti aglutenici (variante)
(57) Rezumat:

1 2

Inventia se refera la industria alimentara, si Rezultatul constd in obtinerea biscuitilor
anume la fabricarea produselor de patiserie, in 5 destinati persoanelor cu intolerantd la gluten,
particular a biscuitilor aglutenici. cu valoare energetica sporitd, imbogdtiti cu

Biscuitii aglutenici, conform inventiei, sunt fibre alimentare, cu utilizarea materiei prime
fabricati din faind de soriz, zahar, oua, mar- 10 locale ieftine si accesibile.
garind, bicarbonat de sodiu, vanilina, apa, piure Revendicari: 5
de dovleac, sau piure de morcov, precum §i cu
adaos de stafide, sau caise uscate, sau prune 15

uscate, sau fulgi de ciocolata.



(54)  Gluten-free biscuits (variants)

(57) Abstract:
1
The invention relates to the food industry,

namely to the production of confectionery
products, particularly gluten-free biscuits.
Gluten-free biscuits, according to the
invention, are made from sorize flour, sugar,
eggs, margarine, sodium bicarbonate, vanillin,
water, mashed pumpkin, or mashed carrots,
with addition of raisins, or dried apricots, or

dried prunes, or chocolate flakes.

(54)

(57) Pedepar:

N300pereHne OTHOCUTCS K IHUINEBOH TPO-
MBIIUICHHOCTH, @ WMEHHO K IIPOHU3BOICTBY
KOH/IUTEPCKUX HU3JIENIHH, B YacCTHOCTH 0e3-
TJIFOTEHOBOTO TICUCHbSI.

BesrmoTeHoBoe IedeHbe, COrJIacHO H30-
OpeTeHnIo, TPOU3BOJAMTCS M3 MYKH COpH3a,
caxapa, SuIl, MaprapuHa, OukapOoOHaTa HATPUs,
BaHWIMHA, BOJBI, IMOPE U3 THIKBBI, WIH IIOPE

U3 MOpPKOBH, C Jo0aBIIeHHUEM HU3oMa, HWIn
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Be3riorenoBoe neyeHbe (BAPUAHTHI)

10

15

2
The result consists in making biscuits

intended for people intolerant to gluten, with
increased energy value, enriched with food
fibers, using the local cheap and available raw
material.

Claims: 5

2
Kyparv, Wih 4YCpHOCIHBA, WU HIOKOJAaAHBIX

XJIOIIBEB.

Pe3yJ'H>TaT COCTOUT B NOJTYUYCHUU TICUCHLA
NpeaHa3HAUYCHHOT O JJIst JIIOIeH ¢ HCIICPCHO-
CUMOCTBIO I''TFOTEHA, C TTOBBIIIICHHOM OHEPIreTU-
YecKou HOEHHOCTEBIO, o0orameHHoro nume-
BBEIMH BOJIOKHaAMH, C HCIIOJIB30BAHHUEM MCCT-
HOT'O ICHICBOI'0 U IOCTYIIHOI'O ChIPbA.

I1. bopmymsr: 5
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Descriere:

Inventia se refera la industria alimentara, si anume la fabricarea produselor de patiserie, in
particular a biscuitilor aglutenici.

Este cunoscut procedeul de fabricare a biscuitilor, compozitia carora include apa, melasa,
zahar, melanj, amidon, afanatori, fiind de grau de calitate superioara si faina de soriz luata in
cantitate de 0,5...45% fata de masa fainii de grau [1].

Dezavantajul acestei compozitii constéd in utilizarea fainii de grau, care contine gluten, de
aceea produsele obtinute nu pot fi indicate celiacilor — persoanelor cu intoleranti la gluten. (in
conformitate cu normele CE 41/2099 consumul de gluten in regimul alimentar zilnic al unui
celiac nu trebuie sa depageasca 20 mg/kg.)

Produsele obtinute prin acest procedeu sunt glutinoase si au o anumita duritate, fiind o
caracteristica pe placul unui numar redus de consumatori.

Problema pe care o rezolva inventia constd in elaborarea unei compozitii de biscuiti sfara-
miciosi destinati persoanelor cu intolerantd la gluten cu valoare energetica sporitd, Imbogatiti
cu fibre alimentare utilizdnd materie prima locala ieftind si accesibila.

Problema se solutioneaza prin aceea ca biscuitii aglutenici, conform inventiei, sunt fabricati
din faina de soriz, zahar, oud, margarind, bicarbonat de sodiu, vanilind, apa, piure de dovleac
sau piure de morcov, precum si cu adaos de stafide sau caise uscate, sau prune uscate, sau fulgi
de ciocolata, In urmatoarele variante.

Biscuiti aglutenici fabricati din faina de soriz, zahdr, margarind, oud, bicarbonat de sodiu si
vanilina, in urmatorul raport al componentelor, in parti de masa:

faina de soriz 100
zahar 60
margarina 75
oud 25
bicarbonat de sodiu 0,5
vanilina 0,2

Biscuiti aglutenici fabricati din faina de soriz, zahdr, margarina, bicarbonat de sodiu, vani-

lina si apa, In urmatorul raport al componentelor, in parti de masa:

faina de soriz 100
zahar 40
margarina 75
bicarbonat de sodiu 0,5
vanilina 0,5
apa 50

Biscuiti aglutenici fabricati din faina de soriz, zahdr, margarina, bicarbonat de sodiu, vani-
lina si piure de dovleac, in urmatorul raport al componentelor, in parti de masa:

faina de soriz 100
zahar 40
margarina 75
bicarbonat de sodiu 0,5
vanilina 0,2
piure de dovleac 40

Biscuiti aglutenici fabricati din faina de soriz, zahdr, margarina, bicarbonat de sodiu, vani-
lind, apa si piure de morcov, In urmatorul raport al componentelor, in parti de masa:

faina de soriz 100
zahar 40
margarina 75
bicarbonat de sodiu 0,5
vanilina 0,5
apa 20
piure de morcov 40
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4

Biscuiti aglutenici fabricati din faina de soriz, zahdr, margarina, bicarbonat de sodiu, vani-
lina, apa si adaos de stafide sau caise uscate, sau prune uscate, sau fulgi de ciocolata, In urma-
torul raport al componentelor, in parti de masa:

faina de soriz 100
zahar 40
margarina 75
bicarbonat de sodiu 0,5
vanilina 0,5
apa 30
adaos de stafide sau caise uscate, sau prune

uscate, sau fulgi de ciocolata 40

Rezultatul consta in obtinerea biscuitilor destinati persoanelor cu intolerantd la gluten, cu
valoare energetica sporitda, imbogatiti cu fibre alimentare, cu utilizarea materiei prime locale
ieftine si accesibile.

Compozitia propusa de fabricare a biscuitilor sfardmiciosi include faind de soriz, zahar,
grasimi, apa si/sau adaosuri, afanatori §i vanilina.

Biscuitii se fabricd In felul urmator:

- faina de soriz se omogenizeaza cu bicarbonatul de sodiu si vanilina;

- margarina se spumeaza lejer;

- treptat se adauga la margarina zaharul pudra si se omogenizeaza;

- se incorporeaza faina omogenizata cu bicarbonatul de sodiu si vanilina;

- se amesteca minutios;

- se adaugd apa sau piure de dovleac sau piure de morcov, sau adaosuri de stafide, sau
caise, sau prune uscate, sau fulgi de ciocolata, se omogenizeaza totul bine.

in variantele cu fructe uscate, acestea sunt in prealabil spalate, sortate si, la necesitate,
maruntite.

Aluatul obtinut se pune intr-un pos, cu ajutorul caruia se modeleazad biscuiti pe o tava
acoperiti cu hartie de pergament. Se coc la temperatura de 180...200°C, timp de 10...15 min.

Produsul obtinut se lasa sa se raceasca timp de 20...30 min.

Biscuitii, In compozitia cdrora nu sunt incluse oua, sunt considerati biscuiti de post.

Biscuitii, In compozitia cdrora nu sunt incluse adaosuri, sunt considerati biscuiti simpli.

Datele despre exemplele concrete de realizare sunt indicate in tab. 1.

Tabelul 1

Cantitatea de ingrediente pentru fabricarea biscuitilor, g

Ingrediente Biscuiti Biscuiti de post
cuou
simpli | cu piure de | cu piure de | cu adaosuri (sta-
dovleac morcov fide sau caise, sau
prune uscate, sau
fulgi de ciocolata)
faind de soriz 100 100 100 100 100
zahar 60 40 40 40 40
margarina 75 75 75 75 75
oud 25 (albus) - - - -
bicarbonat de sodiu 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
vanilina 0,2 0,2 0,2 0,5 0,5
apa - 50 - 20 30
piure de dovleac - - 40 - -
piure de morcov - - - 40 -
adaosuri - - 40
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Tabelul 2

Indicii fizico-chimici de calitate ai biscuitilor din fdina de soriz in concordantd cu documentatia

5 normativ-tehnica in vigoare pentru biscuiti sfardmiciosi
Conform doc.
Biscuiti de post Biscuiti normativ-tehnice
din faina de soriz din faina in vigoare pentru
Nr. Indicii fizico- de soriz cu biscuiti
d/o chimici ou sfaramiciosi
GOST 24901-89
simpli | cu adaos | cu adaos
de piure de | de piure de
morcov dovleac
1 Umiditatea, % 8,80 8,90 9,00 8,65 3,0..9,0
2 Gradul de umec- 190 182 168 120 cel putin 150
tare, %
3 Partea masica de 28,7 31,3 31,7 29,8 8,0...30,0
grasimi, raportata
la substante uscate,
%
4 Partea masicd de 24,1 21,0 20,3 26,0 cel mult 27,0
zaharuri totale, ra-
portatd la substante
uscate, %
5 Alcalinitatea, grade 0,2 0,5 1,5 0,3 cel mult 2,0
6 Partea masicd de 0,07 0,07 0,05 0,10 cel mult 0,1
cenusa insolubild in
HCI de 10%, %
Compozitia propusa contribuie la obtinerea unor biscuiti sfardmiciosi cu indici organo-
leptici caracteristici produsului, iar adaosul de piure de dovleac sau morcov confera biscuitilor
10  culoare, gust si miros deosebit, imbogdtind produsul cu minerale si fibre vegetale. De
asemenea compozitia contribuie la crearea unui asortiment de produse de patiserie aglutenice
autohtone, fapt datorat finii de soriz ce nu contine gluten.
Rezultatul este confirmat experimental in laboratorul acreditat din Italia R&C Lab S.R.L. —
Laboratorio di analisi e Recerca Aplicata.
15

(56) Referinte bibliografice citate in descriere:
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(57) Revendicari:

1. Biscuiti aglutenici, fabricati din faina de soriz, zahar, margarind, oua, bicarbonat de
sodiu i vanilina, in urmatorul raport al componentelor, in parti de masa:

faina de soriz 100
zahar 60
margarina 75

oud 25
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bicarbonat de sodiu
vanilina

0,5
0,2

2. Biscuiti aglutenici, fabricati din faina de soriz, zahar, margarind, bicarbonat de sodiu,
vanilina si apa, in urmaétorul raport al componentelor, in parti de masa:

faina de soriz 100
zahar 40
margarina 75
bicarbonat de sodiu 0,5
vanilina 0,5
apa 50

3. Biscuiti aglutenici, fabricati din faina de soriz, zahar, margarina, bicarbonat de sodiu,
vanilina si piure de dovleac, in urméatorul raport al componentelor, in parti de masa:

faina de soriz 100
zahar 40
margarina 75
bicarbonat de sodiu 0,5
vanilina 0,2
piure de dovleac 40

4. Biscuiti aglutenici, fabricati din faina de soriz, zahar, margarind, bicarbonat de sodiu,
vanilina, apa si piure de morcov, in urmatorul raport al componentelor, in parti de masa:

faina de soriz 100
zahar 40
margarina 75
bicarbonat de sodiu 0,5
vanilina 0,5
apa 20
piure de morcov 40

5. Biscuiti aglutenici, fabricati din faina de soriz, zahar, margarina, bicarbonat de sodiu,
vanilind, apa si adaos de stafide, sau caise uscate, sau prune uscate, sau fulgi de ciocolata, in
urmatorul raport al componentelor, in parti de masa:

fdina de soriz 100
zahar 40
margarina 75
bicarbonat de sodiu 0,5
vanilina 0,5
apa 30
adaos de stafide, sau caise uscate, sau prune
uscate, sau fulgi de ciocolata 40
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