Inventia se refera la industria alimentara, in special la fabricarea produselor de patiserie.

Este cunoscut procedeul de fabricare a produselor de patiserie, inclusiv prepararea
siropului cu fierberea lui ulterioara, introducerea umpluturii, amestecarea masei de patiserie
(pastei) concomitent cu fierberea, introducerea la sfarsitul fierberii a aromatizatorului, racirea
pastei si prepararea in continuare a articolelor de patiserie, siropul preparandu-se din miere
naturald prin fierbere pani cand concentratia substantelor solide devine egala cu 83...84%. In
calitate de umpluturd se folosesc legume sublimate (zaharisite), miez de nuci (funduc),
anterior prajite si pisate [1].

Dezavantajele acestei procedeu sunt: calitatea joasd a produselor finite in ceea ce priveste
pasta care are o consistentd cristalind si solidd datoritd concentratiei 1nalte a substantelor
solide, costul inalt al articolelor finite din cauza utilizarii mierii pentru prepararea siropului,
valoarea biologica relativ micd, cauzatd de concentratia mica a substantelor biologic active,
materia prima de import.

Problema pe care o rezolva prezenta inventie constd in micsorarea costului produsului finit
cu cresterea concomitenta a proprietatilor de consum si valorii biologice, precum si largirea
asortimentului articolelor de patiserie prin utilizarea materiei prime locale.

Esenta inventiei consta in aceea ca procedeul de obtinere a produselor de patiserie include
prepararea siropului, fierberea lui, introducerea produselor vegetale, amestecarea pastei de
patiserie concomitent cu fierberea, introducerea la sfarsitul fierberii a aromatizatorului,
racirea si fasonarea ei, la prepararea siropului folosindu-se zahar si melasa in raportul de 1:2.
Fierberea siropului se efectueazi pani la concentratia substantelor solide 68...72%. In calitate
de produse vegetale se foloseste miez de nuci in prealabil uscat si faramitat In cantitate de
522...558 kg/t in produsul finit.

In calitate de produse vegetale totodatd se foloseste miez de nuci in prealabil uscat si
faramitat si/sau stafide sau fructe uscate si maruntite, sau mac in proportia 5:1.

Rezultatul inventiei constd in micsorarea viscozitatii pastei de patiserie si Tmbogdtirea
produselor de patiserie cu componente biologice active.

Inlaturarea mierii din procedura de fabricare ca produs costisitor permite de a ieftini
produsul finit, de a reduce concentratia substantelor solide pand la 68...72%, de a micsora
viscozitatea si a obtine produsul fabricat cu proprietdti mecano-structurale Tmbunatatite,
majorand astfel proprietitile de consum ale produsului.

Utilizarea si calitate de produse vegetale a miezului de nuci in prealabil uscat §i faramitat
si a stafidelor sau a fructelor sublimate, sau a macului maresc valoarea biologica a produselor

de patiserie.



Utilizarea in calitate de umplutura a miezului de nuci inlatura necesitatea de a importa
materie prima. in plus, produsul fabricat, care contine miez de nuci are o valoare energetica
mai Tnaltd (534 kcal la 100 g) decat valoarea energetica a solutiei proxime (472 kcal).

Utilizarea miezului de nuci permite de a majora valoarea biologica a produsului ca urmare
a cresterii partii componente de albumine si a echilibrarii mai eficace a compozitiei
aminoacizilor nesubstituiti (indispensabili).

Valoarea biologica a miezului de nuci este determinata de raportul armonios de grasimii,
albumine si hidrati de carbon. Miezul de nuci contine pana la 77% ulei, pana la 25% hidrati
de carbon si 23% albumine, macro- si microelemente pretioase §i vitamine. Componentul
principal al substantelor nutritive de rezervd din miezul de nuci este uleiul de nuci,
componenta caruia include aminoacizi grasi indispensabili: aminoacizi (linolic si linolenic).
Ei nu se sintetizeaza in organism patrunzand in el cu hrana, fapt care face ca miezul de nuci sa
prezinte o valoare energetica exceptionald pentru om. Miezul de nuci contine de asemenea
carotinoizi, care indeplinesc o functie biologica importanta - stimuleazd divizarea celulelor.
Miezul de nuci se caracterizeaza printr-o componenta inaltd de aminoacizi indispensabili (cca
30%), datoritd compozitiei echilibrate de aminoacizi. Miezul de nuci contine la fel cca 4,2%
substante tanante, posedand proprietati antibacteriene. Valoarea biologica 1naltd a produsului
conform inventiei este conditionata si de vitaminele care se contin in miezul de nuci. In afara
de vitamina C, miezul de nuci mai contine vitaminele grupei B (B;, B,, B3, B2, Bis), de
asemenea vitaminele A, E, K, P, care au o mare importantd in asigurarea proceselor
energetice 1n organism. E necesar de indicat cd miezul de nuci Tmbogiteste produsele de
patiserie cu micro- si macroelemente valoroase cum sunt iodul, fosforul, calciul, fierul,
magneziul, cuprul, zincul, manganul etc.

Folosirea umpluturii si anume a miezului de nuci in stare uscatd (si nu prdjitd cum e descris
in solutia proximad) permite pastrarea valorii biologice a produsului de patiserie, intrucat la
prdjirea miezului de nuci majoritatea vitaminelor si a mineralelor 1si pierd valoarea.

Stafidele, fructele uscate si pisate imbogatesc produsul fabricat cu vitaminele A, B;, Ba,
PP, C, H (biotind) si cu substante minerale care contin pectind (Na, K, Ca, Mg, P, Fe).

Procedeul se realizeaza in modul urmator.

Componentele se iau reiesind din necesitatea obtinerii a 1000 kg de pasta.

Pentru prepararea siropului pe mangal se dozeaza zaharul in forma de sirop in cantitate de
354...356 kg si mereu amestecandu-1 se adaugd 176-178 kg de melasa. Se fierbe pana cand
concentratia substantelor solide atinge valoarea de 68...72%. In siropul fierbinte se adauga
produse vegetale, de exemplu miez de nuci curdtat, uscat si pisat in cantitate de 522...558 kg

sau de 435...465 kg si/sau stafide, sau fructe uscate, sau mac in cantitate de 87...93 kg. Pasta



obtinuta este supusa concomitent fierberii pana la temperatura de 130...135°C. La sfarsitul
fierberii se adaugd 0,16...0,20 kg de vitamind. Pasta cdpatata se descarca 1n strat pe masa de
fasonare, se raceste pana la 80...85°C, se niveleaza, se raceste dindu-se batoanelor o forma
bine determinata. Avantajul acestui procedeu constd in aceea cd produsele de patiserie
obtinute astfel permit largirea asortimentului produselor datoritd utilizdrii materiei prime
locale, majorarea calitdtii de consum a articolelor de patiserie ca rezultat al ameliorarii
proprietatilor mecano-structurale si complexului de substante biologic active imbunatatite
care actioneazd benefic asupra organismului omului si de asemenea ieftinirea produselor de

patiserie.



