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(54) Compozitie pentru fabricarea biscuitilor cu valoare biologica ridicata

(57) Rezumat:

1 2
Inventia se refera la  industria din seminte de fructe sau din miez de samburi
alimentara, si anume la o compozitie pentru de fructe 0,05-0,6, unt sau margarina 0,5-0,7,
fabricarea biscuitilor cu valoare biologica zahar 0,3-0,9, oua de gdind 0,2-0,7 si
ridicata. bicarbonat de sodiu 0,005-0,012.
Compozitia, conform inventiei, include, Revendicéri: 2

in parti de masa: faina de grau 1,0-2,5, faina



(54) Composition for the production of biscuits with high biological value

(57) Abstract:
1

The invention relates to the food
industry, in particular to a composition for the
production of biscuits with high biological
value.

The composition, according to the
invention, comprises, in parts by weight: wheat

2
flour 1.0-2.5, fruit seed or fruit seed kernel
flour 0.05-0.6, butter or margarine 0.5-0.7,
sugar 0.3-0.9, chicken eggs 0.2-0.7 and baking
soda 0.005-0.012.
Claims: 2

(54) Komno3uuus 1Jisi POU3BOACTBA MeYeHbS ¢ BHICOKOH OMOJIOTH4YecKOi

HECHHOCTBHIO

(57) Pedepar:

N3o00peTeHne OTHOCHTCSA K MHINEBON
MPOMBIINIJICHHOCTH, @ UMCHHO K KOMIIO3HIIUU
JUIsI  TPOU3BOACTBA TI€UEHbS C  BBICOKOM
OMOJIOTHYECKOM IIEHHOCTRIO.

Kommo3umus, cormacHo H300peTeHHIo,
BKIIIOYAaeT, B MAaCCOBBIX YaCTIX: MYKY

2
nueHnynyto 1,0-2,5, MyKy U3 CeMsH IUIOJ0B
WM siAep miooBbIX KocTouek 0,05-0,6, macno
unu maprapu 0,5-0,7, caxap 0,3-0,9, kypunsie
stiia 0,2-0,7 u numiesyto coxy 0,005-0,012.
I1. hbopmysr: 2
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, in particular la industria de cofetarie, si anume la o
compozitie pentru fabricarea biscuitilor cu valoare biologica ridicata.

Toate semintele si samburii din fructe, cu exceptia citricelor, contin amigdalind, de unde si gustul
amarui specific. Sdmburii de fructe sunt o sursd importanta de proteine dietetice ce contin o cantitate
semnificativa de ulei si fibre, prezentdnd o activitate antioxidanta mai mare, decat cea a fructelor. Pe
langa proteine contin acizi grasi, vitaminele A si C, grupul vitaminelor B, betacaroten, minerale — ca
fierul sau magneziul. Datoritd activitatii farmacologice a acestora, au fost utilizati in medicina traditionala
ca remediu pentru diferite afectiuni. In compozitia miezului simburilor de fructe se contine vitamina B17,
numitd amigdalind, usor izolatd din miezul sdmburilor de caise, migdale, cirese, piersici si prune.
Amigdalina a fost folosita, de asemenea, pentru a vindeca multe alte afectiuni, cum ar fi astmul bronsic,
imbunatatirea sistemului imunitar, apoptoza fibroblastelor renale, inhibarea hiperglicemiei.

Functia anticancerigend a amigdalinei (laetrile) blocheazd substantele nutritive ale celulelor
canceroase, previne cresterea celulelor tumorale si diminueaza cresterea cancerului de prostata.

Este cunoscutd compozitia produselor de patiserie—cofetarie, care contine fdind de grau,
margarind ori unt, produse de oud, zahar si afinator, in baza careia se produc biscuiti [1].

Dezavantajul acestor biscuiti este dezechilibrul in nutrienti, exces de grasimi si zahdr raportat la
continutul initial de proteine, precum si valoarea biologica scazuta.

Este cunoscutd o compozitie pentru prepararea fursecurilor, care contine faind de grau, zahar,
margarini, carbonat de amoniu si un aditiv care contine un produs proteic vegetal. in calitate de produs
proteic vegetal se utilizeaza fdina de fasole. Continutul componentelor este, in kg: faina de cereale 20-30,
zahar 15-25, margarind 15-16, bicarbonat de sodiu 0,33-0,35, carbonat de amoniu 0,33-0,36, sare 0,4-
0,5, fdina de fasole 15-20, oua de gaina 3-4 [2].

Dezavantajul compozitiei cunoscute este domeniul ingust de utilizare, deoarece faina de fasole nu
se produce la scara industriala.

Este cunoscut procedeul de fabricare a produselor de cofetarie fainoase In compozitia cirora se
foloseste materia vegetala non-traditionald — faina de grau de calitatea I, faina de linte si faina de amarant,
in raport de 4,2:1:3,75, amidon si emulsie preparata din zahar pudra, sirop invertit, sare de bucatarie,
bicarbonat de sodiu §i margarina [3].

Compozitia asigura echilibrarea continutului de aminoacizi a produsului, imbogatirea cu substante
minerale si compusi biologic activi. Totusi, valoarea biologica si proprietatile functionale nu asigura pe
deplin cu asa substante necesare, cum sunt microelementele: seleniu, cobalt, magneziu, zinc, grupul de
vitamine B, vitamina E, etc. La fel, din punct de vedere a proprietatilor organoleptice, prezenta fainurilor
de linte si amarant diminueazd calitatea biscuitilor zaharosi. Toate acestea pot fi considerate ca
dezavantaje ale acestei inventii.

Este cunoscutd o metodd de producere a fursecurilor, a carei retetd include faind de migdale, faina
de seminte de struguri, sare, praf de copt, ulei de seminte de struguri, esentd de vanilie, zahar, ciocolata
neagra [4].

Dezavantajul acestor biscuiti este cantitatea exagerati de faind din seminte de struguri, care
afecteaza negativ caracteristicele gustative ale produsului finit.

Mai sunt cunoscuti biscuitii produsi din faina de grau, faind de samburi de caise, oud, unt, zahar,
sare, samburi de caise si praf de copt [5].

Dezavantajul acestora este continutul prea mare de faina din samburi de caise, in cantitate de 50%
din masa totald a fainii de grau. Acest lucru influenteazd negativ calitatea produsului finit in ceea ce
priveste indicatorii organoleptici i fizico-chimici, in primul rdnd, datoritd continutului ridicat de
amigdalind, care conferd un grad sporit de amaraciune produsului finit; si in al doilea rand, din cauza
riscului de rancezire, ce conduce la reducerea duratei de pastrare a produsului. Totodata, metoda de
preparare a miezului de caise (opérirea cu apa la o temperaturd de peste 100°C, prevazuta la producerea
biscuitilor) contribuie la distrugerea vitaminei C si a substantelor antioxidante, ceea ce conduce la
scaderea valorii biologice a produsului.

Problema pe care o solutioneaza inventia constd in obtinerea biscuitilor zaharosi cu proprietati
functionale, avand valoare biologica marita, cu indicatori calitativi superiori §i cu destinatie profilactica.

Inventia solutioneaza problema prin aceea ca se propune o compozitie pentru fabricarea biscuitilor
cu valoare biologica ridicatd, care include, in parti de masa: faina de grau 1,0-2,5, faina din seminte de
fructe sau din miez de samburi de fructe 0,05-0,6, unt sau margarina 0,5-0,7, zahar 0,3-0,9, oud de gdina
0,2-0,7 si bicarbonat de sodiu 0,005-0,012.

Totodata in calitate de faind din seminte de fructe sau din miez de sdmburi de fructe compozitia
include faind din seminte de struguri sau faina din miez de samburi de caise.



10

15

20

25

30

35

40

45

50

MD 1597 Z 2022.09.30

4

Materie primd pentru obtinerea semintelor de struguri sunt deseurile din vinificatie, adica
tescovina de struguri. Semintele de struguri uscate pana la o umiditate de 4-7% au fost méacinate pentru a
obtine o pulbere cu dimensiunea particulelor de 0,5-0,8 mm. Ca materie prima, este posibila utilizarea
fainii din seminte de struguri comercializate, de exemplu, ,,Lacrimd de aur”, producédtor Aliment-Ulei
SRL.

Samburii din fructele de caise nesulfitate au fost spalati cu apa si uscati la aer. Miezul uscat pana la
o umiditate de 4,5-9% a fost macinat pana la dimensiunea particulelor de 212-325 pm. Ca materie prima,
este posibild utilizarea fainii degresate de miez de caise comercializate, de exemplu, de la compania
Biantti.

Beneficiul utilizarii semintelor sau a miezului samburilor de fructe este ca deseori la intreprinderile
de prelucrare a fructelor, semintele si samburii sunt considerate deseuri. Astfel, pot fi diminuate
pierderile Intreprinderilor prin utilizarea ulterioara a acestora la fabricarea produselor de cofetarie.

Avantajele inventiei sunt:

e crearea unui produs de cofetarie fainos cu o valoare biologica ridicatd, cu un continut majorat de
acizi polinesaturati, prin ameliorarea cu substante biologic active, vitamine, carotinoizi, substante tanante,
fosfolipide, steroli, substante minerale;

e stabilitatea microbiologica ridicatd din contul substantelor biologic active ce se contin in faina
din seminte de struguri si din miezul sdmburilor de caise, acestea avand actiune antimicrobiana si, ca
rezultat, marirea termenului de pastrare;

¢ reducerea continutului zaharului total prin majorarea concomitentd a pectinelor si celulozei;

e crearea unui produs de cofetarie cu un continut sporit de substante de balast, ce contribuie la
reducerea valorii energetice si eliminarea substantelor toxice din organism (colesterol, metale grele, etc.)
si influenteaza pozitiv motorica tractului digestiv;

e claborarea unui produs cu proprietati organoleptice Imbunatatite datoritd raportului
ingredientelor, fiind adecvat pentru utilizare de catre populatia generala;

e extinderea gamei de produse fainoase de cofetarie functionale, cu scop profilactic.

Rezultatul constd in obtinerea produsului cu un continut ridicat de vitamine, componente biologic
active, fosfolipide, macro- si microelemente, caracteristici organoleptice ridicate, cu valoare biologica si
stabilitate microbiologica ridicatd. Astfel, sortimentul propus de biscuiti poate fi considerat ca produs de
cofetarie functional, cu scop profilactic.

Procesul tehnologic de fabricare a biscuitilor include urmatoarele operatii:

e pregatirea materiei prime si auxiliare;

e dozarea si amestecarea componentelor;

e obtinerea masei spumoase $i omogenizarea;

e adaugarea in trei etape a amestecului de faina de grau, faina din seminte de fructe sau din miez
de samburi de fructe si bicarbonat de sodiu;

e fraimantarea timp de circa 15 minute, la temperatura de 20°C — aluatul format trebuie sa fie
nelipicios, friabil, de o consistentd moale;

e repaus in conditii de frigider pentru cel putin o or3;

e divizarea;

e agezarea pe tavi, coacerea la temperatura de 180...185°C timp de 6-9 minute;

e racirea la temperatura de 25-30°C.

Procesul tehnologic este simplificat prin utilizarea fainii din seminte de fructe sau din miez de
samburi de fructe deja procesatd conform tehnologiilor cunoscute si nu necesita echipamente tehnologice
complexe.

Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1

Biscuitii sunt preparati conform metodei descrise mai sus din fdind de grau de calitate superioara,
faind din miez de sdmburi de caise specia ,,Krasnosciokii”, cu umiditatea de 5% (de ex. faina degresata
din miez de samburi de caise Biantti), zahar, unt, oua proaspete de géind si bicarbonat de sodiu, cu
urmatorul continut de ingrediente, in g:

faina de grau, calitate superioara 160,0
faina din miez de simburi de caise 40,0
unt 70,0
zahar 70,0
oud 50,0

bicarbonat de sodiu 1,0.
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Exemplul 2

Biscuitii sunt preparati conform metodei descrise mai sus din fainad de grau de calitatea I, faina din
seminte de struguri cu umiditatea de 6% (de ex. faind din seminte de struguri ,,Lacrima de aur”, Aliment-
Ulei SRL), zahdr, unt, oud proaspete de gainad si bicarbonat de sodiu, cu urmitorul continut de
ingrediente, in g:

faina de grau, calitatea | 200,0
faina din seminte de struguri 5,0
unt 50,0
zahar 60,0
oud 70,0
bicarbonat de sodiu 1,0.

Valoarea biologica inalta a produsului obtinut se datoreaza beneficiilor materiei prime secundare —
fainurile din seminte de struguri sau din miez de s@mburi de caise, care: asigurd sinatatea sistemului
nervos, protejeazd memoria, sunt remedii excelente pentru bolile sistemului digestiv, mentin sanatatea
vaselor de sdnge si tonusul muscular, trateazd constipatia, curdtd colonul, protejeaza sistemul cardiac de
ateroscleroza, de infarctul miocardic, de atacul vascular cerebral, imbunatatesc sanatatea oaselor, scad
colesterolul, regleaza tensiunea arteriala, reduc inflamatiile — fiind remedii excelente pentru artritd si guta,
vindecd afectiuni ale pielii, trateazd anemia, litiaza biliara, regleazad nivelul fluidelor in organism, tin
organismul departe de cancer, intinerindu-1 si oprind degradarea celulara si imbatranirea prematura.
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(57) Revendicari:

1. Compozitie pentru fabricarea biscuitilor cu valoare biologica ridicatd, care include, in parti de
masa: faina de grau 1,0-2,5, faind din seminte de fructe sau din miez de samburi de fructe 0,05-0,6, unt
sau margarina 0,5-0,7, zahar 0,3-0,9, oua de géina 0,2-0,7 si bicarbonat de sodiu 0,005-0,012.

2. Compozitie, conform revendicarii 1, care include faind din seminte de struguri sau faind din
miez de simburi de caise.
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