MD 2062 G2 2003.01.31

MD 2062 G2 2003.01.31

REPUBLICA MOLDOVA

(19) Agentia de Stat

pentru Protectia Proprietatii Industriale

an 2062 13 G2
1) Int. CL7: A 21 D 13/08

(12) BREVET DE INVENTIE

(21) Nr. depozit: a 2000 0203
(22) Data depozit: 2000.12.08

(41) Data publicarii cererii:
2002.07.31, BOPI nr. 7/2002

(45) Data publicarii hotararii de
acordare a brevetului:
2003.01.31, BOPI nr. 1/2003

(71) Solicitanti: NETREBA Natalia, MD; CRASNOVA Nadejda, MD; PARSACOVA Lidia, MD
(72) Inventatori: NETREBA Natalia, MD; CRASNOVA Nadejda, MD; PARSACOVA Lidia, MD
(73) Titulari: NETREBA Natalia, MD; CRASNOV A Nadejda, MD; PARSACOVA Lidia, MD

(54) Compozitie pentru fabricarea biscuitilor pentru diabetici (variante)

(57) Rezumat:

1

Inventia se refera la industria alimentard, in
particular la industria de cofetdrie si poate fi
utilizata la fabricarea biscuitilor pentru diabetici.

Esenta inventiei constd 1n aceea cd in
compozitiile pentru fabricarea biscuitilor pentru
diabetici (variante) in calitate de component de
legatura si emulgator se utilizeazd produsul de
prelucrare a soiei - okara.

Compozitia, conform variantei I, contine marga-
rind sau unt, edulcorant de naturd neglucidica,
okara uscatd, luate in urmatorul raport de masa:
(2...7):(0,01...4,00):(2...6).
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Conform variantei II, compozitia contine mar-
garind sau unt, edulcorant de naturd neglucidica,
okara uscatd, okara umeda, pectina, luate in urma-
torul raport de masa:
(2...7):(0,01...4,00):(2...6):(0...3):(0,05...0,30).

Conform variantei III, compozitia contine
margarind sau unt, edulcorant de naturd neglucidica,
faind de ovaz si okara uscata, luate in urmatorul
raport de masa:
(2...7):(0,01...4,00):(1,0...6,5):(0...4).

Rezultatul inventiei consta in reducerea continu-
tului de glucide si a valorii calorice a biscuitilor.

Revendicari: 4
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, in particular la industria de cofetarie si poate fi utilizata la
fabricarea biscuitilor pentru diabetici.

Este cunoscutd compozitia pentru biscuiti [1], care include 13...21% de zahar, 1...9% de celuloza si
0,2...0,3% de lecitina.

Dezavantajele compozitiei cunoscute sunt surplusul de zahér usor asimilabil si cantitatea insuficienta de
fibre alimentare, necesare in tratamentul dietetic al diabetului zaharat.

Este cunoscutd compozitia si tehnologia de producere a biscuitilor de ovaz [2], care include faina de
grau, fiind de ovaz, zahar, unt si alte adaosuri.

Dezavantajul produsului dat este continutul nelnsemnat de fibre alimentare.

Dezavantajele indicate fac inutila utilizarea biscuitilor in rationul bolnavilor de diabet zaharat. Folosirea
fainii de grau cu continutul nalt al amidonului limiteaza consumul acestui produs la 100 g pe zi.

Mai este cunoscutd compozitia produselor de patiserie — cofetarie, continand in calitate de component
de legatura faina de grau, margarina ori unt, in calitate de emulgator — oua, in calitate de Indulcitor — zahar,
afanatoare pe baza cérora se produc biscuiti [3].

Dezavantajul acestor biscuiti este neechilibrarea produsului dupa nutrienti, surplus de grasimi si zahar
la continutul initial de proteine, precum s§i valoarea calorica ridicata si imposibilitatea utilizarii in ratia
diabeticilor.

Cea mai apropiatd de compozitia solicitata este compozitia de biscuiti pentru diabetici [4], care contine
margaring, sorbit, faina de grau, melanj si afanator.

Insd compozitiile cunoscute de pregatire a produselor de cofetirie-patiserie, in particular biscuiti, nu
permit obtinerea produsului cu destinatie diabeticd cu gust traditional obisnuit pentru consumatorul de
biscuiti.

Problema pe care o rezolva inventia consta in obtinerea produsului gata de calitate mai inalta pentru
diabetici.

Compozitia pentru fabricarea biscuitilor pentru diabetici contine produsul de prelucrare a soiei - okara
(umeda ori uscatd), margarind ori unt, edulcorant de naturd neglucidica, pectina si faind de ovaz. Variind
proportiile componentelor introduse se obtin diferite compozitii pentru biscuiti diabetici.

Esenta inventiei consta 1n aceea ca in compozitii (variante) in calitate de component de legatura si
emulgator se utilizeaza produsul de prelucrare a soiei - okara.

Compozitia, conform variantei I, contine margarind sau unt, edulcorant de naturd neglucidica,
okara uscata, luate in urmatorul raport de masa: (2...7):(0,01...4,00):(2...6).

Conform variantei II, compozitia contine margarina sau unt, edulcorant de natura neglucidica, okara
uscata, okara umeda, pecting, luate in urmatorul raport de masa:
(2...7):(0,01...4,00):(2...6):(0...3):(0,05...0,30).

Conform variantei III, compozitia contine margarind sau unt, edulcorant de naturd neglucidica,
faind de ovaz si okara uscata, luate in urmatorul raport de masa: (2...7):(0,01...4,00):(1,0...6,5):(0...4).

Rezultatul inventiei consta 1n reducerea continutului de glucide si a valorii calorice a biscuitilor.

Compozitia propusa pentru biscuiti diabetici se deosebeste de compozitia cunoscuta prin aceea cd in loc
de faina de grau de calitate superioara, ce contine 67...68% de amidon (in recalculare la substante uscate),
care 1n procesul metabolismului in organismul omului se transforma in glucoza se foloseste okara ori okara
cu fiind de oviz. in calitate de component proteic se utilizeazi produsul de soie - okara, astfel si in locul
zahdrului se utilizeaza edulcorant de naturd neglucidica.

Compozitia include okara, care este produsul prelucrdrii soiei, continand nu mai putin de 17% de
proteind, pana la 15% grasime, 10...15% celuloza. Introducerea okarei in compozitie permite de a substitui
faina de grau (component de legdturd) si oudle (emulgator). Substituirea este posibild, deoarece okara se
deosebeste prin continutul inalt de proteina si capacitdtile functionale inalte.

Concomitent okara contine putine glucide si nu contine amidon. In calitate de edulcorant in compozitie
se utilizeaza indulcitor de natura neglucidicd — aspartam, sorbit, xilit etc., astfel biscuitii nu contin substante
nedorite pentru diabetici. Okara se caracterizeaza printr-un continut inalt de celuloza. Este cunoscut ca
celuloza, pectina si alte fibre alimentare formeaza complexe insolubile i neabsorbante cu alte componente
ale bucatelor (de exemplu colesterind), ce Impiedica absorbtia lor si contribuie la eliminarea prin intestin.
Okara umeda contine peste 20% substante uscate. in calitate de edulcorant se foloseste aspartam, sorbit si
xilit.

Compozitia prezentatd in solutia solicitatd permite obtinerea aluatului si biscuitilor, care dupa indicii
organoleptici nu se deosebesc de biscuitii traditionali. Semifabricatul se caracterizeazd printr-o plasticitate
ridicata, produsul modelandu-se usor. Biscuitii obtinuti pe baza unui astfel de semifabricat sunt fragili, cu
gustul fin, specific pentru biscuitii de asemenea tip.
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Pregatirea aluatului are loc in modul urmétor: margarina ori untul se piseaza cu edulcorant si se adauga
celelalte componente, in afard de okara. Amestecul obtinut se agitd 7...10 min. Apoi se adauga okara
uscata, iar in varianta a treia faina de ovaz, si amestecul se agitd incd 5...7 min. Temperatura aluatului se
mentine in limitele 22...27°C, umiditatea aluatului in functie de calitatea biscuitilor este de 15...19%.

Aluatul obtinut trece la modelare.

Semipreparatele obtinute se coc la temperatura de 180...200°C timp de 10...20 min.

Exemplul 1

43 kg de margarina se amesteca cu 28 kg de sorbit, apoi se adaugd 43 kg de okara uscatd. Raportul
componentelor utilizate margarina:sorbit:okara uscata este 2:1,3:2. Biscuitii se pregatesc in conformitate cu
procedeele descrise mai sus.

Randamentul biscuitilor este de 100 kg. Indicii biscuitilor sunt prezentati in tabel.

Exemplul 2

56 kg de margarind se amesteca cu 0,2 kg de aspartam si cu 1 kg de pectina (praf). Se adauga 22 kg de
okara umedd si apoi 44 kg de okara wuscatd. Raportul componentelor utilizate
margarind:aspartam:pectina:okara umeda:okara uscatd 2,5:0,01:0,05:1:2.

Biscuitii se pregatesc in conformitate cu procedeele descrise mai sus.

Randamentul biscuitilor este de 100 kg.

Indicii biscuitilor sunt prezentati in tabel.

Exemplul 3

38 kg de margarina se amesteca cu 28 kg de xilit. Se adauga 23 kg de faina de ovaz si 28 kg de okara
uscatd. Raportul componentelor utilizate margarina:xilit:faiina de ovaz:okara uscata este 2:1,5:1,2:1,5.
Biscuitii se pregatesc in conformitate cu procedeele descrise mai sus.

Randamentul biscuitilor este de 100 kg.

Indicii biscuitilor sunt prezentati in tabel.

Exemplul 4

45 kg de unt se amesteca cu 26 kg de sorbit, apoi se adaugd 39 kg de okara uscatd. Raportul
componentelor utilizate unt:sorbit:okara uscatd este 7:4:6. Biscuitii se pregitesc in conformitate cu
procedeele descrise mai sus.

Randamentul biscuitilor este de 100 kg.

Indicii biscuitilor sunt prezentati in tabel.

Conform inventiei
Indicele Conform celei rr}gi
apropiate solutii Exemplul 1 Exemplul 2 Exemplul 3

Umiditate, % 5,5 5,1 3,0 9,2
Zahar, % 25,0 - - -
Amidon, % 452 1,1 1,2 16,3
Proteine, % 6,3 9,5 10,1 8,7
Fibre alimentare, % 0,11 6,5 8,2 4.6
Valoarea caloricad (100 g

produs) 513 171 447 366

Biscuitii se caracterizeaza prin lipsa glucidelor, continutul inalt de fibre alimentare si valoarea calorica
redusa.
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(57) Revendicari:

1. Compozitie pentru fabricarea biscuitilor pentru diabetici, care include component de legatura,
emulgator, margarind sau unt, edulcorant, caracterizata prin aceea ca in calitate de component de legatura
si emulgator se utilizeaza okara uscatd, in calitate de edulcorant-edulcorant de naturd neglucidica, in care
componentele se utilizeazd in urmatorul raport de masa: margarind sau unt : edulcorant de naturad
neglucidica : okara uscata - (2...7) : (0,01...4,00) : (2...6).

2. Compozitie pentru fabricarea biscuitilor pentru diabetici, care include component de legatura,
emulgator, margarind sau unt, edulcorant, caracterizata prin aceea ca in calitate de component de legatura
si emulgator se utilizeaza okara uscatd si okara umeda cu pectind, in calitate de edulcorant-edulcorant de
naturd neglucidicd, in care componentele se utilizeazd in urmatorul raport de masa: margarind sau unt :
edulcorant de naturd neglucidica : okara uscata : okara umeda : pectina - (2...7) : (0,01...4,00) : (2...6) :
(0...3) : (0,05...0,30).

3. Compozitie pentru fabricarea biscuitilor pentru diabetici, care include component de legatura,
emulgator, margarind sau unt, edulcorant, caracterizata prin aceea ci in calitate de component de legatura
si emulgator se utilizeaza faind de ovaz impreuna cu okara uscatd, in calitate de edulcorant-edulcorant de
naturd neglucidicd, in care componentele se utilizeazd in urmatorul raport de masa: margarind sau unt :
edulcorant de naturd neglucidica : faina de ovaz : okara uscata - (2...7) : (0,01...4,00) : (1,0...6,5) : (0...4).

4. Compozitie, conform revendicarilor 1, 2 si 3, caracterizatd prin aceea cd in calitate de
edulcorant de naturd neglucidica se utilizeaza aspartam, xilit si sorbit.

(56) Referinte bibliografice:
1. RU 2134975 C1 1999.08.27
2.RU 2088093 C1 1997. 08.27
3. COOpHUK perenTyp ISl MPEIIPHATHI 00IIecTBeHHOTo muTanus. Mocksa, DkoHomuKa, 1986, c. 16-17
4. SU 1457879 A1 1989.02.15

Sef Sectie: GUSAN Ala
Examinator: SURGALSCHI Ecaterina
Redactor: CANTER Svetlana

Agentia de Stat pentru Protectia Proprietatii Industriale
str. Andrei Doga, nr. 24, bloc 1, MD-2024, Chisinau, Republica Moldova



	Date Bibliografice
	Rezumat
	Descriere
	Revendicări
	Referinţe bibliografice

