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Inventia se refera la paste fainoase aglutenice, desti-

nate consumuluialimentar, in special pentru persoanele
cu intoleranta la gluten. Pastele fainoase, conform
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inventiei, au in compozitie fainad de orez, faina instant
de porumb, amidon de uz alimentar si amidon
modificat.
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Inventia se refera la o compozitie de aluat pentru paste fainoase aglutenice. Produsul
este destinat in special persoanelor cu intoleranta la gluten, dar poate fi consumat de toate
categoriile de consumatori sanatosi.

Domeniul de aplicare al inventiei este cel destinat realizarii de produse pentru bolnavii
de celiachie, contribuind la dezvoltarea pietei de produse dietetice.

Glutenul se formeaza in timpul procesului tehnologic de obtinere al pastelor din faina
de grau, din proteina generatoare de gluten (fractiune proteica formata din gliadine si glute-
nine). Ambele fractiuni ale gluteului sunt nocive pentru subiectii cu enteropatie glutenica,
totusi actiunea nociva cea mai mare o are gliadina. Desi nu se cunoaste cu precizie meca-
nismul de actiune nociv al componentelor glutenice asupra sistemului digestiv al bolnavilor
de celiachie, din punct de vedere patogenic sunt trei ipoteze de actiune:

1. poteza enzimatica, care sustine ca existd un deficit de peptidaza enterocitara
(enzima absenta sau nefunctionald);

2. ipoteza membranara, conform careia gliadina ar exercita efectul sau toxic, direct
asupra enterocitului;

3. ipoteza privind factorul imunitar, boala fiind un raspuns imunologic anormal la
gluten, ca urmare a unei erori genetice.

Sensibilitatea la gluten este relativ obignuita, afectand in medie 3...5 oameni/1000,
dar netratatd are o evolutie nefavorabild. Intoleranta la gluten impune o restrictionare
nutritionala privind folosirea alimentelor cu gluten pentru cel putin 0,5 % dintre europeni.

Evolutia enteropatiei glutenice este punctata de perioade de remisie spontana (in
special, in adolescentd) si recaderi, in functie de aderenta la regimul fara gluten, sau
interventia factorilor favorizanti ai recaderilor. Tabloul complet al celiachiei este dat de:
abdomen marit, anorexie, apatie, incetinirea cresterii, diaree cronica, dureri abdominale,
iritabilitate, voma, rahitism, oboseala cronica.

Pe de alta parte, lipsa glutenului face aproape imposibila obtinerea unui produs fainos
de buna calitate. Astfel dieta persoanelor cu intoleranta la gluten este privata de orice fel de
produse fainoase din faina de grau.

in scopul obtinerii de paste fainoase fara gluten RU 2166863 C1 prezinta o compo-
zitie de aluat care este obtinuta din faina fara gluten cum ar fi faina de orez, de porumb, de
hrisca sau de ovaz.

De asemenea, RU 2295244 C1 prezinta produse fainoase obtinute in principal dintr-
un aluat realizat din faina de porumb, faina de orez, amidon pentru uz alimentar, arome si
aditivi. Produsele obtinute sunt un aliment fara gluten.

Problema pe care o rezolva inventia de fata este realizarea unor sortimente de paste
fainoase aglutenice, similare cu cele de larg consum, oferind persoanelor bolnave de
celiachie, care sunt in marea lor majoritate copii, un produs adecvat dietei lor.

Compozitia de aluat pentru paste fainoase aglutenice, conform inventiei, este
constituitd din: 50...60% faina de orez, 5...15% faina instant de porumb, 2...10% amidon
pentru uz alimentar, 2...10% amidon modificat si 20...30% apa, procentele fiind exprimate
in greutate.

Prin aplicarea inventiei, se obtin urmatoarele avantaje:

- crearea unui aliment similar cu cel de larg consum pentru persoanele cu intoleranta
la gluten;

- utilizarea de materii prime si echipamente existente pe piata in obtinerea de
produse noi.
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Se d3, in continuare, un exemplu concret de realizare a inventiei.

Procedeul tehnologic folosit pentru obtinerea pastelor fainoase aglutenice a fost cel
discontinuu, dar produsul se poate fabrica atat pe liniile discontinue, céat si pe cele continue
de paste fainoase.

Faina de orez se cerne si se dozeaza conform retetei. Faina instant de porumb se
dozeaza conform retetei. Amidonul si amidonul modificat se dozeaza conform retetei. in cuva
unui malaxor pentru pase fainoase se introduc 0,600 kg faina de orez, 0,150 kg faina instant
de porumb, 0,100 kg amidon pentru uz alimentar, 0,100 kg amidon modificat si 0,300 kg apa.
Prin framéantare se realizeaza contactul intre apa si faina de orez, faina instant, amidonul
pentru uz alimentar si amidonul modificat, in asa fel incat la sfarsitul framintarii sa rezulte un
aluat nisipos, complet omogen cu umiditate de 28...32%.

Operatiunea de framantare - presare (modelare) se face simultan, obtinandu-se o
omogenitate a aluatului si asigurandu-se o viteza uniforma de intrare a aluatului in presa de
paste si o trecere continua a aluatului prin matrita, pana la terminarea sarjei.

Laiesirea din presa, pastele sunt zvantate in jet de aer pentru a nu a se lipi, inainte
de afi taiate si agezate pe site pentru uscare.

Uscarea pastelor dureaza 15...25 h, timp in care umiditatea acestora scade de la
circa 32% pana la maximum 13%.

Procesul tehnologic prezentat este cadru, parametrii de uscare si durata acesteia
variind functie de specificitatea liniilor tehnologice din dotare.

Pastele fainoase aglutenice se prezinta sub forma de paste medii (fidea, taitei) sau
scurte (tuburi, spirale, scoici etc), au un aspect placut, cu suprafata neteda, fard urme de
faina neframantata, cu aspect sticlos in sectiune, de culoare alb-gélbuie.

Din punct de vedere fizico-chimic, pastele aglutenice au urmatoarele caracteristici

principale:
- umiditate, %o maximum . .. ... 13
- aciditate, grade maximum .. ... ... 3,5
- cenusa insolubila in HCI, maximum . ....... ... ... ... ... ... ...... 0,2
- cregtere de volum, la fierbere, minimum . .. ........ ... ... ... . ... 2,5

Acest produs are valoare energetica peste 350 kcal/100 g.
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Revendicare

Compozitie de aluat pentru paste fainoase aglutenice, caracterizata prin aceea ca
este constituita din: 50...60% faina de orez, 5...15% faina instant de porumb, 2...10% amidon
pentru uz alimentar, 2...10% amidon modificat si 20...30% apa, procentele fiind exprimate
in greutate.
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