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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un procedeu de obtinere a unui
produs fainos fara gluten de tip paste scurte spiralate.
Procedeul, conform inventiei, constd in etapele de:
preparare a unui aluat prin amestecarea si omogeniza-
rea fainii de linte verde cu faina de naut, faina de sfecla
rosie, faina de topinambur, amidon din cartofi, sare de
mare, ulei din seminte de struguri siapa, latemperatura
de 20°C, prelucrarea aluatului prin modelare sub forma

de paste spiralate taiate la marime, deshidratarea limi-
tata a pastelor pana la o umiditate de 11...13% siracire,
produsul fainos rezultat avand in compozitie: 70,12%
glucide, 11,02% proteine, 8,94% lipide, 8,75% fibre sio
valoare energetica de 414,4 kcal/100 g produs.
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PASTE FARA GLUTEN TIP FUSILLI COLORATE NATURAL CU
FAINA DE SFECLA ROSIE SI PROCEDEU DE OBTINERE A
ACESTORA

Inventia se referd la un produs fiinos fara gluten, natural, fird aditivi chimici obtinut
prin inlocuirea fdinii de gru cu fainuri din materii prime vegetale provenite din diferite tipuri
de legume si inlocuirea oudlelor cu ulei din seminte de struguri si la un procedeu de obtinere a
acestuia. Produsul face parte din categoria pastelor scurte spiralate de tip fusilli si este destinat
tuturor categoriilor de varsta fiind destinat si persoanelor cu intoleranté la gluten.

Sunt cunoscute paste fainoase de tip fusilli i procedee de obtinere a acestora pe baza
de materii prime vegetale fard gluten destinate in special persoanelor suferinde de boala
celiaca. Multe din aceste produse contin ingrediente precum amidonul modificat genetic sau
diferiti aditivi chimici care substituie rolul glutenului din pastele obtinute cu faina de grau .

Produsul, conform prezentei inventiei de fatd, largeste gama produselor de acest tip
prin aceea ca utilizeazd doar ingrediente naturale precum féina de linte verde, fdina de naut,
faina de sfecld rosie, fidina de topinambur, amidon din cartofi nemodificat genetic, sare de
mare, ulei din seminte de struguri si apa in reteta de fabricatie. Ca urmare, se obtine un produs
natural de tip fusilli, fard aditivi, cu caracteristici senzoriale placute, de culoare portocaliu
inchis datéd de colorantul natural fdina de sfecla rosie, cu o valoare nutritiva ridicata cu rol de
aliment functional. Produsul, conform inventiei, este constituit din 70,12% glucide, 11,02%
proteine, 8,04% lipide, 8,75% fibre si are o valoare energeticd de 414,4 kcal/100 g, adica
1746,86 kJ/100g.

Procedeul de obtinere a produsului, conform inventiei, consta in prepararea aluatului
prin amestecarea §i omogenizarea materiilor prevazute in reteta de fabricatie si anume fdina
de linte verde, faina de naut, faina de sfecla rosie, fiina de topinambur, amidon din cartofi
nemodificat genetic, sare de mare, ulei din seminte de struguri si apa rece la temperatura de
20°C pand la atingerea unei umiditafi ale alvatului de 29...31%, urmatd de prelucrarea
acestuia prin modelare prin orificiile unei matrite care corespunde formei de paste tip fusilli.
Deshidratarea limitata a pastelor tip fusilli se realizeaza in uscatoare continue cu casete i este
urmata de ricirea acestora si ambalare.

Se dd mai jos un exemplu de realizare a inventiei.

Exemplu. Prima etapda de obtinere a pastelor de tip fusilli aglutenice, conform
inventiei, include dozarea materiilor prime si a celor auxiliare, conform retetei de fabricatie
pentru obtinerea a 1 t de produs finit $i anume: 250 kg faina de naut, 250 kg fédina de linte
verde, 30 kg pudra de topinambur, 250 kg amidon din cartofi, 100 kg pudra de sfecla rosie, 1
kg de sare de mare, 6 L de ulei din seminte de struguri si apa, pina la obtinerea unei umiditéti
ale aluatului de 29...31%. Friméntarea ingredientelor din reteta de fabricatie se realizeazi
timp de aproximativ 25 min, cu apa rece la o temperaturd de aproximativ 20°C, pani la
atingerea unei umiditdti ale aluatului de 29...31%. Operatia de framéantare are loc in
malaxorul presei care functioneaza la presiune normald si care este prevazuta cu snecuri de
compactizare a aluatului si matrita pentru modelarea pastelor de tip fusilli. Dupa modelarea
prin presare (extrudare), pastele de tip fusilli sunt tdiate pentru a se definitiva marimea lor i
apoi sunt uscate. Uscarea pastelor de tip fusilli are loc in uscétoare continue cu casete dotate
cu mai multe benzi transportoare suprapuse, care deplaseaza pastele de tip fusilli de la intrare
sl pand la evacuarea din uscator. Uscarea pastelor de tip fusilli prevede intr-o prima fazi o
preuscare a acestora care se realizeaza timp de 2 h, la o temperaturd a aerului de 45...50°C si
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o umiditate de 65%. Umiditatea pastelor dupi etapa de preuscare este de 20...26%. Uscarea '~

propriu-zisd a pastelor de tip fusilli se realizeazd la temperatura aerului de 35. 15560 s'
umiditatea aerului de 65...85%, timp de 12...36 h. Umiditatea pastelor dupi etapa de uscare| | y
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este de 11...13%. Urmeazd etapa de ricire a pastelor, care se face treptat, pana la o
temperaturd a pastelor de 20°C, timp de aproximativ 7 h. Dupa racire, urmeazi ambarea
pastelor.

 Produsul, conform inventiei, are in compozifia sa: 70,12% glucide, 11,02% proteine,
8,04% lipide, 8,75% fibre si are o valoare energetica de 414,4 kcal/100 g, adici 1746,86
kJ/100g.

Inventia descrisd mai sus prezinti o serie de avantaje:

- obtinerea unui sortiment de paste fdinoase aglutenice de tip fusilli fara aditivi chimici
si organisme modificate genetic cu rol de aliment functional ca urmare a utilizdrii de materii
prime vegetale precum faina de linte verde, faina de naut, faina de sfecld rosie, faina de
topinambur, uleiul din seminte de struguri;

- utilizarea doar de ingrediente non glutenice in reteta de fabricatie recomanda
produsul de tip fusilli pentru consum si de cétre persoanele care se confrunta cu boala celiaca;

- proprietati benefice asupra sanatdtii, prin stimularea florei intestinale benefice din
tractul digestiv ca urmare a utilizarii pudrei de topinambur care contine o cantitate Insemnata
de inuling;
mare de fibre solubile si insolubile din produsul finit;

- mbunatatirea disponibilitdfii calciului si magneziului datoritd inulinei din
topinambur care favorizeaza absortia acestor minerale;

- utilizarea féinii de naut ca ingredient face ca produsul sd contribuie la prevenirea
aparitiei unor tipuri de cancer si a disfunctionalititii de la nivelul sitemului digestiv, in
principal datoritd compusilor fenolici bioactivi (acizi fenolici si flavonoide), peptidelor
bioactive, carotenoizilor, fitosterolilor si fibrelor fermentescibile;

- caracteristicile nutritionale ale féinii de linte verde au fost asociate cu efectele de
scadere a colesterolului si a lipidelor in organismul uman, impreund cu reducerea incidentei
cancerului de clon si a diabetului de tip 2;

- uleiul din seminte de struguri imbogateste valoarea nutritiva a sortimentului de paste
fainoase aglutenice de tip fusilli prin aportul adus de continutul ridicat de acid linolenic;

- Imbunatéatirea capacitafii antioxidante a sortimentului de paste fainoase aglutenice de
tip fusilli prin includerea in reteta de fabricatie a fainii de linte si a uleiului din seminte de
struguri care prezintd o capacitate antioxidanta ridicatd datd de continutul bogat in compusi
fenolici;

- prin consumul a 300 grame produs (o portie) se asigura doza zilinici recomandata de
fibre.

Procesul tehnologic de obtinere a pastelor fara gluten, tip fusilli, conform inventiei,
poate fi usor reprodus cu aceleasi caracteritici si performante ori de céate ori este necesar la
nivel industrial.
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Z3

REVENDICARI

1. Produsul se prezinta sub formé de paste fard gluten, tip fusilli, caracterizat prin aceea ¢
are un continut de 70,12% glucide, 11,02% proteine, 8,04% lipide, 8,75% fibre si are o
valoare energeticd de 414,4 kcal/100 g.

2. Procedeul de obtinere a produsului, conform cu revendicarea 1, caracterizat prin aceea
ci acesta consta in obtinerea unui aluat prin amestecarea urmétoarele materii prime pentru
1 tona de produs finit: 250 kg faina de naut, 250 kg faina de linte verde, 30 kg de fdina de
radacind de topinambur, 250 kg amidon din cartofi, 100 kg faina de sfecla rosie, 1 kg sare
de mare si apa rece la temperatura de 20°C, pana la atingerea umiditatii aluatului de
29...31%, in cuva de framantare, modelarea prin presare, preuscarea si uscarea pastelor
tip fusilli pand la o umiditate mai mica de 11...13%, pastele tip fusilli sunt ricite la
temperatura de 18~20°C si apoi ambulate.
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