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(57) Rezumat:

Inventia se refera la paste tip pene riglate imbogétite in
fibre, proteine si saruri minerale si la un procedeu de
obtinere a acestora. Pastele conform inventiei sunt
caracterizate prin aceea ca pentru obtinerea a 1000 Kg
de produs finit sunt necesare urmatoarele cantitafi de
materii prime: 860 Kg faina de grau dur tip 550, 100 Kg
faina proteica de canepd, 50 Kg inuling, 5 Kg gluconat
de Ca cu un continut de 9% ioni de Ca, 3,8 Kg gluconat
de Mg cu un continut de 5,5% ioni de Mg si apa la
temperatura de 20°C pentru obtinerea unui aluat cu
umiditatea cuprinsa intre 28...30%. Procedeul conform
inventiei constd Tn amestecarea ingredientelor din
reteta de fabricatie in malaxorul unei prese continue
prevazute cu doua snecuri si manta de racire care efec-
tueaza cu precizie toate operatiile de dozare, ames-
tecare si extrudare a aluatului la presiune normala,
obtindndu-se un aluat compact, consistent, elastic si
suficient de plastic pentru a avea o buna rezistenta la

rupere, care sa nu se lipeasca si sa nu se deformeze in
procesul de divizare si uscare a penelor, bucatile de
aluat modelate prin extrudate sunt taiate si asezate
intr-un strat uniform in vederea preuscarii acestorala o
temperaturé cuprinsa intre 35...45°C si umiditate rela-
tiva de 65...85%, timp de 2,5 ore pana la o umiditate de
19...25%, dupa preuscare pastele sunt uscate la o tem-
peraturé de 30...40°C pana la o umiditate de 10...13%,
dupa care sunt trimise intr-un buncar de depozitare si
stabilizare a umiditatii, iar dupa racire sunt ambalate,
penele riglate astfel obtinute avédnd un continut de
66,42% carbohidrati, 11,15% proteine, 7,74% fibre
dintre care 2,88% fibre insolubile si 4,86% fibre
solubile, 0,83% g/100 g lipide, 18,81 mg/100 g Mg,
40,5 mg/100 g Ca si are o valoare energetica de
333 kcal/100 g respectiv de 1411 kj/100 g.
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PASTE TIP PENNE RIGATE iIMBOGATITE iN FIBRE, PROTEINE $I
SARURI MINERALE SI PROCEDEU DE OBTINERE A ACESTORA

Inventia se referd la un produs fiinos cu rol de aliment functional datoritd adaosului de
faina proteicd de cAnep# care are un continut de proteine cu o valoare biologici ridicatd, a
fibrelor solubile de tip inulind care imbunitajeste biodisponibilitatea bioelementelor de tip
calciu si magneziu addugate sub forma de gluconat in reteta de fabricatie si la un procedeu de
obtinere a acestuia.

Pastele fdinoase din aceastd categorie sunt cunoscute intr-o mare varietate de
sortimente, obfinute din fiina alba din griu durum (Triticum durum) sau alte tipuri de fdina,
api si diferite adaosuri, fiind produse bogate in substante proteice, amidon §i séruri minerale.
Dezavantajele constau in faptul cd o parte din aceste produse fainoase de tip penne rigate pot
avea o valoarea nutritivd scdzuti si un grad redus de biodisponibilitate a substantelor nutritive
incorporate in refeta de fabricatie.

Produsul, conform inventiei, inldturd aceste dezavantaje si largeste gama produselor
de acest tip prin aceea ci utilizeazd fdina proteicd de cinepd care mdreste confinutul de
proteine cu valoare biologica ridicatd, inulina, un prebiotic care méareste continutul de fibre al
produsului si care favorizeaza asimilarea sdrurilor minerale de calciu $i magneziu de citre
organismul uman adiugate in reteta de fabricatie panid la un procent care si asigure
necesitdtile fiziologice ale acestuia. Produsul fainos, de tip penne rigate are rol de aliment
functional si este constituit din 66,42 g/100 g carbohidrati, 11,15 g/100 g proteine, 7,74%
fibre (2,88% fibre insolubile si 4,86% fibre solubile), 0,83 g/100 g lipide, 18,81 mg/100 g
magneziu, 40,5 mg/100 g calciu §i are o valoare energeticd de 333 kcal/100g sau de 1411
kJ/100g. Prin consumul a 300 de grame de produs se asigurd doza zilnici recomandatd de

fibre §i 15% din doza zilnicd recomandati de minerale de tip calciu si magneziu.
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Problema tehnicd pe care o rezolvd inventia constd in obtinerea unui produs de tip
penne rigate imbogitit in fibre de tip inulind, proteine de valoare biologicd ridicata §i saruri
minerale de calciu gi magneziu sub forma de saruri de tip gluconat a céror asimilare de cétre
organismul uman este favorizati prin asocierea acestora cu inulina.

Procedeul pentru obtinerea produsului, conform inventiei, constd in modelarea prin
orificiile unei matrite care corespunde formei penne rigate a unui aluat preparat din faind de
grau durum rafinatd, fdind proteici de cénepd, inulind, gluconat de calciu, gluconat de
magneziu, si apd la o temperaturd de 20°C, mixat pand la obtinerea unui aluat omogen cu o
umiditate de 28...30%. Pastele tip penne rigate modelate prin trefilare sunt deshidratate in
uscétoare continue tip tunel pand la o umiditate finald de 11...13%.

Aplicarea inventiei conduce la obfinerea urméatoarelor avantaje:

obfinerea unui sortiment de paste fdinoase de tip penne rigate cu rol de aliment functional

ca urmare a utilizarii de ingrediente precum inulina, fdind proteicd de cénepd, sdruri de

calciu i magneziu de tip gluconat;

- imbunitatirea absorbtiei ionilor de calciu §i magneziu, addugati in reteta de fabricatie sub
formd de sdruri de tip gluconat datoritd faptului ci inulina, un prebiotic favorizeazi
asimilarea acestor doud bioelemente de citre organismul uman;

- obtinerea unui produs cu continut ridicat de fibre datoritd utilizdrii de inulind si fHini
proteicd de clnepid in refeta de fabricatie cu efecte prozitive in combaterea constipatiei,
prevenirea cancerului de colon, stimularea florei intestinale sanogene prin multiplicarea
bifidobacteriilor in colon;

- Imbundtatirea sistemului imunitar al organismului datorita prebioticului inulind, incorporat
in reteta de fabricatie care reduce nivelul colesterolului si lipidelor serice, a fiinii proteice
de canepd care confine tofi aminoacizii esentiali, a sirurilor de calciu si magneziu care
contribuie 1a functionarea normali a sistemului nervos, reducerea oboselii etc.;

- sursd de potasiu, fosfor, magneziu, fier, zinc, cupru, mangan si cantititi mici de omega 3 si
omega 6 datoritd incorpordrii de pudra proteica de cinepa in reteta de fabricatie;

- Imbogitirea proteici a produsului prin utilizarea de fiina proteici de cinepi atat din punct
de vedere cantitativ cit si calitativ;

- imbundtdtirea valorii biologice a proteinelor din produsul penne rigate prin adaos de fiina

proteicd de cénepd in refeta de fabricatie datoritd faptului ci aceasta conpne toti

aminoacizii esentiali, echilibrand astfel confinutul de aminoacizi e}éfxpah deficltarl (in

special lizind, triptofan §i treonind) din paste fiinoase din fiini de
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Se di, in continuare, un exemplu de realizare a pastelor tip penne rigate imbogitite in
fibre, proteine gi sdruri minerale, conform inventiei.

Pentru obtinerea a 1000 kg paste tip penne rigate imbogatite in fibre, proteine §i saruri
minerale sunt necesare urmétoarele materii prime §i auxiliare: 860,0 kg faina de grau tip 550,
100 kg faind proteicd de cinepa, 50 kg inulini, 5 kg gluconat de calciu cu un continut de 9%
de ioni de calciu, 3,8 kg gluconat de magneziu cu un continut de 5,5% ioni de magneziu §i apa
rece de aproximativ 20°C in vederea obtinerii unui aluat cu umiditate de 28...30%. Malaxarea
ingredientelor din reteta de fabricatie are loc in malaxorul unei prese continue prevézut cu
doud snecuri §i manta de ricire care efectueazid cu precizie toate operatiile de dozare,
amestecare, §i extrudare a aluatului la presiune normala. in urma malaxarii ingredientelor
previzute in reteta de fabricatie se va obtine un aluat compact, consistent, elastic i suficient
de plastic pentru a avea o buni rezistentd la rupere, care si nu se deformeze si sd nu se
lipeasca in procesul de divizare §i uscare. Aluatul este presat in capul de presare §i extrudat
prin matrite din bronz sub forma specifica tipului de paste tip penne rigate. Pastele modelate
sunt tdiate cu cufitul la dimensiunea corespunzétoare formei produsului finit. Bucitile de aluat
modelate §i tdiate sunt agezate intr-un strat uniform in vederea preuscirii acestora la o
temperatura de 35...45°C si umiditatea relativd de 65...85%, timp de aproximativ 2,5 h pana
la o umiditate de 19...25%. Dupi preuscare, pastele sunt supuse uscdrii la temperatura de
30...40°C si umiditatea relativa de 65...80%, pana la o umiditate de 10...13%. Dupi uscare,
pastele sunt trimise intr-un buncér de depozitare, respectiv stabilizare, unde produsele preiau
temperatura mediului ambiant §i umiditatea se distribuie uniform in toatd masa produsului.
Dupa ricire, pastele penne rigate imbogatite in fibre, proteine si siruri minerale sunt
ambalate.

Produsul, conform inventiei, prin compozifia sa, asigurd prin consumul a 300g de
produs (o portie) 15% din doza zilnicd recomandatd de ioni de calciu si magneziu si doza
zilnici recomandati de fibre. In compozitia produsului, carbohidratii sunt in proportie de
66,42%, proteinele 11,15%, fibrele 7,74%, lipidele 0,83%, ionii de calciu 40,5 mg/100 g si
ionii de magneziu 18,81 mg/100 g. Produsul prezintd o valoare energetici de 333 kcal/100g
sau de 1411 kJ/100g.

Procesul tehnologic de obfinere a pastelor penne rigate imbogitite in fibre, proteine si
sdruri minerale, cu rol de aliment functional, poate fi ugor reprodus cu aceleasi caracteristici si

performante ori de céte ori este necesar la nivel industrial.
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REVENDICARI

1. Paste penne rigate imbogatite in fibre, proteine si saruri minerale, caracterizate prin
aceea cdi, pentru 1000 kg de produs finit sunt necesare urmétoarele materii prime: o
cantitate de 860 kg faina de grau durum tip 550, o cantitate de 100 kg faina proteicéd de
cénepd, o cantitate de 50 kg inulin, o cantitate de 5 kg gluconat de calciu cu un confinut
de 9% de ioni de calciu, o cantitate de 3,8 kg gluconat de magneziu cu un confinut de
5,5% ioni de magneziu si api rece la temperatura de 20°C in vederea obtinerii unui aluat
cu umiditate de 28...30%.

2. Procedeu de obtinere a pastelor penne rigate imbogdgite in fibre, proteine si sdruri
minerale, conform cu revendicarea 1, caracterizate prin aceea ¢, au un confinut de
66,42% carbohidrati, 11,15% proteine, 7,74% fibre (2,88% fibre insolubile si 4,86% fibre
solubile), 0,83 g/100 g lipide, 18,81 mg/100 g magneziu, 40,5 mg/100 g calciu si are o
valoare energeticd de 333 kcal/100g sau de 1411 kJ/100g, prin preuscarea si uscarea pani
la o umiditate de 11...13% a unui aluat format printr-un proces continuu de dozare,

amestecare §i presare in conditiile mediului ambiant.
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