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(57) Rezumat:
Inventia se referd la un semipreparat dietetic, pentru ali- orez, amidon de porumb sau amidon de cartofi, proteine
mentatia persoanelor cu intoleranta la gluten. Semipre- din lapte, zahar, clorura de sodiu si agent de legare.
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Inventia se refera la un semipreparat dietetic pentru obtinerea de péine si produse
de panificatie fara gluten, destinate alimentatiei persoanelor cu intoleranta la gluten.

Domeniul de aplicare este producerea, la nivel casnic sau comercial, a painii si a
produselor de panificatie dietetice, pentru alimentatia persoanelor cu intoleranta la gluten.

Persoanele cu intoleranta la gluten nu pot folosi painea sau produsele de panificatie
uzuale, datoritd continutului de gluten, fiind obligate sa recurga la inlocuitori lipsiti de gluten,
cum ar fi mamaliga sau cartofii, inlocuitori care prezinta dezavantajul ca nu asigura principiile
nutritive necesare unei alimentatii normale si mentinerii starii de sénatate a persoanelor
afectate de celiachie si dermatita herpetiforma.

FR 2765076 A1 se refera la o compozitie pentru prepararea de paine fara gluten,
care cuprinde: amidon de cartof si/sau faina de orez, un agent de ingrosare substitut de
gluten, un emulsifiant, materie grasa, drojdie de panificatie (Saccharomyces cerevisiae),
zahar, sare.

FR 2802774 A1 prezinta o compozitie de aluat care cuprinde cel putin: amidon de
porumb si/sau de cartof si/sau faind de orez si/sau analog si un agent de crestere, o
compozitie preferatd cuprinzand:amidon de porumb, albus de ou, un agent de ingrosare,
drojdie chimica, materie grasa, lapte praf, sare, un conservant si zahar.

Problema tehnica pe care o rezolva inventia este realizarea unui produs alimentar
similar cu péinea obisnuitd din punct de vedere al valorii nutritive si al calitatilor
organoleptice, care este foarte bine tolerat de persoanele cu intoleranta la gluten si care
permite ameliorarea starii de sanatate a acestor persoane.

Semipreparatul dietetic pentru obtinerea de péine si produse de panificatie fara
gluten, conform inventiei, este constituit din: (a) faina de orez in proportie de 48...55%, (b)
amidon de porumb sau amidon de cartof in proportie de 34...36%, (c) proteine din lapte in
proportie de 5...15%, (d) zahar tos in proportie de 4...8%, (e) clorura de sodiu in proportie
de 1...1,6%, (f) agent de legare - guma de xantan sau carboximetilceluloza - in proportie de
1...3%.

Avantajele care se obtin prin aplicarea inventiei sunt:

- semipreparatul conform inventiei asigura producerea painii si a produselor de
panificatie care nu produc simptome patologice la persoanele cu intoleranta la gluten,
bolnavii cu celiachie si dermatitad herpetiforma;

- semipreparatul conform inventiei asigura producerea painii si a produselor de
panificatie cu aspect si gust placut, care asigura alimentatia normala a persoanelor cu
intoleranta la gluten si inlocuiesc complet produsele similare nedietetice;

- semipreparatul conform inventiei permite producerea de péine si produse de
panificatie, folosind utilaje obisnuite, fara a necesita o calificare speciala a personalului.

Semipreparatul conform inventiei este lipsit de gluten si permite producerea cu
usurintd a painii si produselor de panificatie dietetice, atat la nivel casnic, cat si la nivel
comercial.

Produsul conform inventiei se realizeaza ca un amestec de ingrediente specifice de
uz alimentar, in proportii bine stabilite, astfel incat sa constituie un semipreparat care sa fie
folosit direct, numai cu adaos de apa si drojdie de panificatie, si eventual margarina sau ulei
comestibil, pentru prepararea painii si a produselor de panificatie dietetice, destinate
persoanelor cu intoleranta la gluten, adica bolnavilor cu celiachie si dermatita herpetiforma.

Produsul conform inventiei se realizeaza ca un amestec din ingredientele precizate
in lista de mai jos. Proportiile dintre ingrediente sunt specifice fiecarui caz de realizare a
inventiei, dar valorile lor, pentru toate aceste cazuri, se incadreaza intre limitele mentionate
in listd. Dozarea ingredientelor se face gravimetric:

- faina de orez 48...55%

- amidon de porumb sau amidon de cartof 34...33%
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- proteine din lapte 5..15%
- zahar tos 4..8%
- clorura de sodiu 1...1,6%
- agent de legare: E415 (guma de xantan) sau E466

(carboximetilceluloza) 1..3%

Componentele se dozeaza folosind un cantar cu clasa de precizie |l si se amesteca
intr-un amestecator de pulberi pana la omogenizarea in masa a produsului.

Semipreparatul astfel obfinut se ambaleaza in pungi de hartie ceratd. Ambalarea,
depozitarea si transportul se fac in conditiile prevazute de normele-sanitare in vigoare.

Se da, in continuare, un exemplu de realizare a inventjei.

Se dozeaza ingredientele in urméatoarele cantitafi:

- faina de orez obtinuta din orez de calitatea | 150 g;
- amidon de porumb sau amidon de cartof 105 g;
- proteine din lapte 20g;
- zahar tos 15 ¢;
- clorura de sodiu 5¢;
- agent de legare - guma de xantan 54¢.

Componentele dozate se amesteca pana la omogenizare si produsul rezultat se
ambaleaza in pungi de hartie cerata (300 g/punga).

Prepararea painii folosind semipreparatul pentru producerea painii dietetice destinata
persoanelor cu intoleranta la gluten se face folosind procedeul monofazic.

Pentru o cantitate de 300 g din produsul conform inventiei, se folosesc 20 - 23 g de
drojdie de panificatie comprimatd sau 6 - 8 g de drojdie de panificatie uscata, care se
emulsioneaza in 150 - 200 ml de apa, la temperatura de 36 - 38°C. Se framanta manual sau
mecanic timp de 5 - 8 min, adaugand 20 - 30 g margarina cu un continut de grasime de
minimum 65%, pana la obtinerea unui aluat neted, nelipicios, care nu adera la peretii vasului.
In continuare, se modeleaza prin laminare-rulare la dimensiunile si forma dorita, si se las3,
pentru dospire, direct in tava de coacere, in conditii de microclimat adecvate (temperatura
28 - 30°C, umiditate 70 - 75%), un timp de 15 -20 min. Se coace la temperatura de 200
-230°C, timp de 20 - 25 min.

Painea dietetica astfel obtinuta are urméatoarele caracteristici:

- volum specific: minimum 230 cm®/100 g - maximum 300 cm®/100 g;
- porozitate: minimum 60% - maximum 75%;

- elasticitate: minimum 80% - maximum 95%;

- proteine: minimum 8% - maximum 12%;

- zaharoza: minimum 5% - maximum 10%;

- valoare energetica: minimum 250 kcal/100 g - maximum 350 kcal/100 g.
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Revendicare

Semipreparat dietetic pentru obtinerea de paine si produse de panificatie fara gluten,
destinate alimentatiei persoanelor cu intoleranta la gluten, caracterizat prin aceea ca este
constituit din: a) faina de orez in proportie de 48...55%, b) amidon de porumb sau amidon
de cartof in proportie de 34...36%, c) proteine din lapte in proportie de 5...15%, d) zahar tos
in proportie de 4...8%, e) clorura de sodiu in proportie de 1...1,6%, f) agent de legare - guma
de xantan sau carboximetilceluloza - in proportie de 1...3%.

Editare si tehnoredactare computerizatd - OSIM
Tiparit la Oficiul de Stat pentru Inventii gi Marci
sub comanda nr. 643/2015
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