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Prezenta inventie se referd la produsul ,,PAST-IN”, produs fiinos fmbogitit in fibre
alimentare solubile, cu rol prebiotic.
Acest produs a fost inventat in vederea diversificarii gamei de produse fdinoase cu sortimente
de paste fainoase Tmbogitite in fibre alimentare. Produsul este destinat tuturor categoriilor de
consumatori adulti, in special persoanelor varstnice cu predispozitie de tranzit intestinal lent.
Produsul ,,PAST-IN” este realizat din faini alba de grau tip 550 grificd, apa, inulini —
fibra alimentara solubila extrasd din cicoare si clorura de sodiu.

Stadiul tehnicii

Organizatia Mondiala a S&n&tatii aratd cd aproximativ 300 de milioane de persoane
sunt considerate obeze si cd 750 de milioane sunt supraponderale si cd aceste segmente de
populatie cresc in mod exploziv. Un studiu american recent a demonstrat ci obezitatea este
mai diunatoare sanatdtii umane decét sdracia, fumatul sau consumul unor cantitati ridicate de
alcool. Dovezile sugereazd cd obezitatea creste semnificativ riscul aparitiei unor boli de
inim, al aparifiei diabetului si a altor afectiuni care amenin{d sanitatea. Aceste dovezi
alarmante si consecinfele lor pe termen lung au impulsionat nutritionistii si caute cu mai
multd seriozitate solutii pentru rezolvarea acestor ,,probleme”, prin nutrifie si dieta.

Existd mai multe tipuri de produse menite si ajute oamenii si piarda in greutate sau
sd-gi mentind greutatea normald: produse ,,light”; produse cu continut mic de calorii; produse
cu continut mic de grasimi; produse cu continut mic de glucide, in special cele simple.

Este clar ca fibrele alimentare de tot felul sunt ingrediente foarte atractive pentru
dezvoltarea unor asemenea produse, deoarece au calorii putine, iar unele dintre ele au
caracteristici tehnologice care permit utilizarea lor drept inlocuitori ai grasimilor si glucidelor.

Astfel, s-a dezvoltat ideea de a oferi pietei, produse alimentare cu un continut ridicat
de glucide complexe, nedigerabile sau partial digerabile. Aceste produse pot contribui
substantial la controlarea greutétii. De asemenea, aceste produse au si un indice glicemic (GI)
mic si un continut scizut in glucide simple (oligo- sau diglucide).

Glucidele nedigerabile sau partial digerabile sunt parte a complexului de fibre
alimentare si, potrivit tuturor ghidurilor si recomandarilor dietetice, consumul adecvat de fibre
este indispensabil unei diete sinitoase. In urma studiilor generale efectuate pe alimente, s-a
evidentiat faptul cd recomandarile privind consumul adecvat de fibre alimentare sunt foarte
rar atinse. De exemplu, in cazul consumatorului european de varsta medie, existd o carenti in
aportul dietetic de aproximativ 10-15 g fibre/zi fatd de 30 g cét sunt recomandate. Aceasti
diferenta nu poate fi diminuata decat prin consumul de produse alimentare imbogitite in fibre.
Cu toate acestea, cresterea continutului de fibre intr-un produs alimentar este o provocare
pentru producétori, tindnd cont de faptul ca multe dintre sursele de fibre nu pot fi incorporate
cu usurintd in alimente, datoritd efectelor adverse pe care le pot avea asupra texturii si
gustului. De aceea, este extrem de important ca alimentele imbogatite in fibre sa aiba cel pufin
aceleasi caracteristici senzoriale ca si produsul standard, cu care consumatorul s-a obisnuit
de-a lungul timpului.

Inulina este disponibila, ca ingredient alimentar, sub forma pulbere. Ea este obtinuta
prin extractie cu apa fierbinte din rddacinile de cicoare, sucul rezultat fiind, apoi, purificat si
evaporat la sec pentru a se obtine inulina pulbere. Fiind glucid partial digerabil la finalul
tractului digestiv, inulina se potriveste bine conceptului actual de fibrd alimentard. Prin
cresterea biomasei fecale si a continutului ridicat de apd eliminat, aceasta poate imbunatati
functionabilitatea intestinelor si poate asigura eliminarea mai rapida a toxinelor din organism
si a componentelor colesterolului cu efect nociv asupra functionirii organelor. In plus, inulina
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este clasificata drept prebiotic, definit ca avind capacitatea de a stimula selectiv dezvoltarea si
activitatea unor specii de bacterii in intestine (in general, bifidobacterii si lactobacili), cu
beneficii asupra sanatatii.

Problema tehnicd pe care o rezolvd inventia este realizarea unui produs fainos imbogitit
in fibre alimentare solubile (,,PAST-IN”), cu proprietdti senzoriale placute, caracteristice
produselor fainoase.

Elementul de noutate consta n realizarea unui produs fainos cu un continut mai mare de
fibre alimentare solubile (,,PAST-IN"), cu proprietati senzoriale placute.

Domeniul de aplicare al inventiei este cel destinat realizarii de produse fdinoase
imbogatite in fibre alimentare, contribuind la dezvoltarea pietei romanesti cde produse
fdinoase.

Prin aplicarea inventiei se obtin urmatoarele avantaje:

- dezvoltarea pietei roméanesti de produse functionale

- transferul tehnologic al rezultatelor cercetirii in productie

- realizarea de produse noi, cu dotarea existenta in unitétile de profil din tara
- produsele noi se pot obtine la un pret accesibil.

Avantajele pe care le prezintd pastele fdinoase din punct de vedere al usurintei de
preparare, al compozitiei relativ simple si al conditiilor de fabricare fac ca acestea sa fie un
model excelent de sistem alimentar si un foarte bun ,,vehicul” de introducere a fibrelor
alimentare in organism.

Desi introducerea fibrelor in organism este asociati cu unele probleme legate de
caracteristicile de pregétire a pastelor si de textura acestora, aceasta este o foarte buni ocazie
pentru dezvoltarea de noi produse alimentare imbogatite in nutrienti, fibre, glucide cu un
indice glicemic (GI) scdzut, produse potrivite tuturor claselor de consumatori.

Variatiile formelor si mérimii, usurinta fabricérii si simplitatea pregatirii pastelor fac
ca acestea si reprezinte un produs alimentar extrem de céutat pe intregul glob. Pastele sunt
parte a unei diete de calitate in foarte multe tiri si prezintd o acceptabilitate globald a
consumatorilor. Italia domind piata 1n ceea ce priveste cantitatea exportatd de paste fainoase,
ceea ce nu este deloc surprinzator.

Conditii tehnice de calitate
Caracteristicile senzoriale si fizico—chimice ale produsului ,,PAST-IN”, sunt prezentate

in tabelul 1.

Tabel 1. Caracteristici senzoriale si fizico-chimice ale produsului ,,PAST-IN”
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CARACTERISTICI PRODUS ,,PAST-IN”

Aspect Suprafata neteda, fard urme de faind nefrdmantata, translucide,
in sectiune cu aspect sticlos, cu rare puncte colorate in galben

Culoare Alb-galbuie uniforma

Miros si gust Caracteristic, specific pastelor fainoase, fard miros striin sau d?‘
mucegal

Comportare la fierbere | Dupa fierbere trebuie si fie elastice, sd nu se lipeascd intre ele,
sd nu formeze conglomerate, si-si pastreze forma, si nu se
desfaci la incheieturi

Corpuri stréine Lipsa |
Infestare Nu se admite prezenta arahnidelor si insectelor in nici un stadiu
| de dezvoltare.
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CARACTERISTICI CONDITII DE METODA DE
ADMISIBILITATE VERIFICARE
Umiditate, % max. 13 STAS 756/3-85 Paste
| Aciditate, grade max. 3,5 fainoase. Metode de analiz.
| Cenusa insolubild, % min. 0,1
Proteine, % min. 6,0
Lipide, % min. 0,10
Total glucide, % min. 75
Din care: -fibra alimentara % min. 2
-fibra solubila, % min. 1,0
-fibra insolubila, % min. 0,5
' Glucide disponibile, % max.. 73
" Valoare energetica, kcal/100 g min. 300
Crestere de volum la fiebere, % min. 220

Produsul ,,PAST-IN” se poate livra ambalat in folie de material plastic, pungi de

material plastic imprimate sau neimprimate, cu mase diferite gramaje de: 0,250 kg/punga....
0,500 kg / buc £ 3 %, ca ambalaj de desfacere. Produsul se poate ambala si in alte ambalaje de
uz alimentar si 1n alte gramaje.

Descrierea procesului tehnologic
Procesul tehnologic de obtinere a produsului ,,PAST-IN”, cuprinde urmitoarele operatii:
e Pregitire materii prime

e Preparare aluat

¢ Formare paste fdinoase
e Uscare paste fiinoase
¢ Ambalare

e Marcare.

Pregitire materii prime

Materiile prime: féina alba de grau tip 550 grificd, apa, inulina si sarea se dozeaza conform
retetei.

Preparare aluat

Se amesteca toate ingredientele uscate, apoi, se adaugd apa, treptat, in malaxorul presei de
paste sau separat intr-un malaxor. Umiditatea initiald a aluatului de paste este de 28-32 %.
Formare paste fiinoase

Dupa amestecare, aluatul este introdus in presa de paste. Aluatul este presat prin matrita si se
formeaza pastele, care pot avea diferite forme (spirale, scoici, tuburi etc.).

Uscare paste fiinoase

Pastele formate sunt agezate Intr-un strat subtire pe rastele pentru uscare. Durata uscérii este
de 14 — 16 ore, la temperatura camerei, cu ventilatie.

Umiditatea produsului finit este de max. 13 %.

Ambalare

Ambalarea se face in pungi de polietilend de 0,250 kg/pungd....0,500 kg/pungd ca ambalaj de
desfacere si cutii de carton ca ambalaj de transport.

Pentru ambalare, se pot folosi si alte gramaje, In functie de solicitarea beneficiarului.
Marcare

Marcarea se realizeaza prin etichetare. Eticheta acestor produse trebuie sd contind urmaitoarele
mentiuni:

- denumire produs
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REVENDICARI

Produsul ,,PAST-IN” este destinat tuturor categoriilor de consumatori adulti, in special
persoanelor varstnice cu predispozitie de tranzit intestinal lent.

Produsul ,, PAST-IN” se obtine din urmatoarele ingrediente: faind alba de griu tip 550 grifica
(88 — 98 %), apa (20 — 30 %), inulina (1 — 10 %) si cloruré de sodiu (0,38 — 0,48 %).
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- denumire si adresa firmé producdtoare

- masi nominala a produsului

- ingrediente enumerate in ordinea descrescdtoare a proportiei lor in produs

- valoare energeticd a produsului, in kcal/100 g produs

- continut in glucide, lipide, proteine al produsului

- data fabricatie si data a durabilititii minimale a produsului sau data a expirarii produsului.

FAINA DE APA INULINA SARE
GRAU
DOZARE DOZARE DOZARE DOZARﬂ
—
Y 11 B _ 0
PREPARARE ALUAT | 0 nl 5 e ™
Timp: 5 — 10 min.
Flux de aer eliberat de presa
FORMARE PASTE

de paste proaspete pentru a
preveni lipirea pastelor intre

l ele

7
t USCARE

l

AMBALARE

l

MARCARE

|

DEPOZITARE

— Produs cu umiditate de max.13 %

Figura 1. Schema tehnologica de obtinere a produsului ,,PAST-IN”
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