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Inventia se refera la o compozitie de aluat pentru paine aglutenica, fortifiata cu fier,
destinat preventiei si dietoterapiei carentelorin fier, ale persoanelor care prezinta enteropatie
glutenica (intoleranta la gluten).

Se cunosc produse fainoase aglutecice, utilizate in dieta bolnavilor de enteropatie
gluteica (CBI a 200700472 A0), precum si alte compozitii de aluat pentru paste fainoase
aglutenice (RO 123347 B1). Enteropatia glutenica este o maladie care afecteaza atat copiii
de véarstd mica, prescolarii, scolarii, adolescentii, cat si populatia adultd. Din pacate,
statisticile medicale evidentiazd o crestere a numarului persoanelor afectate de aceasta
maladie.

Factorul toxic in cazul enteropatiei glutenice este fractiunea proteica din faina de
grau. Cele doua componente ale glutenului (gliadina si glutenina) sunt deopotriva nocive, dar
gliadina are actiunea nociva cea mai pronuntatd. Singura terapie cunoscutd in cazul
enteropatiei glutenice este dieta fara gluten. Realizarea practica a regimului fara gluten
impune respectarea a doua principii majore: A - excluderea totala a alimentelor cu gluten,
B - compensarea deficitelor create cu alte alimente permise.

Astfel, persoanele care prezinta enteropatie glutenica (intoleranta la gluten) nu pot
consuma péainea sau produsele de panificatie din faina de grau, din cauza continutului in
gluten, fiind obligate sa recurga la inlocuitori lipsiti de gluten (orez, mamaliga, cartofi), care
prezinta dezavantajul ca nu pot satisface cerintele nutritionale ale acestei categorii speciale
de consumatori. De asemenea, persoanele afectate de enteropatia glutenica, reprezinta o
categorie speciala de consumatori, care, in afara de afectarea mucoasei intestinale, prezinta
si carente nutritionale, in special, carente in fier.

Deoarece painea aglutenica are o pondere importanta in alimentatia persoanelor care
prezinta enteropatie glutenica si, foarte frecvent, si carenta de fier, fortifierea cu fier a acestui
produs este benefica.

Nu se cunosc produse de panificatie, fortifiate cu fier, destinate persoanelor care
prezinta enteropatie glutenica (intoleranta la gluten).

Problema tehnica pe care o rezolva inventia este realizarea unei compozitii de aluat
pentru paine aglutenica, fortifiata cu fier, care prezinta proprietati senzoriale (aspect, gust,
miros) similare cu cele ale painii clasice, realizata din faina de grau.

Problema este rezolvata prin utilizarea fainii de orez si adaosul unui agent de fortifiere
cu fier gi a acidului ascorbic, care asiguré un continut ridicat al fierului solubil in produsul
realizat si, totodata, cresterea biodisponibilitatii fierului in organismul uman. Ca agenti de
fortifiere cu fier, pentru obtinerea compozitiei de aluat pentru péaine aglutenica, fortifiata cu
fier, s-au folosit individual, urmatoarele saruri de fier, solubile in apa: sulfat feros, lactat feros,
gluconat feros.

Compozitia de aluat pentru paine aglutenica, fortifiata cu fier, conform inventiei, este
constituitd din: 27...29% faina de orez cu 36...38% ap3, 19...21% amidon de porumb, 2...4%
cazeinat de sodiu, 1...3% zahar, 2...4% drojdie comprimata, 1...3% ulei, 0,6...0,8% sare,
0,27...0,29% carboximetilceluloza 0,006...0,008% acid ascorbic si 0,0057...0,0185% agent
de fortifiere cu fier, selectat dintre sulfat feros, lactat feros sau gluconat feros, procentele fiind
exprimate in greutate.

Prin aplicarea inventiei, se obtin urmatoarele avantaje:

- dezvoltarea pietei roméanesti de produse dietetice, destinate persoanelor care
prezinta enteropatie glutenica si carente in fier;

- transferul tehnologic al rezultatelor cercetarii in productie;

- dietoterapia carentelor de fier ale persoanelor care prezintd enteropatie glutenica
si carente in fier;
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- prevenirea carentelor de fier ale persoanelor care prezinta enteropatie glutenica;

- realizarea de produse noi, cu dotarea existenta in unitatile de profil din tara;

- produsele noi se pot obtine la un pret accesibil.

Se da in continuare un exemplu concret de realizare a inventiei, in legatura si cu
figura ce descrie schema tehnologica de obtinere a produsului.

Pentru obtinerea a 11 bucati produs Paine aglutenica, fortifiatd cu fier (Masa
nominald = 0,275 g £ 5%), se folosesc:

S fAINA A OMBZ .o 1 kg;
-amidon de porumb ... 0,720 kg;
-cazeinat de SOQIU. ... 0,140 kg;

- o SR 1,3 kg;

m ZANA . 0,100 kg;

- drojdie comprimata.............ccoooeiiiiiiiiii 0,100 kg;
UL e 0,100 kg;

- carboximetilceluloza............ooooi e 0,01 kg;

m A e 0,025 kg;

= ACKH ASCOMDIC. ..o 0,00025 kg;

- sulfat feros (FeSO,x7H,0), nivel de fortifiere 40 mg Fe/kg faina de orez ... 0,1986 x 10° kg.

Pentru obtinerea compozitiei de aluat pentru paine aglutenica, fortifiata cu fier, se
efectueaza urmatoarele operatii:

- pregatire materii prime si materiale auxiliare;

- framantare aluat;

- divizare;

- modelare;

- dospire;

- coacere;

- racire;

- ambalare;

- marcare.

Pregétire materii prime $i materiale auxiliare

Materiile prime si materialele auxiliare: faina de orez, amidon de porumb, cazeinat
de sodiu, carboximetilceluloza, zahar, ulei, drojdie comprimata, sare, acid ascorbic, agentul
de fortifiere si apa se dozeaza conform retetei.

Drojdia se dozeaza si se emulsioneaza. Sarea, acidul ascorbic si agentul de fortifiere
se dozeaza si solubilizeaza in apa.

Framaéantare aluat

in cuva malaxorului se introduc materiile prime si materialele auxiliare: fiina de orez,
drojdie emulsionata, amidon de porumb, cazeinat de sodiu, carboximetilceluloza, zahar, ulei,
apa, sare, acid ascorbic si agent de fortifiere, solubilizate in apa si se omogenizeaza lent
(viteza | a malaxorului), timp de 3 min. Apoi, aluatul se framanta rapid (viteza a ll-a a
malaxorului), timp de 9 min. La finalul framantarii, se obtine un aluat moale, neted, care s&
nu adere la peretii malaxorului.

Divizare

Aluatul se divizeaz&d manual in bucéti cu masa de circa 300 g.

Modelare

Aluatul divizat se modeleaza manual in format alungit si se agazain tava de coacere.
Dospire

Operatia de dospire se realizeaza in dospitor la temperatura de 30°C, umiditatea
relativa a aerului 70...80%, timp de 25 min.
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Coacere

Dupa dospire, suprafata aluatului modelat din tavi se unge cu o pensula cu apa si,
apoi, se introduc tavile in cuptorul incins, in prealabil, la 220°C. Durata coacerii este de
25 min, la temperatura de 220°C.

La scoaterea din cuptor se repetad operatia de ungere a suprafetei cu apa si se
acopera cu o0 panza.

Raécire

Dupa coacere, painea aglutenica, fortifiata cu fier se lasa sa se raceascatimpde 2 h.

Ambalare

Painea aglutenica, fortifiatd cu fier se ambaleaza in pungi de polietilena sau

polipropilena.

Marcare

Marcarea painii aglutenice, fortifiata cu fier, se realizeaza prin etichetare. Eticheta
trebuie sa contind urmatoarele mentiuni:

- denumirea produsului;

- denumirea si adresa firmei producatoare;

- masa nominala a produsului;

- ingredientele enumerate in ordinea descrescatoare a proportiei lor in produs;

- continutul in glucide, lipide, proteine al produsului;

- valoarea energetica a produsului;

- continutul in fier, in mg Fe/100 g produs;

- data fabricatiei si data durabilitdtii minimale a produsului sau data expirarii
produsului.

Din punct de vedere fizico-chimic, produsul paine aglutenic3, fortifiata cu fier, realizat
din compozitia de aluat, conform inventiei, are urmatoarea compozitie:

- umiditate miez, %, Maximum.............oooiiiiiieieeeeeee 455;
- continut de clorura de sodiu, %, maximum...................... 1,3;
- continut de fier, mg/100 g, maximum.............c...ccoeevvvnnenn. 6,0.

Produsul paine aglutenica, fortifiata cu fier are o valoare energetica de 231 kcal/ 100
g si este destinat preventiei si dietoterapiei carentelor in fier, ale persoanelor care prezinta
enteropatie glutenica (intoleranté la gluten).
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Revendicare

Compozitie de aluat pentru paine aglutenica, fortifiata cu fier, caracterizata prin
aceea ca este constituita din 27...29% faina de orez cu 36...38% apa, 19...21% amidon de
porumb, 2...4% cazeinat de sodiu, 1...3% zahar, 2...4% drojdie comprimata, 1...3% ulei,
0,6...0,8% sare, 0,27...0,29% carboximetilceluloza 0,006...0,008% acid ascorbic si
0,0057...0,0185% agent de fortifiere cu fier, selectat dintre sulfat feros, lactat feros sau
gluconat feros, procentele fiind exprimate in greutate.
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Tiparit la Oficiul de Stat pentru Inventii si Marci

sub comanda nr. 72/2014
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