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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un procedeu de obtinere a unui
produs fainos fara gluten de tip paste scurte tubulare.
Procedeul, conform inventiei, constd in etapele de:
preparare a unui aluat din faina de naut, faina de linte
verde, pudréa de radacina de topinambur, faind de
broccoli, amidon din cartofi, sare de mare, ulei din
seminte de struguri si apa la temperatura de 20°C,
prelucrarea aluatului prin modelare prin ftrefilare,

pre-uscarea siuscarea propriu zisa a pastelor modelate
pana la o umiditate de 11...13%, produsul fainos
rezultat avand Tn compozitie: 67,12 g/100 g carbohi-
drati, 11,15 g/100 g proteine, 8,08 g/100 g lipide,
8,64 g/100 g fibre si o valoare energetica de
403,08 kcal/100 g produs.
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PASTE TIP PENNE RIGATE, FARA GLUTEN PE BAZA DE FAINURI DE LEGUME
SI PROCEDEU DE OBTINERE A ACESTORA

Inventia se referd la un produs fainos de tip paste scurte tubulare, tip penne rigate,
nonglutenic, obtinut din fainuri de legume destinat pentru consum tuturor categoriilor de
varstd §i pentru persoane care suferd de boala celiacd si la un procedeu de obfinere a acestuia.

Sunt cunoscute produse din aceastd categorie pe bazi de faina de legume, ingrediente
aglutenice in reteta de fabricatie (Yupeng si alfii, 2017).

Produsul, conform prezentei inventii, largeste gama produselor fdinoase de t tip penne
rigate prin aceea ca are in confinut faind de naut, faind de linte verde, faind din ridicina de
topinambur, faind de broccoli, amidon din cartofi, sare de mare, ulei din seminte de struguri.
Produsul fainos de tip paste penne rigate este un produs natural, fard aditivi, cu caracteristici
senzoriale placute, de culoare verde datd de colorantul natural fiina de broccoli. Pastele
fainoase tip penne rigate contin 67,12 g/100 g carbohidrati, 11,15 g/100 g proteine, 8,08 g/100
g lipide, 8,64 g/100 g fibre si au o valoare energetica de 403,08 kcal/100 g (1698,67 kJ/ 100 g
produs).

Obtinerea pastelor fainoase de tip penne rigate, conform inventiei, prevede trei etape
principale: prepararea aluatului, prelucrarea aluatului si uscarea pastelor fainoase. Preprarea
aluatului prevede dozarea materiilor prime: fdind de ndut, fiind de linte verde, pudrd de
radacind de topinambur, faind de broccoli, amidon din cartofi, sare de mare, ulei din seminte
de struguri conform retetei de fabricatie si apa la o temperatura de 20°C, pentru a se obtine un
aluat cu compozitie omogend si umiditate de 28...30%. Prelucrarea aluatului constd in
modelarea lui prin trefilare, aluatul parcurgind orificiile unei matrite de sectiune ce
corespunde nagativului formei de paste tip penne rigate. Pastele tip penne rigate modelate se
distribuie uniform pe suprafetele pe care se face preuscarea si uscarea propriu-zisi pana la o
umiditate a pastelor.

Se da in continuare un exemplu de realizare a inventiei.

Exemplu. Prepararea aluatului pentru paste tip penne rigate se realizeazd prin
introducerea in cuva malaxorului a urmétoarelor materiale cernute in prealabil: 250 kg faina
de naut, 250 kg faina de linte verde, 30 kg de faina de radacina de topinambur, 250 kg amidon
din cartofi, 100 kg fdind de broccoli, 1 kg sare de mare la 1 t produs finit. Se mai introduce in
cuva malaxorului si 6 L ulei din simburi de struguri si apa in vederea obtinerii unui aluat cu
umiditate de 28...30%. Aluatul pentru pastele tip penne rigate este un aluat rece obtinut cu
apa la temperatura de 20°C. Amestecarea si omogenizarea materiilor prime se face timp de
aproximativ 25 min pand la obtinerea unui aluat omogen fard cocoloase. Operatia de
amestecare a materiilor prime are loc la presiune normala intr-o instalatie cu o singurd cuva de
framéantare prevazutad cu melc si axe cu palete care realizeazi frimantarea si in acelasi timp
asigurd deplasarea aluatului spre matrita de extrudare (presare). Prelucrarea aluatului are drept
scop modelarea specificd a acestuia in paste tip penne rigate prin metoda de extrudare
(presare) cu ajutorul matritei pentru acest tip de paste. Trecerea prin orificiile matritei de
presare are loc datoritd presiunii create de snecurile de compactizare din instalatia de
amestecare si modelare. Aluatul modelat sub forméd de paste tip penne rigate este tiiat la
dimensiuni corespunzitoare in vederea obtinerii formei produselor finite. Pastele rezultate

sunt distribuite uniform in casete, care se introduc in uscatoare de tip dulap, in vederea.
realizdrii operatiei de preuscare si a celei de uscare a acestora. Preuscarea pastelor se face' la* ™

temperatura aerului de 45...50°C, umiditatea relativd a aerului de 65...70% si dug:az
aproximativ 2 h, pind cind pastele ating umiditatea de 20...26%. Operatia de uscare are:J,oc 1
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temperatura aerului este de 35...55°C, umiditatea relativd a aerului este de 65...85% si
dureazd 12...36 h pand cind umiditatea pastelor la iesirea din uscitor este mai mica de
11...13%. Pastele uscate sunt trimise spre etapa de depozitare temporar, atunci cand are loc
si ricirea acestora, pana la temperatura de 18 ~20°C. Dupa ricire, pastele sunt ambalate.

‘ Produsul, conform inventiei, are in compozitia sa: 67,12 g/100 g carbohidrati, 11,15
2/100 g proteine, 8,08 g/100 g lipide, 8,64 g/100 g fibre si au o valoare energeticd de 403,08
kcal/100 g (1698,67 kJ/ 100 g produs)

Inventia descrisd mai sus prezinta o serie de avantaje:

- obtinerea unui sortiment de paste de tip penne rigate pe baza de fainuri de legume,
fara gluten si aditivi sintetici benefic pentru persoanele cu intoleranta la gluten, cu un gust si o
coloratie aparte (verzuie) datoritd mixului de féinuri de legume folosit in reteta de fabricatie;

- obtinerea un produs finit cu caracteristici nutritionale imbunatétite datorita aportului
de vitamine si de minerale adus de utilizarea fainurilor din legume;

- sursd de proteine, amidon si fibre, de minerale precum calciu si magneziu intr-o
proportie echilibrata, potasiu, potasiu, fier si de vitamine, B6 si B9;

- introducerea fainii de broccoli, ca materie primd de baza in reteta de fabricatie,
aduce in produsul finit de tip paste penne rigate un aport de antioxidanti precum lutenina,
zeaxantina si beta-carotenul;

- utilizarea fainii de topinambur in reteta de faricatie stimuleazi bacteriile benefice din
sistemul digestiv datoritd efectului bifidogenic din compozitia acesteia;

- actiune antibacteriand, tonifiantd, cardioprotectiva, anticancer datoritd utilizérii
uleiului din seminte de struguri care are un continut bogat in compusi fenolici, resveratrol si
acizi grasi polinesaturati, indeosebi acid linoleic, asociat cu sustinerea sanatatii
cardiovasculare;

- reducerea riscului aparitiei constipatiei si a cancerului de colon datoritd continutului
ridicat de fibre din materiile prime utilizate in refeta de fabricatie;

- reducerea riscului de osteoporoza datoritd continutului de calciu, magneziu si inulind
din materiile prime utilizate la obtinerea pastelor tip penne rigate si a aterosclerozei.

Procedeul de obtinere a pastelor tip penne rigate fara gluten pe bazd de fainuri de
legume, conform inventiei, poate fi reprodus cu aceleasi caracteristici §i performante ori de
céte ori este necesar.




RO 135029 A2
75

REVENDICARI

1. Produsul alimentar sub forma de paste scurte tubulare tip penne rigate, caracterizat
prin aceea cii are un continut de 67,12 g/100 g carbohidrati, 11,15 g/100 g proteine, 8,08
g/100 g lipide, 8,64 g/100 g fibre si o valoare energetica de 403,08 kcal/100 g (1698,67 kJ/
100 g produs).

2. Procedeu de obfinere a produsului definit la revendicarea 1, caracterizat prin
aceea cii acesta consta in amestecarea in cuva de framéntare a: 250 kg faina de naut, 250 kg
faina de linte verde, 30 kg de faina de radacina de topinambur, 250 kg amidon din cartofi, 100
kg faina de broccoli, 1 kg sare de mare la o tond de produs finit, obfinut, i apa rece la
temperatura de 20°C, in vederea realizarii unui aluat cu umiditatea de 28...30%, care se
modeleaza prin extrudare (presare), preusuca pana la umiditatea de 20...26%, usucé pana la o
umiditate mai micé de 11...13%, apoi este racit la temperatura de 18 ~20°C gi ambalat.




	Bibliographic Data / Abstract
	Description
	Claims



