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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un procedeu de obfinere a unui
produs fainos fara gluten de tip spaghete. Procedeul,
conform inventiei, consta in prepararea unui aluat prin
dozarea si omogenizarea fainii de naut cu faina de linte
verde, pudra de topinambur, amidon din cartofi, pudra
de morcovi, sare de mare, ulei din seminte de struguri
si apa rece, la temperatura de 20°C, modelarea prin
trefilare a aluatului de tip paste fainoase lungi téiate la

lungimi variabile, pre-uscarea si uscarea pastelor pana
la o umiditate de 11...13%, produsul fainos rezultat
avand un continut de 8,83% fibre, 69,35% glucide,
10,94% proteine, 7,96% lipide si o valoare energetica
de 410,4 kcal/100 g.
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Cerere de brevet de inven{ie

Data depozit 19122019
SPAGHETE AGLUTENICE COLORATE NATURAL CU FAINA DE MORCOVI

SI PROCEDEU DE OBTINERE A ACESTORA

Inventia se referd la un produs fdinos tip spaghete, fara gluten, special creat pentru
persoanele cu intolerantd la gluten, fiind destinat pentru consum tuturor categoriilor de vérsta
si la un procedeu de obtinere a acestuia. Produsul este un aliment functional datoriti
compozitiei sale cu beneficii multiple pentru sénitatea consumatorului.

Se cunosc mai multe produse tip spaghete fard gluten care au in refeta de fabricatie
fainuri non-glutenice, multe din produsele din aceastd categorie contindnd si alte ingrediente
precum amidonul modificat genetic sau diferiti aditivi chimici care sid substituie rolul
glutenului din pastele obtinute cu faina de grau.

Produsul, conform inventiei de fata, largeste gama produselor de acest tip prin aceea ca
utilizeazd doar ingrediente naturale precum faina de linte verde, fiina de naut, fiina de
morcovi, fdina de topinambur, amidon din cartofi, sare de mare, apa si ulei din seminte de
struguri in reteta de fabricatie. Ca urmare, se obtine un produs natural de tip spaghete, fira
aditivi, cu caracteristici senzoriale placute, de culoare portocaliu deschis utilizdnd ca si
colorant natural fdina de morcovi, de origine vegetala cu rol de aliment functional. Produsul,
conform inventiei, este constituit din 69,35% glucide, 10,94% proteine, 7,96% lipide, 8,83%
fibre si are o valoare energeticé de 410,4 kcal/100 g, adica 1730 kJ/100g. Prin consumul a 300
grame produs (o portie) se asigurd doza zilinicd recomandata de fibre.

Procedeul pentru prepararea produsului, conform inventiei, constd in modelarea unui
aluat prin trefilare printr-o matritd cu forma adecvatd spaghetelor, aluat obfinut din fidina de
linte verde, faina de ndut, faina de morcovi, faina de topinambur, amidon din cartofi, sare de
mare, apd, ulei din seminfe de struguri. Preuscarea §i uscarea pastelor, realizatd in uscatoare
tunel, cu monitorizarea atentd a parametrilor de temperatura si umiditate a aerului, este urmata
de récirea pastelor.

Se d4, in continuare, un exemplu, de realizare a inventiei.

Exemplu. Prima etapid din fluxul de obtinere a pastelor tip spaghete, conform
inventiei, consta in dozarea materiilor prime si a celor auxiliare, conform retetei de fabricatie.
Pentru obtinerea a 100 kg produs finit se folosesc urmétoarele cantitati: 25 kg faina de naut, 25
kg féina de linte verde, 3 kg pudra de topinambur, 25 kg amidon din cartofi, 10 kg pudré de
morcovi, 0,1 kg sare de mare, 0,6 L ulei din seminte de struguri si 29,68 L de apa rece.
Ingredientele dozate se introduc in cuva malaxorului si se omogenizeazi timp de 25 de min.
Se foloseste apd rece, cu temperatura de 20°C, pentru a favoriza obtinerea unui aluat cu
proprietatile dorite, cu temperature de 20...23°C si umiditatea de 30...32%. Aluatul astfel
obtinut este supus modeldrii prin extrudare (trefilare) utilizdnd matrita specificd pentru
obfinerea spaghetelor. Dupa extrudarea aluatului, pastele fainoase lungi de tip spaghete se taie
la lungimi variabile din firele de aluat. In vederea preuscirii, care are loc timp de 2 h, la o
umiditate a aerului de 60...70% si o temperaturd de 40...50°C, pastele tip spaghete sunt
agezate intr-un singur rdnd, pe vergele. Dupd etapa de preuscare, pastele cu umiditatea de
20...26% sunt supuse operatiei de uscare, la o temperaturd de 35...55°C si o umiditate a
aerului de 65...85%, timp de 12...36 h.

Umiditatea pastelor dupa uscare este de 11...13%. Dupa uscarea pastelor, are loc ricirea
acestora pand la temperatura de ~20°C, timp de 7...10 h 5i ambalarea.
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Produsul, conform inventiei, prin compozifia sa, este un aliment functional, cu un
confinut ridicat de fibre, de 8,83%, atét solubile cat si insolubile. Produsul contine, de
asemenea, 69,35% glucide, 10,94% proteine, 7,96% lipide si are o valoare energetica de 410,4
kcal/100 g, adicd 1730 kJ/100g. Produsul prezintd o valoare nutritivd ridicatd, avand o
cantitate de proteine superioare, bogate in aminoacizi esentiali, furnizate de fdina de linte i
ndut. Fainurile de legume utilizate in reteta de fabricatie conferd produsului sdruri minerale
precum calciu, magneziu, potasiu, fier dar si vitamine precum B6 si B9. Fiina de morcovi,
sursd de B-caroten, este un colorant natural care confera culoarea portocalie produsului finit.

Aplicarea inventiei conduce la obtinerea urmatoarelor avantaje:

- obtinerea unui sortiment de spaghete fard aditivi, doar cu ingrediente naturale,
nemodificate genetic;

- produsul poate fi consumat si de citre persoanele cu intolerantd la gluten si ou
deoarece faina de grau, care contine gluten, a fost inlocuitd cu diferite tipuri de fainuri de
origine vegetala si oudle, cu ulei din seminte de struguri;

- stimularea bacteriilor benefice de la nivelul tractului digestiv datorita utilizirii pudrei
de topinambur care confine o cantitate insemnatid de inulind care s-a dovedit ca are efect
bifidogenic;

- actiune antioxidantd, neuro protectiva si antitumorald datoritd utilizérii uleiului din
seminte de struguri bogat in compusi fenolici;

- reducerea riscului aparifiei cancerului de colon §i a constipatiei datoritd continutului
ridicat de fibre.

Procedeul de obtinere a produsului spaghete aglutenice colorate natural cu fiina de
morcovi, conform inventiei, poate fi reprodus cu aceleasi caracteristici §i performante ori de
céte ori este necesar.
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REVENDICARI

1. Produsul alimentar prezentat sub formd de paste tip spaghete, caracterizat prin
aceea ca are o valoare energeticd de 410,4 kcal/100 g datd de continutul in 69,35% glucide,
7,96% lipide, 10,94% proteine si 8,83% fibre.

2. Procedeu pentru prepararea produsului, conform cu revendicarea 1, caracterizat
prin aceea cd acesta constd in amestecarea in cuva de frimantare a urmétoarelor ingrediente:
25 kg fdind de naut, 25 kg fdina de linte verde, 3 kg fdind de topinambur, 25 kg amidon din
cartofi, 10 kg faind de morcovi, 0,1 kg sare de mare, 0,6 L ulei din seminte de struguri la 100
kg produs finit, obtinut, si apa rece la temperatura de 20°C astfel incét sd se obtind un aluat cu
umiditatea de 30...32%, care se modeleazé prin trefilare, apoi pastele tip spaghete obtinute se
preusucd pand la umiditatea de 20...26%, se usuci pana la o umiditate mai mica de 11...13%,
se ricesc la temperatura de 18~20°C si se ambaleaza.
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