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S| PROCEDEU DE OBTINERE A ACESTORA

(57) Rezumat:

Inventia se refera la vafe aglutenice pe baza de fainuri
de legume, care pot fi consumate de toate categoriile
de varsta, inclusiv de persoanele cu intoleranta la
gluten si la un procedeu de obtinere a acestora. Vafele
aglutenice conform inventiei sunt caracterizate prin
aceea ca pentru 100 Kg de produs finit sunt necesare
urmatoarele cantitati de materii prime: 35 Kg faina de
linte verde, 35 Kg faind de naut, 35 Kg amidon de
cartofi, 15 Kg faina de morcovi, 11 Kg féina de topinam-
bur, 1,2 Kg ulei din seminte de struguri, 0,6 Kg lecitina,
0,6 Kg bicarbonat de sodiu, 1,8 Kg bicarbonat de
amoniu, 0,4 Kg de sare de bucétarie si apa pana la
obtinerea unui aluat cu umiditatea cuprinsa intre
55...60%. Procedeul conform inventiei consta in recep-
tia calitativa si cantitativa a materiilor prime si auxiliare,
obtinerea aluatului intr-un malaxor cu palete cu turatia
cuprinsa intre 2000...3000 rot/min prin introducerea a
1,4...1,7 parti apa rece, faina de linte verde, faina de
naut, faina de topinambur, faina de morcovi si amidonul

din cartofi, se mixeaza 4...5 minute dupa care se intro-
duc si restul de ingrediente, se mixeaza in continuare
timp de 15...25 min pana la obtinerea unui aluat fluid,
omogen, fara cocoloase, aluatul obtinut la o tempera-
tura cuprinsa intre 20...25°C avand o umiditate ridicata
de 55...60% pentru a curge usor in matritele de coa-
cere, operatie care se face prin dozare manuala, coace-
rea se face electric timp de 4...5 minute la 220...240°C
pana la atingerea umiditatii vafelor de 4...5%, urmata de
racirea vafelor pana la temperatura ambianta, ambala-
rea lor in pungi de polietilenad si depozitarea in spatii
aerisite la 0 temperatura de 20°C, vafele astfel obtinute
au un continut de 65,27% glucide, 9,39% proteine,
3,9% lipide, 11,93% fibre si o valoare energetica de
357 kecal/100 g de produs respectiv 1509 kj/100 g de
produs.
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VAFE AGLUTENICE PE BAZA DE FAINURI DE LEGUME
SI PROCEDEU DE OBTINERE A ACESTORA

Inventia se referd la un produs fiinos de tip vafe, fard gluten, cu rol de aliment
functional, in compozitia ciruia intrd diferite tipuri de fiind de legume, destinat pentru
consum tuturor categoriilor de varstd, inclusiv pentru persoane cu intolerantd la gluten si la un
procedeu de obtinere a acestuia.

Sunt cunoscute produse din aceasti categorie, care au ca materii prime de bazi fiinuri
de diferite tipuri. Dezavantajele constau in faptul cd o parte din materiile prime din
compozitia vafelor pot fi generatoare de gluten si prin urmare nu pot fi consumate de
persoanele care suferd de boala celiac.

Procedeul, conform inventiei, inliturd acest dezavantaj si lirgeste gama produselor
fainoase de tip vafe prin aceea ci, are in continut fdina de linte verde, fiina de ndut, faina de
topinambur, f3ini de morcovi, amidon din cartofi, sare de bucitirie, ulei din seminte de
struguri, lecitind, bicarbonat de amoniu, bicarbonat de sodiu. Produsul féinos de tip vafe
aglutenice este un aliment functional, cu caracteristici senzoriale plicute, de culoare
portocaliu deschis datd de colorantul natural pudrd de morcovi. Produsul, conform inventiei
contine 65,27 g/100 g carbohidrati, 9,39 g/100 g proteine, 3,90 g/100g lipide, 11,93 g/100g
fibre §i are o valoare energeticd de 357 kcal/100g (1509 kJ/100g produs). Prin consumul a 100
g produs se asigurd doza zilnicd recomandatd de fibre.

Problema tehnica pe care o rezolvi inventia constd in obtinerea unui sortiment de vafe
aglutenice care pot fi consumate de persoanele care au intolerantd la gluten, o boald
autoimund a aparatului digestiv, ce implicd intestinul subtire. Singurul tratament pentru
persoanele cu boala celiacd este abstinenta pe toatd durata vietii de la produsele care contin
gluten in cantitdti de peste 20 mg de gluten per kilogram.

Realizarea produsului, conform inventiei, prevede coacerea pand la o um1d1tate de

4..5% la o temperaturd de 220...240°C timp de 4...5 minute a unui aluat ﬂmd,; ébpr;}lb:grln

amestecarea tlmp de 20...30 minute a 1ngred1entelor previzute in reteta dﬁfabncatle fé.lnaﬁde
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bucitarie, ulei din seminte de struguri, lecitind, bicarbonat de amoniu, bicarbonat de sodiu si
apd pani la atingerea unei umiditai de 55...60%.
Aplicarea inventiei conduce la obtinerea urmétoarelor avantaje:

- obtinerea unui sortiment de vafd aglutenica care poate fi consumatd de persoanele ce
suferd de boala celiaci: fiina de linte verde, fiina de niut, fiina de topinambur, fdind de
morcovi, amidonul sunt fainuri aglutenice;

- obtinerea unui sortiment de vafe aglutenice cu un confinut de fibre ridicat cu efecte
benefice asupra organismului uman;

- obtinerea unui sortiment de vafe aglutenice cu rol de aliment functional datoritd
ingredientelor din reteta de fabricatie: faina de ndut prezintd peptide bioactive, compusi
fenolici bioactivi (acizi fenolici si flavonoide), carotenozi, fibre, firosteroli cu multiple
efecte benefice in combaterea cancerului, a bolilor cardio-vasculare, densitdtii osoase,
etc; faina de linte verde este o sursi importantd de antioxidanti, fibre, minerale (fosfor,
fier, zinc, magneziu), vitamine cu efecte benefice in preventia cancerului, imbétanirii etc.;
faina de topinambur care are efect bifidogen datoritd inulinei, din compozifia acesteia;
pudra de morcovi bogata in beta caroten, fibre, potasiu, acid folic, calciu, antioxidanti cu
efecte benefice in prevenirea bolilor cardio-vasculare, aterosclerozé, probleme digestive,
combaterea constipatiei etc.; ulei din seminte de struguri cu un confinut ridicat de acid
linolenic, resveratrol, cu rol in combaterea hipertensiunii arteriale, de protejare a
sistemului circulator, de crestere a sistemului imunitar, combatarea cancerului, efecte
antiinflamatoare etc.;

Se d&, in continuare, un exemplu de realizare a vafelor aglutenice pe baza de fidinad de
legume, conform inventiei.
Pentru obtinerea a 100 kg vafe aglutenice sunt necesare urmatoarele ingrediente: 35 kg

faina de linte verde, 35 kg faina de naut, 35 kg amidon din cartofi, 15 kg pudra de morcovi, 11

kg faind de topinambur, 1,2 kg ulei din seminte de struguri, 0,6 kg lecitind, 0,6 kg bicarbonat

de sodiu, 1,8 kg bicarbonat de amoniu, 0,4 kg sare de bucétarie §i apd pentru obtinerea unui

aluat fluid cu o umiditate medie de 55...60%.

Pentru obfinerea vafelor aglutenice se aplicd un procedeu, care include urmitoarele
operatii tehnologice: receptia calitativa §i cantitativd a materiilor prime si auxiliare, dozarea

materiilor prime §i auxiliare, frimaéntarea aluatului, filtrarea aluatului, coac . aluatului,

rdcirea §i ambalarea vafelor. Obtinerea aluatului pentru vafe se reahzeaza./p“r,l metoda dlrecti

care constd In introducerea in cuva amestecétorului a materiilor prime si /ﬁuxﬂlare pmvazdte‘ in

refeta de fabricatie. Operatia se realizeazi intr-un malaxor cu palete
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2000...3000 rot/min pentru aluat fluid. Inifial, se introduc 1.4...1.7 pér{i apa rece pentru o
parte materii prime pulverulente, apoi se introduc materiile prime pulverulente: faina de linte
verde, faina de naut, faina de topinambur, fdina de morcovi, amidonul din cartofi care se
mixeazd timp de 4...5 minute, dupi care se introduc restul de ingrediente conform retetei de
fabricatie, dupi cum urmeazi: bicarbonat de sodiu, bicarbonat de amoniu, sare de bucétérie,
ulei din seminte de struguri, lecitind. Mixarea dureazi 15...25 minute, sfarsitul operatiei
apreciindu-se senzorial: aluatul trebuie si se prezinte sub forma de masi fluid3, omogena, féra
cocoloage. Scopul acestei operatii este hidratarea optima a materiilor pulverulente si realizarea
unui amestec omogen. Aluatul pentru vafe aglutenice prezintd o temperatura de 20...25°C si o
umiditate ridicatd de 55...60% pentru a-i asigura acestuia caracteristici bune de curgere si
intindere, respectiv véscozitate relativ micd necesard pentru distribuirea uniforma a acestuia
pe matrifele de coacere. In acelasi timp ea asigurd o buna gelatinizare a amidonului continut
de aluat la coacere. La evacuarea din cuva malaxorului, aluatul fluid pentru vafe aglutenice se
strecoard prin sitd pentru retinerea eventualelor impurititi si cocoloage si se tranvaseaza intr-
un recipint din otel inoxidabil in vederea turndrii acestuia pe matrifele de coacere. Aluatul este
dozat manual pe matritele de coacere incilzite electric. Coacerea are loc la temperatura de
220...240°C timp de 4...5 minute pani la atingerea unei umiditati a vafelor de 4...5%. Scopul
acestei operatii este acela de a transforma aluatul in produs finit. Sub actiunea caldurii primite
de la matritele de coacere au loc o serie de procese: evaporarea apei din aluat, care se produce
foarte repede, datorita stratului subtire de aluat §i temperaturii ridicate a matritei, coagularea
proteinelor, eliberarea apei absorbite de acestea si gelatinizarea amidonului. La sfarsitul
operafiei de coacere vafele se scot din forme §i sunt supuse ricirii pand la temperatura
mediului ambiant in vederea ambalarii in pungi de polietilend. Produsul se depoziteaza in
Incaperi curate, luminoase, aerisite, la o temperatura constanti de aproximativ 20°C.
Transportul produselor se face cu mijloace de transport specializate, fard miros striin si
neinfestate.

Produsul, conform inventiei, prin compozitia sa, este un aliment functional, aglutenic
cu un continut mdrit de fibre dietetice. Vafele aglutenice contin carbohidrati in proportie de
65,27%, 9,39% proteine, 3,90% lipide, si 11,93% fibre. Produsul prezintd o valoare energetici
de 357 kcal/100 g produs (1509 kJ/100 g produs).

Procedeul de obfinere a vafelor aglutenice pe bazi de fainuri de legume conform
inventiei, poate fi reprodus cu aceleasi caracteristici §i performante om- de cate org este

necesar, fapt ce reprezinti un argument in vederea respectarii crltep;m}m de aphcabjlij(ate
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REVENDICARI

1. Produs functional de tip vafe aglutenice pe baza de fainuri de legume caracterizat
prin aceea cii pentru 100 kg produs finit sunt necesare urmaitoarele materii prime: o
cantitate de 35 kg fidina de linte verde, o cantitate de 35 kg faind de n#ut, o cantitate de
35 kg amidon din cartofi, o cantitate de 15 kg pudrd de morcovi, o cantitate de 11 kg
fdind din radicind de topinambur, o cantitate de 1,2 kg ulei din seminte de struguri, o
cantitate de 0,6 kg lecitind, o cantitate de 0,6 kg bicarbonat de sodiu, o cantitate de 1,8
kg bicarbonat de amoniu, o cantitate de 0,4 kg sare de bucétirie si o cantitate de apa
pénad la obfinerea unui aluat fluid cu o umiditate de 55...60%.

2. Procedeu de obtinere a vafelor aglutenice pe bazd de fdinuri de legume, realizat
conform revendicérii, caracterizat prin aceea cd, este un produs fiinos, cu 65,27%
glucide, 9,39 % proteine, 3,90% lipide si 11,93% fibre, cu o valoare energetica de 357
kcal/100g produs (1509 kJ/100 g produs), obtinut prin coacerea pand la o umiditate de
4...5% la o temperatura de 220...240°C timp de 4...5 minute a unui aluat fluid preparat

din ingredientele prevazute in reteta de fabricatie
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REVENDICARI

1. Produs functional de tip vafe aglutenice pe baza de fainuri de legume caracterizat
prin aceea ci pentru 100 kg produs finit sunt necesare urmitoarele materii prime: o
cantitate de 35 kg féina de linte verde, o cantitate de 35 kg féinad de niut, o cantitate de
35 kg amidon din cartofi, o cantitate de 15 kg pudra de morcovi, o cantitate de 11 kg
fiina din ridacind de topinambur, o cantitate de 1,2 kg ulei din seminfe de struguri, o
cantitate de 0,6 kg lecitind, o cantitate de 0,6 kg bicarbonat de sodiu, o cantitate de 1,8
kg bicarbonat de amoniu, o cantitate de 0,4 kg sare de bucétirie si o cantitate de apa
pand la obtinerea unui aluat fluid cu o umiditate de 55...60%.

2. Procedeu de obtinere a vafelor aglutenice pe bazd de fainuri de legume, realizat
conform revendicérii, caracterizat prin aceea ci, constd in receptia calitativa si
cantitativd a materiilor prime si auxiliare, obtinerea aluatului Intr-un malaxor cu palete
cu turatia cuprinsa intre 2000...3000 rot/min prin introducerea a 1,4...1,7 par{i apa rece,
faind de linte verde, fdind de naut, féind de topinambur, faind de morcovi si amidonul
din cartofi, se mixeaza 4...5 minute dupé care se introduc si restul de ingrediente, se
mixeazd in continuare timp de 15...25 min pénd la obtinerea unui aluat fluid, omogen,
fara cocoloage, aluatul obtinut la o temperaturd cuprinsd intre 20..25°C avand o
umiditate ridicata de 55...60% pentru a curge usor in matritele de coacere, operatie care
se face prin dozare manuald, coacerea se face electric timp de 4..5 minute la
220...240°C pand la atingerea umiditatii vafelor de 4...5%, urmatd de ricirea vafelor
péand la temperatura ambiantd, ambalarea lor in pungi de polietilena si depozitarea in
spatii aerisite la o temperaturd de 20°C, vafele astfel obtinute au un continut de 65,27%
glucide, 9,39 % proteine, 3,90% lipide si 11,93% fibre si o valoare energetica de 357
kcal/100g produs respectiv 509 kJ/100 g produs.
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