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DE OBTINERE A ACESTORA

(57) Rezumat:

Inventia se refera la paste fainoase scurte din faina
spelta si adaos de faina de borhot de malf si la un
procedeu de obtinere a acestora. Pastele conform
inventiei sunt constituite din urmatoarele cantitati
necesare pentru obtinerea a 100 kg de produs finit:
58,5 kg faina spelta, 6,5 kg faina de borhot de malt,
16,2 kg oud, 1,6 kg ulei de masline, 0,65 kg sare si o
cantitate de apa pana la obtinerea unui aluat cu 32%
umiditate. Procedeul conforminventiei consta in recep-
tia calitativa si cantitativa a materiilor prime si auxiliare,
dozarea acestora conform retetei de fabricatie, urmata
de prepararea aluatului din faina spelta, faina de borhot
de malf, oud, ulei de masline, solutia de sare si apa
pana la obtinerea unui aluat cu o umiditate de 32%,
aluatul este amestecat si framéntat timp de

12..15 minute péana la formarea unui aluat de
consistentatare, care este adus latemperatura de 40°C
si supus operatiei de modelare cu ajutorul matritelor,
urmat& de preuscare la o temperatura de 48°C pana la
umiditatea de 25% si uscate cu aer cald la temperatura
de 71°C pana la obtinerea unei umiditati de 11% in
produsul finit, dupa care pastele fainoase sunt racite,
ambalate in cutii de carton si depozitate la o
temperatura cuprinsa intre 18..20°C, pastele astfel
obtinute avand un continut de 58,57% carbohidratj,
11,46% proteine, 5,44% lipide si 6,16% fibre, cu o
valoare energetica de 329 kcal/100 g produs, respectiv
1392 kj/100 g produs.
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PASTE FAINOASE SCURTE DIN FAINA SPELTA SI ADAOS DE
FAINA DE BORHOT DE MALT
SI PROCEDEU DE OBTINERE A ACESTORA

Inventia se refera la un sortiment de paste fainoase din faina spelta si adaos de faina de
borhot de malt, din categoria pastelor fdinoase scurte, in compozitia caruia intrd doar
ingrediente naturale, fira adaos de aditivi alimentari i la un procedeu de obtinere a acestora.

Pastele fiainoase din aceastd categorie sunt cunoscute intr-o mare varietate de
sortimente, bogate in substante proteice, amidon si sdruri minerale, obfinute printr-o
framantare energica a ingredientelor din retetd cu formarea unui aluat care se prelucreazi usor
si rapid, fiind tolerate in toate dietele. Dezavantajele constau in faptul ca o parte din aceste
paste fiinoase pot avea o valoare nutritiva redusa si caracteristici senzoriale slab conturate [1-
3].

Procedeul, conform inventiei, inlatura aceste dezavantaje si lirgeste gama produselor
de tip paste fainoase, prin aceea cd, sunt obtinute din faina integrala de grau spelta si fdina de
borhot de malt fiind destinate persoanelor ce isi doresc sa aiba o alimentatie sanitoasa. Pastele
fainoase din fdina integralad din griu spelta si adaos de fdina de borhot de malt au un
comportament la fierbere imbunatatit si o aroma si gust placut caracteristic fiinii de spelta
utilizata in reteta de fabricatie.

Problema tehnicd pe care o rezolvd inventia constd in obtinerea unui produs cu o
valoare nutritivd imbunatatitd, cu un continut ridicat de proteine si fibre, destinat tuturor
categoriilor de consumatori.

Realizarea produsului, conform inventiei, prevede receptia calitativa si cantitativa a
materiilor prime si auxiliare, dozare si pregitire materii prime si auxiliare cu obtinerea
aluatului, modelarea aluatului ce are drept scop realizarea formei si dimensiunilor pastelor
fainoase si, n acelasi timp, asigurarea unei suprafete specifice a aluatului, urmata de operatia
de preuscare $i apoi uscare, pana cind pastele fainoase ajung la umiditatea maxima de 13%,

racire si ambalare.
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Aplicarea inventiei conduce la obtinerea urmatoarelor avantaje:
- obtinerea unui sortiment de paste fainoase ce pot fi consumate de toate categoriile de
consumatori, cu exceptia persoanelor ce prezintd intoleranta la gluten;

- obtinerea unui sortiment de paste fiinoase cu indice glicemic scdzut si confinut de
proteine si fibre alimentare ridicat, usor asimilabile de organism; aportul de fibre conduce
la imbunititirea nivelului de zahar din singe si normalizeaza secretia insulinei, acest
produs poate fi consumat pentru efectul benefic in controlul si prevenirea diabetului;

- obtinerea unui sortiment de paste fiinoase cu rol de aliment functional datoritd

ingredientelor din reteta de fabricatie: faina integrald de griu spelta prezintd efecte
benefice asupra sanatitii, prin continutul de fibre dietetice care mentin satietatea si
echilibreazd nivelul de zahar din sange, este bogatd in vitamine din complexul B si
substante minerale, in special magneziu, fier si fosfor; faina de borhot de malt, prin
aportul de fibre are implicatii majore in digestie, prin incetinirea golirii gastrice si
prelungirea timpului de tranzit intestinal, reducand astfel misgcérile gastro-intestinale si
reducerea vitezei de absorbtie a nutrientilor in intestinul subtire;

- obtinerea unui sortiment de paste fainoase scurte cu un comportament la fierbere
imbunatitit, cu aroma si gust de nucd, conferite de faina integrald de grau spelta.

Se da, in continuare, un exemplu de realizare a pastelor fiinoase conform inventiei.

Pentru obtinerea a 100 kg paste fiinoase sunt necesare urmditoarele ingrediente:
58,5kg faina spelta, 6,5kg fiina de borhot de malt, 16,2kg oud, 1,6kg ulei de masline, 0,65kg
sare si apd pand la obtinerea unui aluat cu umiditate de 32%.

Pentru obtinerea pastelor fiinoase se aplicd un procedeu, care include urmétoarele
operatii tehnologice: receptia calitativa si cantitativd a materiilor prime si auxiliare, dozarea
materiilor prime si auxiliare conform retetei de fabricatie urmati de prepararea aluatului din
faind integrald din griu spelta, faind de borhot de malt, oua, ulei de masline, solutia de sare si
apa pand la obtinerea unui aluat cu umiditate de 32% in cuva malaxorului, amestecare si
frdmantare timp de 12...15 minute, pana la formarea unui aluat de consistentd tare. Aluatul
este adus la temperatura de 40°C si supus operatiei de modelare cu ajutorul matritelor prin
presare, urmat de preuscare, la temperatura de 48°C pani la umiditatea de 25%, pentru
evitarea lipirii §i deformdrii pastelor fiinoase. Pastele fiinoase sunt dirijate la operatia de
uscare cu aer cald, la temperatura de 71°C, pand la obtinerea unei umiditati de 11% in
produsul finit. Pastele fainoase, in prealabil ricite, sunt ambalate in cutii de carton si

depozitate la temperatura de 18...20°C.
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Produsul, conform inventiei, prin compozitia sa, este un aliment functional, cu un
continut marit de compusi bioactivi, fibre dietetice, proteine. Pastele fdinoase contin
carbohidrati in proportie de 58,57%, 11,46% proteine, 5,44% lipide, si 6,16% fibre. Produsul
prezintd o valoare energetica de 329 kcal/100 g produs, respectiv 1392 kJ/100 g produs.

Procedeul de obtinere a pastelor fiinoase scurte din fdina spelta si adaos de fiina de
borhot de malf, conform inventiei, poate fi reprodus cu aceleasi caracteristici si performante
ori de céte ori este necesar, fapt ce reprezintd un argument in vederea respectdrii criteriului de

aplicabilitate industriala.

UYniversita’’
) sretance ™
e s



RO 137376 A2

REFERINTE BIBLIOGRAFICE

. Banu, C,, et al, Tratat de industrie alimentard, vol.Il. Tehnologii alimentare, Editura

ASAB, Bucuresti, 2009

. Leonte, M., Tehnologii, utilaje, retete §i controlul calitatii in industria de panificatie,

patiserie, cofetdrie, biscuifi si paste fdinoase, Editura Ecozone, lasi, 2009

. Zaharia D., Cartea lucrdtorului din industria produselor fainoase, Editura Tehnica,

Bucuresti, 1983




RO 137376 A2

REVENDICARI

Paste fainoase scurte din faina spelta si adaos de borhot de malt, caracterizate prin aceea
cii, pentru 100 kg produs finit sunt necesare urmaitoarele materii prime: o cantitate de
58,5kg faina spelta, o cantitate de 6,5kg fdina de borhot de malt, o cantitate de 16,2kg oua,
o cantitate de 1,6kg ulei de masline, o cantitate de 0,65kg sare si apa pana la obtinerea
unui aluat cu umiditatea de 32%.

Procedeu de obtinere a pastelor fainoase scurte din faina spelta si adaos de borhot de malt,
realizate conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ci, consti in receptia calitativa
si cantitativd a materiilor prime si auxiliare, dozarea materiilor prime si auxiliare conform
retetei de fabricatie urmati de prepararea aluatului din faina spelta, faind de borhot de
malt, oud, ulei de misline, solutia de sare si apa pana la obtinerea unui aluat cu umiditate
de 32%, amestecare si frimantare timp de 12...15 minute, pan la formarea unei aluat de
consistentd tare, care este adus la temperatura de 40°C si supus operatiei de modelare cu
ajutorul matritelor, urmatd de preuscare, la temperatura de 48°C pana la umiditatea de
25%, uscare cu aer cald, la temperatura de 71°C, pana la obtinerea unei umiditati de 11%
in produsul finit, ricire §i ambalare in cutii de carton, depozitare la temperatura de
18...20°C, pastele fainoase contindnd 58,57% carbohidrati, 11,46% proteine, 5,44%
lipide, si 6,16% fibre, cu o valoare energeticd de 329 kcal/100 g produs, respectiv 1392
kJ/100 g produs.
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