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Inventia se refera la industria de panificatie si poate fi utilizata in asigurarea securitatii alimentare si nutritionale a
persoanelor cu tulburari asociate consumului de gluten.

Ubicuitatea painii si a produselor de panificatie in regimurile alimentare ale multor tiri este fireasca, painea
constituind cel mai consumat produs pe baza de cereale. Produsele de panificatie fara gluten difera semnificativ de
produsele standard din fdina de grau, deoarece nu sunt capabile sa formeze matrice proteice rezistente, capabile sa se
extinda si sa retind gaze, ceea ce conditioneaza formarea aluaturilor slabe, cu permeabilitate inalta si dificultati mari
de mentinere a structurii si, respectiv, cu un volum redus la coacere. Absenta glutenului afecteaza, de asemenea, si
capacitatea de retinere a apei in paine, care demonstreaza 0 structurd friabila timpurie si invechirea rapida a
miezului.

Termenul ,fara gluten” se refera la produse cu mai putin de 20 ppm gluten, conform definitiei din Standardul Codex
Alimentarius 118-1979.

Pentru a reproduce proprietatile vascoelastice ale aluatului din faina de grau, painea fara gluten este echilibrata de
formule complexe, bazate pe fainuri si amidon fara gluten, inclusiv hidrocoloizi. Acestea trebuie sa asigure gustul,
textura, aspectul, valoarea nutritionald, costul si termenul de valabilitate, in conformitate cu standardele asteptate de
consumatori. Deci sa asigure o similaritate maxima cu produsele conventionale, pentru a reduce rezistenta
consumatorilor finali fata de produsele fara gluten.

Este cunoscutd painea fard gluten compozitia aluatului cireia contine, in %mas.: apa 30-50, izolat proteic din
seminte de Brassicaceae 0,5-15, amidon 50-90, drojdie 0,5-8,0, zahar 0-10, ulei si/sau grasime 0-10 si sare 0-3.
Procedeul de obtinere a painii include dispersarea izolatului proteic din seminte de Brassicaceae in 200 g de apa, la
care s-a adaugat ulei de floarea soarelui. Celelalte ingrediente uscate au fost amestecate si s-a adaugat, treptat,
dispersia de izolat proteic si apa ramasa (pentru a permite ajustarea consistentei amestecului daca este necesar).
Aluatul a fost lasat pentru fermentare, timp de 40 de minute intr-un dulap cu temperatura controlata de 37°C si
umiditatea relativa de 85 %, apoi a fost copt in cuptor timp de 30 de minute la 190 °C. Produsul final a avut un
continut de umiditate de 44% [1].

Avantajele inventiei, conform autorilor, constau in utilizarea izolatelor proteice din seminte de Brassicaceae in
dezvoltarea painii fara gluten, care contribuie la cresterea valorii nutritionale a produselor, prin adausul de proteine,
precum si conferirea produsului unei structuri si volum specific, similar péinii clasice.

Dezavantajul acestei inventii constau in faptul, ca amidonul constituie materia primd principala, care se
caracterizeaza printr-o valoare nutritionald redusa, in comparatie cu faina, oricare ar fi originea acesteia. Totodata
fainurile, conform inventiei, sunt ingrediente optionale. De asemenea, ingredientele compozitiei, nu contin nicio
sursad de fibre alimentare, ceea ce pentru produsele de panificatie fara gluten, care si asa sunt sarace din punct de
vedere nutritional, creecaza dezavantaje.

Mai este cunoscutd 0 compozitie de paine fara gluten, care contine, in % mas.: faina de orez 42,3-61,1, amidon 21,8-
33,3, faina de chia 1,28-4,77, sare 1,9-1,5, zahar 4,0-5,0, drojdii uscate 2,3-2,8, mix de proteine-polizaharide 2,3-2,8,
grasimi vegetale esterificate enzimatic 4,0-5,0, apa, pana la umiditatea de 47%.

Procedeul de obtinere include prepararea unui mix proteine-polizaharide prin amestecarea componentelor
constitutive cu apa, folosind mixerul timp de 1-2 minute si apoi mentindnd amestecul rezultat la 0 temperatura de
60°C pentru umflare. Apoi, zaharul se bate cu amestecul de proteine-polizaharide timp de 20-30 de minute pana se
formeaza 0 spuma stabild, in care se cerne fiina si amidonul, se adauga sarea (sub forma de solutie salind), drojdia
de copt presata (sub forma de suspensie de drojdie) si se adauga apa ca sa se ajunga la umiditatea de 47%. Aluatul se
framéanta timp de 4 minute. Spre final se adaugd grasime vegetald esterificata enzimatic si Se continua pana cand
masa materiilor prime se distribuie complet si uniform. Aluatul framéantat se pune intr-o forma si se plaseaza intr-un
dulap de fermentare. Fermentarea se realizeaza timp de 20-25 de minute la 0 temperatura de 34-38°C si 0 umiditate
relativa de 70%. Painea Se coace timp de 45 de minute la o temperaturd de 180°C [2].

Autorii sustin cd avantajul acestei inventii consta in efectul amestecului care creste valoarea nutritiva a painii fara
gluten prin imbogatirea acesteia cu acizi grasi esentiali, fibre alimentare si proteine, datorita sinergiei actiunii
componentelor mentionate.

Dezavantajele inventiei constd in utilizarea fainii de orez in calitate de materie prima fara gluten, care nu este o
cereald autohtond, iar valoarea nutritionald a fainii de orez necesita imbunatatiri pentru a fi inclusa in regimuri
alimentare echilibrate. Alt dezavantaj ar putea fi necesitatea detinerii echipamentelor pentru amestecarea si
mentinerea concomitenta a amestecului la temperatura de 60°C. Autorii pozitioneaza si imbogatirea produsului de
panificatie cu fibre alimentare din faina de chia (semintele de chia contin circa 18-30% fibre), dar ponderea fainii
este de 1,28 -4,77%, respectiv, chiar si pentru cele mai mari concentratii de chia, continutul de fibre va fi nu mai
mare de 1,43%, ceea ce nu poate include acest produs, nici in categoria produselor cu surse de fibre, nici bogat in
fibre.

De mentionat faptul ca, un produs alimentar este sursa de fibre si orice alta mentiune care poate avea acelasi inteles
pentru consumator, numai daca produsul contine cel putin 3 g fibre per 100 g sau cel putin 1,5 g fibre per 100 kcal
(https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/T XT/HTML/?uri=CELEX:32006R1924&from=PL).

Cea mai apropiata solutie de inventia propusa este painea fard gluten cu urmatoarea compozitie a ingredientelor
luate in %mas.: faind de amarant 18,478-29,255, amidon de porumb 29,891-18,081, zahar 2,128-2,174, drojdie
uscata 0,319-0,326, guma de xantan 0,186-0,248, ulei vegetal 2,473-2,480, sare de bucatarie 0,745-0,761 si apa,
restul.
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Procedeul de obtinere a painii include amestecarea si framantarea in masina de framantat a fainii de amarant, cu

amidonul de porumb, sarea, zaharul granulat, drojdia uscata, guma de xantan si apa pentru a asigura o umiditate de

47%, framantarea, adaugarea uleiului vegetal, modelarea, fermentarea (timp de 90-120 minute) si coacerea timp de

30-50 min la 180-200°C [3].

Avantajele inventiei contau in cresterea valorii nutritionale a produselor obtinute cu asigurarea indicilor fizico-

chimici si organoleptici buni, diversificarea produselor de panificatie fara gluten.

Dezavantajele inventiei contau in faptul ca, faina de amarant este un produs de import, este scumpa (250-300 lei per

kg) si poseda caracteristici organoleptice specifice, care impune o asociere selectiva a acesteia cu alte ingrediente

sau produse, de asemenea, conform afirmatiilor autorilor, contine mai putin de 10 mg/kg de gluten, care, ar putea

totusi crea anumite riscuri pentru persoanele cu hipersensibilitate la gluten.

Problema pe care o rezolva inventia revendicatd consta in obtinerea painii fara gluten din materie prima locala si

accesibild cu caracteristici organoleptice similare produselor clasice de panificatie.

Inventia solutioneaza problema prin aceea ca se propune o compozitie pentru obtinerea painii fara gluten din faina

de soriz si un procedeu de obtinere a acesteia.

Compozitia, conform inventiei, contine, in %mas.: faina de soriz 20,0-40,0, amidon de porumb 0,4-20,0, zahar 1,2-

2,0, sare 0,6 %, drojdie uscata 0,8, praf de copt 0,6, guma de xantan 0,6-0,8, fdina din seminte de Psyllium 0,6-0,8,

smantana cu un continut de grasame de 20% 14 si apa 40.

Procedeul de obtinere a painii fara gluten din faina de soriz presupune dozarea si amestecarea minutioasa a tuturor

ingredientelor uscate, separat dozarea si amestecarea ingredientelor fluide, unirea ulterioard a partii uscate si celei

fluide. Amestecul format se framanta 2 minute cu un mixer electric, dupa care aluatul obtinut se portioneaza in

buciti a cate 360 g si se plaseaza in forme, se lasa 15-20 min la temperatura camerei (circa 20-22°C), dupa care se

plaseaza in dospitor timp de 70-80 minute la temperatura de 30-35°C si umiditatea relativa a aerului de 70...85%,

apoi se coace in cuptor la temperatura de 175°C timp de 30 min si inca 30 min la temperatura de 180°C.

Rezultatul inventiei consta in obtinerea unui produs de panificatie fara gluten, cu caracteristici similare produselor

clasice, dar cu continut de fibre, datoritd adausului de faina din seminte de Psyllium, precum si in extinderea

sortimentului de produse de panificatie fara gluten, asigurarea securitatii alimentare si nutritionale atat pentru

persoanele cu tulburari asociate consumului de gluten, cat si pentru consumatorii obisnuiti.

Avantajele inventiei constau in:

- utilizarea si valorificarea fainii de soriz, care este 0 materie prima locala, pretul fainii fiind de circa 100 lei per
kg;

- obtinerea painii fara gluten cu indici de calitate similari produselor clasice de panificatie;

- Imbunatatirea indicilor organoleptici, in special a celor de textura si aspect;

- diversificarea gamei de articole de panificatie fara gluten si asigurarea securitatii alimentare pentru persoanele cu
tulburéri asociate consumului de gluten.

Inventia propusa se explica prin:

Tabelul 1: Raportul cantitativ al ingredientelor utilizate la elaborarea painii fara gluten din faina de soriz;

Tabelul 2: Indici de calitate a painii fara gluten din faina de soriz dupa 24 ore de pastrare;

Figura 1: Dozarea ingredientelor solide si fluide;

Figura 2: Aluatul obtinut, plasat in forme de copt;

Figura 3: Probele de paine in cuptor;

Figura 4: Exemplu de proba de paine fara gluten din faina de soriz.

Exemplu de realizare a inventiei.

A fost utilizatd 0 compozitie care contine: faina de soriz 40,0% (199,2 g), amidon 0,4% (1,9 g), zahar 2,0% (10,0 g),

sare 0,6% (3,0 g), drojdie uscata 0,8% (4,0 g), praf de copt 0,6% (3,0 g), guma de xantan 0,8% (4,0 g), faina din

seminte de Psyllium 0,8% (4,0 g), sméantana cu 20% MG 14% (69,7 g), apd 40% (199,2 g).

Procedeul de obtinere a péinii fara gluten din faina de soriz include dozarea si amestecarea minutioasa a tuturor

ingredientelor uscate, separat dozarea si amestecarea ingredientelor fluide, cu unirea ulterioara a partii uscate si celei

fluide. Amestecul format se framanta 2 minute cu Speedy mixer Electrolux, model SPEEDY250 nr. 1804535, kw

0,25, la viteza 3, aluatul obtinut se portioneaza a cate 360 g si se plaseza in forme, se lasi 15-20 minute la

temperatura camerei (circa 20-22°C), dupa care se plaseaza intr-un dospitor UNOX-Rossela TM, model: XF193-B,

pentru 70-80 minute la temperatura de 30-35°C si umiditatea relativa a aerului de 70-85%, apoi se coace in cuptorul

UNOX-ChefTop timp de 30 minute la temperatura de 175°C si inca 30 minute la temperatura de 180°C.

Tabelul 1

Ingrediente Ponderea componentelor, %
Apa 40,0
Sméntana,20% MG 14,0
Zahar 2,0
Drojdie uscata 0,8
Sare de bucitarie 0,6
Faina de soriz 40,0
Amidon de porumb 0,4
Guma de xantan 0,8
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Fdina din seminte de Psyllium 0,8
Praf de copt 0,6
Tabelul 2
Indici Proba de paine
Umiditatea, % 45,12
Pierderile de masa la coacere ,
% 19,0
Aciditatea, grade aciditate 1,43
Parametrii de culoare Ii7622012
(L/a*/b®) ab;_' pes
Duritatea miezului (cu
Texture Analyser TA.HD. 797,586
PlusC)
Adezivitatea miezului (cu
Texture Analyser TA.HD. 751,286

PlusC)
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