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RHEOLOGY OF GLUTEN-FREE FLOURS

Many peoples fear the limitations and restrictions imposed by the diet,
even if it means following certain rules, life with celiac disease can be lived with
intensity and joy, because gluten-free food provided by food in quantities of
increasingly larger.
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1. Introducere

Interactiunea dintre alimentatie si starea de sanatate, posibilul
caracter patologic al hranei asupra organismului este una dintre cele
mai actuale probleme, alimentele fara risc in viata zilnica a persoanelor
alergice la gluten®, diagnosticate cu celiachie, cea mai raspandits boala
genetica din Europa.

Cercetarea experimentala in fabricarea pastelor aglutenice
porneste de la faptul ca se folosesc materii prime fara gluten ca faina
de orez, porumb, hrisca, soia, oua imbunatatite cu suc de morcovi, suc
de afine, pasta de tomate si spanac. Un accent deosebit se pune pe
caracteristicile de calitate, care trebuie sa fie apropiate de cele ale

! AMILAZA, amilaze, s. f. Substantd produs3 de pancreas, care (in timpul digestiei)
transforma amidonul in maltoza si glucoza. — Din fr. amylase.

2 GLUTEN n. Substants proteici vascoass, de culoare cenusie, continutéa Tn boabele
cerealelor (mai ales n boabele de grau). /<fr.gluten, lat. gluten, ~inis.
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pastelor cu gluten din faind de grau, pe comportarea la fierbere si
cresterea in volum [1].

2. Materiile prime

Orezul simbolizeaza bogatia, protectia proprietatii in cultura
chineza unde bobul de orez reprezinta simbolul fertilitatii Pamantului si
puterea zeilor, proprietatile lui fiind cunoscute si utilizate de 5.000 de
ani fiind cel mai raspandit in lume. Suprafata cultivata este de 150
milioane ha, tarile mari cultivatoare fiind situate in Asia.

Orezul contine o cantitate mare de amidon (75 %), nsa
endospermul este aproape complet lipsit de vitamine, are un continut
scazut de lipide (0,4 %), cu un raport pozitiv intre sodiu si potasiu, ce a
face din orez un element important pentru controlul presiunii arteriale.
Faina de orez se obtine prin macinarea orezului cu bob lung decorticat,
are umiditatea 12,13 % si aciditate 0,4 grade [2].

Hrisca a fost ,domesticita” si cultivatd pentru prima oara in Asia
de sud-est, acum circa 8.000 de ani, suprafata cultivata este de 1
milion ha, este concentrata indeosebi in Franta, Polonia, Rusia,
Canada, SUA.

Hrisca are in compozitie numeroase substante nutritive, proteine,
zaharoza si dextroza, vitamina P, B1, B2, B3, B5, E, saruri minerale
(calciu, magneziu, potasiu, fier, seleniu), aminoacizi si rutind, o
substanta foarte valoroasa pentru sanatatea vaselor capilare, 70+80 %
din masa fructelor de hrisca este reprezentata de amidon. Faina de
hrisca este obtinuta prin macinarea integrald a boabelor de hrisca, are
umiditatea de 14 %, culoare gri, aspect fainos, gust caracteristic [3].

Pentru obtinerea pastele aglutenice s-au supus testarilor
reologice urmatoarele amestecuri de faina fara gluten :

- faina de orez 50 % si faina de hrigca 50 % - proba 1;

- faina de orez 75 % si amidon de porumb 25 % - proba 2.

Pe baza datelor furnizate se pot obtine informatii asupra calitafji
proteinelor care decid calitatea fainii si se pot stabili corelafji privind
caracteristicile produselor fabricate.

3. Metoda de lucru
Metoda de lucru a vizat: determinarea capacitatii de hidratare a

fainii, a comportarii aluatului la framantare (timp de formare, stabilitate,
inmuiere), comportarea la incalzire, cand are loc intensificarea
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activitatii enzimatice, coagularea proteinelor si gelatinizarea amidonului
[4].

Aceste modificari sunt determinate pe baza masurarii cu ajutorul
unui senzor de moment, a momentului opus de aluat la framantare.
Informatjile obtinute sunt transmise la calculator pentru prelucrarea si
efectuarea calculelor . Astfel s-au obfinut profile grafice pentru
amestecurile aglutenice prezentate in figurile 1 si 2, diferentiate prin
cele 5 zone ale curbei (C1, C2, C3, C4, C5).

C3

Fig. 1 Profilul grafic faina de orez + faina de hrisca

Dezvoltarea aluatului, coincide cu absorbtia apei de faina,
urmata de formarea aluatului (C1), capacitatea de hidratare a probei 1
este de 48,9 % fata de cea a probei 2 care este de 42,80 %.

Inmuierea proteinelor, corespunde primei etape de incalzire a
aluatului, la temperatura de 58 °C are loc coagularea termica a
proteinelor (C2) pentru proba 1, comparativ cu proba 2 care are loc la
64,1 °C, insotita de eliberarea unei parti din apa legata la framantare
ceea ce accentueaza inmuierea aluatului.

Gelatinizarea amidonului, corespunde celei de a doua etape de
incalzire a aluatului, la temperatura de 70,5 °C pentru proba 1 si
respectiv 80,9 °C pentru proba 2 cand Tncepe gelatinizarea amidonului
(C3), ceea ce duce la cresterea consistentei aluatului.

Activitatea enzimatica, are loc la temperatura inalta a aluatului si
incalzire constanta a malaxorului (al doilea platou), situata in limitele
temperaturii de activitate a a-amilazei (C4), iar durata ei de actiune
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asupra amidonului este mare de 30 minute pentru proba 1, respectiv
87,1 °C pentru proba 2, ca urmare consistenta aluatului va scadea mai
mult Tn cazul probei 2.

Retrogradarea amidonului, are loc in conditiile racirii aluatului,
incepe gelificarea amidonului si retrogradarea Iui (C5), fenomen care
produce cresterea consistentei, la temperatura de 55,8 °C proba 1 si 56
°C, proba 2.
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Fig. 2 Profilul grafic faina de orez + amidon de porumb

Mixolab Profiler converteste curba obtinuta de Mixolab Standard
in sase indici vizibili exprimati pe o scara de la 0+9 (Mixolab Index)
pentru o caracterizare completa a fainii (absorbtia apei, comportarea in
timpul malaxarii, proteina/taria glutenului, vascozitatea la cald,
activitatea amilazica si indicele de retrogradare).

Cu ajutorul acestui sistem se poate stabili daca o faina
corespunde specificatilor, de asemenea stabileste limitele de
acceptabilitate pentru faind Tn functie de profilul dorit. Configuratia
initiala a sistemului de la Chopin ofera 16 profile pentru urmatoarele
produse: paine, biscuiti, pizza, lipie, paste, baclava etc. daca faina nu
indeplineste parametrii unui profil configurat, mixolabul sugereaza
modificari.

S-au experimentat profilele tinta cu profilul Ravioli chinezesti si
Noodles Chinoise si s-au obtinut profilele din figura 3.

Absorbtia apei in cazul ambelor probe este 0 ceea ce indica un
continut scazut de proteine.
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Comportarea la malaxare reprezinta un indice care ofera
informatji privind comportarea fainii cand e malaxata la 30 °C si
apreciaza stabilitatea si inmuierea aluatului. Cu cét indicele e mai mare
aluatul e mai stabil la malaxare.

Din datele experimentale se observa ca faina de hrigca prezinta
un indice de malaxare (6), comparativ cu faina de orez (2 ceea ce ofera
informatii cu privire la regimul de framantare al amestecului cu faina de
hrisca.

Glutenul masoara comportarea proteinelor la incalzirea aluatului.
Cu cét indicele e mai mare cu atat glutenul, in cazul de fatd amidonul,
este mai rezistent la conditile procesului tehnologic. Rezultatele
experimentale indicd o rezistentd mai mare la prelucrarea aluatului
obtinut din faina de orez si amidon (indice 3) comparativ cu faina de
orez si hrisca (indice 1).

Vascozitatea reprezinta un alt parametru utilizat in determinarea
proprietatilor reologice ale fainurilor si se datoreaza activitatii amilazei
cat si calitati amidonului. La probele analizate vascozitatea este 0,
ceea ce indica faptul ca aluatul de paste are o vascozitate (consistenta)
mica, se prezinta sub forma pulverulenta.

Retrogradarea se datoreaza comportarii amidonului in timpul
racirii (respectiv cristalizarea amilopectinei). Cu cét indicele este mai
ridicat cu atat scade termenul de valabilitate. Indicele de retrogradare
este 1 pentru ambele probe ceea ce reprezintd un termen de
valabilitate mare.

= RES) (= BES)
Frotacal: Chopin+ Faini orez si hrisca Frotocal: Chopin+ Fiina orez si amidon
PR avicli chinezesti PMoodles Chinoises

E Absorbtie & Abzorktie

Retrogradare Retrogradare

Amilaza

Wiscozitate “izcozitate

Profil
Index = 0-61-041 Index = 0-43-047

a. b.
Fig. 3 Profilul faina de orez si hrisca a., faina de orez si amidon b
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4. Concluzii

In urma analizei efectuate au rezultat urmatoarele:

m amestecurile de faina fara gluten analizate se preteaza la
obtinerea de paste fainoase aglutenice, profilele fiind in interiorul
curbei;

m capacitatea de hidratare a fainurilor este aproximativ 50 %,
ceea ce arata ca aluatul de paste este sfaramicios, pulverulent;

m timpul de framéntare in cazul amestecului cu faina de hrigca
este mai mare comparativ cu al fainii de orez si amidon.

m pastele obtinute din faina de orez si hrisca isi mentin forma la
fierbere, sunt usor lipicioase, volumul se mareste de 3 ori, iar
sedimentul este de 0,4, comparativ cu pastele obtinute din faina
de orez si amidon care se sfarama la fierbere, sunt lipicioase,
volumul se mareste de 2,5 ori si sedimentul e 3,5 cm.
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