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This i nvention relates to a process for the prepara- tion of dried pastas.
such as, for exarrpl e, quick-cooking pastas or. instant pastas. Various
processes *have been described for ﬁmmrsma- 5 tion of pastas having a
reduced cooking tine, for exanple of a few mnutes in a mcrowave oven, or
pastas whig dpPe rapi dly reconstituted for eating, for exanpl e by i mrer-
sion in hot vv&ﬁer or a hot stock. One known process, which is described in
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by ext r usH®kprdre de 60-75% en poids. _
On peut ensuite former les pates, par exemple par extrusion du mélange dans une extrudeuse & vis ou

30  une extrudeuse & barre rotative, ou par laminage, suivi d'un découpage afin de conférer aux pates la forme

et les dimensions souhaitées.

Les pates ainsi formées peuvent alors 8tre prétraitées thermiquement
Le prétraitement peut étre effectué, par exemple par chauffage des pates & 80-200°C, pendant 5-150 secon-
des, & l'aide d’'un courant d’air chaud pouvant souffler & 15-30 ms-1.

35 Le prétraitement peut également étre effectué par application d'énergie micro-ondes, par exemple a une
puissance de 400-1300 W, pendant 50-500 secondes. Le prétraitement peut aussi étre effectué a I'aide d'un
courant de vapeur, ou d’un rayonnement infrarouge. Les conditions de durée, de température, de puissance
notamment, dans lesquelles est réalisé le prétraitement, peuvent étre choisies par 'homme du métier en fonc-

. tion, entre autre, de la forme et de la taille des pates & prétraiter, et de I'importance de I'écart existant entre
/40  latempérature des pates sortant de Pextrudeuse ou du laminoir et la température de I'eau de précuisson.
On a donc observé que des pertes importantes de matiére premiére pouvaient se produire lors de I'étape
de précuisson. Or, |l est possible que ces pertes soient dues & un écart trop important entre la température
des pétes sortant de l'extrudeuse ou du laminoir et la température de Feau de précuisson.
En effet, les pates sortant d'une extrudeuse ou d’un laminoir peuvent étre & une températurs, par exemple

45 30-45°C, inférieure a celle de I'eau servant pour la précuisson, par exemple 97-100°C.

Lorsque lesdites pates sont introduites dans I'eau de préculsson, la chaleur fournie par cette eau peut servir
tout d’abord & chauffer les pétes jusqu'a une températire adéquate pour ia précuisson, par exemple 97-100°C,
puis seulement ensuite 3 les précuire.

Il en résulte que la précuisson ne débute pas immédiatement aprés Pintroduction des pates dans I'eau de

50 précuisson
Or, on a observé que des pertes de matiére, pouvant atteindre jusqu’a 8-15% en poids, pouvaient se produire
lorsque la précuisson est effectuée & une température inférieure & 97-100°C et/ou lorsque la précuisson ne
débute pas immédiatement aprds I'introduction des pates dans I'eau de précuisson.

©On a constaté qu'une précuisson débutant immédiatement & au moins 97°C peut permetire de stabiliser

65  lastructure des pates, par dénaturation des protéines présentes a leur surface, et d’obtenir des pates de bonne

qualité, présentant une structure et une texture améliorée, tout-en réduisant les pertes de matiére premiére.
Le présent prétraitement thermique peut donc permetire de réduire, voire d’éliminer, I'écart existant entre
la température des pates sortant de I'extrudeuse ou du laminoir et celle de P'eau de précuisson, st permettre



10 . of the mixture in a screw extruder or a rotating-bar extruder or by
rolling, followed by cutting to give the pasta the required shape and si ze.
The pasta thus shaped may then beppbass¥8bby pretreat- ed. The pretreatment
may be carried out, for exanple by 15 heating the pastas for 5 - 150
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On égoutte les pates précultes Zns on les séche, pendant environ 5 heures & 85°C, jusqu'a obtention d'un

faux de matiére sdche de 96% en poids.

On préléve des échantillons de pates correspondant 2 diverses oonditlons de prétraitement.

On mesure, en % en poids, les pertes de matidre premiére qui.se produisent lors de I'étape de précuisson.
35 On obtient les résultats présentés dans le tableau cl-apras qui indique aussi, pour comparaison, les pertes

de matidre premiére 3 la précuisson d'un échantilion témoin préparé de la méme maniére mais sans prétrai-

tement thermique, ainsi que la différence entre les pertes mesurées sur 'échantillon témoin et celles mesurées

sur les échantillons de pates qui ont subi un prétraitement thermique.

Echantillon prétraitement thermique pertes différence
durée température vitesse de %) (%)
{s) (°) 1'air(m/s)
45
Témoin -~ - -- 10,03 -
A 9,4 190 20 8,25 17,8
50 B 1,6 190 25 7,80 2,3
C 17,3 130 25 6,88 31,4
D 30,0 135 2 6,47 35,5
E 35,0 148 2 6,47 35,5
56

On constate donc que le prétraitement thermique permet de réduire les pertes de matidre premiére d’au
moins 17,8%, cette dconomie pouvant atteindre 35,5% pour une durée de prétraitement plus longue.
On remarque aussi qu'un prétralt_ement relativement long effectué & une température relativement peu élevée
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ap- % Echantillon prétraitement thermique pertes différence
durée pulssance . % . %
{s) (W
35
Témoin -- -- 3,50 -
a. 7n 1'300 3,17 14
40 B 150 1'300 7.65 19,5
< 262 400 8,55 10

Le prétraitement thermique par micro-ondes permet done bien de réduire les pertes de matiére premiére.
- 45  De plus, des analyses de texture effectuées sur les échantillons ainsi préparés indiquent:
- que les échantillons A et B, et dans une moindre mesure I'échantillon C, présentent une texture plus fer-
me que celle du témoin,
- que les échantillons A,B et C présentent une texture beaucoup moins collante que celle du témoin,
Le présent prétraitement permet donc également d’améliorer la texture des pates obtenuss.
50  Le prétraitement par micro-ondes permet la coagulation en masse et une fixation rapide du gluten.
Ceci peut alors permettre I'utilisation d’'une mouture de céréale pauvre en gluten {teneur de 11% environ, par
exemple) telle quelle, sans nécessité d'y ajouter un liant. :

55 Revendications

1. Procédé de préparation de pates alimentaires séchées, dan's lequel on prépare un mélange d'eau et d’'une
mouture de céréale, on forme les pates, on précuit les pates prétraitées & Peau bouillante et on sdcheles

4
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Le prétraitement thermique par micro-ondes permet donc bien de réduire les pertes de matiére premiédre.
45 De plus, des analyses de texture effectuées sur les échantillons ainsi préparés indiquent:
- que les échantillons A et B, et dans une moindre mesure I'échantillon C, présentent une texture plus fer-
me que celle du témoin,
- que les échantillons A,B et C présentent une texture beaucoup moins collante que celle du témoin.
‘Le présent prétraitement permet donc également d’améliorer la texture des pates obtenues.
50 Le prétraitoment par micro-ondes permet la coagulation en masse et une fixation rapide du gluten.
Ceci peut alors permettre I'utilisation d'une mouture de céréale pauvre en gluten {teneur de 11% environ, par
exemple) telle quelle, sans nécessitd d'y ajouter un liant.

55 Revendications

1. Procédé de préparation de pates alimentaires séchées, dar{s lequel on prépare un méiange d’eau et d’'une
mouture de céréale, on forme ies pétes, on précult les pates prétraitées & 'eau bouiliante et on séche les
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A i xture containing 80 parts by wei ght hard wheat senolina, 10 parts by
wei ght pasteuri zed whol e eggs and 1 part by weight enulsifier is prepared,
after which water is 5 i ntroducespolidssdogm @ dry matter content of
approxi mately 69% by wei ght. The m xture is extruded in a screw extruder
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- past sarrpl es have been errra y pr etreat ed in 35 accordance with
t he™1 nventi on. 7 Exampl e Thermal pretreat nment Losses

D fferencec‘gi,ng Qut put (s) (W (% (99 5
Control - - 9. 50 -- A 71
1300 25 1. A process fothd preparation of bfledpasta in which a mikhi® of water and 4 gi@(hd cereal is prepared,
7.65 19thb pdsta is shaped, the shaged pasta is thermill{)pretreated, the pretreated paSta sfprecooked andl the1 0

The thermal prpcooked padtaie tried, dhgracterized io thattbe shapdupasteis siwkraally prieteeated before carking.

starting material to be clearly reduced. In addition, texture anal yses_ of
"t he sarrpl e& t f\process as claimed in claim™1, characterized in that the shaped pasta is thermally pretreated for 5 to

30 150 seconds at 80 to 200°C

3. Aprocess as claimed in claim 2, characterized in that the pretreatment is carried out with a stream of hot
air flowing at 15 to 30 ms-1.

4. Aprocess as claimed in claim 1, characterized in that the pretreatment is carried out with microwave en-
ergy at an output of 400 to 1,300 W over a period of 50 to 500 seconds.

5. A process as claimed in claim 1, characterized in that the pretreatment is carried out with a stream of
steam or with infrared radiation.

\d % 6 A process as claimed in claim 1, characterized in that the pretreated pasta is precooked for 1 to 5§ minutes
in boiling water at 97 to 100°C having a pH of 5 - 8. '

7. Aprocess as claimed in claim 1, characterized inthat the precooked pasta is dried to a dry matter content
of 92 to 98% by weight by infrared or microwave radiation or by passage through a hot-air dryer at 80 to
45 90°C.

Patentanspriiche

50 1. Verfahren zur Herstellung von gstrockneten Teigwaren, bei welchem man ein Gemisch von Wasser und
einem Getreidemahigut herstellt, die Teigwaren formt, die vorbehandelten Teigwaren in kochendem Was-
ser vorkocht und die vorgekochten Teigwaren trocknet, dadurch gekennzeichnet, da@ die geformten Teig-
waren wirmevorbehandelt werden, bevor sie vorgekocht werden.

55 2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daR die gefonhten Teigwaren 5 bis 150 Sekunden
lang bei 80 bis 200°C warmevorbehandelt werden.

3. Verfahren nach Ansprch 2, dadurch gekennzeichnet, daﬁ- die Vorbehandlung mit Hilfe eines HeiBluft-
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prepar & " ndi cate: - _ that sanples A and B and, to a | esser extent, 15
sanple C have a firmer texture than the control, that sanples A, B and C
have a far .less sticky texture thangpbhgsssgppiol . Accordingly, the present
pretreatment also enabl es the texture of the pastas obtained to be

d. The 20 . t f | et
Iccr)rgzgﬁ?/:tl on aﬁ Jp °r"a "}\(\'Iﬁg\%sﬁsgﬁvqugﬁ?a’} {J?igéloo'}'/sl P?f%dl“&gpaegsound
cereal | OW4 n wmmﬁmaéms.;rem aa&}a@skémmdhue: hddaid wrbeﬁam«uam R 500Bskubiddn leig d

as such, i.e. difHifeSon RikidAelléRsHErgletitdiher [disihg'¥bA00 bis 1300 M dilendefihrt wird, A
process Efor the preparation of dried pasta in which a mxture of water and

a ground cef ederfahsonmacipénsedich 1,iigduich gekenazsichnet,glag die Yodiehandienghitthiiéedeines Dampft S
‘thermal | y pr etsirems ader mit Hijfe von Infrarotstrablgn pwadmefﬁlrrswiwr ecooked and t he precooked

rpasta is drje haraterlz t.ha the sh herm
pretreat ed df)eS’B de{'ﬁ& .%QI Aatg“mh ge 88%"% %E}’é Wﬁ:}! ﬁ?{'?ﬂa ‘L’,x"""te"
charactaei zed elﬂ:ﬁ:@ r:" ?ss?'ﬁ'g °§f‘ﬁra.[?5’8 ‘f°3{ 51 iy ;RF' Tesp BSP(B'?"S
to ¥50 second$°ar 80 L0 [err]. 3. A process as clained in claim2,
chahact eri zgd Venarma:tacﬁ RRpREET, d8dutoNRBkenhzBickridt, adle Widekdhief Télgwiakeh Qiakdh fifrarBOL
air flow ng atstdifenioerRikrdweNen bder ddtch Durchigang durch eintn REIRIGRRD Ekndvot 80is PO delfockrelti M
1, charact er i zvatlieh,bistniah bintriTerogkérslbstnigaRaitivon §2 HxO8GeidhtepiszemietHalt.m cr owave :
energy & an output of 400 to 1,300 Wover a period of. 50 to 500 seconds.
5. A process as clained in claim1, characterized in 20 t hat the
pretreatnent is carried out wwth a streamof steamor with infrared
radi ation. 6. A process as clained in claim1l1, characterized in that
the pretreated pasta is precooked for 1 to 5 mnutes in boiling water at 97
_to[# having a pH of 5 - 6. 25 7. A process as clained in claim

aracterized in that the precooked pasta is dried to a dry matter
content of 92 to 98% by wei ght by infrared or m crowave radi ati on or by
passage through a hot-air dryer at 80 to [err]. :
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