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Inventia se refera la un procedeu de obtinere a unui texturat proteic din seminte de
plante oleaginoase, destinat fabricarii de produse si subproduse alimentare, pentru consumul
uman.

Se cunosc procedee clasice de obtinere a texturatului proteic, prin care, din materia
prima, este extras uleiul cu solventi organici (hexan, n-hexan, benzina de extractie 85 etc.)
deosebit de periculogi pentru mediul ambiant, explozibili in prezenta oxigenului $i cancerigeni
pentru organismul uman.

Dezavantajul acestor procedee este ca acestea nu sunt ecologice, ca reziduurile de
solvent, ramase in produse, determina un gust specific, nenatural, ca impreuna cu uleiul se
pierd fractii valoroase de substante benefice metabolismului uman, cum ar fi fosfolipidele.

RU 2279809 C1 se refera la obtinerea unei faini semidegresate din boabe de soia,
din care se obtine apoi un texturat proteic. Faina de soia semidegresata este obtinuta din
boabe de soia, prin eliminarea contaminantelor, separarea cojilor si maruntire. Mai departe,
se efectueaza o extrudare la temperaturi de pana la 150°C, timp de 15...20 s si presare pana
la o umiditate de 7,0...9,5% si extragerea uleiului. Faina de soia, cu un continutde 5,0...7,5%
grasime, in greutate, este umectata pana la o umiditate de 20...27%, incélzita la 70...95°C
si extrudata intr-un extruder, in care masa umectata este incalzita la 145...180°C. Texturatul
proteic extrudat poate fi trecut printr-o masina de taiat, macinat, uscat, racit si preambalat.
Produsul obtinut are un indice de solubilitate a proteinelor de 30...40 unitati. Procedeul
permite reducerea consumului de energie cu 25%, datorita productivitatii crescute. Faina de
soia semidegresata are proprietati organoleptice imbunatatite, fara gust si miros specific de
faina de soia si prezinta stabilitate la pastrare.

CN 1325631 A prezinta un procedeu de fabricare a unei pudre de soia polifunctio-
nale, procedeu care prezintad urmatoarele etape: selectia, imersia, macinarea si separarea,
formularea, dezinfectia, concentrarea, uscarea, racirea $i ambalarea. Inventia rezolva con-
tradictia dintre dizolvarea rapida si gelificarea produsului din soia.

CN 101019600 A prezinta un procedeu de producere a unei pudre proteice cu dimen-
siuni nanometrice, din soia, procedeu care cuprinde mai intai un pretratament al proteinei
din soia, cu 0 moaréa coloidala si un omogenizator la presiune scazutd, pentru a obtine o pro-
teina de soia omogena, un tratament termic ulterior si o ultramicro macinare intr-un omoge-
nizator dinamic la presiune ultrainalta si o pulverizare uscata, pentru a obtine produsul final.

Problema pe care o rezolva inventia este realizarea unui procedeu ecologic, care sa
asigure pastrarea gustului si calitatilor produselor naturale si care sa pastreze un procent
superior de fosfolipide in produsul final.

Procedeul conform inventiei inlatura dezavantajele mentionate mai sus, prin ceea ca
presupune faze de pregatire, care constau in curatarea si sortarea semintelor de oleagi-
noase, urmate de o faza de procesare termica realizata printr-o incalzire la o temperatura
de 135...150°C, timp de 3...5 s, pana la realizarea unei umiditati relative de 6%, o presare
si 0 macinare in trepte, pana la obtinerea unei granulatii de 50...80 um, faina rezultata este
preconditionata prin umectare la un continut de apa de 25%, prin mixare pentru omoge-
nizare, timp de 15...20 min, cu adaugare de colorant natural care va da aspectul exterior al
produsului, urmata de un tratament termic la o presiune de 1,2 bari si o temperatura de
60...80°C, timp de 4..5 s, iar apoi este prelucratd prin extrudare, la temperatura de
160...180°C, maruntitd, uscata la 120°C si racita la temperatura mediului ambiant, produsul
finit fiind ambalat in saci sau alte ambalaje dedicate. Conform unei alte variante de realizare
a acestui procedeu, in urma presarii rezulta un srot din care se extrage uleiul rezidual cu CO,
S.C. lichid, la o temperatura de 31...80°C si presiune de 73...400 bari, se face apoi 0 maci-
nare in trepte, pana la obtinerea unei granulatii de 50...80 ym, faina astfel rezultata este
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umectata la un continut de apa de 25%, prin mixare, pentru omogenizare, timp de 15 min si
se adauga colorantul natural, care va da aspectul exterior al produsului, care este apoi supus
unei preconditionari la o presiune de 1,2 bari si o temperatura de 40..60°C, timp de 4...5 s,
faina apoi este prelucrata prin extrudare la temperatura de 120...130°C, maruntita, uscata
la 120°C, racita la temperatura mediului ambiant, iar produsul finit se ambaleaza in saci sau
alte ambalaje dedicate.

Avantajele inventiei sunt ca produsul finit se realizeaza prin utilizarea unui procedeu
ecologic, fara utilizarea de aditivi sau alte substante chimice in procesul de fabricatie, ca sunt
pastrate toate calitatile olfactive si gustative specifice plantei, iar prezenta fosfolipidelor in
uleiul rezidual ramas in produsul finit, datoritd proprietatilor de antioxidant natural,
prelungeste termenul de pastrare al produsului.

Procedeul conform inventiei consté in aceea ca boabele de oleaginoase sunt prelu-
crate prin faze de pregéatire (precuratare, uscare, maruntire, decojire), urmate de o faza de
extrudare termoplasticd, obtinandu-se o umiditate redusa si presare mecanica prin care se
elimina o parte din ulei si apoi continutul este macinat in trei trepte, pana la obtinerea unei
distributii a granulatiei optime a fainii care, in continuare, se hidrateaza, cu o eventuala ada-
ugare de colorant natural si se extrudeaza termoplastic, se marunteste la dimensiunile dorite,
se usuca, se raceste si se ambaleaza in saci sau alte ambalaje adecvate.

Se d3, in continuare, un exemplu de realizare a inventiei, care cuprinde nigte faze de
pregatire, care constau in curatarea si sortarea semintelor de soia, urmate de o faza de pro-
cesare termica, realizata printr-o incalzire la o temperatura de 135...150°C, timp de 3...5 s,
pana la realizarea unei umiditati relative de 6%. in urma prelucrérii termice, semintele sunt
presate si apoi sunt supuse unei macinari in trepte, pana la obtinerea unei granulatii de
50...80 um.

Faina astfel rezultata este umectata la un continut de apa de 25%, prin mixare, pentru
omogenizare, timp de 15...20 min i se adauga colorantul natural, care va da aspectul exte-
rior al produsului, care este apoi supus unei preconditionari la presiune de 1,2 bari si 0
temperatura de 60...80°C, timp de 4..5 s.

Faina preconditionata este prelucrata prin extrudare la temperatura de 160...180°C,
maruntitd, uscata apoi la 120°C si racita la temperatura mediului ambiant. Produsul finit se
ambaleaza in saci sau alte ambalaje dedicate.

intr-o alt& varianta de realizare a procedeului, din srotul de pres& este extras uleiul
rezidual cu CO, lichid S. C., la temperatura de 31...80°C si presiunea de 73...400 bari, apoi
sunt supuse unei macinarii in trepte, pana la obtinerea unei granulatii de 50...80 pm.

Faina astfel rezultata este umectata la un continut de apa de 25%, prin mixare, pentru
omogenizare, timp de 15 min si se adauga colorantul natural, care va da aspectul exterior
al produsului, care este apoi supus unei preconditionari la presiune de 1,2 bari si o tempe-
raturd de 40...60°C, timp de 4...5 s.

Faina preconditionata este prelucrata prin extrudare la temperatura de 120...130°C,
maruntitd, uscata la 120°C, racita la temperatura mediului ambiant. Produsul finit se amba-
leaza in saci sau alte ambalaje dedicate.
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Revendicari

1. Procedeu de obtinere a unui texturat proteic din seminte de plante oleaginoase,
destinat fabricarii de produse si subproduse alimentare, pentru consumul uman, caracte-
rizat prin aceea ca acesta cuprinde faze de pregatire, care constau in curatarea si sortarea
semintelor de oleaginoase, urmate de o faza de procesare termica, realizata printr-o incalzire
la o temperaturad de 135...150°C, timp de 3...5 s, pana la realizarea unei umiditati relative de
6%, o presare si 0 macinare in trepte, pana la obtinerea unei granulatii de 50...80 ym, faina
rezultata este preconditionat, prin umectare, la un continut de apa de 25%, prin mixare,
pentru omogenizare, timp de 15...20 min, cu adaugare de colorant natural, care va da
aspectul exterior al produsului, urmata de un tratament termic la o presiune de 1,2 bari si o
temperatura de 60...80°C, timp de 4...5 s, iar apoi este prelucrata prin extrudare, la tempe-
ratura de 160...180°C, maruntita, uscata la 120°C si racita la temperatura mediului ambiant,
produsul finit fiind ambalat in saci sau alte ambalaje dedicate.

2. Procedeu conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ca, in urma presarii,
rezultd un srot, din care se extrage uleiul rezidual cu CO, lichid S. C., la o temperatura de
31...80°C si presiune de 73...400 bari, se face apoi 0 macinare in trepte, pana la obtinerea
unei granulatii de 50...80 ym, faina astfel rezultatd este umectata la un continut de apa de
25%, prin mixare, pentru omogenizare, timp de 15 min si se adauga colorantul natural, care
va da aspectul exterior al produsului, care este apoi supus unei preconditionari la o presiune
de 1,2 bari si o temperaturd de 40..60°C, timp de 4...5 s, care apoi este prelucrata prin
extrudare la temperatura de 120...130°C, maruntita, uscata la 120°C, racita la temperatura
mediului ambiant, iar produsul finit se ambaleaza in saci sau alte ambalaje dedicate.

Editare si tehnoredactare computerizatd - OSIM
Tiparit la: Oficiul de Stat pentru Inventii gi Marci
sub comanda nr. 83/2013
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