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(57) Rezumat:

Inventia se referd la un procedeu de obtinere a unor
paste fdinoase negre, pentru alimentatia bolnavilor de
diabet. Procedeul conform inveniiei constd din
amestecarea fainii grifice avand un continut ridicat de
fibre, cu pand la 33% din masa totald apa, urmata de
malaxarea continud si succesiva n 4 malaxoare, prin
alimentare permanentd, timp de 15...30 min, cu vidarea
aluatului in ultimul malaxor, pané la o presiune de pana
la 1 at, urmaté de presare la o presiune de 70...100 at,
care conduce la o compactare a aluatului, in forme

geometrice §i dimensiuni dorite, urmatd de prima
uscare pe un tarar incdlzit la o temperaturd de
30...50°C, si dirijarea pastelor la un elevator incalzit la
30...40°C, dup4 care se executd o uscare pe 9 niveluri,
timp de 40 min, si o0 noud uscare pe 7 niveluri, timp de
5..6 h, pastele obtinute fiind rdcite cu aer rece si
stocate.

Revendicéari: 1

Cu incepere de la data publicdrii cererii de brevet, cererea asigurd, in mod provizoriu, solicitantului, protecfia conferitd potrivit dispozifiilor
art.32 din Legea nr.64/1991, cu excepfia cazurior in care cererea de brevet de invenfie a fost respinsd, retrasd sau consideratd ca fiind retrasd.
Intinderea protecfiei conferite de cererea de brevet de invenjie este determinatd de revendicdrile confinute in cererea publicatd in conformitate

cu art.23 alin.(1) - (3).
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PROCEDEU DE OBTINERE
A UNOR PASTE FAINOASE ,NEGRE”

Prezenta inventie se referd la un procedeu de tabricare a unor paste tainoase .,ncgre™.
din tfainad grifica neagra cu continut mare de fibre, paste fainoase care pot ti consumate atat
crude, cat si gatite.

Se cunosc, la nivel modial, o sumedenie de procedee de obtinere a pastelor fainoasc.
dintre care unele pe baza de tdrate de grau, dintre care mentionez brevetul CA 1118633 —
,.Produs alimentar pe baza de tarate de grau”. Produsul foloseste ca materie primi tiratele. pe
care le amesteca, le fierbe si apoi le extrudeaza.

Dezavantajele produsului ce constituie obiectul acestui brevet sunt urmatoarele:

- este un procedeu complicat si greoi, care distruge vitaminele din produs deoarcce
presupune o faza a procedeului de obtinere in care acesta se fierbe la peste 100 "C. or
la aceasta temperaturd, cele mai multe din calitétile cerealelor se distrug.

- Produsul obtinut, care sunt paste fainoase, nu pot fi consumate crude. ci numai gatite.
Acest lucru se datoreaza faptului cd produsul se obtine prin fiebere si expandare la o
temperaturd foarte mare, fapt care duce la obtinerea unor paste fainoase cu mare
duritate, ce nu pot fi usor masticate, tard a risca sa distrugi dantura.

- Insasi faptul ci materia prima utilizata sunt tarétele, obligi la firberea produsului.
Procedeul conform inventiei inlatura aceste dezavantaje si rezolva problema duritatii

produsului obtinut, ficandu-l usor masticabil.

Procedeul de obtinere a unor paste tainoase ,,negre” conform inventiei utilizcaza o
instalatie clasica de producere a pastelor fainoase si consta in urmatoarele faze: amestecarca
tainii grifice negre cu continut mare de fibre cu apa pana la un procent de 33% din masa
totala, urmata de malaxarea continua si succesiva in 4 malaxoare prin alimentare permanenta
timp de 15 — 30 de minute, cu vidarea aluatului in ultimul malaxor pana la o presiune sub |
atm. urmata de presarea aluatului la o presiune de 70-100 atm din care rezultda o compactare .
aluatului in forme geometrice si dimensiuni dorite, urmata de prima uscare pastclor fainoasce

pe un tarar inca 0°C, urmata de dirijarea pastelor la un elevator supraincalzit la 30
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— 40 °C ., urmata de a doua uscare pe 9 nivele timp de 40 minute, urmata de o altd uscarc pe 7

nivele timp de 5 ore si 30 minute, urmata de racirea pastelor cu aer rece si insilozarca.

Se obtin, in acest fel, paste fainoase de culoare foarte inchisd, un maro inchis spre negru.
Avantajele inventiei sunt urmatoarele:

- Este un procedeu simplu;

- Pastele fainoase ,,negre” obtinute pot fi consumate si in stare cruda:

- Tot fluxul tehnologic este astfel conceput, incat in nicio faza a lui nu s¢ depascste
temperatura de 80 "C, fapt care determind pastrarea intacta a calitatilor naturalc alc
fainii grifice negre de baza, adicd vitamine, fibre, grasimi naturale:

- Pastele fainoase rezultate din acest procedeu regleaza tranzitul intestinal fard sa
provoace fenomene extreme nedorite sau efecte secundare:

- Pastele fainoase pot fi consumate si de catre diabetici deoarece nu contin nici sare i

niciun alt condiment.
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REVENDICARE

I. Procedeu de de obtinere a unor paste fainoase ,,negre” caracterizat prin aceea ca arc
urmatoarele faze: amestecarea fdinii grifice negre cu continut mare de fibre cu apd pana la un
procent de 33% din masa totald, urmatd de malaxarea continud §i succesiva in 4 malaxoarc
prin alimentare permanentda timp de 15 — 30 de minute, cu vidarea aluatului in ultimul
malaxor pana la o presiune sub 1 atm, urmata de presarea aluatului la o presiune de 70-100
atm din care rezultd o compactare a aluatului in forme geometrice si dimensiuni dorite. urmatd
de prima uscare pastelor fainoase pe un tarar incélzit la 30 - 50 °C, urmata de dirijarea pastelor
la un elevator supraincilzit la 30 — 40 °C , urmata de a doua uscare pe 9 nivele timp de¢ 40
minute. urmata de o altd uscare pe 7 nivele timp de 5 ore si 30 minute, urmata de racirca

pastelor cu aer rece §i insilozarea.
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