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9 CREMA DE BRAGA - NECTAR DIN MEI SI HRISCA

(57) Rezumat:

Inventia se refera la un produs alimentar bogat in fibre, 2,2..7,5, si, eventual, indulcitor, produsul avand o
vitamine si minerale. Produsul conform inventiei este consistenta lichida cremoasa, fara continut de gluten.
constituit dintr-un amestec din 70...95% mei nede-

corticat, hrisca si apa, intr-un raport fatd de cereale de Revendicari: 1

Cu incepere de la data publicdrii cererii de brevet, cererea asigurd, in mod provizoriu, solicitantului, protectia conferitd potrivit dispozitiilor
art.32 din Legea nr.64/1991, cu exceptia cazurilor in care cererea de brevet de inventje a fost respinsa, retrasd sau consideratd ca fiind retrasa.
Intinderea protectiei conferite de cererea de brevet de inventie este determinati de revendicérile continute in cererea publicatd in conformitate
cu art.23 alin.(1) - (3).
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Descrierea Inventiei

Prezenta inventie se referd la un produs alimentar, bogat in fibre, vitamine §i minerale.

Aceastd inventie introdusi in alimentatia zilnicd reuseste si completeze necesarul organismului
nostru prin asocierea principiilor active din Mei ,, Panicum miliaceum L ”(Fam. Poaceae)
si Hrigca ,,Fagopyrum esculentum” familiei Polygonaceae.

Acest aliment este realizat prin selectia cerealelor, aplicarea unui proces tehnologic original,
clar si precis pe baza de temperaturi si timpi de executie a fazelor procesului de fabricatie.

Produsul este realizat din Mei si Hriged cu consistenta lichida cremoasa (nectar din mei i
hrisca).

Deasemeni refetele si procesele tehnologice de preparare a produsului ,,bragd” sunt multe si
diferite de la o tara la alta sau de la o regiune la alta.

Oamenii de stiintd sustin cd meiul este ,, Regele cerealelor ” gi dupi cercetari comparative
hrigca este mai bund decét secara pentru ca nu contine gluten.

Aceasti ,, Crema de bragi —~ Nectar din Mei si Hrigcd ” se conformeaza perfect principiului
enuntat cu 400 de ani 1.d.Hr. de Hipocrate : ,, Alimentul si-ti fie medicament §i medicamentul si-ti
fie aliment “.

Se cunosc numeroase alimente recomandate in anumite ,, cure ”. Dezavantajul acestora consti
in aceea cd nu au o formuld complexa bazatd pe actiunea substantelor active, cum sunt cele din aceste
doui cereale combinate in aceastd variantd : mei si hrigca.

Scopul acestei inventii este obtinerea unui produs alimentar adaptat la stilul de viat3 al anului
2016, vitaminizat i mineralizat cu valori nutritionale maxime posibile din mei si hrigci fira continut
de gluten.

Problema pe care o rezolva inventia este preventia prin alimentatie.

Ideea unei medicini preventive apare pentru prima data in ,, Tratamente” si in ,, Tratamentul
Bolilor Acute”, in care Hipocrate discuté influenta unor factori ca varsta, regimul alimentar, modul de
viatd si clima asupra stérii de sdnétate.
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Meiul a apirut ca plantd de culturs in Transcaucazia i China acum 7000 de ani.
Compozifia chimica a cariopselor se caracterizeaza prin 10-12% proteine, 61-62% substante extractive
neazotate, 3-4% grasimi, 8-9% celuloza si substan{e minerale :
P, Mg, Fe, Na, K, Si si vitamina A. Meiul este bogat in enzime probiotice.
Meiul este bogat in , magneziu, fier, potasiu, fosfor, siliciu, complexul vitaminic B si este
o sursad buna de fibre si proteine.

O ceagca de 180gr de mei decorticat fiert contine:
Vitamina A — 5 IU, B1 — .18 mg, B2 — .14 mg, Folat — 33 mcg, Potasiu — 108 mg, Fosfor- 174 mg,
Magneziu — 77 mg, Mangan — 0.47 mg, Calciu — 5 mg, Sodiu — 3 mg, Fier — 1.09 mg.

La crema de braga Silvian — nectar din mei si secard se foloseste Mei nedecorticat si contine
siliciu.

Dupa administrarea ca hrani, bio-magneziul din mei intrd In 300 de reactii biochimice in
organism. )

Hrigca apartine familiei Polygonaceae. Denumirea stiinfificd pentru hrigca comunai, cea mai
des consumati (in engleazd buckwheat) este Fagopyrum esculentum, pentru ca sunt mai multe specii
apartinand genului Fagopyrum (sp. tataricum - hrigca titdrasca, amaré, cea perena cymosum, etc.).
Hrisca a fost "domesticita" si cultivatd pentru prima oard, se pare, in Asia de sud-est, acum cca 8000 de
ani. S-a raspandit cu rapiditate in Asia Centrala i in Extremul Orient. Alte surse plaseaza originea ei in
Tibet, iar in Balcani prezenta ei este datatd cu cca 6000 de ani in urma.

Compusii din hrigcd

70-80% din masa fructelor de hrigsca este reprezentati de amidon, In care 25% este amiloza si 75%
amilopectina. Proteinele se afld intr-un raport de 18% (dintre care cele cu aport biologic deosebit sunt
peste 90%), printre care se numard gluteina si globulina, se evidentiazd concentrafia deosebitd de
aminoacizi esenfiali precum arginina, lyzina, threonina, triptofanul, cysteina.

Continutul in minerale este de asemenea ridicat: fier, zinc, seleniu. Compusii aromatici (cei care au la
bazi un nucleu benzenic) si care intr-adevir dau "aroma", parfumul caracteristic pentru hrisca sunt in
principal reprezentati de salicilaldehida (2-hidroxibenzenaldehida).

Un rol deosebit il au compusii cu valoare antioxidants cum este rutinul si taninurile. Hrisca a constituit
mult timp sursa principala de extragere a rutinului din care se obtine rutozidul.

Contraindicatii si precautii in consum

Un alt compus important este fagopyrina, substan{d toxici ce provoaci la unele persoane fenomenul de
fotosensibilizare, datoratd consumului de plantd verde in cantitd{i mai mari, sau a sucului extras din
planta verde. Persoanele cu pielea mai albd avand in mod evident cel mai mult de suferit. Apar pete
rosii, care pot dura cateva zile, iar senzatiile de arsurd, durere sunt persistente. Pielea devine dureroasi
la atingere. Simptomele pot sd dispard in cateva zile. A doua problemd este cauzatd de alergiile la
hrigca.

N/
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Hrigca - aliment important
Este de fapt superioard graului din multe puncte de vedere: contine mult mai putine glucide, nu contine
gluten, contine cantitdfi mari de lisind (aminoacid esential), fier, seleniu si mai mult calciu, cantitéi
impresionante de antioxidanti si se prezintd ca o alternativa la grau pentru cei care au intoleranti la
cereale cu continut de gluten.

Inci un "medicament" oferit de mama naturi: hrigca

Datorita lipsei de gluten, am mai spus, poate fi consumaté de cei cu intoleranti la acest compus, sau cei
cu boala celiacd (enteropatia glutenic#)

S-a constat in urma unor studii ¢ hrigca are un rol important in mentinerea nivelului scazut de glucozi,
ceea ce ar reprezenta nu numai o alternativa alimentara dar si un supliment "medical” pentru diabetici.
Terciul de hrisca cu lapte are rol in combaterea diabetului dar are rol in cresterea secretiei unui
neuromediator - dopamina - cu rol in combaterea depresiei. Tot pentru diabetici, un amestec de hrigci
cu iaurt (lasat peste noapte pentru fermentat) este extrem de eficace.

Prezenta unui tip de inositol (implicat in mecanismele secundare de reglare a sintezei de insulind) face
ca hrigca sd fie studiatd cu mult interes nu numai in cazul persoanelor cu diabet insulinodependent dar
si a femeilor care manifestd Sindromul Ovarelor Polichistice.

Hrisca este o planta cu multiple utiliziri, iar viitorul va dezvilui noi valente.

Datoritd compozitiei sale hrigca este inclusd in alcdtuirea unor meniuri variate, in dietele multor boli,
iar recent a fost inclusi in curele de slabire. Este recomandati pentru cei care sufers de afectiuni cardio-
vasculare in general, arteroscleroza i hipertensiune arteriald in special, celor cu edeme de diferite
naturi, fragilitate vasculara.

Toate cele prezenatate pind acum ne indeamni si acceptim valoarea alimentarid dar si
terapeutici a acestei plante mai putin folosite la noi: hrigca.

Dr. Cristina Radulian
Read more: http://www.doctor.info.ro/hrisca, aliment si_medicament.html#ixzz4JOZOIW7t

/
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Produsul conform inventiei, cu actiune energizantd, vitaminizata si mineralizata asupra intregului
organism al omului este constituit din Mei si Hrigcd In raport de 70-95% : 30-05% si apa in raport de
2,2:75.

In continuare se di un exemplu de realizare a produsului conform inventiei :

- se face analiza de laborator pentru determinarea valorilor de pesticide din cerealele
achizitionate.

- cerealele admise in prelucrarea produsului sunt transformate in uruiala.

- se pun 15 L apa la fiert (85-90grade C.) si se riceste.

- uruiala din cereale se pune la fiert cu apa, foc domol (temperatura de 85 grade C.) in raport
de : 2,2-7,5 timp de 5 ore. in timpul fierberii se amesteci in compozitie pentru a se evita formarea de
aglomerari sau lipirea de peretii vasului in care se face fierberea.

- dupa fierbere, compozitia se transfera intr-un vas pentru racire.

- ricirea se face la o temperaturd ambiantd de 15-18 grade C.

- ¢cand compozitia a ajuns la temperatura de 40 grade C. se adaugi maiaua.

- prima maia se obtine din apé calda si drojdie de bere in raport de : 500-30.

- se alifiazd compozitia cu ajutorul mixerului cu patru cutite in cruce §i rotatie inversa acelor de
ceasornic. Pe parcursul alifierii se adaugd 4L din apa pregatita in prealabil. Aceasta compozitie
véscoasd se lasa la macerat timp de 18-20 ore la o temperaturd de 15-18 grade C.

- dupd macerare se dilueaza cu apa pregatita, prin mixare continu si controlata. Se strecoara
printr-o sitd inox AISI304.

- produsul obtinut dupi strecurare este reglat cu apa pregétita pana la o densitate ce nu permite
dupi 24 de ore formarea unei pelicule de apa deasupra cremei.

- se introduce in spatiu frigorific la temperatura de 4-8 grade C. pentru viaminizare gi
mineralizare 24 de ore.

- dupd aceasta operatiune se verificd produsul. Daca are apa deasupra, trebuie coborata limita
de masurare a densitétii produsului.

- se indulceste produsul cu 6,1 grame de zahdr / 1 kg. cremai.

La a-2-a garja i urmétoarele, maiaua din drojdie este inlocuita de 4 L din ultima sarji de crema
preparata — fara zahar.

Produsul contine : complexul vitaminic B, Potasiu, Fosfor, Magneziu si Bio-magneziu,
Siliciu, Fibre, Amiloza, Amilopectina. Proteinele (dintre care cele cu aport biologic deosebit sunt peste
90%), printre care se numard gluteina si globulina, se evidentiaza concentratia deosebitd de aminoacizi
esentiali precum arginina, lyzina, threonina, triptofanul, cysteina.

Continutul in minerale este de asemenea ridicat: fier, zinc, seleniu. Compusii aromatici (cei care au la
bazi un nucleu benzenic) si care intr-adevdr dau "aroma", parfumul caracteristic pentru hrigca sunt in
principal reprezentati de salicilaldehida (2-hidroxibenzenaldehida).

Un rol deosebit il au compusii cu valoare antioxidantd cum este rutinul si taninurile.
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Avantajele inventiei constau in aceea cii :

produsul se obtine din seminte ce se gésesc in culturi;

forma alimentului asigurd o conservare §i acfiune a substantelor active benefice organismului
uman (dupa administrarea ca hrani, bio-magneziul din mei intrd in 300 de reactii biochimice in
organism);

alimentul se adminisreazi usor, este bine tolerat si nu produce efecte secundare;

alimentul este conceput pentru a intra in alimentatia zilnica;

se poate administra celor cu intoleranti la gluten si copiilor sub 7 luni ;

este un aliment complex si poate fi usor administrat celor implicati in cazuri de calamitati
naturale, cutremure cu pagube materiale si pierderi de viefi omenesti.

Produsul are urméitoarele actiuni :

regleazd PH-ul organismului pentru c este un aliment alcalin;

continutul ridicat de fibre ajuta la eliminarea toxinelor din organism, curitarea intestinelor si a
colonului;

recomandat pentru cei care suferd de afectiuni cardio-vasculare in general, arteroscleroza si
hipertensiune arteriald in special, celor cu edeme de diferite naturi, persoanelor cu diabet
zaharat si fragilitate vasculari. Prezenta unui tip de inositol (implicat in mecanismele secundare
de reglare a sintezei de insulind) face ca hrigca s fie studiatd cu mult interes nu numai in cazul
persoanelor cu diabet insulinodependent dar si a femeilor care manifestd Sindromul Ovarelor
Polichistice.

conform rezultatelor facute publice de numerosi cercetitori de pe tot mapamondul dea lungul
zecilor de ani, enumerarea poate continua...
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Revendicare

Aplicarea unui proces tehnologic original, clar si precis pe bazi de temperaturi si timpi de
execufie a fazelor procesului de fabricatie.

Aceasti inventie introdusd in alimentatia zilnica reuseste si completeze necesarul
organismului nostru prin asocierea principiilor active din Mei si Hrigca.

Produs alimentar complex prin valoare energeticd mare, continut mare de fibre, vitamine si
minerale, caracterizat prin aceea cil este constituit din mei, hrigcd, apa la 85 grade C. raciti.

Retetd adaptatd la stilul de viaté al anului 2016.

Este recomandat cu succes in alimentatia convalescentilor, femeilor gravide, anemicilor,
persoanelor in virsta si tuturor celor care depun un efort sustinut sau predispusi la infarct, copii in
perioada de crestere, pentru sandtatea oaselor, a inimii, a tranzitului intestinal. Ajutd la pierderea si
mentinera greutitii corporale, afectiuni cardio-vasculare in general, arterosclerozi si hipertensiune
arteriald in special, celor cu edeme de diferite naturi, fragilitate vasculard.se pot men{iona mai multe).

Denumirea alimentului ,, Crema de braga - Nectar din Mei si Secard ™.

Selectatrea cerealelor §i proportia acestora pentru obtinerea acestui aliment.

Analiza de laborator a loturilor de cereale inainte de a fi folosite in productie pentru a descoperi
eventualele incircéri cu pesticide peste limita legald admisa.

Elaborarea procesului tehnologic pe baza de raport mei, secard 70-95% : 30-05% si apa in
raport de 2,2 : 7,5 , dozaj, temperaturd i timp.

Analiza de laborator a loturilor de produs finit pentru Salmonela si E-coli.
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