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Inventia se refera la un produs alimentar bogat in fibre, 2,2:7,5, eventual indulcitor, produsul avand o con-
vitamine si minerale. Produsul conform inventiei este sistenta lichida cremoasa, si un continut important de
constituit dintr-un amestec din 70...95% mei nedecor- siliciu.
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Descrierea Inventiei

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

Aceasti inventie introdusa in alimentatia zilnica reuseste sd@ completeze necesarul organismului
nostru prin asocierea principiilor active din Mei ,, Panicum miliaceum L ”(Fam. Poaceae) si Secaria ,,
Secale cereale L. (Fam. Poaceae) .

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

Produsul este realizat din Mei si Secari cu consistentd lichidd cremoasa (nectar din mei §i
secara).

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

Oamenii de stiinta sustin ci meiul este ,, Regele cerealelor ” si dupa cercetéri comparative
secara este mai bun decéat graul si orzul.

Aceastd ,, Cremi de bragi Silvian — Nectar din Mei i Secari ” se conformeaza perfect
principiului enuntat cu 400 de ani 1.d.Hr. de Hipocrate : ,, Alimentul s-{i fie medicament si
medicamentul si-ti fie aliment “.

Se cunosc numeroase alimente recomandate in anumite ,, cure ”. Dezavantajul acestora consta
in aceea cd nu au o formuld complexd bazata pe actiunea substantelor active, cum sunt cele din aceste
doui cereale combinate in aceasti variantd : mei si secara.

Scopul acestei inventii este obtinerea unui produs alimentar adaptat la stilul de viata actual,
vitaminizat $i mineralizat cu valori nutritionale maxime posibile din mei si secari.

Problema pe care o rezolva inventia este preventia prin alimentatie.

Ideea unei medicini preventive apare pentru prima daté in ,, Tratamente” si in ,, Tratamentul
Bolilor Acute”, In care Hipocrate discuta influenta unor factori ca varsta, regimul alimentar, modul de
viata si clima asupra stérii de sdnétate.
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Meiul a apirut ca planti de cultura in Transcaucazia si China acum 7000 de ani.
Compozifia chimicé a cariopselor se caracterizeaza prin 10-12% proteine, 61-62% substante extractive
neazotate, 3-4% grasimi, 8-9% celuloza si substante 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
0 sursa buna de fibre si proteine.

O ceagcd de 180gr de mei decorticat fiert contine:
Vitamina A — 5 U, 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,

Dupé administrarea ca hrand, bio-magneziul din mei intré in 300 de reactii biochimice in
organism,

Secara este una dintre cerealele-minune si dateazi din sec. VII-VI i.d.Hr.

Secara este mai greu de prelucrat decat graul si de aceea fiina de secara contine in starea finala
mai mul{i nutrienti decat fiina clasica de grau.

Cariopsele contin : 9% proteine, 70% hidrati de carbon, 2% lipide, 2% celulozi, 1,75 substante
minerale. Substantele proteice confin urmatorii amino-acizi: Arginina 6%, histidina 2,6%, izoleucina
4%, leucini 6%, lizind 3,5%, triptofan 2,5% si valina 5%.

Secara este o cereald bogata in mangan, 50g de boabe de secaré asigurdnd 70% din necesarul
zilnic al organismului pentru acest minereu. Aceeasi cantitate de boabe de secara asiguré 33% din
necesarul zilnic de fibre. Alti nutrienti importanti: seleniul si triptofanul (18%), fosforul (17%),
magneziul (15%) si proteinele (13%). Vitamine importante gésite in secars sunt A, B, E si K.

Produsele din secari sunt foarte sifioase, dand imediat senzatia de saturare, chiar dupa o
cantitate scdzutd, ceea ce ajuti la reducerea (daci este cazul) §i mentinerea greutitii corporale.

Secara NU este recomandati persoanelor cu intoleranté la gluten, datoriti continutului
important de gluten, ins# efectul negativ este mai scizut decét in cazul graului.
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Produsul conform inventiei, cu actiune energizantd, vitaminizata i mineralizatd asupra
intregului organism al omului este constituit din Mei i Secara in raport de 70-95% : 30-05% si apa in
raportde 2,2 : 7,5.

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

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

- cerealele admise in prelucrarea produsului sunt transformate in uruiala.

-sepun 15 L apa la fiert (85-90grade C.) si se raceste.

- uruiala din cereale se pune la fiert cu apd, foc domol (temperaturd de 85 grade C.) in raport
de : 2,2-7,5 timp de 5 ore. In timpul fierberii se amesteca in compoziie pentru a se evita formarea de
aglomerdri sau lipirea de peretii vasului in care se face fierberea.

- dupa fierbere, compozifia se transfera intr-un vas pentru récire.

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

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

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

- se alifiaza compozifia cu ajutorul mixerului cu patru cutite in cruce si rotatie inversi acelor de
ceasornic. Pe parcursul alifierii se adaugi 4L din apa pregitita in prealabil. Aceastd compoziie
vascoasa se lasa la macerat timp de 18-20 ore la o temperatura de 25-28 grade C.

- dupd macerare se dilueaza cu apa pregititd, prin mixare continud si controlatd. Se strecoara
printr-o sitd inox AISI304.

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

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

- dupd aceastd operatiune se verificd produsul. Daci are apd deasupra, trebuie coboratd limita
de mésurare a densititii produsului.

- se indulceste produsul cu 6,1 grame de zahér / 1 kg. crema.

La a-2-a sarja si urmétoarele, maiaua din drojdie este inlocuita de 4 L din ultima sarja de crema
preparatd — fara zahar.

Produsul contine : complexul vitaminic B, Fier, Potasiu, Fosfor, Magneziu si Bio-magneziu,
Siliciu, Fibre si Proteine cu putine Calorii.
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Avantajele inventiei constau in aceea ci :

produsul se obtine din seminte ce se gésesc in culturi,

forma alimentului asigurd o conservare si actiune a substantelor active benefice organismului
uman (dupd administrarea ca hrand, bio-magneziul din mei intrd in 300 de reactii biochimice in
organism);

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

alimentul este conceput pentru a intra in alimentatia zilnica;

nu se va administra celor cu intoleranti la gluten si copiilor sub 7 luni datorita continultului de
secara.

Produsul are urmétoarele actiuni :

regleazi PH-ul organismului pentru ci este un aliment alcalin;

continutul ridicat de fibre ajutd la eliminarea toxinelor din organism, curitarea intestinelor gi a
colonului;

conform rezultatelor ficute publice de numerosi cercetétori de pe tot mapamondul dea lungul
zecilor de ani, enumerarea poate continua...

v
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Revendicare

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

Aceastd inventie introdusi in alimentatia zilnici reugeste si completeze necesarul
organismului nostru prin asocierea principiilor active din Mei si Secari.

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

Retetd adaptata la stilul de viata actual.

Este recomandat cu succes in alimentatia convalescentilor, femeilor gravide, anemicilor,
persoanelor in varsti si tuturor celor care depun un efort sustinut sau predispusi la infarct, copii in
perioada de crestere, pentru séindtatea oaselor, a inimii, a tranzitului intestinal. Ajuti la pierderea si
mentinera greutétii corporale (se pot mentiona mai multe).

Denumirea alimentului ,, Creméa de bragd Silvian - Nectar din Mei si Secard ”.

Selectatrea cerealelor si proportia acestora pentru obtinerea acestui aliment.

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

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

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