R()MAN]A
(19) OFICIUL DE STAT
PENTRU INVENTII S| MARCI
Bucuresti

11 RO 133747 A2
(51) Int.Cl.
A47J] 27/08 (200801
A47J] 36/02 (200801

(12) CERERE DE BREVET DE INVENTIE

(21)  Nr.cerere: A 2018 00400
(22) Data de depozit: 06/06/2018

(41) Data publicarii cererii: (72) Inventatori:
30/12/2019 BOPI nr. 12/2019 + LOISO EUGENIA, STR. SARARIEI
NR. 180, IASI, IS, RO
(71) Solicitant:
+ LOISO EUGENIA, STR. SARARIEI
NR. 180, IASI, IS, RO

9 PROCEDEU DE PREPARARE A ALIMENTELOR CRUDE
(LEGUME SAU FRUCTE) LA TEMPERATURA SCAZUTA
(RAW VEGANE) iN VAS DE GATIT ETANS, CU BAZA
DIN ALIAJ FEROMAGNETIC CU PUNCT CURIE SCAZUT

(57) Rezumat:

Inventia se refera la un vas de gatit etans pentru prepa-
rarea alimentelor crude la temperatura scazuta sila un

procedeu de preparare a acestora. Vasul conform 3\ 1\ Z
inventiei este alcatuit dintr-un recipient (4) realizat din Y ¥ acuumn

material nemagnetic, cum este aluminiul, otelul inoxi- \ r‘ """""
dabil austenitic, ceramica si altele asemenea, avand o ,
baza (5) realizata dintr-un aliaj feromagnetic cu punctul \
Curie scéazut, cuprins intre 42...45°C, vasul fiind aco- \
perit cu un capac (6) prevazut cu un racord (7) pentru

conectare la o pompa (3) de vacum, iar etansarea

dintre vas si capac se realizeazd cu ajutorul unei !

garnituri (8). Procedeul conform inventiei consta in ‘ ‘

prepararea alimentelor crude, legume sau fructe, intr-un

vas (1) etans racordat la un dispozitiv (2) care produce

vacum de 60 mbar, asigurand eliminarea apei prin I J
fierbere la o temperaturd de maxim 45°C, temperatura .

fiind tinuta riguros constanta cu ajutorul unei plite (3) cu Fig. 1

inductie.
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Procedeu de preparare a alimentelor crude (legume sau fructe) la temperatura
scazuta( raw vegane) in vas de gatit etans, cu baza din aliaj feromagnetic cu punct
Curie scazut.

Inventia se refera la un Procedeu de preparare a alimentelor crude (lequme sau fructe) la
temperatura scazuta( raw vegane) in vas de gatit etans, cu baza din aliaj feromagnetic cu punct
Curie scazut.

Se cunoaste:

1.Denumirea raw vegan sau raw food inseamna alimentatia vegana fara foc (fara ingredient de
origine animalg, ci doar vegetald), in care alimenele de baza sunt:

-Legumele, intr-o varietate cat mai largd, dar in special leguminoasele pline de clorofil3;
-Germenii si vlastarii, surse majore de proteine complexe, usor de asimilat si de digerat atat
vara, cat si pe timp friguros; -
Semintele si nucile sunt, de asemenea, surse de proteine si acizi grasi esentiali;

-Fructele naturale crude, dar si cele uscate in mod natural, fara coloranti sau zahar; -
Superalimentele, cum ar fi algele marine, care reprezintd sursa cea mai complexa de minerale
din lume, si pana la prafuri vegetale deshidratate, bogate in nutrienti complecsi.

O alimentatie preponderent raw vegana contine nutrienti complecsi, nealterati, care ajuta sa
pastram corpul sandtos, bine intretinut .Cruditdtile vegetale au un continut mare de fibre, care
ajuta la eliminarea reziduurilor si la usurarea tranzitului intestinal.Enzimele din mancarea
naturala sunt distruse atunci cand hrana este incalzitd sau gatita la o temperatura mai mare de
40-45 °C, iar vitaminele si mineralele sunt distruse in proportie de pana la 97%.

Cu privire la conservarea produselor preparate la temperatura de max.45 °C precum si
scaderea cantitatii de apa in continutul acestora ,prin inhibarea activitatii enzimatice a
microorganismelor (bacterii, mucegaiuri,drojdii,etc.),temperatura are o mare influenta asupra
proceselor fiziologice ale celulei microbiene deoarece stimuleaza sau inhiba activitatea
echipamentului lor enzimatic. Viata microbiana este posibilda numai cand in mediul nutritiv
existd apa libera care participa ca solvent, ca mediu de reactie pentru enzimele celulare si
pentru transportul bidirectional al produselor de metabolism. Daca continutul de apa libera
intracelulara se reduce, celulele trecin stare de anabioza.(enzimele trec in stare inactivata iar
metabolismul este mult redus). Durata conservarii alimentelor procesate in vid la temperatura
de max. 45 °C,creste substantial .

2.Fierberea este procesul de trecere a unui lichid in stare de vapori, prin formarea, sub
actiunea caldurii, in intreaga masa a lichidului, a unor bule de vapori care se ridica la suprafata.
Temperatura de fierbere este cea la care presiunea vaporilor sdi este egald cu presiunea la care
este supus lichidul.Aceasta temperaturd, numita si punct de fierbere, scade odata cu scaderea
presiunii.Temperatura de fierbere la presiune normala se numeste temperaturd normalé de
fierbere.
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Fierberea apei la presiune redusd : Lichidul se afld intr-un sistem inchis racordat la o instalatie
de vid. Tn acest caz presiunea de deasupra lichidului este inferioara presiunii atmosferice si prin
urmare lichidul trebuie Tncalzit la o temperaturd mai micad decat in cazul in care fierberea ar
avea loc la presiunea atmosferica. Presiunea de vaporizare a apei pure la temperature de 45 °C
este de cca 60 mbari.

3.Functionarea plitelor cu inductie se bazeaza pe incalzirea bazei feromagnetice a vasului de
gatit prin inducerea in acesta a unui camp electromagnetic.Pierderile prin histerezis si curenti
turbionari in baza feromagnetica a vasului,sunt transformate in caldura. Totodata ,baza
feromagnetica a vasului face parte din circuitul magnetic al inductorului plitei cu inductie,prin
urmare in lipsa acesteia transferul de energie inceteaza.Astfel se explica necesitatea utilizarii de
vase cu baza din material feromagnetic.

Pentru un material feromagnetic avand punctul Curie situat la temperatura de 45 °C, care poate
fi activat prin inductie de un camp electromagnetic,creat de un inductor parcurs de un curent
de inalta frecventa, amplasat in proximitatea acestuia,la atingerea temperaturii punctului
Curie, permeabilitatea miezului feromagnetic scade si incalzirea acestuia sub influeta campului
electromagnetic creat de inductor, inceteaza.Tempratura punctului Curie este o caracterisica de
material si este determinata de compozitia aliajului feromagnetic.
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Descrierea inventiei

Figura 1

Procedeul ,conform inventiei, consta in concentrarea pastei sau sucului din legume sau fructe,
prin prepararea acestora intr-un vas etans (1) ,racordat la un dispozitiv(2) pentru producerea
unui vacuum de cca 60 mbar{pompa vacuum),asigurand eliminarea apei prin fierbere la
temperatura de max. 45 °C, temperatura fiind mentinuta riguros constanta, prin folosirea unei
plite cu inductie(3) ,baza vasului de gatit fiind realizata din aliaj feromagnetic avand punctul
Curie scazut (42-45°C).La atingerea temperaturii punctului Curie materialul feromagnetic
devine paramagnetic, incalzirea prin inductie inceteaza, astfel temperatura de gatit ramane
constanta.

Figura 2.

Vasul de preparare,conform inventiei,este alcatuit dintr-un recipient (4) din material
nemagnetic {(aluminiu,otel inoxidabil austenitic,ceramica,etc),avand baza (5) dintr-un aliaj
feromagnetic,cu punctul Curie scazut (42-45°C),vasul fiind acoperit cu un capac(6) prevazut cu
un racord(7) pentru conectare la o pompa de vacuum si etansat cu o garnitura (8).

Tehnologic inventia se poate realiza in varianta monobloc, prin inglobarea bazei feromagnetice
cu punct Curie scazut in corpul vasului propriuzis, sau prin atasarea unei baze feromagnetice cu
punct Curie scazut {42-45°C), la un vas existent din material nemagnetic.

Avantajele inventiei

-Timpul scurt de preparare a concentratului din fructe sau legume

-Mentinerea riguroasa a temperaturii de preparare (40-45°C),cu pastrarea nutrientilor si a
vitaminelor

-Accesibilitate,atat uzului casnic cat si in unitati tip raw food

-Creste durata conservarii
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REVENDICARI

R1. Procedeu de preparare a alimentelor crude (legume sau fructe) la temperatura scazuta
( raw vegane) in vas de gatit etans, cu baza din aliaj feromagnetic cu punct Curie
scazut,caracterizat prin aceea ca, preparare a alimentelor crude (legume sau fructe) se face
intr-un vas etans ,racordat la un dispozitiv de producerea unui vacuum de cca 60 mbar,
asigurand eliminarea apei prin fierbere la temperatura de max. 45 °C, temperatura fiind
mentinuta riguros constanta, prin folosirea unei plite cu inductie,baza vasului de gatit fiind
realizata din aliaj feromagnetic avand punctul Curie scazut (42-45°C).

R2. Vas de preparare a alimentelor crude (legume sau fructe) la temperatura scazuta ( raw
vegane),caracterizat prin aceea ca,este alcatuit dintr-un recipient din material nemagnetic
(aluminiu,otel inoxidabil austenitic,ceramica,etc),avand baza dintr-un aliaj feromagnetic,cu
punctul Curie scazut (40-45°C),vasul fiind acoperit cu un capac, prevazut cu un stut

pentru racordare la 0 pompa de vacuum si etansat cu o garnitura,utilizat conform R1.
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Fig.2
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