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9 PROCEDEU DE OBTINERE A UNUI MIX DE PUDRA

VEGETALA

(57) Rezumat:

Inventia se refera la un procedeu de obfinere a unui
produs alimentar ecologic pentru persoane cu sensibili-
tati ale aparatului digestiv. Procedeul, conforminventiei,
consta in amestecarea materiilor prime macinate si
uscate pana la un continut de maximum 20% umiditate
sub forma de pulbere: sfeclé rosie, coacaze, seminte de
in, stevie, macese, spanac frunze, mar, morcovi i

broccoli, dupa care se adauga pudra de spirulina si
scortisoara, rezultdnd un mix de pudra vegetald care in
vederea utilizarii se amesteca cu apa la temperatura de
maximum 40°C, in raport 1:10.

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 determinatd de revendicarile continute in cererea publicatd in conformitate

cu art.23 alin.(1) - (3).

RO 134533 A0



PROCEDEU DE OBTINERE ~»f~-‘iga:lr.eore STAT PENTRU INVENTH 31 MAR:
A UNUI MIX DE PUDRA VEGETALA € de brevet do inventie
Nr..% °20-20 "O

Data depozit . .20 ﬂ UZU

Inventia se referd la un procedeu de obtinere a unui produs alimentar sénétos, ecologic, sub
forma unui mix de pudré exclusiv vegetala, destinat a facilita prepararea diferitelor alimente §i in

Procedeul poate fi utilizat atit in ‘gospodariile proprii, cét §;i la nivel industrial, de cétre
laboratoare si intreprinderi de produse alimentare, cit si in bucétériile spitalelor, restaurantelor,
cantinelor sau in alte spatii destinate prepararii alirr‘lentelor.

Este cunoscut faptul ca exista o tendintd mondiald de simplificare a procesului de pregitire a
alimentelor, care include si procedee de preparare a ﬁ_nor semifabricate din plante, de genul unor
granule obtinute din plante uscate si maruntite, cum ar fi binecunoscutul produs VEGETA utilizat
ca si inlocuitor al zarzavaturilor in supe, ciorbe, sosuri etc.

Se cunoaste documentul de brevet CN107581603 (A), care se referd la un produs sénétos pe
baza de legume si fructe. Dezavantajul acestei inventii este faptul cd legumele si fructele se
proceseazd intr-o succesiune complicati de etape ale unei tehnologii biologice, cum ar fi
amestecare, uscare, atac enzymatic etc., adica un procedeu destul de complex, care necesitd mult
timp si care, din cauza unor faze, cum este atacul enzimatic, pot distruge o parte din elementele
bune pe care le contin legumele si fructele.

Se mai cunoagte documentul de brevet CN106901269 (A), care se refera la un produs
alimentar similar celui din documentul anterior, cu mentiunea cd procedeul de obtinere difera, ceea
ce constituie si dezavantajul acestei solutii, si anume féptul ca cele 15 ingrediente, cum ar fi banana,
mar, frunza de lotus, fasole etc. sunt supuse unei dezactiviri enzimatice, inainte de a fi sterilizate si
uscate, fapt care afecteaza o parte din elementele bune pe care le contin in stare natural, adicd se
distrug o parte din vitamine.

Problema tehnica pe care o rezolva inventia constd 1n realizarea unui procedeu simplu de
obtinere a unui mix de pudra vegetald, care sd nu afecteze continutul natural al fructelor, legumelor
si semintelor utilizate, adicd si se apropie cdt mai mult de starea naturala a acestora si, in abelasi
timp, sd scurteze procesul de pregatire a alimentelor si sd aducd o contributie substantiald la
echilibrarea dietei zilnice.

Procedeul de obtinere a unui mix de pudri vegetald, conform inventiei revendicate rezolva
problema tehnica prin faptul c& utilizeaza numai fructe, legume si seminte, proc%%lmbillt prin
retetd care echilibreaza si inhibd dezvoltarea 1n special a drojdiilor si mucega;{m‘ibr fard agem;a de
dezactivare enzimaticd, parcurgdnd un flux tehnologic cu urmatoarele etapef iIeerme TRV A 51‘
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calitativad, depozitare, sortare, curdtare, tdiere, uscare, méacinare, toate aceste etape fiind parcurse
pentru fiecare fruct si leguma in parte, i anume sfecla rosie, coacéze, seminte de in, stevie, macese,
frunze de spanac, mér, morcovi si broccol dupa care toate aceste materii uscate si méicinate se
amesteca prin malaxare conform unei retete.

Procedeul de obtinere a unui mix de pudri vegetald, conform inventiei, prezintd urmatoarele
avantaje:

- Datorita elementelor componente si a procedeului de obtinere, mixul de pudrd este un
produs sanitos, cu un continut redus de zaharuri si un continut ridicat de fibre, ceea ce
confera produsului final calititi deosebite;

- Datoritd procedeului simplu de obtinere, se reduce considerabil timpul de lucru, ceea ce
duce la cresterea productivitdtii si la o eficienta ridicata;

- Datoritd temperaturii relative reduse din timpul uscérii, produsul final péstreazd aproape
integral vitaminele si elementele bune din materiile prime, adicd din fructe si legume.
Procedeul de obtinere a unui mix de pudra vegetald, conform inventiei, parcurge urméatorul

flux tehnologic:

Receptie cantitativa si calitativa
V.
Depozitare
Sortare
Curatare
Y
Taiere

v
Uscare

v
MaAcinare

Malaxare «—

L » Dozare/mealare
Etichttare
Depo!itare

Primele 7 faze ale procedeului se deruleazi distinct pentru fiecare leguma si fruct in parte,
inclusiv pentru semintele de in.

Receptia se va face cantitativ si calitativ, separat pentru fiecare fruct si leguma.

Depozitarea se face separat, in functie de tipul de materie prima, materiile prime care sunt

deja in stare de pudra, adicd spirulina si scortisoara sunt depozitate separat de cele ce urmeazd.si fie
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Sortarea se realizeazd separat, pentru fiecare fruct st legumi si are scopul de a elimina
eventualele materii prime cu defecte. |

Curdtarea se face pentru fiecare fruct si leguma separat si are scopul de a indepérta
imperfectiunile ce ar putea denatura produsul.

Taierea se face separat, pentru fiecare fruct si leguma, pentru a reduce timpul de uscare.

Uscarea se realizeazd in uscatoare la o temperaturd de maximum 40°C, pentru a nu fi
distruse vitaminele §i elementele s@ndtoase din legumeie si fructele utilizate, pand la inactivarea
apel libere. Materiile rezultate din uscare nu trebuie si aiba o umiditate mai mare de 20%.

Micinarea are rolul de a obtine pulbere din acele materii prime care nu sunt in stare de
pudra, adicad sfecla rosie, coacézele, sefnin;ele de in, stevia, méicesele, frunzele de spanac, marul,
morcovii si broccoli.

Malaxarea este etapa in care toate materiile prime rezultate din etapa de uscare si macinare
se amestecd pentru a obtine o masd omogena care sd ofere aceleasi proprietiti in toate unitétile de
ambalare, si anume se amesteca spirulind 9-11% cu sfecla rosie 7-9%, coacédze 13-15%, cu seminte
de in 7-9%, cu scortisoarad 9-11%, cu Stevie 11-13%, cu micese 16-18%, cu Frunze de spanac 4-
6%, cu mar 6-8%, cu morcov 4-6% si cu broccoli 3-5%.

Dozarea si ambalarea se realizeazd in functie de cantitatea comandatd si de pretentiile
beneficiarului.

Mix-ul de pudra vegetald se pastreazid ambalat in plicul in care a fost ambalat de producator
in zone racoroase, fard lumind in exces si umiditate relativi a aerului, care si nu depiseascd 80%.
Produsul nu necesita conditii speciale de pastrare deoarece, prin uscare, devine un mediu neprielnic
de dezvoltarea microorganismelor.

Modul de utilizare al mixului de pudra vegetala este urmatorul:

Mixul vegetal se amesteca cu apa la temperatura de maximum 40°C, adicd cat mai aproape
de temperatura mediului ambiant, in dozajul de de 1:10, adicd 10 grame de pulbere la 100 grame
apd. Este recomandat ca apa utilizata sd contind un echilibru de siruri; din acest motiv, se

recomanda ca rezidiul sec la 180 °C esa fie cuprins intre 50 mg/l si maximum 500 mg/l.
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REVENDICARE

Procedeu de obtinere a unui mix de pudra vegetala, caracterizat prin aceea ci,se deruleaza
astfel: intdi se efectueaza receptia cantitativa si calitativd a materiilor prime, si anume sfecla rosie,
coacéze, seminte de in, stevie, mécese, frunze de spanac, mir, morcovi $i broccoli, separat, dupa
care se efectueaza depozitarea fiecérei materii prime, in parte, dupa care materiile prime rezultate se
sorteaza separat, dupa care aceste materii prime se curéta separat, apoi acestea sunt tdiate separat,
dupa care sunt uscate separat, in uscatoare la o temperatura de maximum 40°C, astfel incat materiile
rezultate sd aiba o umiditate de maximum 20%, dupa care sfecla rosie, coacézele, semintele de in,
stevia, mécesele, frunzele de spanac, marul, morcovii i broccoli uscate se macind pana la obtinerea
unei pulberi, care apoi se amestecd prin malaxare cu pudrd de spirulind §i de scortisoard, in
urmétoarele procente: spirulind 9-11% cu sfecla rogie 7-9%, coacéze 13-15%, cu seminte de in 7-
9%, cu scortisoard 9-11%, cu Stevie 11-13%, cu macese 16-18%, cu Frunze de spanac 4-6%, cu

mar 6-8%, cu morcov 4-6% si cu broccoli 3-5%.
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