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9 TEHNOLOGIE DE OBTINERE A TEXTURATULUI PROTEIC
DIN SEMINTE DE PLANTE OLEAGINOASE

(57) Rezumat:

Prezenta inventie se referd la o tehnologie de obtinere
atexturatului proteic din seminte de plante oleaginoase,
care sunt curatate si sortate, dupa care sunt incalzite la
135...150°C, timp de 3...5 s, pentru obtinerea unei umi-
ditdti relative de 6% cand se preseaza si se macind in
trepte la granulatie de 50...80u m, faina se umecteaza
prin omogenizare la un continut de apa de 25% timp de
15...20 min, cu addugare de colorant natural, dupa care

se aplica, timp de 4..5 s, un tratament termic la
60...80°C si presiune de 1,2 bari, si faina este extrudata
la 160...180°C, se marunteste, se usuca la 120°C si
produsul finit, racit la temperatura mediului ambiant, se
ambaleaza.
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Tehnologie de obtinere a texturatului proteic din seminte
de plante oleaginoase

Inventia se refera la o tehnologie de obtinere a texturatului proteic
din seminte de plante oleaginoase destinata fabricarii de produse si sub-
produse alimentare pentru consumul uman.

Se cunosc niste tehnologii clasice de obtinere a texturatului proteic
prin care din materia prima este extras uleiul cu solventi organici (hexan,
n-hexan, benzina de extractie 85 etc.) deosebit de periculosi pentru mediul
ambient, explozibili in prezenta oxigenului si cancerigeni pentru organismul
uman.

Dezavantajul acestor tehnologii sunt ca ele nu este ecologica, ca
reziduurile de solvent ramase Tn produse determina un gust specific, ne-
natural, ca Tmpreuna cu uleiul se pierd fractii valoroase de substante bene-
fice metabolismului uman, cum ar fi fosfolipidele.

Problema pe care o rezolva inventia este realizarea unei tehnologii
ecologice, care sa asigure pastrarea gustului si calitatilor produselor natu-

rale, care sa pastreze un procent superior de fosfolipide Tn produsul final.
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Tehnologia potrivit inventiei Tnlaturéd dezavantajele mentionate mai
sus deoarece boabele de soia sunt prelucrate prin niste faze de pregatire
(precuratire, uscare, maruntire, decojire), urmate de o faza de extrudare
termoplastica obtinandu-se o umiditate redusa si presare mecanica prin
care se elimina o parte din ulei si apoi continutul este macinat in trei trepte,
pana la obtinerea unei distributii a granulatiei optime a fainii care in conti-
nuare se hidrateaza, cu o eventuala adaugare de colorant natural si se ex-
trudeaza termoplastic, se marunteste la dimensiunile dorite, se usca, se
raceste si se ambaleaza in saci sau alte ambalaje adecvate.

Avantajele inventiei sunt ca produsul finit se realizeaza prin utilizarea
unei tehnologii ecologice, fara utilizarea de aditivi sau alte substante chi-
mice in procesul de fabricatie, ca sunt pastrate toate calitatile olfactive si
gustative specifice plantei iar prezenta fosfolipidelor in uleiul rezidual ra-
mas in produsul finit datoritd proprietatilor de antioxidant natural prelun-
geste termenul de pastrare al produsului.

Se da in continuare un exemplu de realizare a inventiei care cu-
prinde niste faze de pregatire care constau in curatirea si sortarea semin-
telor de oleaginoase, urmate de o faza de procesare termica realizata prin-
tr-o incalzire la o temperatura de 135. . . 150°C timp de 3. . . 5 s pana la
realizarea unei umiditati relative de 6 %. In urma prelucrarii termice, semin-
tele sunt presate si apoi sunt supuse unei macinari in trepte pana la obti-
nerea unei granulatii de 50...80um.

Faina astfel rezultata este umectata la un raport apa-continut de
25% prin mixare pentru omogenizare timp de 15...20 min si se adauga co-
lorantul natural care va da aspectul exterior al produsului care este apoi

supus unei preconditionari la presiune de 1.2bari si o temperaturd de
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60..80°Ctimpde4...5sec.

Faina preconditionata este prelucratd prin extrudare la temperatura
de 160...180°C maruntita, uscatad apoi la 120°C si racita la temperatura
mediului ambiant. Produsul finit se ambaleaza in saci sau alte ambalaje
dedicate.

Intr-un alt exemplu de realizare a tehnologiei, din srotul de presa
este extras uleiul rezidual cu CO2 lichid S. C. la temperatura de 31-80°C si
presiunea de 73-400 bari, apoi sunt supuse unei macinarii in trepte pana la
obtinerea unei granulatii de 50...80pum.

Faina astfel rezultatd este umectatd la un raport apa-continut de
25% prin mixare pentru omogenizare timp de 15 min si se adauga colo-
rantul natural care va da aspectul exterior al produsului care este apoi su-
pus unei preconditionari la presiune de 1.2bari si o temperatura de 40..60
°Ctimpde4...5sec.

Faina preconditionatad este prelucrata prin extrudare la temperatura
de 120...130°C maruntita, uscata la 120°C, racita la temperatura mediului

ambiant. Produsul finit se ambaleaza in saci sau alte ambalaje dedicate.
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Revendicari

. Tehnologie de obtinere a texturatului proteic din seminte de plante
oleaginoase destinata fabricarii de produse si subproduse alimentare
pentru consumul uman este caracterizata prin aceea ca presupune
niste faze de pregatire care constau in curatirea si sortarea seminte-
lor de oleaginoase, urmate de o faza de procesare termica realizata
printr-o incalzire la o temperatura de 135. . . 150°C timp de 3. .. 5 s
pana la realizarea unei umiditati relative de 6 %, o presare si o
macinare in trepte pana la obtinerea unei granulatii de 50...80um,
faina rezultata este preconditionata prin umectare la un raport apa-
continut de 25% prin mixare pentru omogenizare timp de 15...20
min cu adaugare de colorant natural care va da aspectul exterior al
produsului, urmata de un tratament termic la o presiune de 1.2bari si
o temperatura de 60..80 °C timp de 4 . . . 5 sec si apoi este prelu-
cratd prin extrudare la temperatura de 160...180°C, maruntita, us-
cata apoi la 120°C si racita la temperatura mediului ambiant, produ-
sul finit se ambaleaza in saci sau alte ambalaje dedicate.

. Tehnologie ca la revendicarea 1 este caracterizata prin aceea ca
din srotul de presa se extrage uleiul rezidual cu CO2 lichid S. C. la
temperatura de 31-80°C si presiunea de 73-400 bari, se face apoi o
macinare in trepte pana la obtinerea unei granulatii de 50...80um,
faina astfel rezultatd este umectata la un raport apa-continut de 25%

prin mixare pentru omogenizare timp de 15 min si se adauga colo-
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rantul natural care va da aspectul exterior al produsului care este
apoi supus unei preconditionari la presiune de 1.2bari si o tempera-
tura de 40..60 °C timp de 4 . . . 5 sec, care apoi este prelucrata prin
extrudare la temperatura de 120...130°C maruntita, uscata la 120 °C,
racita la temperatura mediului ambiant iar produsul finit se ambalea-

za in saci sau alte arnbalaje dedicate.
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