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Inventia se refera la un procedeu de obtinere a unui produs pe baza de seminte
oleaginoase integrale, avand aplicatii in industria alimentara.

Industria alimentara depune eforturi continue pentru a fabrica produse accesibile
majoritatii populatiei, provocarea actuala constituind-o obtinerea unor produse gustoase, cu
valoare nutritionald mare si costuri de fabricare scazute, a caror productie aduce prejudicii
minime mediului gi asigura nevoile de hrana ale consumatorilor, mentindnd sau chiar
imbunatatind starea lor de sanatate.

Dezavantajul principal al produselor de tipul pastelor din carne existente il constituie
impactul negativ al cresterii intensive a animalelor asupra mediului, elementele de etica in ceea
ce priveste sacrificarea animalelor in vederea productiei industriale, efectul negativ asupra
sanatatii consumatorilor datorat continutului ridicat de grasimi saturate si colesterol, interdictia
consumului in unele perioade in baza unor considerente religioase, dar si pretul de cost ridicat.

Este bine cunoscut efectul substituirii partiale sau totale a carnii, ca materie prima, cu
faina, concentratul sau izolatul proteic din diferite materii prime vegetale (plante leguminoase,
oleaginoase si cereale), rezultdnd alternative proteice de origine non-animala (Asgar et al.,
2010).

Exista o varietate de produse comercializate ca inlocuitori de carne, bazate in special
pe texturatul proteic de soia (Elzerman et al., 2013). Documentul WO 2014156948 A1 publicat
recent (Nakano, 2014) este relevant pentru descrierea stadiului actual al celor cunoscute despre
acest tip de produse.

EP 0210448 B1 se refera la un procedeu de obtinere a unui produs alimentar bazat pe
proteine vegetale provenite din boabe de leguminoase si seminte oleaginoase, cum ar fi boabe
de fasole rogie si galbena, boabe de soia, seminte de bumbac, arahide. Procedeul urmareste
urmatoarele etape: decorticarea si decojirea materiei prime vegetale, coacerea, uscarea, tra-
tarea cu aburi timp de 30 s pana la 15 min, la 100...130°C si 1,4...3 atm, macinarea, adaugarea
apei si amestecarea in vederea formarii unei paste avand 50...70% substanta uscata.

Brevetul RO 119108 B1 se refera la un produs alimentar pe baza de proteine de soia
si la un procedeu de obtinere a acestuia. Produsul are in compozitie izolat proteic de soia sub
forma de pulbere, apa, ulei de floarea soarelui, piper alb, usturoi, sare, ienibahar, boia de ardei
dulce, nucsoara, pasta de ardei, fulgi de ardei deshidratati, coriandru.

Documentul WO 2013087558 A1 (Appel et al., 2013) face referire la o alternativa
vegetala pentru carnea tocata, noul produs continand gluten sau substante proteice derivate
din gluten, care sunt supuse ulterior unor procese fermentescibile.

De asemenea, documentul US 2003054081 A1 descrie un produs alternativ carnii, bazat
pe gluten si faina de cereale, leguminoase sau amestecul lor (Anzalone, 2003).

WO 2006122734 A1 prezinta o compozitie formata din fibre din citrice si proteina din
soia utilizata in produse procesate din carne (Vanhemelrijck and Van, 2006).

Dezavantajul principal al produselor de tipul pastelor vegetale existente (in general
alternative vegetale ale produselor tip ,paté"), il constituie prezenta ingredientelor cu un grad
ridicat de procesare (ulei rafinat de floarea-soarelui, izolat proteic de soia, hidrocolozi, etc.), dar
si a celor ce pot provoca alergii severe si intolerante alimentare (soia sau cerealele ce contin
gluten si derivatele acestora). Miezul de floarea-soarelui nu este clasificat conform
Reglementarii Europene nr. 1169/2011 in categoria produselor/substantelor ce cauzeaza alergii
si intolerante alimentare, fiind considerat un produs nutritiv valoros prin constituentii sai, res-
pectiv: proteine 20,4...40%, lipide 47...70% (din care acizi grasi nesaturati: acid linoleic (C18:2)
48...74%, acid oleic (C 18:1) 14...39%, acid linolenic (C18:3) < 1%; acizi grasi saturati acid
palmitic (C16:0) 5...7,6%, acid stearic (C18:0) 2,7...6,5%), carbohidrati 4...18%, vitamina E
34,5...152 mg/10 g, magneziu 325 mg/100 g, fosfor 660 mg/100 g, compusi fenolici ~ 1...4%
(Pedrosa et al., 2000, Fagir Muhammad et al., 2012).
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Faina, brokenul, srotul de floarea-soarelui, respectiv concentratele si izolatele proteice
derivate din acestea au fost studiate in vederea includerii in diferite produse alimentare (Lin et
al., 1974, Wills and Kabirullah, 1981). Ingredientele proteice din floarea-soarelui nu contin
componente anti-nutritive, cum ar fi inhibitorii de proteaza, cianogeni si glucosinolati, iar
compozitia in aminoacizi este una echilibrata cu exceptia continutului in lizina (Gonzalez-Perez
and Vereijken, 2007). Exista opinii conform carora compusii fenolici prezenti in miezul de
floarea-soarelui sunt considerati factori anti-nutritionali, afectand calitatea proteinelor prin
reducerea digestibilitatii, alterarea proprietatilor organoleptice ale produselor in care concen-
tratele sau izolatele proteice din floarea-soarelui sunt incluse (in special aparitia culorii verde-
maroniu). In baza acestor considerente, numeroase studii au propus eliminarea compusilor
fenolici din floarea-soarelui de-a lungul ultimelor patru decenii (Sosulski et al., 1972, Weisz et
al., 2010, Shchekoldina and Aider, 2014). Pe de alta parte, este binecunoscut potentialul
antioxidant ridicat al compusgilor fenolici, prezenta lor in produsele alimentare aducand beneficii
tehno- si bio- functionale (Pedrosa et al., 2000, Weisz et al., 2009). Recent, Weisz et al. (2013)
propune o procesare sustenabila a semintelor de floare-soarelui prin recuperarea compusilor
fenolici din extractele rezultate la obtinerea izolatelor proteice si valorificarea acestora ca
antioxidanti in diverse produse alimentare.

Documentul EP 0111420 B1 (Fujisawa et al., 1984) face referire la o metoda de
preparare a laptelui vegetal din floarea-soarelui, obtinut prin omogenizarea miezului de floarea-
soarelui cu apa (Ferber and Cooke, 1979).

Avand proportii de apa, dar si o textura diferita, pasta vegetald descrisa in prezenta
inventie este total distincta fata de laptele vegetal din floarea-soarelui mentionat in documentele
anterioare, desi ambele produse se bazeaza pe omogenizarea miezului de floarea-soarelui cu
apa.

Problema tehnica pe care o rezolva inventia este eliminarea compusilor potentiali
alergeni din produsele alimentare de tip pasta, evitarea utilizarii in compozitie a unor materii
prime indelung procesate, concomitent cu asigurarea aportului necesar de lipide, proteine,
carbohidrati, vitamine, compusi fenolici si minerale.

Solutia tehnica la aceasta problema consta intr-un procedeu de obtinere a unei paste
vegetale din seminte oleaginoase, dupa cum urmeaza: se curata semintele de floarea soarelui
intr-un vibro-aspirator, se sparg intr-o toba de decojire; se separa pe fractiuni astfel incat cele
ramase nedecojite sau partial decojite se retrimit in toba de spargere; se prajeste miezul
semintelor de floarea soarelui in echipamente continue sau discontinue la temperatura de
120°C, apoi se raceste sub curent de aer la 40...45°C; se macina miezul obtinut intr-o moara
cu bile pana la o dimensiune a particulelor mai mica de 200 um, optim mai mica de 100 uym; se
amesteca 50...90% miez prajit si macinat de floarea soarelui cu 9...45% apa; se adauga 1...5%
amestec de sare si condimente: boia, cimbru, marar, busuioc, rozmarin, curcuma, ghimbir; se
omogenizeaza compozitia la 20000 rpm cu ajutorul unui dispersor-omogenizator ce functio-
neaza pe principiul stator-rotor; la final, se trece in recipiente in vederea pasteurizarii. Se pot
inlocui semintele de floarea soarelui cu seminte de in, canepa, dovleac, sau combinatiile lor in
proportie de 50...90%. Ca varianta alternativa, materia prima vegetala folosita in procedeul de
obtinere a pastei poate fi utilizata gi in stare cruda.

Produsele tip pastd vegetala obtinute din seminte oleaginoase integrale, conform
inventiei, sunt constituite din 50...90% miez prajit de floarea-soarelui, 9...45% apa, 1...5% sare,
piper si amestec de plante condimentare (boia, cimbru, marar, busuioc, rozmarin, curcuma,
ghimbir etc.). Compozitia tip pasta vegetala necesita o omogenizare puternica ce poate fi reali-
zata in echipamente specifice (moara cu bile si/sau moara coloidala si/sau ultra-omogenizator).
Cantitatea de apa poate sa fie ajustata proportional cu cantitatea de miez de floarea-soarelui
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adaugata, astfel incét continutul final de grasime al produsului sa fie 25...40%. Cum este
cunoscut oricarui specialist in domeniu, orice alta materie prima vegetala oleaginoasa, cum sunt
semintele de in, canepa, dovleac, sau combinatiile lor, pot fi utilizate in proportii de 50...90%
pentru inlocuirea miezului de floarea-soarelui. Conform inventiei nu este obligatoriu ca aceste
materii prime sa fie supuse unui tratament termic preliminar.

Avantaje procedeului descris de prezenta inventie constau in:

- materia prima utilizata (miez de floarea-soarelui) asigura aportul necesar de lipide,
proteine, carbohidrati, vitamine, compusi fenolici si substantele minerale necesare in
alimentatie;

- se evita utilizarea unor ingrediente ce au suferit o procesare avansata (ulei rafinat de
floarea-soarelui, izolat proteic de soia, hidrocoloizi etc.);

- prin folosirea unei materii prime minimum procesate (miez de floarea-soarelui), se
vizeaza reducerea considerabila a costului de productie concomitent cu cresterea calitatii.

- prin consumul pastelor vegetale astfel obtinute, scade riscul aparitiei alergiilor
alimentare;

In continuare, se d& un exemplu de realizare a inventiei:

Dupa receptia cantitativa si calitativa a semintelor de floarea-soarelui Thainte de a fi
trecute in toba de spargere, se realizeaza curatarea finala intr-un vibro-aspirator. Produsele
rezultate din toba de spargere sunt separate pe fractiuni. Semintele nedecojite si partial decojite
sunt retrimise catre toba de spargere, in timp ce coaja industriala este valorificata ca subprodus.
Miezul de floarea-soarelui obtinut se prajeste in echipamente continue sau discontinue la tem-
peratura de 120°C, dupa care se raceste sub curent de aer (40...45°C). Miezul de floarea-soare-
lui este macinat intr-o moara cu bile, echipament prevazut la partea inferioara cu o pompa care
asigura recircularea produsului fluidizat Tn moara. Macinarea miezului este considerata ter-
minata cand marimea particulelor pastei este mai mica de 200 um si optim mai mica de 100 pm.

Pentru o cantitate de 5,9 kg de pasta de miez de floarea-soarelui, se adauga 3,85 kg
apa si 0,25 kg amestec de sare, piper si condimente (boia, cimbru, marar, busuioc, rozmarin,
curcuma, ghimbir) si se omogenizeaza intens (> 20000 rot/min) cu ajutorul unui dispersor-
omogenizator ce functioneaza pe principiul stator-rotor. La finalul operatiei de dispersare-
omogenizare, compozitia se trece in recipiente potrivite pentru a se putea efectua tratamentele
termice (sterilizare/pasteurizare), in vederea conservarii corespunzatoare a produsului.
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Revendicari

1. Procedeu de obtinere a unui produs pe baza de seminte oleaginoase integrale,
caracterizat prin aceea ca se curata semintele de floarea soarelui intr-un vibro-aspirator; se
sparg intr-o toba de decojire; se separa pe fractiuni, astfel incat cele ramase nedecojite sau
partial decojite se retrimit in toba de spargere; se prajeste miezul semintelor de floarea soarelui
in echipamente continue sau discontinue, la o temperatura de 120°C, apoi se raceste sub
curent de aer la 40...45°C; se macina intr-o moara cu bile pana la o dimensiune a particulelor
mai mica de 200 uym, optim mai mica de 100 um; se amesteca 50...90% din miezul prajit si
macinat de floarea soarelui cu 9...45% apa; se adauga 1...5% amestec de sare si condimente:
boia, cimbru, marar, busuioc, rozmarin, curcuma, ghimbir, se omogenizeaza compozitia la
20000 rpm cu ajutorul unui dispersor-omogenizator ce functioneaza pe principiul stator-rotor;
la, final se trece in recipiente in vederea pasteurizarii.

2. Procedeu conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ca miezul de floarea-
soarelui poate fi folosit si in stare cruda.

3. Procedeu conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ca miezul de floarea-
soarelui poate fi inlocuit cu in, canepa, dovleac sau combinatiile acestora.
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