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9 PREPARAT ALIMENTAR PE BAZA DE HREAN,
S| PROCEDEU DE OBTINERE

(57) Rezumat:

Inventia se referd la un preparat alimentar de tip pasta avand un continut de 33,14 g/100 g produs de proteine
tartinabila. Preparatul, conform inventiei, este constituit si 0 valoare energetica de 2233 kcal/100 g.

in procente masice din 28,24% hrean, 21,18% nuci,

14,12% mustar, 2,11% usturoi, 1,41% miere, 21,18% Revendicari: 2

ulei vegetal, 11,29% otet de mere si 0,423% sare,

Cu incepere de la data publicérii cererii de brevet, cererea asigura, in mod provizoriu, solicitantului, protectia conferitd potrivit dispozitiilor
art.32 din Legea nr.64/1991, cu exceptia cazurilor in care cererea de brevet de inventie a fost respinsd, retrasd sau considerata ca fiind retrasa.
Intinderea protectiei conferite de cererea de brevet de inventie este determinata de revendicarile continute in cererea publicatd in conformitate
cu art.23 alin.(1) - (3).
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Preparat alimentar pe baza de hrean si

procedeu de obtinere

Inventia se referd la un preparat alimentar, de tip pastd condimentata si la un procedeu de
obtinere a acestuia.

In industria alimentard se depun eforturi pentru obtinerca de produse vegetabile,
accesibile majorita{ii populatiei, gustoase i valoroase din punct de vedere nutritional, produse ce
satisfac cerintele consumatorilor.

Cunoscut inca din antichitate, hreanul, Armoracia rusticana, este o planta perend, cultivatd
pentru radacinile sale cérnoase, de culoare alb-gilbuie, cu aromd si gust picant, folosita in
condimentarea mancarurilor, industria conservelor gi nelipsita in pregatirea muraturilor. Hreanul
mai este folosit si ca plantd medicinala, unde se foloseste ca atare sau ras si amestecat cu
otet. Hreanul contine vitamine C, A, B1. B2, saruri, minerale de fier, potasiu, calciu. magneziu,

intepator al raddcinii fiind datorat sulfurii de alil, o substantd prezenta si in usturoi si ceapd, care
prin radere da nastere unei substante numite mirosina, de unde gi proprietatile iritante ale plantei.

Hreanul contine unul ei esential bogat incompusi cu sulf cu miros dulce, cunoscuti drept
glucozilinati. Glucozinatii cresc capacitatea ficatului de a detoxifia organismul, [uptand
impotriva agentilor cancerigeni si putand suprima cresterea tumorilor canceroase existente.
Analiza studiul releva ca hreanul este una dintre putinele legume medicinale care imbunatateste
de fapt beneficiile in combaterea cancerului, deoarece mai contine si 0 enzima care descompune
glucozinatii. Datorita proprietdtilor sale antibiotice, hreanul poate fi de asemenea utilizat pentru
tratamentul infectiilor tractului urinar si pentru a distruge bacteriile din gat care pot provoca
bronsitd, tuse si probleme aferente. Hreanul stimuleazd organismul sa elimine urina, astfel incat
bacteriile sau alti agenti inflamatorii din vezica urinard pot fi eliminati mai devreme decat in mod
normal. Hreanul este si un agent care stimuleaza fluxul de sdnge de la suprafata pielii. Ca atare,
poate fi foarte eficient si in cataplasme sau folosit ca agent in alifiile pentru masaj destinate s
calmeze durerile musculare, reumatice si articulare.

Hreanul este folosit ca un remediu natural versatil. Caracterizat prin aroma sa intensa si
foarte savuroasd, il recomanda si pentru prepararea unei game de produse alimentare in special
sosuri. nu doar benefice pentru sanatate, ci care reprezinta si o delicatesa culinaca.

Un alt ingredient ce intrd in compozitia preparatului alimentar conform inventiei il
reprezintd nucile. S-a constatat ca nucile, Fructus Juglandis — fructele mature ale nucului, sunt
bogate in acizi grasi omega-3, acid alfa-linoleic si fibre si detin una dintre cele mai importante
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concentratii de antioxidanti. Obiceiul de a consuma nuci este unul extrem de benefic pentru
sanatate fiindca acestea au in compozitie minerale precum fier, fosfor, potasiu. magneziu, iod,

Mugtarul, Brassicaceae alba/migrajuncea. Boabele de mustar au in componentd: mucilagii,
substante minerale, potasiu, magneziu, proteine si calciu, proteine, uleiuri., un glucozid
(sinigrind) si un ferment (mirozind). Mustarul este un bun laxativ, scade colesterolul, stimuleaza
buna functionare a circulatiei sangelui si creste tensiunea arteriald, este un bun antiinflamator si
stimuleazd pofta de mancare. Mugtarul este un bun “aliat impotriva astmului, bronsitei,
durertlor reumatice, pneumoniilor, nevralgiilor, dispepsiilor, anorexiei, reumatismului si
gripelor. Avand proprietatea de a-gi pastra gustul chiar i dupa amestecarea cu apa, mugtarul alb
este cel mai des intalnit in alimentatie.

Din documentul CN 101861972 este cunoscut un condiment de mustar, care cuprinde
urmétoarele materii prime in parti in greutate: 60-85 parti pulbere de hrean. 15-30 parti de
grasime de wasabi, 5-10 parti de usturoi, 20-40 parti ulei comestibil, 1-5 parti acid citric, 0,2-0,5
parti carragenan si 10-20 parti condiment, in care condimentul este selectat dintre cel putin o
pudrd de ghimbir. sare comestibila, glutamat monosodic, esentd de pui si zahar granulat alb.
Metoda de preparare cuprinde urmatoarele etape: in primul rand se prepard o pasta de usturoi
urmati de trecerea pudrei de hrean si a sosului de wasabi printr-o sitd cu ochiuri de 100; se
adauga pasta de usturol piure, uleiul comestibil, acidul citric, carrageenanul si condimentul i se
agitd unilormd; urmatd de addugarea amestecului intr-un omogenizator sau intr-o moara
coloidala; se incélzeste produsului si se pastreaza la caldura. Condimentul de mustar are un gust
acru unic si se aplicd in special la condimentele pentru fructele de mare in bucétaria japoneza.

Se mai cunoaste din documentul CN 105077150 un sos de hrean si mustar care este
obtinut din 2% hrean, 3% mustar, 2% sorbitol, 80% sos de soia, 5% otet de orez, ulei vegetal,
1.2% zahar alb granulat, 1.2% vin, 0,05 pudra de pui g1 4% sare.

Aceste produse sunt destinate condimentdrii in special a fructelor de mare si nu pot fi
consumate ca atare ca o pasta tartinabila.

Problema pe care o rezolva prezenta inventie constd in obtinerea unui produs alimentar
de tip pasta condimentata din ingrediente de origine vegetald cu valoare nutritivd mare, cu gust si
aroma specifica, produs ce nu include potentiatori alergeni si aditivi sintetici.

Prin utilizarea de ingrediente naturale la concentratiile din prezenta inventie se obfine un
preparat alimentar, de tip pastd condimentata de culoare maronie, cu consistenta medie. care
contine 28,24 % hrean, 21.18 % nuci, 14,12 % mugtar, 2,11 % usturoi, 1,41% miere, 21,18 %
ulei vegetal, 11.29 % otet de mere si 0,423 sare.
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Preparatul alimentar este obtinut prin omogenizarea hreanului si a usturoiului, ce au fost
in prealabil rase, cu mustarul, uleiul, otetul de mere si miere, la care se adauga sarea, pana la
uniformizare si apot addugarea de nuci mécinate pand la obtinerea unei paste tartinabile.

Preparatul alimentar obtinut conform inventiei este bogat in carbohidrati, vitamine si
substanie minerale existente in nucd, hrean, usturoi, scade riscul aparitiei alergiilor alimentare,
nu contine compusi alimentari nenaturali si aditivi sintetici, iar datoritd etapelor minime de
procesare a ingredientelor, reduce costurile de productie.

In cele se urmeaza se prezintd mai multe exemple de realizare a produsului alimentar
conform inventiei.

Preparatul alimentar conform inventiei se prezintd sub forma de pastd tartinabild, de
culoare maronie, cu consistentd medie, gust placut si aroma specifica, are in compozitie 28,24 %
hrean, 21,18 % nuci, 14,12 % mugstar, 2,11 % usturoi, 1,41% miere, 21,18 % ulei vegetal,
11.29 % otel de mere si 0,423 sare si prezintd urmdtoarele caracteristici raportate la 100 grame
produs: proteine 33,14 gr /100 grame produs, lipide 165.44 gr/100 grame produs, glucide 151,18
gr/100 grame produs, si are o valoare energetica de 2233 K Kal/100 grame.

Exemplul 1 de realizare :
materie prima:
- hrean -200 grame
- nuci -150 grame
- mugtar fin clasic -100 grame
- usturol -15 grame (o clpatana)
- miere -5 grame (1 linguritd)

- ulei vegetal neutru (floarea soarelui, rapita, soia, simburi de struguri sau altele fara gust
si miros puternic) -150 ml

- otet de mere cu miere de albine — 80 ml
- sare -3 grame

Exemplul 2 de realizare

materie prima:

- hrean -200 grame

- nuci -150 grame
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- mustar tip Dijon pentru varianta mai iute -60 grame
- usturoi -15 grame (o capatana)
- zahar -10 grame (2 lingurite)

- ulei vegetal neutru (floarea soarelui. rapita, soia, samburi de struguri sau altele fard gust
si miros puternic) -150 ml

- otet de mere cu miere de albine — 80 ml
-sare -3 grame

Exemplul 3 de realizare

materie prima:

- hrean -200 grame

- nuct -150 grame

- mustar fin clasic -100 grame

- usturoi -1 capatana

LO gramezahar (2 lingurite)

ulei vegetal neutru (floarea soarelui, rapita, soia, samburi de struguri sau altele fara gust
st miros puternic) -150 ml

- otet de mere cu miere de albine — 80 ml
- sare -3 grame

Pentru prepararea aproximativ a 700 grame de preparat alimentar tip pastd condimentata
se amestecd mustarul, uleiul, ofetul, mierea (zaharul) gi sarea pand se obtine o emulsie fina.
Operatiunea se poate face manual sau mecanic pentru cantitati mai mari.

Se rade hreanul si usturoiul pe razatoarea fina (dar sa nu iasa pasta).
Se macina nucile.

Se incorporeazd intai mixul de hrean si usturoi in emulsia fina de mustar, ulel, ofet, miere
(zaharul) si sarea si se uniformizeaza compozitia. Dupa uniformizare, se adauga nucile macinate.
Se amestecd ingredientele.

culoare.
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Pentru a fi pastratd mai mult timp, pasta obtinutd este supusd unei operatii de
sterilizare/pasteurizare.

Produsul alimentar obfinut se ambaleaza in borcane sau recipiente specifice si poate fi
consumat ca atare sau ca substanta aromatizantd pentru alte alimente.
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REVENDICARI

Preparat alimentar pe baza de hrean caracterizat prin aceea cd este alcatuit din 28,24 %
hrean, 21,18 % nuci, 14,12 % mustar, 2,11 % usturoi, 1,41% miere, 21,18 % ulei vegetal,
11,29 % otet de mere si 0,423 sare, prezintd urmatoarele caracteristici raportate la 100
grame produs: proteine 33,14 gr /100 grame produs, lipide 165,44 ¢r/100 grame produs,
glucide 151,18gr/100 grame produs si are o valoare energeticd de 2233 K Kal/100 grame.
Procedeu de preparare a produsului alimentar pe baza de hrean definit in revendicarea |,
caracterizat prin aceea ca pentru prepararea a 700 grame de produs alimentar, intr-o
primé etapa se rade hreanul si usturoiul pe rdzitoarea find si se macind nucile, urmeaza
etapa de amestecare i omogenizare a mustarului, cu uleiul, otetul, mierea (zaharul) si
sarea pand se obtine o emulsie find, operatiunea se poate face manual sau mecanic pentru
cantitati mai mari, iar in urmatoarea etapa se incorporeaza intdi mixul de hrean si usturoi
in emulsia find de mustar, ulei, ofet, miere (zaharul) si sarea $i se uniformizeaza
compozitia, dupd uniformizare se adauga nucile mécinate si se amesteca ingredientele.
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