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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un produs alimentar de tip pasta
vegetala tartinabild destinat industriei conservelorvege-
tale. Produsul, conform inventiei, este constituit in pro-
cente masice din 61,5% piure de mazare, 10,3% mor-
cov fiert, 8,5% ardei gras rosu copt, 3% ceapa, 6,1%

pudra proteica de canepa, 3,7% suc de laméie, 3,7%
ulei vegetal, 1% sare, 2% usturoi pudra, 0,2%
coriandru.
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COMPOZITIE DE PASTA VEGETALA DIN MAZARE $I PUDRA PROTEICA DE
CANEPA SI PROCEDEU DE OBTINERE

Descrierea inventiei

Inventia se referd la un produs alimentar destinat industriei conservelor vegetale.

Pasta vegetald tartinabild este un amestec moale §i omogen, obtinut prin amestecarea
legumelor fin maruntite si un fluid pana la obtinerea consistentei dorite, care se consuma prin
ungerea pastei pe o suprafati solida. Pasta vegetald este consideratd de mul{i consumatori ca
fiind un produs ieftin §i gustos. Acest tip de aliment se consuma atat la mesele principale cat
§i ca o gustare.

Pasta vegetala tartinabild mai poartd denumirea si de pateu vegetal sau de pastd
vegetald. Aceasta se comercializeaza simpla sau cu diferite adausuri: cu misline, cu ardei, cu
ciuperci. Acum, pe piata, se gisesc o gama diversd de pateuri vegetale indeosebi pe baza de
proteind din soia. Conform unui studiu realizat de Asociatia InfoCons - Organizatie pentru
Protectia Consumatorilor (,,Studiu Pate Vegetal”, 2016 si 2018) in 2016, pateurile vegetale
de pe piatd contin intre 6 gi 15 aditivi. Alt studiu realizat de aceeasi institutie a relevat cd in
2018 aportul de aditivi a variat intre 3 si 12 E-uri (“Cate E-uri regisim in pateul vegetal?”,
2018). Aceste studii releva faptul cd pasta vegetala aduce un aport ridicat de sare, de 1,89
g/100 g pastd, ceea ce reprezintd aproximativ 40% din cantitatea zilnicd de sare recomandata
de Organizatia Mondiald a Sanatatii. Aportul de sare este intr-un trend descendent, acesta
fiind intre 0,46 si 0,51 g/100 g pastd in perioada 2016-2018. in plus, majoritatea pateurilor
vegetale din comert contin doar proteind vegetald din soia i nu boabe intregi de soia
procesate. De aceea extractul rezultat este sdracit de fibre, vitamine gi acizi grasi i astfel cele
mai multe pateuri vegetale au un continut ridicat de grasimi sau glucide, fiind sunt sdrace in
proteine si fibre. Mai mult, ele contin ulei, gluten sau amidon pentru ingrosare, care sunt
bogate caloric, de unde si valoarea energeticd de peste 200 de kcalorii pe 100 g de pasta
vegetala. in cazul unor paste vegetale diferenta intre acestea este dat doar de aroma: aroma de
ciuperci, masline sau altele. Ele nu contin ciupercile, maslinele etc. ca atare, care sa
imbunétateascd produsul din punct de vedere nutritiv.

La nivel international existd brevete care prezintd compozifia de pastd vegetald
tartinabila sau/si procedeul de obtinere.

in scopul realizarii unu produs vegetal tartinabil pe baza de plante leguminoase cum
sunt fasole sau mazdrea, in cadrul brevetului CZ23696U1 s-a realizat o pastd ce contine in
proportie de 62,5 % leguminoase si intre 9 si 28 % usturoi, restul pana la 100 % (procente de
masa) fiind ingrediente ca: ulei, condimente (piper, cimbru), apa. Fasolea sau mazarea au fost
introduse in retetd sub forma de piure. Brevetul nu prezintd procedeul de obtinere a
produsului vegetal tartinabil.

Problema tehnici pe care o rezolva inventia este realizarea unei noi refete de fabricatie
a pastei vegetale tartinabile pe bazd de mazare (Pisum sativum) imbogdtitd cu pudra proteica
de canepa (Cannabis sativa), cu aport de legume si condimente.

Solutia tehnicd propusa conferd produsului finit proprietdti senzoriale i nutritive
deosebite.

Ingredientele utilizate pentru producerca pastei vegetale sunt: mazare, legume, pudra
proteicd de cénepd, suc de lamdie, grasimi vegetale, condimente. Astfel, conform
Rungruangmaitree §i Jiraungkoorskul (2017) boabele de mazére proaspatd (Pisum sativum
L.) contin proteine (24 %) si aminoacizi esentiali, glucide (60 %) dintre care fibre (25 %),
vitaminele A, B, C, D, E, minerale (Ca, Mg, Fe, P, Zn, K, Mn). La tratament termic insi
boabele de mazare suferd pierderi nutritive in ceea ce priveste Continutul de vitamine si
minerale. Rickman (2007) a evaluat pierderile produse in urma procesarii termice a boabelor
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de mazdre proaspete in ceea ce priveste continutul de vitamine si minerale. Astfel, vitaminele
din grupul A pierd aproximativ 25 %, vitamina C pierde aproximativ 70 %, mineralele
(sodiu, potasiu, calciu) pierd aproximativ 50 %. Pudra proteicd de cinepd (Pudra proteicd
ECO de céanepi, 2020) contine grasimi (11 %), acizi grasi polinesaturati omega-3 i omega-6
(7 %), glucide (5 %), fibre (21 %), proteine (50 %), fiind §i o sursd completd de aminoacizi
esentiali. Contine vitaminele din grupul B (B1, B3 si B6) si minerale: P, K, Mg, Fe, Zn, Cu,
Mn. Nu are efect alergen si nu contine fitoestrogeni. Adausul de morcov si ardei gras se face
pentru a imbunitdfi aportul senzorial prin culoare §i texturd precum si aportul nutritiv prin
continutul de vitamine, fibre si substante minerale.
Se di, in continuare, un exemplu concret de realizare a inventiei.
Pentru obtinerea a 100 kg de pasti vegetala tartinabila se folosesc:

Piure de mazire 61,50 kg
Morcov fiert 10,30 kg
Ardei gras rosu copt 8,50 kg
Ceapd 3,0kg
Pudri proteica de canepa 6,10 kg
Suc de limaie 3,70 litri
Ulei vegetal 3,70 litri
Sare 1,0 kg
Usturoi 2,0kg
Coriandru 0,20 kg

Procedeul de obtinere a pastei tartinabile sa realizeazd conform urmatoarelor etape:
1.Receptia calitativa si cantitativa a materiilor prime si auxiliare

- Se face in conformitate cu standardele de calitate actuale.

2.Prelucrarea prealabild a ingredientelor presupune:

- Curdtarea legumelor utilizate (ceapd, morcov) si spalarea acestora.

- Boabele de mazire si legumele se fierb 20...30 de minute. Mazérea i ceapa se
maruntesc §i se paseazd, cit sunt calde, la un piure.

- Morcovul se mirunteste sub forma de cuburi cu latura de 0,5 mm.

- Ardeiul gras, de culoare rosie, se coace, se riceste, se curiti de coaj si se marunteste
la dimensiunca de ©,5...1 x 0,5 cm. In locul produsului proaspit se poate utiliza cel
conservat.

- Boabele de coriandru se macina la pudrd. Usturoiul se utilizeazi ca pudri uscati.

3.Amestecarea §i omogenizarea ingredientelor

- Se amestecd pasta de mazére, pudra proteica de cdnepd, se adaugd uleiul vegetal si se
omogenizeaza.

- Se amesteca sucul de ldmadie cu sarea pana la dizolvarea acesteia, se adaugd pudra de
condimente (usturoiul, coriandru) §i se omogenizeaza.

- Se amestecd toate ingredientele amintite anterior, pind la obfinerea unei paste
omogene, fine, tartinabile.

- Amestecarea finald se face prin adausul in pasta tartinabild a legumelor tdiate bucai,
care se omogenizeaza citeva minute, pand la obtinerea unei paste uniforme.

4 Umplerea recipientelor cu pastd vegetala si inchiderea recipientelor.

- Se dozeazd pasta vegetald in recipientele din sticld in functie de cantitatea doritd
(borcane din sticla de maximum 315 ml).

- Se inchide ermetic recipientul cu ajutorul unui capac metalic.

5.Tratamentul termic.
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- Recipientele din sticla cu pastd vegetald sunt sterilizate la 121 °C timp de 15 minute
sau pasteurizate la 80 °C timp de 30 de minute, valorile temperaturii fiind mésurate in
centrul termic al recipientului cu produs.

- Ricire. Dupa tratamentul termic recipientele se ricesc rapid la temperatura de
20...22 °C.

6.Etichetarea si depozitarea produsului.

- Produsul etichetat gi ambalat se poate depozita la temperatura camerei. Termenul de

valabilitate este de cel putin 6 luni.

Prin aplicarea inventiei se obtin urmétoarele avantaje:
- realizarea unui produs vegetal care poate fi consumat de cétre toti consumatorii, indeosebi
de cei care fin post sau care sunt vegetarieni sau vegani;
- pasta vegetald nu contine alergeni, putdnd fi consumatd de persoanele cu intolerante
alimentare sau alergice;
- produsul tartinabil este un aliment cu continut de vegetale diferite, consumul acestora
realizdnd diversificarea alimentatiei si biodiversitatea plantelor pentru consum uman;
- pasta vegetald contine doar ingrediente naturale, fiind fard aditivi sau substante de
conservare.
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Revendicari

1.Compozitia de pastd vegetala tartinabild cu un continut procentual masic de 55...65 %
piure de mazare, 10...25 % legume, pudrd proteicd de canepa S...8 %, griasimi vegetale
nehidrogenate 3...10 %, suc de lamaie 0...5 %, sare 0...2 %, condimente 0...3 %.
2.Procedeu de obtinere al pastei vegetale tartinabile pe bazd de mazare (Pisum sativum)
imbogétitd cu pudrd proteicd de cénepd (Cannabis sativa) care constd in procesarca
preliminard a ingredientelor, amestecarea si omogenizarea ingredientelor la pasta tartinabila,
umplerea recipientelor, tratament termic, etichetarea gi depozitarea produsului finit.
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