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PENTRU PRODUSE ZAHAROASE TARTINABILE
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(57) Rezumat:

Inventia se referd la o compozitie de produs zaharos
obtinut din seminte de jir, de tip crema tartinabild cu
valoare alimentara ridicatd cuprinsa Tintre
350...550 Kcal/100g, si la un procedeu de obtinere a
acesteia. Compozitia conform inventiei contine urma-
toarele ingrediente exprimate in procente in greutate:
5..100% miez din seminte de jir, 0..90% zahar si
0...5% pudréa de cacao sau pudra de rogcove, iar
zaharul poate fi inlocuit cu izomalf, maltodextrine,
maltitol, eritritol, sorbitol, glucozd, fructoza, sau com-
binatii si siropuri ale acestora. Procedeul de obtinere
conforminventiei consta in conditionarea semintelor de
jir intr-un vibro - aspirator unde se decojesc intr-o toba
de spargere, coaja se separa de miez cu ajutorul unor

site plane si a unui separator pneumatic, dupa care
miezul de seminte de jir se prajeste in echipamente
continue sau discontinue la o temperatura cuprinsa
intre 125...165°C timp de 20...35 minute, apoi miezul de
jir prajit se macina si se omogenizeaza impreuna cu
zaharul si cu pudra de cacao in echipamente de tipul
morilor coloidale, morilor cu pietre, morilor cu discuri
sau cu bile, pana la obtinerea unei paste fluide care
prezinta o granulozitate mai micé de 200 uym, dupa care
crema tartinabila astfel obfinutda se dozeaza in
recipiente care se inchid etans si se ambaleaza.
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DESCRIEREA INVENTIE]

PROCEDEU DE OBTINERE $I COMPOZITIE PENTRU PRODUSE ZAHAROASE
TARTINABILE DIN SEMINTE DE JIR

DOMENIUL DE INVENTIE

Inventia se refera la un procedeu de obtinere si compozitie pentru produse de tip creméa
tartinabild, din grupa produselor zaharoase (din eng. ,,confectionery”) cu valoarea alimentara
ridicata (350 — 550 kcal/100g), recomandate persoanelor active, cu nevoi crescute de energie
caloricd, datorita activitatilor fizice realizate in scop profesional sau recreational. Noul produs
zaharos tartinabil este format din miez de seminte de jir (genul Fagus), cu sau fara tegument,
care sunt prijite, cu sau fard adaos de zahar sau substituenti ai acestuia si cu sau fard adaos de

cacao sau substituenti ai acesteia.

STADIUL TEHNICII

Grupa produselor zaharoase de tipul cremelor tartinabile este frecvent inclusa in meniul
cotidian, acestea fiind produse gata de a fi consumate, cu un termen lung de valabilitate si cu
valoare calorica ridicata. Produsele vegetale tartinabile au fost dezvoltate ca o alternativi la
cele de origine animala (unt, brnzeturi topite), care sunt consumate frecvent la micul dejun,
ca gustare sau ca si aperitive. Acestea au proprietiti organoleptice asemanétoare semintelor
oleaginoase din compozitie (arahide, alune, migdale, cocos, seminte de floarea soarelui,
cacao, etc.). Pentru a dezvolta un produs tartinabil complex din punct de vedere nutritional,
este necesard o combinatie proportionata din urmatoarele ingrediente: sursi de grasime, sursd
de proteine, sursa de carbohidrati. cu sau fara zahar sau edulcoranti. Gama variata de produse
s-a dezvoltat datoritd unor rafionamente economice, tehnologice, geografice si care tin de
preferintele consumatorilor.

in cazul unor produsele zaharoase tartinabile, acestea sunt in prezent formulate cu un continut
ridicat de uleiuri de origine tropicald (palmier, cocos, shea, etc.) sau grasimi interesterificate,
grasimi care au o consistentd solidd la temperatura ambianta, prezintd gust slab pronuntat si
costuri reduse de procurare, pentru care principalul dezavantaj este constituit de continutul
ridicat de acizi grasi saturati. Acizii saturati sunt studiati in relatie cu functionarea sistemului

cardiovascular (Zhu, Y.; Bo. Y.; Liu, Y, 2619) precum si cu a celui hepatic (Diao, P si
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colab., 2020, Kamila P. Liput si colab.., 2021), pe care le afecteaza intr-un mod negativ
conform meta-studiilor, producdnd de asemenea si tulburdri metabolice, fiind recomandata
inlocuirea acestora cu acizi grasi polinesaturati (Liput, Kamila P., si colab. 2021). Totusi,
dintre acizii grasi saturati, s-a demonstrat cd acidul stearic nu influenteaza negativ séinitatea
consumatorilor, atunci cand este consumat intr-o cantitate mai micd de 7% (Hunter si colab.,
2010). Se cunosc produsele tartinabile EP3245876A1, EP17171242A1, care prezinta cel
putin 25% acid gras saturat de tip stearic (C18:0). Organizatia mondiala a sanatitii (WHO),
precum si alte organizatii din domeniul sanatitii (Comitetul consultativ stiintific pentru
nutritie din Marea Britanie, Departamentul U.S.A de s#nitate si servicii sociale), recomanda
un consum de maxim 10% grédsimi saturate din totalul caloric zilnic (200-250 kcal, 50-55g).
Uleiul de palmier are in compozitia sa 44...50% acizi grasi saturati, formati preponderent din
39.3....47.5% acid palmitic (C16:0), 3.5...6.0% acid stearic (C18:0), 0.5...2% acid myristic si
50...56% acizi nesaturati, dintre care 36.0...44.0% acid acid oleic (C18:1) si 9.0....12.0% acid
linoleic (Gesteiro, Eva, si colab., 2019). Acesta asiguri si atingerea valorilor optime ale unor
parametri texturali precum fermitate, tartinabilitate, finete si topire, cristalizind in forma f',
fiind astfel introdus in retete de fabricatie si cu scop tehnologic (Noor Lida Habi Mat Dian,
2018). Ins3, utilizarea excesiva a uleiului de palmier contribuie la consumul crescut de acizi
saturafi, precum si la defrisari si distrugerea ecosistemelor in padurile tropicale datorita
cresterii numdrului de plantatii (Laurance si colab., 2010: Comisia Europeand, 2017). Astfel,
non-sustenabilitatea acestor grasimi tropicale, pe care se bazeazd majoritatea cremelor
tartinabile fabricate in prezent, constituie un alt dezavantaj major.

Se cunoaste crema tartinabild US4071634A, avand atét ingrediente vegetale, cit si de origine
animald, care utilizeaza uleiul de palmier in faza grasa si propune si laptele degresat ca
ingredient si sursd de proteine si glucide, facand imposibil consumul ei pentru persoanele cu
intoleranta la lactozi. Documentele US4639374, US5942275, DE10007045,
W0/2002/030212A2, fac referire la compozitii si procedee de obtinere pentru creme
tartinabile din cacao, lapte praf, alune de padure. Acestea nu sunt accesibile pentru persoane
cu intolerantd la lactoza sau pentru copii, pentru care nu sunt indicate substantele cu rol
excitant al sistemului nervos. Documentele US1926369, US2521243, US3619207,
US3882254, US4341814, US5079027A. US5230919, US5433970, EP1085826B1,
US6548103, US6756070 fac referirt la compozitii si procedee de obtinere pentru creme
tartinabile din arahide. JP5808786B2 prezinta compozitii de produse tartinabile cu proprietiti
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organoleptice asemanatoare arahidelor, insd care nu contin seminte sau arahide si nu pot
provoaca alergii. Se cunoaste produsul zaharos tip crema tartinabild, pe bazd de miez prijit
din seminte de floarea-soarelui si faina din pastai de roscove (RO 129517 B1), cu adaos de
mono- si di- gliceride, emulgatori si utilizarea uleiului din palmier, dar care propune
inlocuirea cu pudra de rogcove a ingredientelor excitante ale sistemului nervos, si anume,
cacao.

Dezavantajele identificate la produsele tartinabile vegetale existente sunt fie confinutul ridicat
de acizi grasi saturati, care au implicatii negative asupra sanatatii, fie lipsa sustenabilitatii sau
un cost ridicat de procurare ale acestora (fistic, nuci de macadamia, etc.) ori imposibilitatea
consumului acestora de catre anumite persoane cu alergii sau intolerante. Prezenta inventie
inlaturd dezavantajele mentionate anterior prin asigurarea unui produs zaharos tartinabil
obtinut din miezul semintelor de jir, produsul alimentar astfel obtinut fiind sirac in grisimi
saturate, bogat in grasimi mono si polinesaturate, si bazandu-se pe o materie prima
sustenabild si non-alergenica.

Semintele de jir se obtin dupé decorticarea fructelor de Fag, provenienta forestierd asigurand
sustenabilitatea acestui produs bogat in nutrienti. Semintele de jir furnizeaza in compozitia
prezentei inventii, acizi grasi polinesaturati precum acid linoleic (C18:2 intre 30...38%), acid
a-Linolenic (C18:3 intre 2.74...4.3%) si acizi mononesaturati precum acid oleic (C18:1 intre
34%.... 43%), acid eicosenoic (C20:1 intre 5...7%), dar si acizi saturati, provenind de la acid
palmitic (C16:0 intre 7...10%) sau acidul stearic (C18:0 intre 5.8...7.2 %), acid Arahidic
(C20:0 <1%), acid behenic (C22:0 <1%) (Nesrin Colak, 2011). Cantitatea de grasime extrasa
din miezul de jir a fost cuprinsa intre 37.5% si 42.56%, continutul de proteina intre 16.73% si
19.25%, carbohidratii intre 27.51 si 24.98%, iar substantele minerale intre 3.75% si 4.09%
(cercetdri proprii). Jirul crud va furniza zaharuri precum zaharoz3 intre 1037.6...9881 mg/100
g, glucoza 15...30 mg/100 g, fructoza 5...50 mg/100 g si maltoza 175...265 mg/100 g (Giiney.
Deniz, si colab.. 2013).

Jirul nu este inclus in lista produselor/substantelor ce cauzeaza alergii si intolerante
alimentare, conform Reglementarii Europene nr. 1169/2011, fiind astfel potrivit pentru
dezvoltarea unor produse zaharoase tartinabile non-alergenice.

Caracterul edibil (comestibil) al semintelor de jir conditionate este mentionat in
CN104305180A si in CN103260437A. Utilizarea jirului In produse alimentare este

mentionatd in cererea de brevet JP2016502868A, care propune fabricarea unor branzeturi
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alternative, document care nu poate fi considerat opozabil, neficand parte din categoria
produselor tartinabile dulci. De asemenea, utilizarea jirului este mentionati in obtinerea unor
bauturi instante, in cadrul brevetului CN104305394A. De asemenea, semintele de jir sunt
mentionate in brevetul care descrie tehnologii de preparare a mancéarurilor pentru bebelusi,
fiind potrivit pentru diversificarea alimentatiei copilului cu o varsta de peste 36 luni
(CN101795585B). Semintele de jir au fost propuse si pentru a aromatiza sosuri, reductii de
sosuri sau uleiul pentru gatit, in cadrul inventiei CN104256540A. Semintele de jir sunt
propuse ca atare drept topping pentru inghetaté, in cadrul brevetului care descrie un
echipament de producere a inghetatei (US20080305218A1) sau ca si ingredient in inghetata
(CN107734974A).

Se cunoaste brevetul CA 2759551, care prezintd compozitii lipidice si utilizarea lor, inclusiv
uleiul de jir, acestea fiind propuse pentru a fi consumate in vederea profilaxiei si a
tratamentul unor boli. Se cunoaste brevetul ce propune utilizarea uleiului din seminte de jir
sau a mono- si di- gliceridelor in alimente recombinate (CN113301812A). Se cunoaste de
asemenea utilizarea uleiului de jir si in alte domenii, de exemplu ca si mecanism de
vehicularizare (livrare) a unor compusi (CN111447923A), in obtinerea unui fluid de foraj pe
baza de ulei (CN105593341B) sau utilizarea ca agent hidrofug si stabilizator
(CN105026512B), ori cu aplicatie in cosmetice (US20050084470A1).

Principalul avantaj al inventiei consta n utilizarea unor ingrediente cu valoare nutritionala
ridicatd, cu un continut ridicat de acizi grasi polinesaturati, bogat in vitamine si minerale, cu
substante aromatizante, cu un risc scdzut de provocare a alergiilor alimentare, un ingredient
sustenabil, produsul avand gustul, aroma si textlura apropiati cu cea a produselor deja
existente din aceeasi categorie.

Dupa cunostintele noastre, nici unul din documentele existente in momentul actual nu face
referire la utilizarea jirului in compozitii de produse zaharoase si care si prezinte

aplicabilitate in fabricarea produselor tartinabile dulci.

EXEMPLE DE REALIZARE A INVENTIEI
Procedeul de obtinere a produsului zaharos tartinabil din seminte de jir, propus prin

prezenta inventie este urméitorul:
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Prima operatie este receptia cantitativa si calitativd a ingredientelor. Jirul, necesita operatii de
conditionare (vibro-aspirator), cu scopul eliminarii impuritatilor (pietre, pimant, frunze,
capsule, etc.) si sortarea semintelor pentru indepartarea celor mucegiite, sparte, cripate,
atacate de animale si boli. Urmeaza operatia de descojire, care se realizeaza cu ajutorul unor
echipamente specifice acestei operatii tehnologice: toba de spargere, sitd plana si separator
pneumatic. Operatia de descojire asigura separarea cojilor, de miezul semintelor de jir. A
treia operatie constd in prijirea miezului de seminte de jir, in echipamente continue sau
discontinue, cu radianti la temperatura de 125°C...165 °C timp de 20...35 min (optim 145 °C/
20 min). A patra operatie o reprezinti ricirea sub curent de aer (40...45°C). Miezul prajit de
seminte de jir poate fi introdus intr-un echipament de indepartare a tegumentului (vibro-
aspirator) sau poate fi macinat mai departe ca atare (cu tegument), in echipamente de tipul
morilor coloidale, morilor cu pietre, cu discuri, sau cu bile pana rezultd o pasta fluida ce
prezintd o granulozitate de ~ 20 pm, ce reprezinti crema tartinabild din miez de seminte de
jir. La nivel de laborator se poate utiliza mojarul mecanic RM200 (Retsch, Germania) sau
moara coloidald Masuko Supermasscolloider Small laboratory MKCA®6-2 (Masuko Sangyo,
Japonia). La nivel industrial se poate utiliza echipamentul de capacitate mai mare, al aceluiasi
producitor Masuko Supermasscolloider Large attritor MKZB20-100J (Masuko Sangyo,
Japonia) sau alte echipamente de tipul mori cu pietre (Stone Mill Mully, ICB Tecnologie
S.R.L., Italia), sau mori cu bile (Ball Mill, WA-FA 100...WA-FA 300, Mazzetti, Italia). A
sasea operatie este reprezentatd de dozarea in recipiente, inchiderea si ambalarea acestora.
Exemplul nr. 1 de realizare a inventiei prevede conditionarea semintelor de jir, descojirea
acestora, préjirea miezului de seminte de jir la 145 °C/ 20 min, i racirea sub curent de aer la
40 °C, fara indepirtarea tegumentului. O cantitate de 100 g de miez prijit de seminte de jir,
cu tegument sunt ulterior mécinate intr-un mojar mecanic (Mortar Grinder RM 200, Retsch
GmbH, Haan, Germania) pana la o granulozitate finala de ~ 20 pm. Pasta fluida rezultata la
mécinare este dozati in recipiente. Dupi inchiderea ermetica a recipientelor, produsul finit
rezultat este crema tartinabila din miez de seminte de jir cu tegument. Produsul este incadrat
in grupa produselor zaharoase avand o activitate a apei (din eng. ,,water activity aw”) de
valoare redusd (aw< 0.3), astfel nu necesita pasteurizare sau sterilizare. Pentru aplicatii
industriale se recomanda utilizarea unei mori cu pietre (Stone Mill Mully, ICB Tecnologie

S.R.L,, Italia), a unei mori cu bile (Ball Mill, WA-FA 100...WA-FA 300, Mazzetti, Italia),
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sau a unei mori coloidale Masuko Supermasscolloider Large attritor MKZB20-100J (Masuko
Sangyo, Japonia).

Exemplul nr. 2 de realizare a inventiei prevede conditionarea semintelor de jir, descojirea
acestora, préijirea miezului de seminte de jir la 145 °C/ 20 min, si ricirea sub curent de aer la
40 °C. Miezul prijit de seminte de jir este introdus intr-un echipament de indepartare a
tegumentului (vibro-aspirator). O cantitate de 100 g de miez prajit de seminte de jir, fard
tegument, sunt ulterior mécinate intr-un mojar mecanic (Mortar Grinder RM 200, Retsch
GmbH, Haan, Germania) pand la o granulozitate finald de ~ 20 pm. Pasta fluida rezultati la
mécinare este dozatd in recipiente. Dupé inchiderea ermetica a recipientelor, produsul finit
rezultat este crema tartinabild din miez de seminte de jir fara tegument. Produsul este incadrat
in grupa produselor zaharoase avand o activitate a apei de valoare redusi (aw < 0.3), astfel nu
necesitd pasteurizare sau sterilizare. Pentru aplicatii industriale se recomanda utilizarea unei
mori cu pietre (Stone Mill Mully, ICB Tecnologie S.R.L., Italia), a unei mori cu bile (Ball
Mill, WA-FA 100..WA-FA 300, Mazzetti, Italia), sau a unei mori coloidale Masuko
Supermasscolloider Large attritor MKZB20-100J] (Masuko Sangyo, Japonia).

Exemplul nr. 3 de realizare a inventiei prevede conditionarea semintelor de jir, descojirea
acestora, préjirea miezului de seminte de jir la 145 °C/ 20 min, si ricirea sub curent de aer la
40 °C, fara indepartarea tegumentului. O cantitate de 80 g miez de seminte de jir prdjit cu
tegument, 15 g zahdr si 5 grame pudri de cacao sunt ulterior macinate intr-un mojar mecanic
(Mortar Grinder RM 200, Retsch GmbH, Haan, Germania) pani la o granulozitate finala de
~ 20 pm. Pasta fluida rezultatd la macinare este dozata in recipiente. Dupa inchiderea
ermeticd a recipientelor, produsul finit rezultat este crema tartinabild din miez de seminte de
jir, zahdr si cacao. Produsul este incadrat in grupa produselor zaharoase avand o activitate a
apei de valoare redusa (aw < 0.3), astfel nu necesita pasteurizare sau sterilizare. Pentru
aplicatii industriale se recomanda utilizarea unei mori cu pietre (Stone Mill Mully, ICB
Tecnologie S.R.L., Italia), a unei mori cu bile (Ball Mill, WA-FA 100...WA-FA 300,
Mazzetti, Italia), sau a unei mori coloidale Masuko Supermasscolloider Large attritor
MKZB20-100) (Masuko Sangyo, Japonia).

Exemplul nr. 4 de realizare a inventiei prevede conditionarea semintelor de jir, descojirea
acestora, prjirea miezului de seminte de jir la 145 °C/ 20 min, si ricirea sub curent de aer la
40 °C, fird indepértarea tegumentului. O cantitate de 80 g miez de seminte de jir prdjit cu

tegument, 15 g zahdr si 5 grame pudra de roscove. sunt ulterior mécinalte intr-un mojar

(92 d
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mecanic (Mortar Grinder RM 200, Retsch GmbH, Haan, Germania) pani la o granulozitate
finala de ~ 20 um. Pasta fluida rezultata la macinare este dozaté in recipiente. Dupd
inchiderea ermeticd a recipientelor, produsul finit rezultat este crema tartinabila din miez de
seminte de jir, zahdr si pudrd de roscove, care nu contine excitanti ai sistemului nervos.
Produsul este incadrat in grupa produselor zaharoase avand o activitate a apei de valoare
redusd (aw < 0.3), astfel nu necesitd pasteurizare sau sterilizare. Pentru aplicatii industriale se
recomanda utilizarea unei mori cu pietre (Stone Mill Mully, ICB Tecnologie S.R.L., Italia), a
unei mori cu bile (Ball Mill, WA-FA 100... WA-FA 300, Mazzetti, ltalia), sau a unei mori
coloidale Masuko Supermasscolloider Large attritor MKZB20-100J (Masuko Sangyo,
Japonia).

Exemplul nr. 5 de realizare a inventiei prevede conditionarea semintelor de jir, descojirea
acestora, prijirea miezului de seminte de jir la 145 °C/ 20 min, si ricirea sub curent de aer la
40 °C, fard indepirtarea tegumentului. O cantitate de 80 g miez de seminte de jir prdjit cu
tegument, 15 g izomalt §i 5 grame cacao, sunt ulterior macinate intr-un mojar mecanic
(Mortar Grinder RM 200, Retsch GmbH, Haan, Germania) péana la o granulozitate finala de
~ 20 pm. Pasta fluida rezultatd la mécinare este dozata in recipiente. Dupd inchiderea
ermetica a recipientelor, produsul finit rezultat este crema tartinabila dietetica, din miez de
seminte de jir, izomalt si cacao. Produsul este incadrat in grupa produselor zaharoase avind o
activitate a apei de valoare redusa (aw < 0.3), astfel nu necesita pasteurizare sau sterilizare.
Pentru aplicatii industriale se recomanda utilizarea unei mori cu pietre (Stone Mill Mully,
ICB Tecnologie S.R.L., Italia), a unei mori cu bile (Ball Mill, WA-FA 100...WA-FA 300,
Mazzetti, Italia), sau a unei mori coloidale Masuko Supermasscolloider Large attritor
MKZB20-100J (Masuko Sangyo, Japonia).

Exemplul nr. 6 de realizare a inventiei prevede conditionarea semintelor de jir, descojirea
acestora, prijirea miezului de seminte de jir la 145 °C/ 20 min, si racirea sub curent de aer la
40 °C, fard indepartarea tegumentului. O cantitate de 80 g miez de seminte de jir prijit cu
tegument, 15 g izomalt si 5 grame pudrd de roscove, sunt ulterior mécinate intr-un mojar
mecanic (Mortar Grinder RM 200, Retsch GmbH, Haan, Germania) pana la o granulozitate
finald de ~ 20 pm. Pasta fluida rezultatd la micinare este dozatd in recipiente. Dupa
inchiderea ermetici a recipienteior, produsul finit rezultat este crema tartinabild dietetica,
care nu contine excitanti ai sistemului nervos, din miez de seminte de jir, izomalt si pudra de

roscove. Produsul este incadrat in grupa produselor zaharoase avand o activitate a apei de
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valoare redusa (aw < 0.3), astfel nu necesita pasteurizare sau sterilizare. Pentru aplicatii
industriale se recomanda utilizarea unei mori cu pietre (Stone Mill Mully, ICB Tecnologie
S.R.L., Italia), a unei mori cu bile (Ball Mill, WA-FA 100...WA-FA 300, Mazzetti, Italia),
sau a unei mori coloidale Masuko Supermasscolloider Large attritor MKZB20-100J
(Masuko Sangyo, Japonia).

Compozitiile mai sus mentionate pot fi utilizate mai departe in diferite proportii in amestec cu
alte seminte oleaginoase crude sau préjite (nuci, arahide, alune de padure, nuci de
Macadamia, caju, carob, ghinda, nuci braziliene, castane, nuca de cocos, migdale, nuci de
Kola, susan, floarea soarelui, seminte de dovleac, seminte de canepa, seminte de in,
masline,etc.) intregi sau méacinate, in vederea dezvoltarii altor produse zaharoase tartinabile.
De asemenea, pentru obtinerea unui produs cu valoare caloricd mai scazuta, compozitia poate
fi emulsionatd cu api, stabilitatea emulsiei fiind asigurata de mono si digliceridele din
compozitia semintelor de jir sau prin adaos de emulgatori. Pentru cresterea valorii calorice si
a continutului de acizi grasi polinesaturati ai produsului, dar si manipularea tartinabilitatii,
compozitia poate fi amestecata si omogenizatd cu un ulei polinesaturat (ex: ulei de nuci, ulei
de in, ulei de floarea soarelui, ulei de soia, ulei de canepd, ulei de seminte de dovleac, ulei de
rapita, etc.). Pentru a obtine diverse varietiti ale produsului si pentru a diversifica profilul
organoleptic al acestuia, compozitia poate fi aromatizati si cu uleiuri volatile (de menta,
bergamot, musetel, scortisoara, cuisoare, eucalipt, fenicul, isop, ienupdr, lemongrass, cimbru,
rozmarin, trandafir, ghimbir, lavanda, trufe etc.) sau condimente specifice dulci (vanilie,

sare, anason, cuisoare, tonka, scortisoard, cuisoare, etc.).

+
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REVENDICARI

1. Procedeu de obtinere a unui produs zaharos tip crema tartinabild cu gust si aroma specifica
de jir, caracterizat prin aceea cd semintele de jir sunt conditionate intr-un vibro-aspirator; se
descojesc intr-o toba de spargere, coaja se separd de miez cu ajutorul unor site plane si a unui
separator pneumatic; se prijeste miezul de seminte de jir in echipamente continue sau
discontinue, la temperatura de 125°C...165 °C timp de 20...35 min (optim 145 °C/ 20 min); se
omogenizeaza si macind 5...100 % miez de seminte de jir, 0...90 % zahar si 0...5 % pudra de
cacao in echipamente de tipul morilor coloidale, morilor cu pietre, cu discuri, sau cu bile pana
rezultd o pasti fluida ce prezinta o granulozitate mai mica de 200 pm (optim ~ 20 pum);
urmeaza operatia de dozare a cremei tartinabile rezultate in recipiente, inchiderea si

ambalarea acestora.

2. Procedeu de obtinere a unui produs zaharos tip crema tartinabila cu gust si aroma specifica
de jir, conform revendicérii 1, caracterizat prin aceea cd miezul de seminte de jir este folosit

crud, procedeul nu presupune operatia de prijire).

3. Procedeu de obtinere a unui produs zaharos tip crema tartinabila cu gust si aroma specifica
de jir, conform revendicdrii 1 si 2, caracterizat prin aceea cd miezul de seminte de jir este
supus unei operatii suplimentare de eliminare a tegumentului intr-un vibro- aspirator, anterior

operatiei de micinare.

4. Compozitie conform revendicarilor 1. 2 si 3, caracterizata prin aceea ci pudra de cacao

poate fi inlocuitd cu pudra de roscove.

5. Compozitie conform revendicéarilor 1. 2, 3 si 4, caracterizatd prin aceea ci zaharul poate fi
inlocuit cu izomalt, stevia, maltodextrine, maltitol, eritritol, sorbitol, glucoza, fructoza sau

combinatii §i siropuri ale acestora.




Cont IBAN: RO05 TREZ 7032 OF33 5000 XXXX
Trezoreria Sector 3, Bucuresti
Cod fiscal: 4266081

Serviciul Examinare de Fond: Chimie-Farmacie

RAPORT DE DOCUMENTARE

CBI nr. a 2022 00054 Data de depozit: 04/02/2022 Data de prioritate

Titlul inventiei | PROCEDEU DE OBTINERE $1 COMPOZITIE PENTRU PRODUSE ZAHAROASE
TARTINABILE DIN SEMINTE DE JIR

Solicitant UNIVERSITATEA DE STIINTE AGRICOLE $! MEDICINA VETERINARA
CLUJ-NAPOCA, CALEA MANASTUR NR.3-5, CLUJ-NAPOCA, RO

Clasificarea cererii (Int.Cl.) | A23L 25/00 (2016.01)

Domenii tehnice cercetate | A23L
(Int.Cl.)

Colectii de documente de
brevet cercetate

Baze de date electronice Ropatentsearch, Softul Comun, Epoquenet (Full text patent search, Full text

cercetate nonpatent search), Google, Google Academic.
Literaturd non-brevet Beechnut Butter din Frequently FoundGrowing On Disturbed Ground, tales
cercetata of budding agricultural counterrevolutionary, 08.10.2011; Buletin USAMV

FOOD SCIENCE AND TEHNOLOGY, Nr. 71, Vol 2, Pag 107-113, 2014.

Documente considerate a fi relevante

Categoria Date de identificare a documentelor citate si, unde este cazul, Relevant fatd de
indicarea pasajelor relevante revendicarea nr.

X Beechnut Butter din Frequently FoundGrowing On Disturbed 1,3

Y Ground, tales of budding agricultural counterrevolutionary, 4,5

08.10.2011 (vezi paginile 1-4)

WO 2008/045741 A1 (GREEN RABBIT, LLC, US) 17.04.2008 23
(vezi pag 4, pag 7 randul 25-31, pag 14 randurile 32,33, pag 15 45
randurile 1-8)

< X

Strada Ion Ghica nr. 5, Sector 3, Bucuresti, Romania
Telefon centrald: +40-21-306.08.00/01/02/.. ./28/29
Fax: +40-21-312.38.19

E-mail: office@osim.ro

www.osim.ro

Formular B02



Documente considerate a fi relevante - continuare

Categoria Date de identificare a documentelor gi, unde este cazul, Relevant fatd de
indicarea pasajelor relevante revendicarea nr.
Y E. RACOLTA, M. TOFANA, C.C. MURESAN, G.F. GALCHIS, 4
V. MURESAN, Volatile Compounds and Sensory Evaluation of
Spredable Creams Based on Roasted Sunflower Kernels and
Cocoa or Carob Powder, Buletin USAMV FOOD SCIENCE
AND TEHNOLOGY, Nr. 71, Vol 2, Pag 107-113, 2014
(vezi pag. 108 Tabel 1, Materials and Methode)
Y RO 133598 A1, (REGHINA PRODIMPEX S.R.L. RO) 2014 5
(vezi pag. 6 exemplul 1)
Unitatea Cererea de brevet de inventie nu satisface conditia de unitate a inventiei, aceasta
invenfiei confindnd mai mult decéat o inventie, astfel:
(art.18)
Observatii:

Data redactarii: 15.09.2022

Examinator,
TUDOR LUCA

-

Litere sau semne, conform ST.14, asociate categoriilor de documente citate

A - Document care defineste stadiul general al
tehnicii i care nu este considerat de relevanta particulara;

D - Document mentionat deja in descrierea cererii de brevet de
inventie pentru care este efectuatd cercetarea documentara;

E - Documentde brevet de inventie avand o data de depozit sau
de prioritate anterioard datei de depozit a cererii in curs de
documentare, dar care a fost publicat la sau dupa data de depozit
a acestei cereri, document al carui continut ar constitui un stadiu
al tehnicii relevant;

L - Document care poate pune in discutie data prioritatii/lor
invocaté/e sau care este citat pentru stabilirea datei de publicare
a altui document citat sau pentru un motiv special (se va indica
motivul);

O - Document care se referd la o dezvaluire orala, utilizare,
expunere, etc;

P - Document publicat la o data aflata intre data de depozit a
cererii si data de prioritate invocata;

T - Document publicat ulterior datei de depozit sau datei de
prioritate a cererii gi care nu este in contradictie cu aceasta, citat
pentru mai buna intelegere a principiului sau teoriei care
fundamenteaza inventia;

X - document de relevanta particulard; inventia revendicata nu
poate fi considerata noua sau nu poate fi considerata ca implicand
o activitate inventivd, cand documentul este luat in considerare
singur;

Y - document de relevanta particulara; inventia revendicata nu
poate fi consideratd ca implicand o activitate inventiva, cand
documentul este combinat cu unul sau mai multe alte documente
de aceeasi categorie, o astfel de combinatie fiind evidenta unei
persoane de specialitate;

& - document care face parte din aceasi familie de brevete de
inventie.

Formular B02




	Bibliographic Data / Abstract
	Description
	Claims
	Search Report



