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(57) Rezumat:

Inventia se refera la o compozitie de pasta vegetala
tartinabild, ca alternativa de origine non - animala la
produsele din carne tip "pate", realizata din seminte de
floarea soarelui, ghinda si jir si la un procedeu de
obtinere a acesteia. Compozitia conform inventiei este
constituitd din urmatoarele ingrediente exprimate in
procente masice: 15...45% pasta din seminte de floarea
soarelui, 1...10% pudra de ghinda, 1...10% pasta de jir,
40...60% apa, 0,5...3% sare roz de Himalaya fina
iodata, 0,05... 0,3% boia afumata, 2..8% fulgi de
drojdie inactivé uscata, 2...8% amestec de legume,
0,05..3% piper negru macinat, 0,1..1% usturoi
granulat, 0,1...1,5% ceapa granulata, 0,1...1% frunze de
cimbru, 0,1...1% frunze de rozmarin, 0,1...1% frunze de
oregano, 1...50 pL ulei esential de cimbru de uz intern,

1...50 pL ulei esential de rozmarin de uz intern si
1..50 pL ulei esential de oregano de uz intern.
Procedeul conform inventiei are urmatoarele etape:

1) obtinerea pastei de floarea soarelui, a
pudrei de ghinda si a pastei de jir,

2) omogenizarea pastei de floarea soarelui, a
pudrei de ghinda si a pastei de jir impreuna cu celelalte
ingrediente prezentate in compozitie,

3) dozarea pastei vegetale astfel obtinuta in
borcane de sticla,

4) pasteurizarea borcanelor cu pasta vegetala
in baie de apa, si

5) racirea borcanelor cu pasta vegetald si
depozitarea acestora la temperatura camerei.

Revendicari: 2
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DESCRIEREA INVENTIEI

COMPOZITIE SI PROCEDEU DE OBTINERE A UNEI PASTE (CREME)
VEGETALE TARTINABILE DIN SEMINTE DE FLOAREA SOARELUI, GHINDA
SI JIR

DOMENIUL INVENTIEI
Inventia se refera la o pasti (crema) vegetala tartinabila, alternativa de origine non-animala la
produsele din carne de tip ,,Paté”, realizata din seminte de floarea soarelui, ghinda si jir,

precum si procedeul de obtinere al acesteia.

STADIUL TEHNICII

Populatia mondiala aflata in crestere a determinat céutarea unor solutii ca sa satisfaca
necesarul de hrana. in aceeasi masura, preocupirile etice si de mediu ridica problema
eliberarii masive de gaze cu efect de sera, care are loc in urma productiei intensive de carne
destinata consumului uman. Eforturile depuse de industriile sectorului alimentar se remarca
prin tendinta de a cauta alternative in obtinerea de produse valoroase nutritional, accesibile si
totodata cu prejudicii minime asupra mediului.

O dieta bogati in legume poate reduce frecventa aparitiei mai multor tipuri de patologii prin
asigurarea unor nutrieni valorosi precum vitaminele, mineralele, fibrele si compusii fenolici
(Cosmai si colab., 2017).

Proteinele non-animale (ex. seminte oleaginoase, leguminoase) au un caracter functional si
sunt tot mai des utilizate in vederea obtinerii de tipuri diferite de preparate, analogi ai carnii
(din eng. ,,meat analogues”) (Jones O.G., 2016).

Pastele (cremele) vegetale tartinabile sunt caracterizate prin proprietéti senzoriale bune si o
texturd fina. Ingredientele principale sunt maruntite fin si amestecate cu diverse ingrediente
secundare considerate importante atat pentru gust cét si pentru textura.

Existd o gama variata de produse pe baza de seminte oleaginoase, semintele de floarea
soarelui fiind adesea utilizate ca materie prima. JPS63309169A descrie 0 metoda de obtinere

a unei paste din miezul semintelor de floarea soarelui prajite prin atomizare. Optimizarea

procesului de prajire s-a bazat pe diferenta de culoare a semingelor de floarea soarelui iar
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EP0210448A1 descrie modul de realizare a unui produs alimentar pe baza de proteine
vegetale de origine leguminoasa sau oleaginoasa (soia, fasole, mazare galbena, seminte de
bumbac, arahide). Procedeul de obtinere cuprinde: decorticarea semintelor, un tratament
preliminar cu abur de 30 secunde...15 minute la o temperatura cuprinsa intre 100...130°C si
presiune variabild pand la 3 atmosfere, mécinarea semintelor i omogenizarea cu apa in
vederea obtinerii unei paste cu 50-70% substanta uscata.

Humusul roméanesc (RO134178A2) contine 7-21% tahan obfinut din miezul semintelor de
floarea soarelui prdjite si macinate, 55-70% naut, 7.00% ulei de floarea soarelui, 14.00% apa
in care a fiert ndutul, 0.84% usturoi si 1.36% sare.

De asemenea, documentul RO131181A2 face referire la o pastd vegetald cu un continut de
50-90% miez de floarea soarelui prajit, 9-45% apa, 1-5% sare, ardei si plante aromatice
precum cimbru, marar, busuioc, rozmarin, ghimbir, respectiv turmeric. Dupd mécinarea
materiei prime cu ajutorul unei mori cu bile sau unei mori coloidale urmeaza omogenizarea
acesteia cu apa si restul ingredientelor.

AU2017101336A4 se refera la paste nutritionale lipsite de ingrediente cu potential alergen
care pot fi consumate ca atare sau aplicate pe paine, biscuiti ori produse analog. Pentru
obtinerea lor s-au combinat $i omogenizat diverse tipuri de fructe deshidratate (prune, stafide,
curmale, merigoare) cu unul sau mai multe tipuri de seminte oleaginoase (dovleac, floarea
soarelui, in si chia) sau leguminoase (fasole), arome de vanilie, scortigsoara sau nucsoara
precum si ulei de cocos, floarea soarelui sau ulei de canola in proportii variabile.

Ghinda a fost introdusa in consumul uman prin prisma mai multor tipuri de produse
dezvoltate. Pe baza informatiilor privind compozitia nutrifionald, fitochimica si activitatea
biologica conexa a ghindelor, acestea prezintd un mare potential ca aliment alternativ (Vinha
si colab., 2016). Documentul KR20090058759A descrie obtinerea ceaiului de ghinda. Pentru
obtinerea lui se realizeaza initial un extract din 30-35% pudra de ghinda (uscata si macinatd),
2-10% pudra de scortigoard, 5-10% pudra de Angelica, 30-63% pulbere de orez (prdjit, uscat
si mécinat) si un volum de apé de 6-7 ori mai mare decat fractiunea uscatd; extractul obtinut
(70-100°C timp de 6-8 ore) se filtreaza, se concentreazi, se liofilizeaza si se pulverizeazi
pand la o dimensiune a particulelor cuprinsa Intre 37-149 um. Ceaiul de ghinda se prepara
infuzand 0.30-0.40% pudra concentrata in apa distilati. Valorificarea ghindei se datoreaza
continutului scazut in carbohidrati si grasimi, in timp ce vitaminele, mineralele si alti compusi

poate fi considerat
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opozabil deoarece se refera la un produs cu aplicabilitate in industria sucurilor si a bauturilor.
Mai mult, concentratia de ghinda regasita in produsul finit este diferita.

RO133597A1 se refera la un produs precum sucul de fructe, cu valoare nutritiva ridicata.
Produsul contine 55...95% suc de fructe, preferabil de mere, pana la 45% extract apos de
ghinda brutd si biomasa reprezentata de extracte din fructe necoapte, rezultate in urma
caderilor fiziologice.

Inventia RO133598A1 se referd la o compozitie de produs zaharos utilizata in industria
alimentara la prepararea tabletelor, cremelor tartinabile si produselor de tip spuma.
Compozitia contine 2...15% pudra de ghinda prgjita, 6...45% miez prijit de floarea-soarelui,
40...55% zahir sau izomalt, 5...35% unt de cacao sau ulei de palmier, 0.4...0.8% lecitina si
pana la 2% emulgatori uzuali.

Brevetul KR20040003113 mentioneaza utilizarea fainii de ghinda in paste fainoase de tipul
,hoodles” care revendicd 25-30 parti de pudra de ghinda, 15-25 parti faina de soia si 45-60
parti faina de grau. Chiar daca inventia include pudra de ghinda ca ingredient, prezentul
document nu poate fi considerat opozabil, intrucat produsele obtinute fac parte din categorii
diferite de produse alimentare.

Facand parte din aceeasi familie cu ghinda, cea a Fagaceae-lor, jirul si uleiul de jir sunt de
asemenea comestibile dacd sunt supuse in prealabil unor tratamente termice. Cu toate acestea,
literatura de specialitate ofera putine informatii despre potentialul alimentar al jirului,
conditiile de prelucrare si proprietitile nutritionale ale acestuia (Dandik si colab., 1992).

In documentul US2011206808A 1 se mentioneaza posibilitatea utilizarii unor componente
proteice, altele decat soia sau cele de origine lactata si sunt mentionate semintele de floarea
soarelui, jir, migdale, caju, mazare, nucd de cocos, nuci, etc.

Documentele descrise anterior cu referire la utilizarea semintelor de floarea soarelui, ghinda si
jir folosite la obtinerea unor produse alimentare nutritive sunt relevante pentru prezenta
inventie Tnsa nici unul dintre acestea nu este opozabil deoarece aceste studii nu fac referire la
0 pasta (crema) tartinabild care sd combine ghinda, sub forma de pulbere sau jirul sub forma
de pasta cu semintele de floarea soarelui prajite si pastificate.

Problema pe care o rezolva aceastd inventie consté in asigurarea unei compozitii inovative de
ingrediente vegetale si a unor rapoarte dintre ingredientele compozitiei in asa fel incit si se
obtind un produs de tip pasta (crema) tartinabila cu gust si aroma specifice combinatiei de

miez prajit de seminte de floarea soarelui cu legume desj
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de origine animala. Inventia prorite un produs lipsit de colesterol, cu un aport nutritional

complex, contribuind astfel la asigurarea securitétii alimentare globale si a stocurilor

sustenabile de proteine.

Mai mult, modelele demonstrative propuse vin in intdmpinarea persoanelor a caror orientari

religioase restricfioneazi consumul proteinelor de origine animaléd pentru anumite perioade

(crestini) sau in general (hindusi), sau interzic anumite tipuri de proteind animald, cum este

cazul cérnii de porc in cultura musulmanilor.

EXEMPLE DE REALIZARE A INVENTIEI

Materii prime si auxiliare

v

AN N N N N R

AN NN Y N U U NN

Prijirea semintelor de floarea soarelui, ghinda si jiyf

-

Apa
Seminte crude de floarea soarelui (S.C. Cubic Smart Store S.R.L., Roméania)
Seminte crude de ghinda recoltate manual din zona Transilvania, Roméania
Seminte crude de jir recoltate manual din zona Transilvania, Romania

Sare roz de Himalaya fina iodata (Himalaya’s Elite, Pakistan)

Boia afumata Galeo (KAMIS-CONDIMENTE S.R.L., Romania)

Fulgi de drojdie inactiva uscata (S.C. Sano Vita S.R.L., Romania)

Amestec de legume: morcov, telind, pastarnac, rosii deshidratate, ceapa, ardei rosu
dulce, ardei verde, patrunjel (Condimix legume, Solina Romania S.R.L., Roménia)
Piper negru boabe (KAMIS-CONDIMENTE S.R.L., Romania)

Usturoi granulat (KAMIS-CONDIMENTE S.R.L., Romania)

Ceapa granulatd (KAMIS-CONDIMENTE S.R.L., Roménia)

Cimbru (KAMIS-CONDIMENTE S.R.L., Roménia)

Rozmarin (KAMIS-CONDIMENTE S.R.L., Romania)

Oregano (KAMIS-CONDIMENTE S.R.L., Roménia)

Ulei esential de cimbru de uz intern (Fares Trading S.R.L., Romania)

Ulei esential de rozmarin de uz intern (Fares Trading S.R.L., Romaénia)

Ulei esential de oregano sélbatic (sovarf) de uz intern (S.C. BIONOVATIV S.R.L.,
Roménia)

Borcane de sticld de 106 mL. (Oval TO 53) cu capace cu filet twist off 53 mm (S.C.
AX PERPETUUM IMPEX S.R.L., Roménia)
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Semintele de floarea soarelui se prijesc la temperatura de 145°C timp de 40 minute. Dupa
ricire, acestea se macind intr-un mojar mecanic (Mortar Grinder RM 200, Retsch GmbH,
Haan, Germania) pana la o méarime finala a particulelor de 20 um (pasta de floarea soarelui).
Pentru aplicatii industriale se recomanda folosirea unei mori cu pietre (Stone Mill Mully, ICB
Tecnologie S.R.L., Italia) sau unei mori cu bile (Ball Mill, WA-FA 100...WA-FA 300,
Mazzetti, Italia).

Semintele de ghinda se prajesc la temperatura de 125°C timp de 35 minute sau la temperatura
de 145°C timp de 25 minute. Dupa récire, acestea se macind intr-un mojar mecanic (Mortar
Grinder RM 200, Retsch GmbH, Haan, Germania) pani la o mirime finala a particulelor de
20 pm (pudra de ghinda). Pentru aplicatii industriale se recomanda folosirea unei mori cu
pietre (Stone Mill Mully, ICB Tecnologie S.R.L., Italia) sau unei mori cu bile (Ball Mill,
WA-FA 100... WA-FA 300, Mazzetti, Italia).

Semintele de jir se prijesc la temperatura de 145°C timp de 65 minute. Dupa ricire, acestea se
macina intr-un mojar mecanic de la laborator (Mortar Grinder RM 200, Retsch GmbH, Haan,
Germania) pana la o marime finala a particulelor de 20 um (pasta de jir). Pentru aplicatii
industriale se recomanda folosirea unei mori cu pietre (Stone Mill Mully, ICB Tecnologie

S.R.L., Italia) sau unei mori cu bile (Ball Mill, WA-FA 100...WA-FA 300, Mazzetti, Italia).

Exemplul 1. Obtinerea unei paste (creme) vegetale tartinabile pe bazi de seminte de
floarea soarelui

29 kg pasta de floarea soarelui se amestecd cu 55 kg apa, 1.2 kg sare roz de Himalaya fina
iodati, 0.1 kg boia afumata, 6.4 kg tulgi de drojdie inactiva uscata, 6.6 kg amestec de legume,
0.1 kg piper negru macinat, 0.8 kg usturoi granulat si 0.8 kg ceapa granulata pana la
omogenizare completa. La nivel de laborator, pentru amestecarea a 100 g ingrediente, s-a
folosit un omogenizator de laborator (T 18 digital Ultra-Turrax, IKA-Werke GmbH & Co.
KG, Staufen, Germania) la turatia de 20.000 rpm timp de 60 secunde. Pentru aplicatii
industriale se recomanda folosirea unui omogenizator industrial de la acelasi producator (DBI
(recirculation)-Solid-liquid mixer, IKA-Werke GmbH & Co. KG, Staufen, Germania).
Produsul astfel obtinut se dozeaza (95 g) in borcane de sticla de 106 mL si se pasteurizeazi la
95°C timp de 60 minute intr-o baie de apa (WB-436D, Funke-Dr.N.Gerber Labortechnik

GmbH, Berlin, Germania). Pentru aplicatii industriale se recomanda folosirea unui autoclav

de tipul SteriFlow modeleie Static, Rotary, Shaka sau , Roanne, Franta). Dupa

racire, pasta (crema) vegetald tartinabila se depozit
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Exemplul 2. Obtinerea unei paste (creme) vegetale tartinabile pe bazi de seminte de
floarea soarelui, cu frunze de cimbru, rozmarin sau oregano

29 kg pasté de floarea soarelui se amestecd cu 55 kg apa, 1.2 kg sare roz de Himalaya fina
iodata, 0.1 kg boia afumat, 6.4 kg fulgi de drojdie inactiva uscati, 6.2 kg amestec de legume,
0.1 kg piper negru méacinat, 0.8 kg usturoi granulat, 0.8 kg ceapa granulati si 0.4 g frunze (de
cimbru / de rozmarin / de oregano) pana la omogenizare completi. La nivel de laborator,
pentru amestecarea a 100 g ingrediente, s-a folosit un omogenizator de laborator (T 18 digital
Ultra-Turrax, IKA-Werke GmbH & Co. KG, Staufen, Germania) la turatia de 20.000 rpm
timp de 60 secunde. Pentru aplicatii industriale se recomanda folosirea unui omogenizator
industrial de la acelasi producétor (DBI (recirculation)-Solid-liquid mixer, IKA-Werke GmbH
& Co. KG, Staufen, Germania).

Produsul astfel obtinut se dozeaza (95 g) in borcane de sticla de 106 mL si se pasteurizeaza la
95°C timp de 60 minute intr-o baie de apa (WB-436D, Funke-Dr.N.Gerber Labortechnik
GmbH, Berlin, Germania). Pentru aplicatii industriale se recomandi folosirea unui autoclav
de tipul SteriFlow modelele Static, Rotary, Shaka sau Dali (SteriFlow, Roanne, Franta). Dupa

racire, pasta (crema) vegetal tartinabila se depoziteaza la temperatura camerei.

Exemplul 3. Obtinerea unei paste (creme) vegetale tartinabile pe baza de seminte de
floarea soarelui, cu ulei esential de cimbru, rozmarin sau oregano

29 kg pasta de floarea soarelui se amestecd cu 55 kg apa, 1.2 kg sare roz de Himalaya fina
iodatd, 0.1 kg boia afumatd, 6.4 kg fulgi de drojdie inactiva uscata, 6.6 kg amestec de legume,
0.1 kg piper negru mécinat, 0.8 kg usturoi granulat, 0.8 kg ceapa granulata si 5 mL ulei
esential de uz intern (de cimbru / de rozmarin / de oregano) pana la omogenizare completa. La
nivel de laborator, pentru amestecarea a 100 g ingrediente, s-a folosit un omogenizator de
laborator (T 18 digital Ultra-Turrax, IKA-Werke GmbH & Co. K, Staufen, Germania) la
turatia de 20.000 rpm timp de 60 secunde. Pentru aplicatii industriale se recomandi folosirea
unui omogenizator industrial de la acelasi producator (DBI (recirculation)-Solid-liquid mixer,

IKA-Werke GmbH & Co. KG, Staufen, Germania).

Produsul astfel obtinut se dozeaza (95 g) in borcane de sticld de 106 mL si se pasteurizeazi la

95°C timp de 60 minute intr-o baie de apa (WB-436D, Funke-Dr.N.Gerber Labortechnik
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de tipul SteriFlow modelele Static, Rotary, Shaka sau Dali (SteriFlow, Roanne, Franta). Dupa

racire, pasta (crema) vegetala tartinabild se depoziteaza la temperatura camerei.

Exemplul 4. Obtinerea unei paste (creme) vegetale tartinabile pe baza de seminte de
floarea soarelui si ghinda

24 kg pastd de floarea soarelui se amestecd cu 5 kg pudré de ghinda, 55 kg apa, 1.2 kg sare
roz de Himalaya fina iodata, 0.1 kg boia afumata, 6.4 kg fulgi de drojdie inactiva uscati, 6.6
kg amestec de legume, 0.1 kg piper negru mécinat, 0.8 kg usturoi granulat si 0.8 kg ceapa
granulata pana la omogenizare completa. La nivel de laborator, pentru amestecarea a 100 g
ingrediente, s-a folosit un omogenizator de laborator (T 18 digital Ultra-Turrax, IKA-Werke
GmbH & Co. KG, Staufen, Germania) la turatia de 20.000 rpm timp de 60 secunde. Pentru
aplicatii industriale se recomandi folosirea unui omogenizator industrial de la acelasi
producétor (DBI (recirculation)-Solid-liquid mixer, IKA-Werke GmbH & Co. KG, Staufen,
Germania).

Produsul astfel obtinut se dozeaza (95 g) in borcane de sticla de 106 mL si se pasteurizeaza la
95°C timp de 60 minute intr-o baie de apa (WB-436D, Funke-Dr.N.Gerber Labortechnik
GmbH, Berlin, Germania). Pentru aplicatii industriale se recomanda folosirea unui autoclav
de tipul SteriFlow modelele Static, Rotary, Shaka sau Dali (SteriFlow, Roanne, Franta). Dupa

racire, pasta (crema) vegetala tartinabild se depoziteaza la temperatura camerei.

Exemplul 5. Obtinerea unei paste (creme) vegetale tartinabile pe bazi de seminte de
floarea soarelui si jir

24 kg pastd de floarea soarelui se amestecd cu 5 kg pasté de jir, 55 kg apé, 1.2 kg sare roz de
Himalaya find iodata, 0.1 kg boia afumat, 6.4 kg fulgi de drojdie inactiva uscata, 6.6 kg
amestec de legume, 0.1 kg piper negru mécinat, 0.8 kg usturoi granulat si 0.8 kg ceapa
granulatd pand la omogenizare completa. La nivel de laborator, pentru amestecareaa 100 g
ingrediente, s-a folosit un omogenizator de laborator (T 18 digital Ultra-Turrax, IKA-Werke
GmbH & Co. KG, Staufen, Germania) la turatia de 20.000 rpm timp de 60 secunde. Pentru
aplicatii industriale se recomanda folosirea unui omogenizator industrial de la acelasi
producitor (DBI (recirculation)-Solid-liquid mixer, IKA-Werke GmbH & Co. KG, Staufen,

Germania).
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GmbH, Berlin, Germania). Pentru aplicatii industriale se recomandé folosirea unui autoclav
de tipul SteriFlow modelele Static, Rotary, Shaka sau Dali (SteriFlow, Roanne, Franta). Dupa

racire, pasta (crema) vegetald tartinabila se depoziteaza la temperatura camerei.

Exemplul 6. Obtinerea unei paste (creme) vegetale tartinabile pe bazi de seminte de
floarea soarelui, ghinda si jir

24 kg pasté de floarea soarelui se amesteca cu 2.5 kg pudra de ghinda, 2.5 kg pasta de jir, 55
kg apa, 1.2 kg sare roz de Himalaya fina iodata, 0.1 kg boia afumata, 6.4 kg fulgi de drojdie
inactiva uscata, 6.6 kg amestec de legume, 0.1 kg piper negru mécinat, 0.8 kg usturoi granulat
si 0.8 kg ceapa granulatd pana la omogenizare completa. La nivel de laborator, pentru
amestecarea a 100 g ingrediente, s-a folosit un omogenizator de laborator (T 18 digital Ultra-
Turrax, IKA-Werke GmbH & Co. KG, Staufen, Germania) la turatia de 20.000 rpm timp de
60 secunde. Pentru aplicatii industriale se recomanda folosirea unui omogenizator industrial
de la acelasi producator (DBI (recirculation)-Solid-liquid mixer, IKA-Werke GmbH & Co.
KG@G, Staufen, Germania).

Produsul astfel obtinut se dozeaza (95 g) in borcane de sticla de 106 mL si se pasteurizeaza la
95°C timp de 60 minute intr-o baie de apa (WB-436D, Funke-Dr.N.Gerber Labortechnik
GmbH, Berlin, Germania). Pentru aplicatii industriale se recomanda folosirea unui autoclav
de tipul SteriFlow modelele Static, Rotary, Shaka sau Dali (SteriFlow, Roanne, Franta). Dupa

racire, pasta (crema) vegetald tartinabild se depoziteaza la temperatura camerei.
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REVENDICARI

1. Compozitia unei paste (creme) vegetale tartinabile, alternativid de origine non-animal3 la
produsele din carne de tip ,,P4até”, formata dintr-un amestec de pasta de tloarea soarelui (15-
45%), pudra de ghinda (1-10%), pasti de jir (1-10%), apa (40-60%), sare roz de Himalaya
fina iodata (0.5-3.0%), boia afumata (0.05-0.3%), fulgi de drojdie inactiva uscata (2-8%),
amestec de legume (2-8%), piper negru macinat (0.05-3.0%), usturoi granulat (0.1-1.5%),
ceapd granulata (0.1-1.5%), frunze de cimbru (0.1-1.0%), frunze de rozmarin (0.1-1.0%),
frunze de oregano (0.1-1.0%), ulei esential de cimbru de uz intern (1-50 pL), ulei esential de

rozmarin de uz intern (1-50 pL) si ulei esential de oregano de uz intern (1-50 plL)

2. Procedeu de obtinere al pastei (cremei) vegetale tartinabile obtinuta prin urmatoarea
succesiune de operatii tehnologice: (i) obtinerea pastei de floarea soarelui / pudrei de ghinda /
pastei de jir, (ii) omogenizarea pastei de floarea soarelui / pudrei de ghinda / pastei de jir cu
celelalte ingrediente [ap4, sare roz de Himalaya fina iodata, boia afumata, fulgi de drojdie
inactiva uscatd, amestec de legume, piper negru mécinat, usturoi granulat, ceapa granulata,
frunze de cimbru, frunze de rozmarin, frunze de oregano, ulei esential de cimbru de uz intern,
ulei esential de rozmarin de uz intern i ulei esential de oregano de uz intern], (iii) dozarea
pastei (cremei) vegetale tartinabile astfel obtinuta in borcane de sticla, (iv) pasteurizarea
pastei (cremei) vegetale tartinabile in baie de apd. respectiv (v) ricirea si depozitarea pastei

(cremei) vegetale tartinabile la temperatura camerei
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