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Inventia se referd la industria alimentara, in special la obtinerea fibrelor alimentare biologic active din srot de
seminte de in Linum usitatissimum L.

Srotul din seminte de in, rezultat in urma eliminarii uleiului prin presare la rece, contine cantitati insemnate de fibre
alimentare biologic active. Compusii principali ai fibrelor alimentare din seminte de in prezintd doud fractii de
substante macromoleculare: fractia fibrelor hidrosolubile - polizaharidele arabinoxilan si arabinogalactan, precum si
fractia fibrelor insolubile, care contine celuloza, lignina, proteine.

Din punct de vedere al activitatii biologice, fibrele alimentare solubile de in reprezinta ingrediente indigerabile
prebiotice, care stimuleazd dezvoltarea in colon a bacteriilor responsabile de hidroliza si formarea lactulozei,
lactosucrozei, rafinozei etc. Totodata, fibrele alimentare insolubile manifesta capacitatea de adsorbtie a cationilor
metalelor grele, compusilor nocivi din sistemul gastrointestinal si la eliminarea acestora din organism.

Fibrele alimentare din seminte de in prezinta interes pentru industria alimentara si pot fi utilizate in calitate de
stabilizatori, agenti inofensivi de ingrosare a texturii produselor alimentare, necesare pentru obtinerea alimentelor
functionale si dietetice.

Se cunosc metode de producere a preparatelor de arabinoxilani si metode de utilizare a acestora in calitate de aditivi
alimentari, care moduleazd compozitia microbiotei intestinale umane [1]. Autorii propun utilizarea preparatelor de
arabinoxilan pentru formarea compozitiilor unor produse alimentare si bauturilor. Arabinoxilanii Se obtin prin
prelucrarea mecanica si fractionarea materiei prime vegetale (preponderent fiinii integrale) si izolarea
oligozaharidelor prin utilizarea diferitor tehnici.

Dezavantajele constau in necesitatea utilizarii metodelor si instalatiilor costisitoare pentru separarea si purificarea
arabinoxilanilor (ultrafiltrare, cromatografiere, preparate enzimatice, etc.). Randamentul scazut al produselor de
baza duce la un sinecost inalt, ceea ce reduce aplicabilitatea preparatelor respective pe scara industriala.

Mai este cunoscut un procedeu de obtinere a unui produs arabinoxilanic de calitate alimentara din fibre de porumb,
care consta in extractia complexului de arabinoxilani din fibre de porumb, prin tratarea cu extragent apos la un pH
controlat [2].

Dezavantajul acestui procedeu constd in efectuarea procesului de hidroliza a fibrelor de porumb la temperaturi
inalte, de 130...160°C, la care arabinoxilanul suferd depolimerizare, pierzand din proprietatile sale functionale.

Cel mai apropiat de prezenta inventie este un procedeu de producere a unui preparat imbogatit cu arabinoxilan si a
altor co-produse din faind de grau [3]. Acest procedeu consta in amestecarea surselor de pentozani, obtinute in urma
procesarii fainii de grau, cu apa pentru a obtine 0 suspensie; centrifugarea suspensiei pentru a obtine faze lichida si
solida; concentrarea fazei lichide si obtinerea preparatului, imbogatit cu arabinoxilan si a altor co-produse. De
asemenea, sunt prevazute procedee de obtinere a preparatelor intermediare (co-produse) imbogitite cu amidon si
proteine din faind de grau, preparat imbogatit cu glucoza din faina de grau, si altele.

Dezavantajul acestui procedeu consta in imposibilitatea utilizarii acestuia pentru valorificarea grotului din seminte
de in, care, in comparatie cu faina de grau, are alta texturd si compozitie chimicd, contindnd lipide, mai multe
polizaharide pentozanice si fibre insolubile, dar practic nu contine amidon.

Problema pe care o rezolva inventia constd in obtinerea din srotul de seminte de in, rezultat la extragerea uleiului
prin presare directd, a unor fibre alimentare solubile si insolubile biologic active, cu pastrarea functionalitatii lor
biologice si proprietatilor fizico-chimice.

Procedeul propus de obtinere a fibrelor alimentare din srot de seminte de in include umectarea srotului cu solutie
hidroetanolica de 65...80% vol. in proportie de 20...30 L la 100 kg de srot, la temperatura de 20...25°C timp de
30...45 minute, presarea si eliminarea fazei lichide, tratarea srotului obtinut cu apa demineralizata la temperatura de
60...70°C, in raport de 150...200 L la 100 kg de srot, timp de 30...40 min, separarea prin presare a fazei lichide de
faza solidd ce contine fibre alimentare insolubile, deshidratarea fazei lichide cu obtinerea fibrelor alimentare ce
contin polizaharide hidrosolubile in forma de fibre sau pulbere.

Rezultatul inventiei constd in eliminarea lipidelor din srotul de seminte de in, dezactivarea enzimelor hidrolitice,
ceea ce permite obtinerea fibrelor alimentare insolubile in forma solida si a compozitiei polizaharidelor solubile
(arabinoxilanului si arabinogalactanului) solide in forma lor nativa, avind masa moleculara mare.

Utilizarea presei duce la eliminarea lipidelor, ramase in srot, ceea ce contribuie la puritatea si stabilitatea ulterioard a
produselor-tinta (fibrelor comestibile).

Tratarea srotului degresat cu apa demineralizata caldd conduce la obtinerea fractiei lichide, care contine fibre
alimentare solubile.

Presarea contribuie la separarea a doua faze: fazei solide, bogate in fibre insolubile, si fazei lichide, care reprezinta
solutia apoasa de polizaharide solubile (arabinoxilan gi arabinogalactan).

Eliminarea apei din faza lichidd, efectuatd prin concentrare in vid sau prin liofilizare, contribuie la obtinerea
amestestecului de polizaharide (arabinoxilan si arabinogalactan), in forma de fibre sau de pulbere.

Exemple de realizare a invenyiei

Exemplul 1

Proba de 100 kg de srot de seminte de in se umecteazd cu 20 L de amestec de etanol si apa (65% de volum) la
temperatura de 25°C, se omogenizeaza si se lasa pe 30 minute. Apoi srotul umectat se preseaza, astfel eliminandu-se
lipidele. Srotul degresat (80 kg) se trateazd cu 120 L de apa demineralizata si se mentine timp de 30 min la
temperatura de 70°C, obtindndu-se un terci foarte vascos, care apoi se preseaza. Rezulta 65 kg de produs solid,
imbogitit in fibre alimentare insolubile (Produsul 1) si 135 kg de lichid foarte vascos. Lichidul se concentreaza prin
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evaporare in vid la temperatura de 60°C, rezultand 15 kg de polizaharide solubile arabinoxilan si arabinogalactan in
forma de masa fibroasa (Produsul 2).

Exemplul 2

Proba de 50 kg de srot de seminte de in se umecteaza cu 15 L de amestec de etanol si apa (80% de volum) la
temperatura de 20°C, se omogenizeaza si se lasda pe 45 minute. Apoi srotul umectat se preseaza, eliminand lipidele.
Srotul degresat (40 kg) se trateaza cu 80 L de apa demineralizata si Se mentine timp de 40 min la 60°C, obtindndu-se
un terci foarte vascos, care apoi se preseazi. Rezulta 30 kg de fibre alimentare insolubile si 90 kg de lichid. Lichidul
se concentreaza prin liofilizare, rezultand 8 kg de polizaharide hidrosolubile arabinoxilan si arabinogalactan in
forma de pulbere.



