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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, in special la procedeele de preparare a concentratului vitaminos alimentar de genul
"Ammivit" din drojdie de bere utilizata si drojdie de panificatie presata.

Se cunoaste procedeul de obtinere a concentratului vitaminos alimentar ce prevede autoliza celulelor viabile concentrate de
drojdii sedimentare, separarea fazei lichide a autolizatului cu concentrarea ei ulterioara in vid [1].

Deficienta acestui procedeu consta in aceea cé in cadrul lui este imposibilad péstrarea completa a substantelor nutritive, continute
in celulele materiei prime initiale, iar procesul de preparare este indelungat.

Problema inventiei constd in reducerea termenelor de preparare a concentratului vitaminos alimentar, reducerea pretului de cost
si sporirea valorii nutritive.

Esenta inventiei consta in aceea ca in procedeul de preparare a concentratului vitaminos alimentar, ce prevede autoliza celulelor
viabile concentrate de drojdii sedimentare, separarea fazei lichide a autolizatului cu concentrarea ei ulterioard in vid, din drojdiile
sedimentate initial se prepard in prealabil o suspensie in apa potabild, suspensia obtinuta se trece prin schimbatorul de caldura de tip
"teavd in teavd" care are o temperaturd in manta de 46-48°C si se efectueazi autoliza la aceeasi temperaturd nu mai mult de 36 de
ore, dupi ce autolizatul, inainte de separarea fazei lichide, se incilzeste pana la temperatura de 90°C, iar in concentratul obtinut se
adauga vitaminele Bi,, Bys, totodata la utilizarea in calitate de materie prima initiala a drojdiilor de panificatie presate, in prealabil se
realizeaza Imbogatirea lor biologica cu tiamina.

Conform inventiei, pentru accelerarea procesului de autoliza, drojdiile din suspensia cu apa se trec prin schimbatorul de caldura
de tip "teavi in teava", ce are o temperaturd in manta de 46-48°C, care permite o incilzire mai rapida a drojdiilor in strat subtire i
exclude procesul de autofermentare, caracteristic pentru drojdiile de bere utilizate. Procesul de autoliza se desfasoard nu mai mult de
36 de ore la aceeasi temperaturi. incilzirea autolizatului inainte de separarea lui de precipitat se efectueaza pani la 90°C, ceea ce
asigurd o extragere mai completa a substantelor din celule si concomitent pasteurizarea autolizatului. Dupa ce a fost expus in vid, in
concentrat se adaugd vitaminele grupei B care lipsesc: Bi,, Bys si acidul orotic. La utilizarea in calitate de materie prima initiald a
drojdiilor de panificatie presate se realizeaza in prealabil imbogatirea lor biologica cu tiamina.

Rezultatul tehnic al inventiei constd in pastrarea mai completd a substantelor nutritive, continute in celulele materiei prime
initiale.

Esenta procedeului propus se dezvaluie in urmatoarele exemple.

Exemplul 1.

Drojdiile de bere utilizate (in raportul substantei uscate fatd de apa de 1:10) se trec printr-un tub subtire de otel inoxidabil cu
diametrul de 5,6 cm, lungimea de circa 2 metri.

Tubul se introduce intr-o cameri termica sau intr-un invelis de protectie cu api, ce are o temperatura de 46-48°C. Apoi drojdiile
de ore, totodatd capacitatea este inchisa etans cu capac. Dupa incheierea autolizei celulelor, determinate prin microscopie,
autolizatul obtinut cu sedimentul se trece prin dispozitive de pasteurizare si ricire (temperatura de intrare este de 90°C, de iesire -
150°C). Apoi autolizatul se separ, partea transparenti a produsului se introduce in aparatul cu vid si se concentreazi la temperatura
de 46-50°C.

Lotul de concentrat obtinut se conduce intr-o capacitate cu melanjor si cimaga (temperatura apei in cimaga este de 60°C). in
timpul agitdrii, in aceastd capacitate se introduc solutii concentrate cu un continut determinat de trei vitamine: By, Bs si acid
orotic. Dupd o agitare minutioasa "Ammivitul" obtinut se conduce in dispozitivul de uscare pentru a obtine produsul uscat. Produsul
uscat se ambaleaza in saci de polietilena.

Exemplul 2.

Drojdiile de panificatie in concentratie de 1:25, in raport cu cele uscate, dupa imbogitirea lor biologica cu tiamind, se conduc
printr-un tub subtire din otel inoxidabil cu diametrul de 5,6 cm si lungimea de 2 metri.

Tubul se introduce in camera termicd, in care drojdiile se afla nu mai mult de 36 de ore, totodata capacitatea este inchisa etans cu
capac. in continuare procesul decurge analogic procesului descris in exemplul 1.

Astfel, procedeul propus face posibilad o reducere considerabild a termenului de preparare a produsului, micsoreaza pretul lui de
cost si sporeste valoarea lui nutritiva.

Componenta finalad a produsului obtinut:

Vitaminele grupei B: mezo-inozita, biotind, B, B, Bs, Bg, By, Bjs acid nicotinic, acid folic, acid orotic;

aminoacizii: lizina, histiding, arginina, serina, acid glutamic, prolind, glicina, alanind, valina, metionina, izoleucind, leucina,
tirosind, fenilalanina;

microelementele: fier, magneziu, calciu, fosfor, potasiu, sodiu, aluminiu, bor, zinc, strontiu, siliciu, plumb, crom, titan, nichel,
cobalt si molibden.

Vitamina B, - 0,10; vitamina B,5 - 0,10; acidul orotic - 3,0.



