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Inventia se refera la industria alimentara, si anume la un procedeu de fabricare a pandispanului vegetal pe baza apei
de fierbere a leguminoaselor.

Este cunoscut procedeul de fabricare a pandispanului vegetal care contine faina de grau de calitatea a doua si faina
de secara integrala in raport 1:1, suc de mere concentrat, apa, zahar-pudra si grasimile de cofetarie [1].

Dezavantajul acestui pandisgpan vegetal consta in utilizarea grasimilor de cofetarie, care sunt obtinute din grasimi
vegetale hidrogenate, contin grasimi trans si pot ridica nivelul de colesterol ,,rau” (LDL) in organismul uman, ceea
ce conduce la cresterea riscului de aparitie a bolilor cardiovasculare, hipertensiunii arteriale si altor boli
netransmisibile (Trans Fatty Acids and Health: A Review of Health Hazards and Existing Legislation. Policy
Department Economic and Scientific Policy,
https://www.europarl.europa.eu/RegData/etudes/etudes/join/2008/408584/1IPOL-JOIN_ET(2008)408584 EN.pdf).
Un alt procedeu de fabricare a pandispanului vegetal prevede amestecarea fainii de grau cu un amestec de zahar si
afandtor, addugarea apei minerale si a uleiului de floarea soarelui [2]. Dezavantajul acestui procedeu consta in
obtinerea pandispanului cu valoarea nutritivd si biologica scazutd (un continut redus de proteine, minerale si
substante biologic active), care pot influenta negativ sinitatea consumatorului.

Se mai cunoaste un procedeu de preparare a pandispanului vegetal care prevede utilizarea apei de fierbere de naut
conservat, otetului de mere, zaharului pudra, fainii de grau si prafului de copt [3].

Dezavantajul acestui procedeu consta in elasticitatea redusa a miezului de pandispan obtinut, fapt care influenteaza
calitatea senzoriala, precum si in valoarea nutritiva redusa (are un continut scazut de grasimi).

Problema pe care o rezolva inventia propusa este fabricarea unui pandispan vegetal pe baza apei de fierbere a
leguminoaselor (naut sau linte, sau soia) cu o valoare nutritiva ridicata.

Inventia solutioneaza problema prin aceea ca se propune un procedeu de fabricare a pandispanului vegetal care
include urmatoarele etape de procedeu: leguminoasele uscate (nautul sau lintea, sau soia) se pun la gonflare in apa in
raport respectiv de 1:(2-4) timp de 4....24 ore, apoi boabele gonflate se fierb in altd apa in raport de 1:(3-5) pana la
acumularea unui continut de substante uscate de 3...7% in apa de fierbere, care se filtreaza, se concentreaza pani la
un continut de substante uscate de 10...15% si se raceste pana la temperatura de 2...6°C.

Apoi, 2/3 din apa de fierbere obtinuta si zaharul se bat spuma, se adauga emulsia obtinuta din restul apei de fierbere
si extract liposolubil din fructe de catina sau maces, sau paducel, se bate, apoi spuma obtinuta se introduce intr-un
amestec de fidind de grau de calitate superioara si praf de copt, se amesteca, aluatul obtinut se toarna in forma de
copt, se coace, se raceste si se ambaleaza.

Totodata, extractul liposolubil se ia in cantitate de 1....13% raportatd la masa aluatului si se obtine din pudra de
fructe de catind sau maces, sau paducel cu granulozitatea de 10...70 um cu ulei de floarea-soarelui dezodorizat luate
in raport de 1:(12-20), extragerea prin metoda ultrasonora la frecventa de 35 kHz, temperatura de 20...45°C, timp de
0,5...1,5 ore cu filtrare ulterioard in vid (MD1290 Y 2018.11.30).

Rezultatul inventiei consta in obtinerea pandispanului vegetal pe baza apei de fierbere de naut sau linte, sau soia, cu
o0 valoare nutritiva sporitd, cu indici organoleptici superiori si cu un termen de valabilitate marit.

Avantajul inventiei revendicate consta in marirea valorii nutritive si a termenului de valabilitate a pandispanului prin
addugarea extractelor liposolubile, pastrand actiunea antimicrobiana a extractelor, precum si diversificarea gamei
sortimentale.

Exemple de realizare a invenyiei.

Exemplul 1

Pentru 10 kg de aluat se utilizeaza 3,5 kg apa de fierbere a boabelor de naut (35%), 1,75 kg zahar (17,5 %), 3,5 kg
faina de grau de calitate superioara (35%), 0,2 kg praf de copt (2,0 %) si 1,05 kg extract liposolubil din fructe de
catind cu concentratia de carotenoide de 43,2 mg/L (10,5 %). Apa de fierbere se obtine din 4,0 kg boabe de naut
spilate, care au fost supuse gonflarii cu apa in raport de 1:3 timp de 12 ore. Apoi nautul gonflat a fost pus la fiert in
apa in raport de 1:4 pana la acumularea unui continut de substante uscate de 7,0% in apa de fierbere, care apoi a fost
filtratd, concentratd pana la un continut de substante uscate de 13% si racita pana la temperatura de 5°C. Dupa care
2/3 din cantitatea totald de apa de fierbere de naut si zaharul se bat in spuma, se adauga emulsia obtinuta din restul
apei de fierbere si extract liposolubil din fructe de catina, se bate pana la obtinerea spumei stabile, care se introduce
in amestecul de fdina de grau de calitate superioara si praf de copt, se amesteca, aluatul obtinut se toarna in forma de
copt, se coace la temperatura de 170 °C, se raceste si Se ambaleaza.

Exemplul 2

Pentru 10 kg de aluat se utilizeaza 3,5 kg apa de fierbere a boabelor de linte (35 %), 1,75 kg zahar (17,5 %), 3,5 kg
faina de grau de calitate superioara (35%), 0,2 kg praf de copt (2,0 %) si 1,05 kg extract liposolubil din fructe de
maces CU concentratia de carotenoide de 55,1 mg/L (10,5 %). Apa de fierbere se obtine din 4,0 kg boabe de linte
spilate, care au fost supuse gonflarii cu apa in raport de 1:3 timp de 12 ore. Apoi lintea gonflata a fost pusa la fiert in
apa in raport de 1:4 unui continut de substante uscate de 6,0% in apa de fierbere, care apoi a fost filtrata, concentrata
pana la un continut de substante uscate de 12% si racita pana la temperatura de 5°C. Dupa care 2/3 din cantitatea
totala de apa de fierbere de linte si zaharul se bat in spuma, se adauga emulsia obtinuta din restul apei de fierbere si
extract liposolubil din fructe de maces, se bate pana la obtinerea spumei stabile, care se introduce in amestecul de
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faina de grau de calitate superioara si praf de copt, se amesteca, aluatul obtinut se toarna in forma de copt, se coace
la temperatura de 170 °C, se raceste si se ambaleaza.

Exemplul 3

Pentru 10 kg de aluat se utilizeaza 3,5 kg apa de fierbere a boabelor de soia (35 %), 1,75 kg zahar (17,5 %), 3,5 kg
faina de grau de calitate superioara (35%), 0,2 kg praf de copt (2,0 %) si 1,05 kg extract liposolubil din fructe de
paducel cu concentratia de carotenoide de 23,1 mg/L (10,5 %). Apa de fierbere se obtine din 4,0 kg boabe de soia
spilate, care au fost supuse gonflarii cu apa in raport de 1:3 timp de 12 ore. Apoi, soia gonflata a fost pusa la fiert in
apa in raport de 1:4 pana la acumularea unui continut de substante uscate de 7,0% in apa de fierbere, care apoi a fost
filtratd, concentratd pana la un continut de substante uscate de 14% si racita pana la temperatura de 5°C. Dupa care
2/3 din cantitatea totala de apa de fierbere de soia si zaharul se bat in spuma, se adauga emulsia obtinuta din restul
apei de fierbere si extract liposolubil din fructe de paducel, se bate pana la obtinerea spumei stabile, care se
introduce in amestecul de faind de grau de calitate superioara si praf de copt, se amesteca, aluatul obtinut se toarna
in forma de copt, se coace la temperatura de 170 °C, se raceste si se ambaleaza.

Tabel
Indicatori de calitate Exemplul 1 Exemplul 2 Exemplul 3
Forma corectd, simetrica, | Forma corectd, simetrica, | Forma corecta, simetrica,
Forma si volumul estetica. Volumul bine estetica. Volumul bine estetica. Volumul bine
dezvoltat. dezvoltat. dezvoltat.
Coaja bine rumenita de Coaja bine rumenita de Coaja bine rumenita de
Culoarea si aspectul cojii culoare aurie, moale, cu culoare aurie, moale, cu culoare aurie, moale, cu
suprafata neteda. suprafata neteda. suprafata neteda.
Bine copt, miez elastic, Bine copt, miez elastic, Bine copt, miez elastic,
Gradul de coacere si aspectul culoare uniforma, la culoare uniforma, la culoare uniforma, la
miezului taiere lama ramane taiere lama ramane taiere lama raméane
curata. curata. curata.
. . .. Porozitate uniforma a Porozitate uniforma a Porozitate uniforma a
Porozitatea miezului si . : e . . e ) ; S
] miezului, structura find miezului, structura find miezului, structura find
structura porilor - - - - - .
(pufoasa) a porilor. (pufoasa) a porilor. (pufoasa) a porilor.
Aromi Aroma placuta, lipseste Aroma placuta, lipseste Aroma placuta, lipseste
aroma de oua. aroma de oua. aroma de oua.
Gust _Gust placut, dulce, _Gust placut, dulce, _Gust placut, dulce,
lipseste gustul de oua. lipseste gustul de oua. lipseste gustul de oua.
Umiditatea miezului, % 23402 22402 23+0.8
Alcalinitate, grade alcalinitate 0,48+0,1 0,34+0,1 0,71+0,1
Porozitatea miezului, % 60,5+0,1 63,0+0,1 65,0+0,1
Faramiciozitatea miezului, % 7,1£0,1 8,0+0,1 6,9+0,1
Activitatea apei 0,69 0,64 0,72

Pandispanul vegetal pe baza apei de fierbere a leguminoaselor cu extract liposolubil obtinut conform procedeului de
fabricare propus, a inregistrat aparitia semnelor initiale de dezvoltare a mucigaiului cu 96 ore mai tarziu comparativ
cu pandispanul fara extract liposolubil, ce explicd cresterea termenului de valabilitate a pandispanului si sporirea
valorii nutritive.




