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s4 Procedeu de obtinere a paietelor, din germeni de cereale

57) Rezumat: Inventia se refera la un procedeu de
obtinere a fulgilor, din germeni de cereale, desti-
nati consumului alimentar, cunoscut fiind faptul ca
germenii de cereale rezultati ca subproduse, in ur-
ma procesului de macinare, se caracterizeaza prin-
tr-o valoare nutritiva si biologica ridicata, datorita
continutului de proteine, lipide, vitamine, saruri
minerale si alte substante biologice active. Proce-
deul de obtinere a tulgilor (paietelor), din germeni
de cereale, consta in conditionarea germenilor,
prin separare-vibrare pe o masa densimetrica; apoi,

acestia sunt supusi operatiei de tratare hidro-
tehnica, unde are loc aburirea care asigura
ridicarea umiditatii la 14...16% si cresterea
temperaturii la 92...95°C in decurs de 15...30
min, urmata de paietare pe valturi, intre doi
tavalugi netezi, cu diametrul de 400...500 mm, cu
axele in plan orizontal si cu o deschidere intre
tavalugi de 0,2...0,4 mm, si uscarea in curent de
aer, la temperaturi de maximum 80...85°C, péna

la 11...12% umiditate, timp de 5...7 min.
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Inventia se referd 1a un procedeu de
obtinere a fulgilor din germeni de cereale
(paiete), destinati consumului alimentar.

Germenii de cereale se caracterizeaza
printr-o valoare nutritiva si biologica
ridicata datorita continutului de proteine,
lipide, vitamine, saruri minerale si alte
substante biologic active. Germenii de
cereale contin o cantitate importanta de
proteine (20+28%) cu valoare biologici
ridicata cu aminoacizi in proportii echi-
librate, cantitatea fiind foarte apropiata
de a proteinei etalon. lLipidele din ger-
menii de cereale (8+10% pentru griu
si  20+24 % pentru porumb) sunt cons-
tituite, in special, din acizi grasi nesa-
turati, dintre care acidul linoleic repre-
2inta aproximativ 50%. Rapoitul dintre
acizii gragi nesaturafi §i cei saturati
fiind mai mare de 4, uleiul din germeni
de griu si porumb se caracterizeazd
printr-o puternica actiune hipocolestero
lemianta, efect la care participa si B -
sitosterolul prezent in cantitiyi aprecia-
bile.

Totodata, germenii de cereale se
caracterizeaza printr-un continut ridicat
de vitamine din complexul B si de
vitamina E, ei reprezentind o adevarata
polivitamina naturala.

Prin confinutul de vitamina E, ger-
menii de cereale reprezinta cea mai
concentrata sursa naturala.

Valorificarea in alimentagic a ger-
menilor de cereale este limitata de faptul
ca ei contin o serie de substante antinu-
tritive §i un echipament enzimatic activ.
care reduce utilizarea componentelor de
catre organism s§i, in acelasi timp.
provoacd o reducere a calitatilor organo-
leptice intr-un timp scurt. ceea ce conduce
la degradarea produselor care devin in-
dezirabilc pentru consumul uman.

Se cunoagte un procedeu prin care
inactivarea factorilor antinutritivi si a
echipamentului enzimatic se face printr-
un tratament termic in mediu uscat,
denumit toastare, caracterizat printr-un
regim de temperatura de peste 120°C,
timp de 10+30 min, care are insi o seric
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dc dezavantaje, si anume reduce valoa-
rea nutritiva a produsului rezultat, are
efecte negative asupra inocuitafii aces-
tuia, urmare tratamentului de prajire, se
reduce mult continutul in vitamine ter
mosensibile, se micgoreaza valoarea
biologica a proteinelor ca urmare a re-
acliel dintre aminoacizi (reactia Mai-
llard), se pot forma compusi toxici
datorita pirolizei proteinelor, aminoaci-
zilor. glucidelor. inclusiv produsi mela-
noidici formati prin reactia amintita, exer-
citind o actiune toxica.

Procedeu conform inventiei inlatura
dezavantajele de mai sus §i rezolva
problema tebnica. constind in elabora-
rea unui procedeu de obtinere a fulgilor
(paiete) din germeni de cereale prin care
inactivitatea factorilor antinutritivi §i a
echipamentului enzimatic s se faca prin-
tr-un tratament termic, dar fira sa se
reduci sensibil valoarea nutritiva si fira
a se forma substante cu acliune potential
toxica.

Procedeul de obtinere a fulgilor (paie-
te) din germeni de cereale consta in
conditionarea germenilor de cereale prin
separare- vibrare pe o masa densimetrica,
apoi sunt supugi operatiei de tratare
hidrotermica, undc are loc aburirea, care
asigura ridicarea umiditatii la 14+16%
i creglerea temperaturii la 92+95°C,
in decurs de 15+30 min, urmata de
paietarea pe valfuri intre doi tavalugi
netezi cu diametrul de 400+500 mm cu
axele in plan orizontal si cu o deschidere
intre tavalugi de 0,2+0,4 mm si uscarea
in curent de aer a paietelor (fulgilor) la
temperaturi de maximum 80--85°C pana
la umiditatea de 11+12%, timp de ma-
ximum S<7 min.

Se dau mai jos doua cxemple de
realizare a inventiei.

Exemplul 1. 1000 kg de germeni de
grau, rezultayi de la procesul de deger-
minare a graului, sunt conditionate prin
scparare-vibrare pe o masa densimetrica,
pentiu a se indeparta impuritatile straine
si taritele. Rezulta 550+560 kg germeni
de grau conditionati. Germenii conditio-
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nati sunt dirjjati la instalatia de tratare
hidrotermica, unde are loc aburirea, care
asigurd cregterea umidititii la 15+16%
si ridicarea temperatum la 92+95°C,
in decurs de 15+20 min. Dupa trata-
mentul hidrotermic, germenii de grau
sunt supusi operatiei de paietare intre
doi tivalugi netezi. cu diametrul de
400-+500 mm, cu axele in plan orizontal
si cu o deschidere intre tavalugi de
0,2+0,3 mm. Dupi laminare. paietele
(fulgii) astfel otinute se usuca in curent
de aercald, cu temperatura de maximum
80°C., astfel ca sa se reduca umiditatea
1a 11% in decurs de maximum S min. Sc
obtin 520 kg paiete (fulgi) de germem d¢
grau cu umiditatea de 11+12%.
Exemplul 2. 1000 kg germeni de
porumb sunt conditionate prin separare-
vibrare pe o masa densimetrica, pentru
a indeparta impuritatile strdine si ta-
ratele. Rezulta 520+530 kg germeni de
porumb conditionati, care sunt dirijati la
instalatia de tratare hidrotermica, unde
are Joc aburirea care asi{.,ux;i ridicarea
umiditagii la 14+15% §1 cresgterea
temperaturii la 92+95°C, in decurc de
25+30 min. Dupa terminarea tratamen-
tului hidrotermic, germenii de porumb
sunt supusi operatiei de paietare intre
doi tavalugi netezi cu o diametrul de
400+500 mm si cu deschidere intre
tavalugi de 0,3+0.4 mm. Dupa laminare
PdlelClC (fulgii) astfel obtinute, se usuca
in curent de aer cu temperatura de
maximum 85°C, astfel ca si sc reduci
umiditatea la 11% in decurs de maximum
6+7 min. Se obtin 490 kg paicte (fulgi)
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de germeni de porumb cu umiditate de
11+12%.

Avantajele procedeului, conform in-
ventiei, constau in urmatoarele:

- se realizeaza inactivarea factorilor
nutritivi si a enzimelor de degradare,
fari si se reduca sensibil valoarea nutri-
tiva si fara a se forma substante cu
actiune potential toxica;

- produsul sub forma de paiete (fulgi)
prezint3 o suprafatd mai mica de expunere
la aer decit produsul sub forma de faina,
ceea ce duce la reducerea fenomenelor
degradative oxidative:

- nu se introduc nici un fel de substange
de adaos care sa influenteze valoarea
nutritiva a produselor.

Revendicare

Procedcu de obtinere a fulgilor (paie-
te) din germeni de cereale, destinati
consumului alimentar, constand din con-
ditionarea prin separare - vibrare pe o
masd densimetricA a acestora, tratare
termica §i laminare pe valturi intre doi
tavalugi netezi, caracterizat prin aceea
ca germenii de cereale sunt supusi unui
tratament hidrotermic, in cadrul caruia
o operatie de aburire, asigura ridicarea
umidititii la 14+16% sl cresterea
temperatum la 92+95°C in decurs de
15+30 min, urmata de o operatie de
uscare in curent de aer la temperaturi
de maximum 80-+85°C, timp de maximum
5+7 min, pina cind umiditatea paietelor
(fulgilor) ajunge la 11+12%.
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