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Prezenta inventie se referd la o
compozitie alimentara, destinata consumu-
lui uman.

Se cunosc o serie de produse
destinate consumului, realizate fie din
ciuperci, fie din fasole, fie din cartofi,
prezentate sub forma de preparate ca
fainuri, sosuri, conserve, chipsuri etc.

S-a pus problema realizarii unui
produs cu o inalta valoare nutritiva care
sa furnizeze caloriile necesare diversificarii
alimentatiei pe perioadele de post
prelungit.

Compozitia alimentara conform
inventiei este constituitd din 0,3 ... 1,5
parti pastd preparatda din biomasd de
Spirulina platensis proaspat recoltats, 10
... 20 parti la alegere dintre pasta de ciu-
perci, fulgi de fasole sau fulgi de cartofi,
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1 ... 5 parti ulei de floarea-soarelui, 0,1
... 0,5 parti NaCl de uz alimentar, 0,1 ...
0.4 parti condimente, cu sau fara 3 ...
8 parti apa, cu sau fara 1 ... 1,5 parti
margarina, cu sau fara 1 ... 2,5 parti
lapte praf.

Compozitia alimentara, conform
inventiei, include pastd preparatd din
biomasa de Spirulina platensis, avand in
componenta pana la 70% proteine, diverse
vitamine, fitohormoni, microelemente,
aminoacizi etc., ceea ce i confera calitati
biostimulatoare deosebite.

In tabelul 1 se prezinta compozitia
fizico-chimica a materiilor prime vegetale
utilizate pentru obtinerea compozitiei
confarm inventiei:

Tabelul 1

Proprietati fizico- Ciuperci Fasole Phaseolus Cartof Solanum Spirulina

chimice(%) diverse Vulgaris L tuberosum L platensis
Umiditate 88,12-92,16 11,36-13,30 65,30-78,50 | 88,76-90,03
Substanta uscata 7,84-11,88 86,70-88,64 20,50-34,70 2,62-9,97

din care:

- proteine 29,20-53,30 20,00-24,80 2,14- 4,56 | 54,86-64,90
- glucide 5,81-15,00 12,40-15,96 1.19-2,32 5,74-18,00
- saruri minerale 2,33-12,65 2,98- 3,79 2,20- 4,36 8,50-11.29
- lipide 1.32-9,18 1,76- 1,80 0,76- 1,38 6.00- 8,02
Amidon 2,569-4,73 3,26- 6,13 14,20-18,36 -
In continuare se dau 3 exemple 30 zvantd si se dau printr-0 moara adecvats,

pentru realizarea unei cantitati de 1000
kg produs finit.

Exemplul 1. Se prepara o compo-
zitie cuprinzand urmatoarele ingrediente:
700 kg pasta de ciuperci, 20 kg pasta
preparata din biomasa de Spirulina
platensis, 185 kg ulei de floarea-soarelui,
90 kg lapte praf, 25 kg NaCl de uz
alimentar, 10 kg codimente, conform
proportiei in greutate: 14 : 0,4 : 3,9: 1
:0,5:0,2.

Pasta de ciuperci se prepara din
ciuperci proaspete sau semiconservate
prin sarare.

Cand se folosesc ciuperci proaspat
preparate, acestea se sorteaza pentru
recunoasterea lor exactd, cu indepartarea
exemplarelor incerte, dupa care se spal3,
se fierb in solutie de 1 ... 2% NaCl, se
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pentru a se aduce sub forma de pasta.

In cazul utilizarii ciupercilor conser-
vate prin sare, trebuie cunoscut exact
continutul de NaCl, pentru a respecta
proportia ingredientului, impunandu-se
uneori desararea materiei prime.

Intr-un recipient adecvat, prevazut
cu agitator, se amestecd, la temperatura
ambianta, 700 kg pastéa de ciuperci, cu
20 kg pasta preparata din biomasa de
Spirulina platensis proaspat recoltata, 195
kg ulei de floarea- soarelui, 50 kg lapte
praf, 25 kg NaCl alimentar si 10 kg
condimente.

In cazul in care se prepara o com-
pozitie utilizata in alimentatia de post, se
renunta la folorea laptelui praf, suplimen-
tandu-se continutul de pasta de ciuperci
péna la 750 kg, pastrand restul propor-
tillor.
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In conditile exemplului 1, termenul
“condimente” inseamna piper, coriandru,
cimbru, faina de ceapa, faina de usturai,
boaia de ardei etc.

Se descarca apoi continutul malaxo-
rului si se toarna produsul finit in borcane,
bidoane sau tuburi, in vederea pastrarii
in spatii corespunzatoare, la temperatura
de 6 ... 10°C ,péna la livrare.

Exemplul 2 Se prepara o
compozitie ingloband urmatoarele ingre-
diente: 600 kg fulgi de fasole, 50 kg pasta
preparatd din biomasa de Spirulina
platensis, 50 kg ulei de foloarea-soarelui,
50 kg margaring,50 kg lapte praf, 10 kg
NaCl, de uz alimentar,5 kg condimente,
185 kg apa potabild, conform proportiei
ingreutate 12:1:1:1:1:0,1:0,2
2 3.7

[ntr-un malaxor de mare capacitate,
se introduc 6000 kg fulgi de fasole, 185
kg apa fierbinte la 95 ... 98°C, 10 kg NaCl
de uz alimentar, 50 kg lapte praf, 50 kg
margaring, 50 kg ulei de floarea-soarelui,
5 kg condimente. Cand temperatura
amestecului ajunge la aproape 30 ... 40°C,
se adauga 50 kg pastd preparatd din
biomasa de Spirulina platensis proaspat
recoltatd, continuandu-se agitarea pana
la racirea completd si uniformizarea
ingredientelor.

In conditile exemplului 2, prin
termenul “condimente” se intelege piper,
cimbru, tarhon, faind de ceapad, fdina de
usturoi, boia de ardei, marar etc.

Continutul malaxorului se descarca
st produsul finit se toarna in borcane,
bidoane sau tuburi care se pastreazad in
spati  bine aerisite, récoroase, la
temperatura de 6 ... 10°C.

Cand produsul se utilizeaza in ali-
mentatia din perioada de post, compozitia
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se prepara fara lapte praf, suplimentandu-
se cantitatea de fulgt de fascle pana la 650
kg, iar margarina este fara adaosuri de
grasimi animale.

Exemplul 3. Se prepara o
compozitie cuprinzdnd urmatoarele
ingrediente: 500 kg fulgi de cartofi, 50
kg pasta preparata din biomasad de
Spirulina platensis, 50 kg ulei de floarea-
soarelui, 50 kg margarina, 50 kg lapte
praf, 5 kg condimente, 10 kg NaCl, de uz
alimentar, 185 kg apa potabild, conform
proportiei in greutate 10: 1 : 1 : 1 : 1
:0,1:0,2:5,7.

Intr-un malaxor de mare capacitate,
sub agitare continud, se adauga 500 kg
fulgi de cartofi, NaCl de uz alimentar, 285
kg apa potabila fierbinte la 95 ... 98°C,
90 kg margaring, 50 kg lapte praf, 50 kg
ulei de floarea-soarelui, 5 kg condimente
diverse. Cand temperatura scade pana
la 30 ... 40°C, se adauga 50 kg pasta
preparatd din biomasa de Spirulina platen-
sis proaspdat recoltatd, continuandu-se
agitarea pana la racirea si uniformizarea
ingredientelor.

In conditile exemplului 3, prin
termenul “condimente™ se intelege piper,
boia de ardei, cimbru, marar, faina de
ceapa etc.

Dupa@ descarcarea malaxorului,
compozitia se toarna in borcane, bidoane
sau tuburi, pastrandu-se in spatii igienice,
aerisite, la temperatura de 6 ... 10°C

Produsul destinat alimentatiei de
post se prepara fara lapte si cu margarina
fara adaosuri de grasimi animale,
suplindndu-se cantitatea de fulgi de cartofi
pana la 550 kg.

Compozitile preparate conform
inventiel prezinta proprietatile organoleptice
si fizico-chimice ilustrare in tabelul 2

Tabelul 2

Proprietati organaleptice si fizico-chimice

Valori medii

Aspect

Gust si miros
Culoare
Substanta uscata
NaCl

paste omogene

placute, specifice ingredientelor
verde-albastrui

67-75 (%)

0,10,5 (%)
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Culoarea verde-albastruie a compo-
zitiei preparatd conform inventiei este
conferita de prezenta pastei preparata din
biomasa de Spirulina platensis proaspat
recoltatd, iar continutul ridicat de subs-
tanta uscatd asigura conservarea prin
osmoanabioza.

La buna conservabilitate, de circa
6 luni de la preparare, a compozitiei
canform exemplelor de realizare, contribuie
si condimentele adaugate (aromabioza),
precum si NaCl de uz alimentar (halo-
anabioza).

Compozitia obtinuta conform prezen-
tei inventii are o mare putere calorica,
avand calitati nutritive, energizante si
fitoterapeutice.
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Revendicare

Compozitie alimentara ,destinats
consumului uman, caracterizata prin
aceea ca este constituita din 0,3 ... 1,5
parti pasta preparatd din biomasi de
Spirulina platensis proaspat recoltata, 10
... 20 parti la alegere dintre pastd de
ciuperci, fulgi de fasole si fulgi de cartofi,
1 ... 5 parti ulei de floarea-soarelui, O, 1
... 0,5 parti NaCl de uz alimentar, 0,1 ...
0.4 parti codimente uzuale si eventual 1
... 2,5 parti margaring, 1 ... 2,5 parti
lapte praf, partile find exprimate in greutate.
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