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Inventia se referd la industria alimentard, si 5 ponent cu continut de legume cu adaos de ficat sau
anume la un pateu din leguminoase, care poate fi de carne, sau de ciuperci, adaosuri gustative si apd.
utilizat la fabricarea unor produse culinare, asa ca Rezultatul constd in obtinerea unui pateu cu
parjoalele, perisoarele, coltunasii. valoare biologicd inaltd si reducerea timpului de
Pateul din leguminoase, conform inventiei, con- fabricare a acestuia.
tine un component pe bazd de leguminoase, si 10 Revendicdri: 7
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, si anume la un pateu din leguminoase, care poate fi
utilizat la fabricarea unor produse culinare asa ca parjoalele, perisoarele, coltunasii.

Este cunoscut pateul din leguminoase, care contine leguminoase, nuci, ulei, usturoi, apa, sare
si condimente. Pentru a obtine pateul, leguminoasele, folosite ca materie primd crudd, sunt
mdruntite la volf, incilzite pand la 80...90°C, incircate in buncirul cuterului impreuni cu alte
componente si maruntite pand la obtinerea unei mase omogene [1].

Pateul obtinut are caracteristici organoleptice nu prea inalte, deoarece pentru obtinerea lui se
folosesc leguminoase in stare crudd.

Este cunoscut un procedeu de fabricare a pateului din leguminoase, care include pregatirea
legumelor, inmuierea lor in apd cu temperatura de 50...60°C timp de 1,5...2,0 ore, blansarea cu
aburi timp de 20...40 min la presiunea de 1,5...2,2 atm si trecerea prin pasatrice. Apoi se
mirunteste morcovul si ceapa, se prajesc in ulei i se amestecd leguminoasele pregitite cu zahdr,
sare de bucatarie, piper negru si rosu, coriandru, patrunjel verde, busuioc si apd. Amestecul se
omogenizeaza, se trateazd termic, apoi se dozeaza, ermetizeaza si sterilizeaza [2].

Mai este cunoscut procedeul de fabricare a pateului din leguminoase cu ficat, in care de
asemenea se efectucazd pregitirea preventivd a leguminoaselor (ndut, mazare, fasole, linte)
conform procedeului descris anterior. Ficatul este blansat, trecut prin pasatrice i amestecat cu alte
componente in conformitate cu reteta [3].

Neajunsurile acestor pateuri sunt pierderile insemnate ale valorii alimentare in produs din
cauza inmuierii indelungate, blansdrii leguminoaselor si procesul complicat de fabricare a lor.

Problema pe care o rezolvd aceastd inventie este imbunatatirea calitatii, largirea sortimentului
de pateuri si concomitent reducerea timpului de fabricare a produsului.

Pentru rezolvarea problemei date se propune un pateu din leguminoase, care contine un
component pe baza de leguminoase si un component cu continut de legume, adaosuri gustative si
apd, totodatd in calitate de component pe bazd de leguminoase contine fdind extrudatd din
leguminoase, componentele fiind luate in urmatorul raport, in % mas.:

faina extrudatd din leguminoase 10,0...14,0
component cu continut de legume 36,0...70,0
adaosuri gustative 1,6...3,3
apa restul.

in calitate de component cu continut de legume contine morcov si ceapd, indbusite in ulei
vegetal, precum si piure din dovlecei sau dovleac, piure din tomate sau mere, componentele fiind
luate in urmétorul raport, in % mas.:

faind extrudatd din leguminoase 10,0...14,0
morcov indbusit in ulei vegetal 10,0...20,0
ceapa Inabusitd in ulei vegetal 10,0...20,0
piure din dovlecei sau dovleac (7...8% SU) 40,0...50,0
piure din tomate (5% SU) sau mere (12% SU) 3,0...15,0
adaosuri gustative 1,6...3,3
apa restul.

in calitate de component cu continut de legume contine morcov si ceapd, indbusite in ulei
vegetal, totodatd suplimentar contine ficat blansat, componentele fiind luate in urmatorul raport,
in % mas.:

faind extrudatd din leguminoase 10,0...14,0
morcov indbusit in ulei vegetal 13,0...20,0
ceapd Inabusitd in ulei vegetal 8,0...13,0
ficat blansat 15,0...25,0
adaosuri gustative 1,6...3,3
apa restul.

in calitate de component cu continut de legume contine morcov si ceapd, indbusite in ulei
vegetal, totodatd suplimentar contine carne fiartd, componentele fiind luate in urmatorul raport, in
% mas.:

faind extrudatd din leguminoase 10,0...14,0
morcov indbusit 1n ulei vegetal 13,0...20,0
ceapd Inabusitd in ulei vegetal 8,0...14,0
carne fiartd 15,0...20,0
adaosuri gustative 1,6...3,3
apa restul.
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in calitate de component cu continut de legume contine morcov si ceapd, inibusite in ulei
vegetal, totodatd suplimentar contine ciuperci blangate, componentele fiind luate in urmétorul
raport, in % mas.:

faind extrudatd din leguminoase 10,0...14,0
morcov indbusit in ulei vegetal 13,0...20,0
ceapd inabusitd in ulei vegetal 8,0...14,0
ciuperci blangate 20,0...30,0
adaosuri gustative 1,6...3,3
apd restul.

In calitate de fiind extrudati din leguminoase se utilizeazi fiini din boabe de niut si/sau
fasole si/sau linte.

in calitate de adaosuri gustative se utilizeazd condimente, sare, zahir conform urmatorului
raport al componentelor, in % mas.:

condimente 0,1...1,6
sare 1,4...1,7
zahdr 0,1...0,5.

Rezultatul inventiei constd in obtinerea unui pateu cu valori biologice inalte cu reducerea
timpului de fabricare a acestuia, precum si in largirea sortimentului de pateuri.

Rezultatul dat se obtine prin utilizarea in calitate de component pe baza de leguminoase a
fainii extrudate din boabe de ndut si/sau fasole, si/sau linte. Extrudarea duce la destructia
mecanico-termicd a polizaharidelor la nivel molecular, in particular a amidonului.

Oligozaharidele, monozaharidele si dextrinele formate asigurd un grad culinar inalt de
preparare. Proteina, care se contine in leguminoase isi modificd structura si se denatureazi, ceea
ce duce la majorarea cantitatii de aminoacizi liberi. Ca rezultat asimilarea proteinei se mareste.
Factorii termolabili proteici se distrug, ceea ce duce la majorarea asimilarii proteinelor.

Extruzia inactiveaza lipooxigenazele si lipidele, ceea ce exclude oxidarea lor in perioada de
pastrare. Macromoleculele fibrelor alimentare disociaza in fragmente mai mici, ceea ce permite
obtinerea unui produs cu o capacitate de sorbtie inalta.

Calitatea inaltd a produsului este asiguratd din contul excluderii inmuierii indelungate a
leguminoaselor.

Utilizarea componentului cu continut de legume sub formd de piure (dovlecei sau dovleac,
tomate sau mere) si a adaosului de ficat sau de carne, sau de ciuperci la fabricarea pateurilor
permite ldrgirea considerabild a sortimentului de pateuri.

Faina extrudatd din leguminoase atribuie pateului o structurd densd si stabild pe intreaga
perioadad de pastrare, care se plastificd la addugarea componentului cu continut de legume, ficat,
carne sau ciuperci. Selectarea unui astfel de raport al componentelor asigurd produsului calitate
superioard.

In aga mod, in comparatie cu solutia apropiatd, pateul propus posedd proprietiti organoleptice
bune si valoare biologicd inaltd, ce permite largirea considerabild a sortimentului de pateuri.
Luand in considerare absenta in produs a fitoestrogenilor, precum si obtinerea amidonului usor
asimilabil, pateul poate fi recomandat copiilor.

Pateul se consumad rece, nu necesitd incdlzire preliminard, de aceea este comod de utilizat in
conditii turistice, in expeditii marine.

Pateul din leguminoase obtinut poate fi utilizat in calitate de materie primd pentru prepararea
produselor culinare, asa ca supele, parjoalele, perisoarele sau coltunasii.

Exemplu general de realizare

Fdina extrudati din leguminoase (ndut, fasole, linte) este cernutd prin sitd cu separare
magneticd, dozatd intr-un buncar cu malaxor, in care se adaugd apd fiartd cu temperatura de
25...30°C in raport de 1:3,5 si se amestecd pAnd la obtinerea unei mase omogene. Pentru
gonflarea fiinii se mai poate utiliza apa rdmasa dupa blansarea ficatului sau ciupercilor, bulionul
dupa fierberea cédrnii, piureul din legume (dovlecei, dovleac, mere, tomate).

Morcovul §i ceapa, anterior pregitite, sunt maruntite si indbusite 1n ulei vegetal.

Dovleceii si dovleacul, deja pregititi, sunt tdiati in buciti, blansati, pasati si fierti pani la
continutul substantelor uscate (SU) de 9...12%.

Ficatul este curatat de vasele sangvine mari, canalele fierii, impuritti calcaroase, pielita de la
suprafati, dupd care este spalat, tdiat in buciti, blansat, racit $i maruntit.
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Carnea (de porcind, bovind sau de pasdre) se taie in buciti, se fierbe in apd, se marunteste la
volf si se indreaptd la fabricarea pateului.

Ciupercile se sorteaza, se spald, se blanseaza si se racesc.

Componentele rdmase (sarea, zahdrul, condimentele) sunt pregétite in conformitate cu
cerintele tehnologice.

Componentele se cantdresc si sunt indreptate la prepararea pateului. Pateul se prepard in
malaxor cu incdlzire, apoi este pasat pand la obtinerea unei mase omogene. Pateul gata se
dozeaza, ermetizeazi si sterilizeaza.

Exemplul 1

Pateul din leguminoase este fabricat conform exemplului general, iar componentele sunt luate
in urmatorul raport, in % mas.:

fdind extrudati din ndut 14,0
morcov indbusit in ulei vegetal 10,5
ceapd indbusitd in ulei vegetal 10,2
piure din dovlecei (8% SU) 46,0
piure din tomate (5% SU) 3,0
condimente (piper rosu, usturoi, busuioc, nucugoare) 0,7

sare 1.4
zahar 0,4
apa restul.
Exemplul 2

Pateul din leguminoase este fabricat conform exemplului general, iar componentele sunt luate
in urmdtorul raport, in % mas.:

fdind extrudata din ndut 14,0
morcov indbusit in ulei vegetal 15,0
ceapd Inabusitd in ulei vegetal 10,0
piure din dovleac (8% SU) 304
piure din mere (5% SU) 14,6
condimente (piper rosu, isop, chimen) 0,7
sare 1,6
zahdr 0,5
apa restul.
Exemplul 3

Pateul din leguminoase este fabricat conform exemplului general, iar componentele sunt luate
in urmdtorul raport, in % mas.:

fdind extrudatd din fasole 10,3
ficat blansat 21,8
morcov indbusit in ulei vegetal 17,0
ceapd Inabusitd in ulei vegetal 13,0
condimente (piper negru, coriandru uscat, cimbru uscat) 0,7
sare 1,7
zahdr 0,4
apa restul.
Exemplul 4

Pateul din leguminoase este fabricat conform exemplului general, iar componentele sunt luate
in urmdtorul raport, in % mas.:

faind extrudati din fasole 12,0
carne fiartd si maruntitd 19,0
morcov indbusit in ulei vegetal 10,0
ceapd inabusitd in ulei vegetal 14,0
condimente (piper negru si rosu, coriandru uscat) 0,8
sare 1,7
zahdar 0,4
apd restul.
Exemplul 5

Pateul din leguminoase este fabricat conform exemplului general, iar componentele sunt luate
in urmatorul raport, in % mas.:

fdind extrudati din linte 10,0

ciuperci curdtate si blangate 21,2
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6
morcov indbusit in ulei vegetal 17,0
ceapd inabusitd in ulei vegetal 14,0
condimente (piper negru si rosu, coriandru uscat) 0,7
sare 1,6
zahar 0,5
apa restul.

La degustare s-a mentionat calitatea superioard a pateurilor, gustul armonizat, consistentd
omogena fara stratificari pe toatd durata pastrérii, precum si posibilitatea utilizarii in stare rece.

(57) Revendiciri:

1. Pateu din leguminoase, care contine un component pe bazd de leguminoase si un
component cu continut de legume, adaosuri gustative i apa, caracterizat prin aceea ci in
calitate de component pe bazi de leguminoase contine fiind extrudatd din leguminoase,
componentele fiind luate in urmatorul raport, in % mas.:

faind extrudata din leguminoase 10,0...14,0
component cu continut de legume 36,0...70,0
adaosuri gustative 1,6...3,3
apa restul.

2. Pateu din leguminoase, conform revendicdrii 1, caracterizat prin aceea ci in calitate
de component cu continut de legume contine morcov si ceapd, indbusite in ulei vegetal, precum si
piure din dovlecei sau dovleac, piure din tomate sau mere, componentele fiind luate in urmétorul
raport, in % mas.:

faind extrudatd din leguminoase 10,0...14,0
morcov indbusit in ulei vegetal 10,0...20,0
ceapd indbusitd in ulei vegetal 10,0...20,0
piure din dovlecei sau dovleac (7...8% SU) 40,0...50,0
piure din tomate (5% SU) sau mere (12% SU)  3,0...15,0

adaosuri gustative 1,6...3,3
apd restul.

3. Pateu din leguminoase, conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ci in calitate
de component cu continut de legume contine morcov si ceapd, indbusite in ulei vegetal, totodatd
suplimentar contine ficat blangat, componentele fiind luate in urmétorul raport, in % mas.:

faind extrudata din leguminoase 10,0...14,0
morcov indbusit in ulei vegetal 13,0...20,0
ceapd Inabusitd in ulei vegetal 8,0...13,0
ficat blansat 15,0...25,0
adaosuri gustative 1,6...3,3
apa restul.

4. Pateu din leguminoase, conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ci in calitate
de component cu continut de legume contine morcov si ceapd, indbusite in ulei vegetal, totodatd
suplimentar contine carne fiartd, componentele fiind luate in urmatorul raport, in % mas.:

faind extrudata din leguminoase 10,0...14,0
morcov indbusit in ulei vegetal 13,0...20,0
ceapd Inabusita in ulei vegetal 8,0...14,0
carne fiarti 15,0...20,0
adaosuri gustative 1,6...3,3
apa restul.
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5. Pateu din leguminoase, conform revendicdrii 1, caracterizat prin aceea ca in calitate
de component cu continut de legume contine morcov si ceapd, indbusite in ulei vegetal, totodatd
suplimentar contine ciuperci blangate, componentele fiind luate in urmétorul raport, in % mas.:

faind extrudatd din leguminoase 10,0...14,0
morcov indbusit in ulei vegetal 13,0...20,0
ceapd Inabusita in ulei vegetal 8,0...14,0
ciuperci blansate 20,0...30,0
adaosuri gustative 1,6...3,3
apa restul.

6. Pateu din leguminoase, conform revendicdrilor 1-5, caracterizat prin aceea cé in
calitate de faind extrudatd din leguminoase se utilizeaza faind din boabe de niut si/sau fasole
si/sau linte.

7. Pateu din leguminoase, conform revendicdrilor 1-5, caracterizat prin aceea ci in
calitate de adaosuri gustative se utilizeaza condimente, sare, zahdr conform urmétorului raport al
componentelor, in % mas.:

condimente 0,1...1,6
sare 1,4...1,7
zahar 0,1...0,5.
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