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Inventia se referd la industria alimentard, in amestecd cu pireul din leguminoase, cu ceapa si
particular la industria conservelor si poate fi 5 morcovul frecate, precum si cu sare de bucitirie,
utilizata la producerea pateurilor. piper negru, ardei rosu, chimen, coriandru, verdeati
Procedeul de producere a pateului din legu- de busuioc, maghiran, cimbru, isop, rozmarin,
minoase cu ficat include pregitirea legumelor si a leustean si apd. Dupd aceasta se efectueazd omo-
ficatului, inmuierea ndutului sau mazdrii, sau genizarea, tratarea termicd la temperatura de

bobului, sau fasolei, sau lintei in apd la temperatura 80...90°C, preambalarea, astuparea si sterilizarea
de 15...20°C timp de 8...15 ore, blansarea cu aburi 10 produsului obtinut.

la presiunea de 1,5 atm timp de 20..40 min, Revendicari: 1

omogenizarea acestora pana la obtinerea consis-

tentei de pireu, miruntirea, prijirea si frecarea

morcovului §i a cepei. Blansarea ficatului se

efectucazi la temperatura de 80...100°C timp de 15

20..30 min, dupd care acesta se freacd si se
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, in particular la industria conservelor si poate fi
utilizatd la producerea pateurilor.

Este cunoscut procedeul de producere a pateului din ficat conform cdruia ficatul se curdtd,
se tdie in buciti, se blangeaza la fierberea apei timp de 25 min, se spild in apa rece, apoi se
amestecd cu ceapd, se trece prin cuter, se adaugd creier blansat amestecat cu grisime,
condimente §i zeamd de carne. Toate ingredientele se amestecd pand la obtinerea unei mase
omogene, apoi se ambaleazd ermetic si se sterilizeaza [1].

Este cunoscut procedeul de producere a cremei din ndut care include pregatirea ndutului §i a
cepei, iInmuierea ndutului in apd la temperatura de 50...60°C timp de 1,5...2,0 ore, blansarea lui
cu aburi la o presiune de 1,8 atm timp de 15...40 min, maruntirea §i prajirea cepei, amestecarea
ndutului cu ceapa prdjitd, praful din frunze de busuioc §i rozmarin, sarea de bucitirie si cu
zaharul, omogenizarea si tratarea termicd a amestecului, preambalarea, astuparea i sterilizarea
produsului obtinut [2].

insi asortimentul produselor din culturi leguminoase este limitat.

Problema pe care o rezolva inventia este largirea asortimentului de produse, imbundtitirea
calititii produsului finit prin majorarea calitatii nutritive si a valorii biologice.

Problema pusi se solutioneazi prinaceea cd procedeul de producere a pateului din legu-
minoase cu ficat include pregatirea legumelor si a ficatului, inmuierea nautului sau mazarii, sau
bobului, sau fasolei, sau lintei in apd la temperatura de 15...20°C timp de 8...15 ore, blansarea
cu aburi la presiunea de 1,5 atm timp de 20...40 min, omogenizarea acestora pand la obtinerea
consistentei de pireu, miruntirea, prdjirea si frecarea morcovului si a cepei. Ficatul se blangeazi
la temperatura de 80...100°C timp de 20...30 min, dupa ce acesta se freacd si se amestecd cu
pireul din leguminoase, cu ceapa si morcovul frecate, precum si cu sare de bucatdrie, piper
negru, ardei rosu, chimen, coriandru, verdeata de busuioc, maghiran, cimbru, isop, rozmarin,
leustean si apd. Apoi se efectueazd omogenizarea, tratarea termicd a amestecului pand la
temperatura de 80...90°C, preambalarea, astuparea si sterilizarea produsului obtinut, totodata
ingredientele sunt luate in urmétorul raport, in % de masa:

leguminoase 40,0...45,0
ficat 20,0...25,0
morcov 15,0...20,0
ceapd 15,0...20,0
sare de bucitirie 0,8...1,5

piper negru 0,06
ardei rosu 0,01
chimen 0,02
coriandru 0,02
verdeatd de busuioc 0,04
verdeatd de maghiran 0,03
verdeatd de cimbru 0,02
verdeata de isop 0,05
verdeatd de rozmarin 0,05
verdeatd de leustean 0,03
apd restul.

Condimentele incluse in pateu (maghiran, cimbru, rozmarin, isop, coriandru, busuioc,
leustean, chimen) 1i oferd produsului un gust i o aroma originale.

Procedeul se efectueaza in felul urmdtor: semintele de leguminocase se separd, se
inspecteazi, se spald, apoi se inmoaie in apd la temperatura de 15...20°C timp de 8...15 ore.
Leguminoasele se spald in apd curgdtoare, apoi se blangeaza cu aburi la presiunea de 1,5 atm
timp de 20...40 min si se fardmiteaza.

Morcovul se marunteste si se prajeste pand la culoare aurie i consistentd moale, apoi se
faramiteaza.

Ficatul (de porcind, bovind, ovind etc.) se curdtd, se spald, se sorteazd, se inldtura vasele
sanguine, nodurile, pelicula §i se spald in apa curgatoare, se taie in bucatele si se blanseaza in
apd timp de 20...30 min la temperatura de 80...100°C, apoi se fardmiteaza.

Verdeata (de maghiran, isop, cimbru, rozmarin, busuioc, leustean) se moaie timp de 20...30
min se inspecteazi, se sorteazi, se spald si se marunteste.

Leguminoasele, ficatul, morcovul, ceapa, sarea de bucitarie, piperul negru, ardeiul rosu, apa
(fiartd si rdcita pand la temperatura camerei) si verdeata condimentelor se amesteca cu ajutorul
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cuterului. Procedeul de amestecare se repeta de 7...8 ori, apoi amestecul se incilzeste pand la
temperatura de 80...90°C, se ambaleazi, se astupd ermetic si se sterilizeazd la temperatura de
120°C.

Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1

Se produc 3 feluri de pateuri din seminte de ndut, bob §i mazire. Leguminoasele se
inspecteazd, se spald, se inmoaie in apd la temperatura de 20°C timp de 12 ore. Apoi semintele
se spald in apa curgdtoare si se prelucreazd cu aburi la presiunea de 1,5 atm timp de 30 min
pand devin moi si se trec prin cuter cu diametrul ochiurilor sitei de 3,0 mm.

Ficatul preparat se taie in bucdti (50...100 g) si se blanseazd la temperatura de 80...100°C
timp de 30 min, apoi se trece prin cuter cu diametrul ochiurilor de 3,0 mm.

Morcovul curitat si spilat se tdie in bucétele cu grosimea de 15...20 mm si se prajeste pand
la culoare aurie. Ceapa se curdtd, se spald, se taie si se prijeste.

Componentele sunt luate in urmatorul raport, % de masa:

pateu de ndaut cu ficat

niut 40,0
morcov 15,0
ceapa 15,0
sare de bucitirie 0,8
ficat 20,0
piper negru 0,06
ardei rosu 0,01
chimen 0,02
coriandru 0,02
verdeata de busuioc 0,04
verdeatd de maghiran 0,03
verdeata de cimbru 0,02
verdeata de isop 0,05
verdeata de rozmarin 0,05
verdeatd de leugtean 0,03
apd restul.

pateu de mazdre cu ficat

mazare 45,0
morcov 20,0
ceapa 20,0
sare de bucitirie 1,5
ficat 25,0
piper negru 0,06
ardei rosu 0,01
chimen 0,02
coriandru 0,02
verdeatd de busuioc 0,04
verdeatd de maghiran 0,03
verdeata de cimbru 0,02
verdeata de isop 0,05
verdeata de rozmarin 0,05
verdeatd de leugtean 0,03
apa restul.
pateu de bob cu ficat

bob 40,0
morcov 15,0
ceapa 15,0
sare de bucitirie 0,8
ficat 25,0
piper negru 0,06
ardei rosu 0,01
chimen 0,02
coriandru 0,02

verdeata de busuioc 0,04
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verdeatd de maghiran 0,03
verdeatd de cimbru 0,02
verdeatd de isop 0,05
verdeatd de rozmarin 0,05
verdeata de leustean 0,03
apd restul.

Componentele firamitate si frecate din seminte, ficat, ceapd, morcov, apd, sare de bucatdrie
si condimente se trec prin cuter pand la obtinerea unei paste omogene. Amestecul obtinut se
incalzeste pana la temperatura de 90°C, se ambaleazi, se astupd ermetic si se sterilizeaza.

5 Exemplul 2

Pateu din fasole. Procesul de preparare si operatiunile de pregitire a materiei prime sunt
analogice cu cele din exemplul 1.

Componentele sunt luate in urmatorul raport, % de masa:

fasole 40,0
morcov 20,0
ceapa 20,0
sare de bucitirie 1,2
ficat 20,0
piper negru 0,06
ardei rosu 0,01
chimen 0,02
coriandru 0,02
verdeata de busuioc 0,04
verdeatd de maghiran 0,03
verdeata de cimbru 0,02
verdeata de isop 0,05
verdeata de rozmarin 0,05
verdeata de leustean 0,03
apd restul.
10 Exemplul 3

Pateu din linte cu ficat. Semintele se inmoaie in apd la temperatura de 15°C timp de 8 ore.
Celelalte operatiuni si regimuri sunt analogice exemplului 1. Pentru prepararea pateului din linte
cu ficat componentele se iau in urmatorul raport, % de masa:

linte 40,0
morcov 15,0
ceapd 15,0
sare de bucatarie 0,8
ficat 20,0
piper negru 0,01
ardei rosu 0,01
chimen 0,02
coriandru 0,02
verdeata de busuioc 0,04
verdeatd de maghiran 0,03
verdeata de cimbru 0,02
verdeatd de isop 0,05
verdeatd de rozmarin 0,05
verdeatd de leugtean 0,03
apd restul.
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(57) Revendicare:

Procedeu de producere a pateului din leguminoase cu ficat, care include pregitirea
legumelor si a ficatului, inmuierea ndutului sau mazarii, sau bobului, sau fasolei, sau lintei in
apd la temperatura de 15...20°C timp de 8...15 ore, blansarea cu aburi la presiunea de 1,5 atm
timp de 20...40 min, omogenizarea acestora pand la obtinerea consistentei de pireu, maruntirea,
préjirea si frecarea morcovului i a cepei, blansarea ficatului la temperatura de 80...100°C timp
de 20...30 min, frecarea acestuia i amestecarea cu pireul din leguminoase, cu ceapa gi morcovul
frecate, precum si cu sare de bucatarie, piper negru, ardei rosu, chimen, coriandru, verdeatd de
busuioc, maghiran, cimbru, isop, rozmarin, leustean si apd, apoi se efectueaza omogenizarea,
tratarea termicd a amestecului pand la temperatura de 80..90°C, preambalarea, astuparea si
sterilizarea produsului obtinut, totodatd ingredientele sunt luate in urmaétorul raport, in % de
masa:

leguminoase 40,0...45,0
ficat 20,0...25,0
morcov 15,0...20,0
ceapa 15,0...20,0
sare de bucitirie 0,8...1,5

piper negru 0,06
ardei rosu 0,01
chimen 0,02
coriandru 0,02
verdeatd de busuioc 0,04
verdeatd de maghiran 0,03
verdeatd de cimbru 0,02
verdeatd de isop 0,05
verdeatd de rozmarin 0,05
verdeatd de leustean 0,03
apd restul.

(56) Referinte bibliografice:
1. I'ycakoBekmii 3.I1., Oukun B.A. Texuomorus u obGopynoBaHHEe MSICOKOHCEPBHOIO
pou3BocTBa. MockBa, [Iumesas npoMeinuieHHocTs, 1972, ¢. 338-339
2. MD 2471 F1 2004.06.31
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