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1 2

Inventia se referd la industria alimentara, in maghiran, piper negru si de ardei rosu. Dupa
particular, la producerea pateurilor din materie 5 aceasta se efectueazd omogenizarea si tratarea
prima vegetala. termica a amestecului la temperatura de 80...90°C,

Procedeul de producere a pateului din linte, preambalarea, astuparea si sterilizarea produsului
conform variantei 1, include pregatirea legumelor, obtinut.
fierberea lintei §i omogenizarea ei pana la obtinerea in procedeul de producere a pateului din linte,
consistentei de pireu. Apoi se taie morcov si ceapa, conform variantei 2, in loc de morcov se utilizeaza
se prajesc si se freacd, se amesteca pireul de linte 10 curcuma.
cu ceapa si morcovul frecate, cu sare de bucatarie, Revendicari: 2

apa, zahar si cu praf de coriandru, isop, rozmarin,
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Descriere:

Inventia se refera la industria alimentard, in particular, la producerea pateurilor din materie prima
vegetala.

Este cunoscut procedeul de producere a conservelor din materie prima vegetala care include
separarea, inspectarea, spalatul, blansarea, trecerea prin sitd, amestecul componentilor retetei,
ambalarea, astuparea ermetica si sterilizarea [1].

insa pentru pregitirea productiei se utilizeaza un sortiment limitat de legume: tomate, bostinei,
bostan, piper dulce, la care continutul de proteine nu depaseste 2,0% si sunt de o valoare biologica
scazutd din cauza continutului mic de aminoacizi esentiali.

Problema pe care o rezolva inventia consta in sporirea valorii biologice si nutritive a produsului,
largirea sortimentului de conserve din materie prima vegetala.

Problema pusa se solutioneaza prin procedeul de producere a pateului din linte (varianta 1), care
include pregatirea legumelor, fierberea lintei, omogenizarea ei pana la obtinerea consistentei de piure,
maruntirea si prdjirea morcovului si a cepei, frecarea acestora, amestecarea pireului de linte cu ceapa
si morcov frecat, cu sare de bucatarie, apa, zahar si cu praful de coriandru, isop, rozmarin, maghiran,
piper negru si de ardei rosu, omogenizarea §i tratarea termicd a amestecului pana la temperatura de
80...90°C, preambalarea, astuparea si sterilizarea produsului obtinut, totodata ingredientele sunt luate
in urmatorul raport, in % de masa:

linte 50,0...70,0
ceapa 15,0...25,0
morcov 15,0...20,0
zahar 0,3...0,5
sare de bucatarie 1,3...2,0
coriandru 0,08...0,2
isop 0,07...0,2
rozmarin 0,05...0,1
maghiran 0,1...0,2
piper negru 0,06...0,09
ardei rosu 0,04...0,08
apa restul.

Conform variantei 2 a procedeului de producere a pateului din linte in componenta pateului in loc
de morcov se utilizeaza curcuma in cantitate de 1,0...1,5% de masa.

Procedeul solicitat permite de a produce conserve "Pateu de linte", ce poseda un gust original,
culoare si aroma placute, valoare biologica si nutritiva nalta, datorita prezentei proteinelor cu un
continut inalt de aminoacizi esentiali, hidrati de carbon, grasimi, 3-caroten, vitamine de grupa B,
saruri minerale (calciu, potasiu §.a.).

Procedeul se realizeazd in modul urmator: semintele mature de linte se separd, se inspecteaza, se
spala, se fierb si se omogeniza pana la obtinerea pireului. Ceapa si morcovul se sorteaza, se curata, se
spala, se maruntesc, se prajesc in ulei i se freaca. Sarea de bucdtarie si zaharul se cerne prin
separatorul cu magnet.

Ingredientele pateului solicitat se cantaresc in conformitate cu receta si se amesteca in omogeni-
zator. Amestecul se incdlzeste pand la temperatura 80...90°C, se ambaleaza, se astupa ermetic si se
sterilizeaza.

Exemplu 1. Semintele de linte se fierb, se omogenizeazd pana la obtinerea pireului. Ceapa si
morcovul curitite si spalate, se marunteste in bucitele de 20 mm, se prijeste si se freaca. In pireul din
linte se introduce ceapa si morcov prajite, sare de bucitarie, apa, si praf de coriandru, isop, rozmarin,
maghiran, ardei rosu si de piper negru. Apoi amestecul se trece prin omogenizator pana la obtinerea
unei mase omogene de pateu. Masa se incalzeste pand la temperatura 80°C, se preambaleazd in
borcane, se astupa ermetic i se sterilizeaza.

Dupa sterilizare, borcanele se racesc in autoclav pana la temperatura de 35°C, se spala si se usuca.

Ingredientele sunt luate in urmatorul raport, % de masa:

linte 70,0
ceapa 25,0
morcov 20,0
zahar 0,5
sare de bucatarie 2,0
coriandru 0,2
isop 0,2

rozmarin 0,1
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4
maghiran 0,2
piper negru 0,09
ardei rosu 0,08
apa restul.

Exemplu 2. Lintea si alte ingrediente se prepara ca si in exemplul 1.
Ingredientele sunt luate in urmatorul raport, % de masa:

linte 70,0
ceapa 25,0
zahar 0,5
sare de bucatarie 2,0
curcuma 1,5
coriandru 0,2
isop 0,2
rozmarin 0,1
maghiran 0,2
piper negru 0,09
ardei rosu 0,08
apd restul

Procedeul permite de a produce conserve de calitate, deoarece lintea, dupa continutul caloric, nu
cedeaza carnii, este bogata in proteina cu aminoacizi esentiali, vitamine, hidrati de carbon si zahar.
Curcuma i da pateului o culoare verde originald, iar morcovul — o culoare aurie.
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(57) Revendicari:

1. Procedeu de producere a pateului din linte care include pregatirea legumelor, fierberea lintei,
omogenizarea ei pana la obtinerea consistentei de pireu, maruntirea si prdjirea morcovului si a cepei,
frecarea acestora, amestecarea pireului de linte cu ceapa si morcovul frecate, cu sarea de bucatarie,
apa, zaharul si cu praful de coriandru, isop, rozmarin, maghiran, piper negru si de ardei rosu, omo-
genizarea si tratarea termica a amestecului la temperatura de 80...90°C, preambalarea, astuparea si
sterilizarea produsului obtinut, totodata ingredientele sunt luate in urmatorul raport, in % de masa:

linte 50,0...70,0
ceapa 15,0...25,0
morcov 15,0...20,0
zahar 0,3...0,5
sare de bucatarie 1,3...2,0
coriandru 0,08...0,2
isop 0,07...0,2
rozmarin 0,05...0,1
maghiran 0,1...0,2
piper negru 0,06...0,09
ardei rosu 0,04...0,08
apa restul.

2. Procedeu de producere a pateului din linte, care include pregatirea legumelor, fierberea lintei,
omogenizarea pana la obtinerea consistentei de pireu, maruntirea si prajirea cepei, frecarea ei,
amestecarea pireului de linte cu ceapa frecata, curcuma, sarea de bucatarie, apa, zaharul si praful de
coriandru, isop, rozmarin, maghiran, piper negru si de ardei rosu, omogenizarea si tratarea termicd a
amestecului la temperatura de 80...90°C, preambalarea, astuparea si sterilizarea produsului obtinut,
totodata ingredientele sunt luate in urmatorul raport, in % de masa:

linte 50,0...70,0
ceapa 15,0...25,0
curcuma 1,0...1,5
zahar 0,3...0,5
sare de bucatarie 1,3..2,0
coriandru 0,08...0,2
isop 0,07...0,2
rozmarin 0,05...0,1
maghiran 0,1...0,2
piper negru 0,06...0,09
ardei rosu 0,04...0,08
apa restul.
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