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(54) Procedeu de obţinere a fibrelor alimentare din şrot de seminţe de in 
     
(57) Rezumat:Rezuma t 

1                                                                                        2 
Invenţia se referă la industria 

alimentară, în special la obţinerea fibrelor 
alimentare biologic active din şrot de seminţe 
de in Linum usitatissimum L. 

Conform invenţiei, procedeul de 
obţinere a fibrelor alimentare din şrot de 
seminţe de in include umectarea şrotului cu 
soluţie hidroetanolică, presarea şi eliminarea 

fazei lichide, tratarea şrotului obţinut cu apă 
demineralizată fierbinte, separarea prin presare 
a fazei lichide de faza solidă ce conţine fibre 
alimentare insolubile, deshidratarea fazei 
lichide cu obţinerea fibrelor alimentare ce 
conţin polizaharide hidrosolubile în formă de 
fibre sau pulbere. 

Revendicări: 1 
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(54) Process for producing dietary fibers from linseed cake  

     
(57) Abstract: 

1                                                                                        2 
The invention relates to the food 

industry, namely to the production of 
biologically active dietary fibers from Linum 
usitatissimum L. linseed cake. 

According to the invention, the process 
for producing dietary fibers from linseed cake 
comprises wetting the cake with water-ethanol 
solution, pressing and removing the aqueous 

phase, treating the obtained cake with 
demineralized hot water, separating the liquid 
phase from the solid phase containing dietary 
insoluble fibers by pressing, dehydrating the 
liquid phase to obtain dietary fibers containing 
water-soluble polysaccharides in the form of 
fibers or powder. 

Claims: 1 
 

 
 
(54) Способ получения пищевых волокон из жмыха семян льна 

     
(57) Реферат: 

1                                                                                        2 
Изобретение относится к пищевой 

промышленности, а именно к получению 
биологически активных пищевых волокон 
из жмыха семян льна Linum usitatissimum L. 

Согласно изобретению, способ 
получения пищевых волокон из жмыха 
семян льна включает смачивание жмыха 
водно-этанольным раствором, прессование 
и удаление водной фазы, обработку 

полученного шрота деминерализованной 
горячей водой, отделение прессованием 
жидкой фазы от твёрдой фазы, содержащей 
пищевые нерастворимые волокна, 
обезвоживание жидкой фазы с получением 
пищевых волокон, содержащих 
водорастворимые полисахариды в виде 
волокон или порошка. 

П. формулы: 1 
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Descriere:Descriere 
(Descrierea se publică în varianta redactată de solicitant) 
 

Invenţia se referă la industria alimentară, în special la obţinerea fibrelor alimentare biologic 5 
active din şrot de seminţe de in Linum usitatissimum L. 

Şrotul din seminţe de in, rezultat în urma eliminării uleiului prin  presare la rece, conţine 
cantităţi însemnate de fibre alimentare biologic active. Compuşii principali ai fibrelor alimentare 
din seminţe de in prezintă două fracţii de substanţe macromoleculare: fracţia fibrelor hidrosolubile 
- polizaharidele arabinoxilan şi arabinogalactan,  precum şi fracţia fibrelor insolubile, care conţine 10 
celuloza, lignină, proteine. 

Din punct de vedere al activităţii biologice, fibrele alimentare solubile de in reprezintă 
ingrediente indigerabile prebiotice, care stimulează dezvoltarea în colon a bacteriilor responsabile 
de hidroliza şi formarea lactulozei, lactosucrozei, rafinozei etc. Totodată, fibrele alimentare 
insolubile manifestă capacitatea de adsorbţie a cationilor metalelor grele, compuşilor nocivi din 15 
sistemul gastrointestinal  şi la eliminarea acestora din organism. 

Fibrele alimentare din seminţe de in prezintă interes pentru industria alimentară şi pot fi 
utilizate in calitate de stabilizatori, agenţi inofensivi de îngroşare a texturii produselor alimentare, 
necesare pentru obţinerea alimentelor funcţionale şi dietetice. 

Se cunosc metode de producere a preparatelor de arabinoxilani şi metode de utilizare a 20 
acestora in calitate de aditivi alimentari, care modulează compoziţia microbiotei intestinale umane 
[1]. Autorii propun utilizarea preparatelor de arabinoxilan pentru formarea compoziţiilor unor 
produse alimentare şi băuturilor. Arabinoxilanii se obţin prin prelucrarea mecanică şi fracţionarea 
materiei prime vegetale (preponderent făinii integrale) şi izolarea oligozaharidelor prin utilizarea 
diferitor tehnici. 25 

Dezavantajele constau în necesitatea utilizării metodelor şi instalaţiilor costisitoare pentru 
separarea şi purificarea arabinoxilanilor (ultrafiltrare, cromatografiere, preparate enzimatice, etc.). 
Randamentul scăzut al produselor de bază duce la un sinecost înalt, ceea ce reduce aplicabilitatea 
preparatelor respective pe scara industrială. 

Mai este cunoscut un procedeu de obţinere a unui produs arabinoxilanic de calitate 30 
alimentară din fibre de porumb, care constă în extracţia  complexului de arabinoxilani din fibre de 
porumb, prin tratarea cu extragent apos la un pH controlat [2].  

Dezavantajul acestui procedeu constă în efectuarea procesului de hidroliză a fibrelor de 
porumb la temperaturi înalte, de 130...160°C, la care arabinoxilanul suferă depolimerizare, 
pierzând din proprietăţile sale funcţionale. 35 

Cel mai apropiat de prezenta invenţie este un procedeu de producere a unui preparat 
îmbogăţit cu arabinoxilan şi a altor co-produse din făină de grâu [3]. Acest procedeu constă în 
amestecarea surselor de pentozani, obţinute în urma procesării făinii de grâu, cu apă pentru a 
obţine o suspensie; centrifugarea suspensiei pentru a obţine faze lichidă şi solidă; concentrarea 
fazei lichide şi obţinerea preparatului, îmbogăţit cu arabinoxilan şi a altor co-produse. De 40 
asemenea, sunt prevăzute procedee de obţinere a preparatelor intermediare (co-produse) 
îmbogăţite cu amidon şi proteine din făină de grâu, preparat îmbogăţit cu glucoză din făină de 
grâu, şi altele.  

Dezavantajul acestui procedeu constă în imposibilitatea utilizării acestuia pentru 
valorificarea  şrotului din seminţe de in, care, în comparaţie cu făina de grâu, are altă textură şi 45 
compoziţie chimică, conţinând lipide, mai multe polizaharide pentozanice şi fibre insolubile, dar 
practic nu conţine amidon.  

Problema pe care o rezolvă invenţia constă în obţinerea din  şrotul de seminţe de in, rezultat 
la extragerea uleiului prin presare directă, a unor fibre alimentare solubile şi insolubile biologic 
active, cu păstrarea funcţionalităţii lor biologice şi proprietăţilor fizico-chimice. 50 

Procedeul propus de obţinere a fibrelor alimentare din şrot de seminţe de in include 
umectarea şrotului cu soluţie hidroetanolică de 65...80% vol. în proporţie de 20...30 L la 100 kg de 
şrot, la temperatura de 20...25°C timp de 30...45 minute, presarea şi eliminarea fazei lichide, 
tratarea şrotului obţinut cu apă demineralizată la temperatura de 60...70°C, în raport de 150...200 L 
la 100 kg de şrot, timp de 30...40 min, separarea prin presare a fazei lichide de faza solidă ce 55 
conţine fibre alimentare insolubile, deshidratarea fazei lichide cu obţinerea fibrelor alimentare ce 
conţin polizaharide hidrosolubile în formă de fibre sau pulbere.  

Rezultatul invenţiei constă în eliminarea lipidelor din şrotul de seminţe de in, dezactivarea 
enzimelor hidrolitice, ceea ce permite obţinerea fibrelor alimentare insolubile în formă solidă şi a 
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compoziţiei polizaharidelor solubile (arabinoxilanului şi arabinogalactanului) solide in forma lor 
nativă, având masa moleculară mare. 

Utilizarea presei duce la eliminarea lipidelor, rămase în şrot, ceea ce contribuie la puritatea 
şi stabilitatea ulterioară a produselor-ţintă (fibrelor comestibile). 

Tratarea şrotului degresat cu apă demineralizată caldă conduce la obţinerea fracţiei lichide, 5 
care conţine fibre alimentare solubile. 

Presarea contribuie la separarea a două faze: fazei solide, bogate în fibre insolubile, şi fazei 
lichide, care reprezintă soluţia apoasă de polizaharide solubile (arabinoxilan şi arabinogalactan). 

Eliminarea apei din faza lichidă, efectuată prin concentrare în vid sau prin liofilizare, 
contribuie la obţinerea amestestecului de polizaharide (arabinoxilan şi arabinogalactan), în forma 10 
de fibre sau de pulbere. 

Exemple de  realizare a invenţiei 
Exemplul 1  
Probă de 100 kg de şrot de seminţe de in se umectează cu 20 L de amestec de etanol şi apă 

(65% de volum) la temperatura de 25°C, se omogenizează şi se lasă pe 30 minute. Apoi şrotul 15 
umectat se presează, astfel eliminându-se lipidele. Şrotul degresat (80 kg) se tratează cu 120 L de 
apă demineralizată şi se menţine timp de 30 min la temperatura de 70°C, obţinându-se un terci 
foarte vâscos, care apoi se presează. Rezultă 65 kg de produs solid, îmbogăţit în fibre alimentare 
insolubile (Produsul 1) şi 135 kg de lichid foarte vâscos. Lichidul se concentrează prin evaporare 
in vid la temperatura de 60°C, rezultând 15 kg de polizaharide solubile arabinoxilan şi 20 
arabinogalactan  în formă de masă fibroasă (Produsul 2). 

Exemplul 2  
Probă de 50 kg de şrot de seminţe de in se umectează cu 15 L de amestec de etanol şi apă 

(80% de volum) la temperatura de 20°C, se omogenizează şi se lasă pe 45 minute. Apoi şrotul 
umectat se presează, eliminând lipidele. Şrotul degresat (40 kg) se tratează cu 80 L de apă 25 
demineralizată şi se menţine timp de 40 min la 60°C, obţinându-se un terci foarte vascos, care apoi 
se presează. Rezultă 30 kg de fibre alimentare insolubile şi 90 kg de lichid. Lichidul se 
concentrează prin liofilizare, rezultând 8 kg de polizaharide hidrosolubile arabinoxilan şi 
arabinogalactan în formă de pulbere.  
 
 
(56) Referinţe bibliografice citate in descriere:Refer inţe bi bliografi ce 
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(57) Revendicări:Revendic ări 
 

Procedeu de obţinere a fibrelor alimentare din şrot de seminţe de in, care include umectarea 
şrotului cu soluţie hidroetanolică de 65...80% vol. în proporţie de 20...30 L la 100 kg de şrot, la 
temperatura de 20...25°C timp de 30...45 minute, presarea şi eliminarea fazei lichide, tratarea 
şrotului obţinut cu apă demineralizată la temperatura de 60...70°C, in raport de 150...200 L la 100 
kg de şrot, timp de 30...40 min, separarea prin presare a fazei lichide de faza solidă ce conţine fibre 
alimentare insolubile, deshidratarea fazei lichide cu obţinerea fibrelor alimentare ce conţin 
polizaharide hidrosolubile în formă de fibre sau pulbere.  
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