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(54) Procedeu de obtinere a fibrelor alimentare din srot de seminte de in

(57) Rezumat:
1

Inventia se refera 1la industria
alimentard, in special la obtinerea fibrelor
alimentare biologic active din srot de seminte
de in Linum usitatissimum L.

Conform inventiei, procedeul de
obtinere a fibrelor alimentare din srot de
seminte de in include umectarea srotului cu
solutie hidroetanolica, presarea si eliminarea

2
fazei lichide, tratarea srotului obtinut cu apa
demineralizata fierbinte, separarea prin presare
a fazei lichide de faza solida ce contine fibre
alimentare insolubile, deshidratarea fazei
lichide cu obtinerea fibrelor alimentare ce
contin polizaharide hidrosolubile in forma de
fibre sau pulbere.
Revendicari: 1



(54) Process for producing dietary fibers from linseed cake

(57) Abstract:
1

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

2

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) Crioco6 mostyyeHus MUIIEBBIX BOJTOKOH M3 JKMbIXa CeMSIH JIbHA

(57) Pedepar:

H300peTeHre OTHOCHUTCS K THIICBOM
MPOMBIIUICHHOCTH, 4 UMEHHO K MOJTYYCHHIO
OMONIOTMYECKH AKTHUBHBIX MMHIICBBIX BOJIOKOH
U3 ’KMbIXa ceMsH JbpHa Linum usitatissimum L.

CorjmacHO  W300peTEeHHI0,  CHOCO0
MONyYEeHHs] MHUIIEBBIX BOJOKOH H3 JKMbIXa
CeMSH JIbHA BKJIIOYACT CMAYMBAHHE >KMbIXA
BOJIHO-3TAHONBHBIM PACTBOPOM, MPECCOBAHUE
W ynaleHue BoxHOW  as3bl, 00pabOTKy

2
MOJIYYEHHOT0 IMIPOTa JIEMUHEPATU30BaHHOM
ropsueil BOAOH, OTAENEHUE NPECCOBAHUEM
XUIKoH (asbl oT TBEpHON (asbl, comeprkalei

MUILEBBIE HEpacTBOPHUMEIE BOJIOKHA,
00€3BOKMBaHHE KHUIKOH (ha3bl C MONydeHUEM
MUILEBBIX BOJIOKOH, CoJIepKALIUX

BOJIOPACTBOPUMBIC MOJMCAXApUIBl B BHUIE
BOJIOKOH WJIH TTOPOIIKA.
I1. popmynsr: 1
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Descriere:
(Descrierea se publici in varianta redactata de solicitant)

Inventia se refera la industria alimentard, in special la obtinerea fibrelor alimentare biologic
active din srot de seminte de in Linum usitatissimum L.

Srotul din seminte de in, rezultat In urma eliminarii uleiului prin presare la rece, contine
cantitati insemnate de fibre alimentare biologic active. Compusii principali ai fibrelor alimentare
din seminte de in prezinta doua fractii de substante macromoleculare: fractia fibrelor hidrosolubile
- polizaharidele arabinoxilan si arabinogalactan, precum si fractia fibrelor insolubile, care contine
celuloza, lignina, proteine.

Din punct de vedere al activitatii biologice, fibrele alimentare solubile de in reprezinta
ingrediente indigerabile prebiotice, care stimuleaza dezvoltarea in colon a bacteriilor responsabile
de hidroliza si formarea lactulozei, lactosucrozei, rafinozei etc. Totodata, fibrele alimentare
insolubile manifesta capacitatea de adsorbtie a cationilor metalelor grele, compusilor nocivi din
sistemul gastrointestinal si la eliminarea acestora din organism.

Fibrele alimentare din seminte de in prezintd interes pentru industria alimentard si pot fi
utilizate in calitate de stabilizatori, agenti inofensivi de ingrosare a texturii produselor alimentare,
necesare pentru obtinerea alimentelor functionale si dietetice.

Se cunosc metode de producere a preparatelor de arabinoxilani si metode de utilizare a
acestora in calitate de aditivi alimentari, care moduleaza compozitia microbiotei intestinale umane
[1]. Autorii propun utilizarea preparatelor de arabinoxilan pentru formarea compozitiilor unor
produse alimentare si bauturilor. Arabinoxilanii se obtin prin prelucrarea mecanica si fractionarea
materiei prime vegetale (preponderent fiinii integrale) si izolarea oligozaharidelor prin utilizarea
diferitor tehnici.

Dezavantajele constau in necesitatea utilizarii metodelor si instalatiilor costisitoare pentru
separarea si purificarea arabinoxilanilor (ultrafiltrare, cromatografiere, preparate enzimatice, etc.).
Randamentul scazut al produselor de baza duce la un sinecost nalt, ceea ce reduce aplicabilitatea
preparatelor respective pe scara industriala.

Mai este cunoscut un procedeu de obtinere a unui produs arabinoxilanic de calitate
alimentara din fibre de porumb, care consta in extractia complexului de arabinoxilani din fibre de
porumb, prin tratarea cu extragent apos la un pH controlat [2].

Dezavantajul acestui procedeu consta in efectuarea procesului de hidroliza a fibrelor de
porumb la temperaturi inalte, de 130...160°C, la care arabinoxilanul sufera depolimerizare,
pierzand din proprietatile sale functionale.

Cel mai apropiat de prezenta inventie este un procedeu de producere a unui preparat
imbogatit cu arabinoxilan si a altor co-produse din fidind de grau [3]. Acest procedeu consta in
amestecarea surselor de pentozani, obtinute in urma procesarii fainii de grau, cu apa pentru a
obtine o suspensie; centrifugarea suspensiei pentru a obtine faze lichida si solida; concentrarea
fazei lichide si obtinerea preparatului, imbogatit cu arabinoxilan si a altor co-produse. De
asemenea, sunt prevazute procedee de obtinere a preparatelor intermediare (co-produse)
imbogatite cu amidon si proteine din fdind de grau, preparat Imbogatit cu glucoza din faind de
grau, si altele.

Dezavantajul acestui procedeu constd in imposibilitatea utilizarii acestuia pentru
valorificarea srotului din seminte de in, care, in comparatie cu fiina de grau, are altd textura si
compozitie chimica, continand lipide, mai multe polizaharide pentozanice si fibre insolubile, dar
practic nu contine amidon.

Problema pe care o rezolva inventia consta in obtinerea din srotul de seminte de in, rezultat
la extragerea uleiului prin presare directd, a unor fibre alimentare solubile si insolubile biologic
active, cu pastrarea functionalitatii lor biologice si proprietatilor fizico-chimice.

Procedeul propus de obtinere a fibrelor alimentare din srot de seminte de in include
umectarea grotului cu solutie hidroetanolica de 65...80% vol. 1n proportie de 20...30 L la 100 kg de
srot, la temperatura de 20..25°C timp de 30..45 minute, presarea si eliminarea fazei lichide,
tratarea grotului obtinut cu apa demineralizata la temperatura de 60...70°C, in raport de 150...200 L
la 100 kg de srot, timp de 30...40 min, separarea prin presare a fazei lichide de faza solida ce
contine fibre alimentare insolubile, deshidratarea fazei lichide cu obtinerea fibrelor alimentare ce
contin polizaharide hidrosolubile in forma de fibre sau pulbere.

Rezultatul inventiei consta in eliminarea lipidelor din srotul de seminte de in, dezactivarea
enzimelor hidrolitice, ceea ce permite obtinerea fibrelor alimentare insolubile in forma solida si a
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compozitiei polizaharidelor solubile (arabinoxilanului si arabinogalactanului) solide in forma lor
nativa, avand masa moleculara mare.

Utilizarea presei duce la eliminarea lipidelor, ramase in srot, ceea ce contribuie la puritatea
si stabilitatea ulterioara a produselor-tinta (fibrelor comestibile).

Tratarea srotului degresat cu apa demineralizata caldd conduce la obtinerea fractiei lichide,
care contine fibre alimentare solubile.

Presarea contribuie la separarea a doua faze: fazei solide, bogate in fibre insolubile, si fazei
lichide, care reprezinta solutia apoasa de polizaharide solubile (arabinoxilan si arabinogalactan).

Eliminarea apei din faza lichida, efectuatd prin concentrare in vid sau prin liofilizare,
contribuie la obtinerea amestestecului de polizaharide (arabinoxilan si arabinogalactan), in forma
de fibre sau de pulbere.

Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1

Proba de 100 kg de srot de seminte de in se umecteaza cu 20 L de amestec de etanol si apa
(65% de volum) la temperatura de 25°C, se omogenizeaza si se lasa pe 30 minute. Apoi srotul
umectat se preseaza, astfel eliminandu-se lipidele. Srotul degresat (80 kg) se trateaza cu 120 L de
apa demineralizata si se mentine timp de 30 min la temperatura de 70°C, obtindandu-se un terci
foarte vascos, care apoi se preseaza. Rezulta 65 kg de produs solid, imbogatit in fibre alimentare
insolubile (Produsul 1) si 135 kg de lichid foarte vascos. Lichidul se concentreaza prin evaporare
in vid la temperatura de 60°C, rezultind 15 kg de polizaharide solubile arabinoxilan si
arabinogalactan in forma de masa fibroasa (Produsul 2).

Exemplul 2

Proba de 50 kg de srot de seminte de in se umecteaza cu 15 L de amestec de etanol si apa
(80% de volum) la temperatura de 20°C, se omogenizeaza si se lasd pe 45 minute. Apoi srotul
umectat se preseaza, eliminind lipidele. Srotul degresat (40 kg) se trateaza cu 80 L de apa
demineralizata si se mentine timp de 40 min la 60°C, obtinandu-se un terci foarte vascos, care apoi
se preseaza. Rezultd 30 kg de fibre alimentare insolubile si 90 kg de lichid. Lichidul se
concentreaza prin liofilizare, rezultind 8 kg de polizaharide hidrosolubile arabinoxilan si
arabinogalactan in forma de pulbere.

(56) Referinte bibliografice citate in descriere:

1. RU 2376880 C2 2009.12.27
2. US20160021920 A1 2016.01.28
3. US 20140220643 Al 2014.08.07

(57) Revendicari:

Procedeu de obtinere a fibrelor alimentare din srot de seminte de in, care include umectarea
srotului cu solutie hidroetanolicd de 65...80% vol. in proportie de 20...30 L la 100 kg de srot, la
temperatura de 20...25°C timp de 30...45 minute, presarea si eliminarea fazei lichide, tratarea
srotului obtinut cu apa demineralizati la temperatura de 60...70°C, in raport de 150...200 L la 100
kg de srot, timp de 30...40 min, separarea prin presare a fazei lichide de faza solida ce contine fibre
alimentare insolubile, deshidratarea fazei lichide cu obtinerea fibrelor alimentare ce contin
polizaharide hidrosolubile in forma de fibre sau pulbere.
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