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FISA TEHNICA

"Metoda de obtinere a materiei prime sursa de proteina alternativa noua
(surse vegetale), ME"

Domeniul de utilizare: sanatate, industria alimentara

Tip: Procedura Brevete:

Status: Nespecificat Data: 2023/12/08

Proiectant: INOE 2000 - Institutul de Executant: INOE 2000 - Institutul de
Cercetare pentru Instrumentatie Analitica Cercetare pentru Instrumentatie Analitica
Cluj-Napoca Cluj-Napoca

Date tehnice: Complex de 3 metode de obtinere a materiei prime din sursa de proteina
alternativa noua (surse vegetale), ME, functie de sursa de materie prima. 1 Metoda de
obtinere a fainii din turte de oleaginoase: Turtele de oleaginoase, rezultate din extractia
uleiului din seminte precum soia, floarea-soarelui, rapita, in si canepa, sunt transformate in
faina printr-un proces ce include curatarea, macinarea, sitarea, depozitarea si controlul
calitatii. Aceasta faina este valoroasa in industria alimentara si cea a nutreturilor, oferind o
sursa bogata de proteine si fibre. 2.Metoda de obtinere a fainii din zat de cafea: Zatul de
cafea, colectat din cafenele, este transformat in faina printr-un proces de curatare, uscare,
macinare, sitare, depozitare si controlul calitatii. Faina de zat de cafea este inovatoare, cu
un profil nutritional si aromatic interesant, avand potential in industria alimentara.
3.Metoda de obtinere a fainii din drojdie de bere epuizata: Drojdia epuizata, un produs
secundar al fabricarii berii, este transformata in faina printr-un proces de colectare,
curatare, concentrare, uscare, macinare, sitare, depozitare si controlul calitatii. Faina
rezultata este valoroasa in industria alimentara si cea a nutreturilor, fiind o sursa bogata de
proteine, vitamine B si minerale.




