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Descrierea lucrarii: Procedeu de obtinere a fibrelor alimentare din srotul de seminte de in (Linum

Usitatissimum) se refera la industria alimentara. Conform Procedeului, fibrele alimentare din
srotul de seminte de in (Linum Usitatissimum) sunt extrase prin degresarea srotului, umec-
tarea srotului degresat cu amestec de etanol si apd, extractia din srotul degresat a polizaha-
ridelor hidrosolubile cu apa calda demineralizata, separarea fractiei fibrelor insolubile prin
presare, deshidratarea si transformarea fractiei fibrelor de pentozani dizolvati in fibre solide,
prin concentrare sau prin liofilizare. Rezultatul inventiei consta in obtinerea fibrelor alimen-
tare insolubile in forma solida si a compozitiei polizaharidelor solubile (arabinoxilanului si
arabinogalactanului) in forma solida.

Work description: Process for obtaining of dietary fiber from flaxseed (Linum Usitatissimum L.) meal

refers to the food industry. The dietary fibers from a flaxseed meal are extracted by degrea-
sing of the meal, wetting the defatted meal with a mixture of ethanol and water, extracting of
water-soluble polysaccharides from the defatted meal using hot demineralized water. Then
follows separating the fiber fraction by pressing, dehydration and transformation of the dis-
solved pentosan fibers fraction into solid fibers, using concentration or lyophilization. The re-
sult of the invention: insoluble dietary fibers and the composition of soluble polysaccharides
(arabinoxylan and arabinogalactan) in solid form.

Importanta socio-economica sau tehnica: Problema, pe care o rezolva inventia, consta in valorifica-

rea srotului de seminte de in (Linum Usitatissimum L.), rezultat dupd separarea uleiului prin
presare directd a semintelor. Procedeul se realizeaza prin separarea fibrelor solubile si insolu-
bile, compusilor biologic activi (CBA), necesare pentru utilizari in industria alimentara. Proce-
deul asigura stabilitatea fizico-chimica ridicata si pastrarea functionalitatii biologice ale CBA.
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