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   (54)   Procedeu de obtinere a unui emulgator alimentar
   Prezenta inventie se refera la un procedeu de obtinere a unui emulgator alimentar pe baza de produse bogate in amidon, utilizat pentru obtinerea unei game largi de produse: crème, inghetate, sosuri, preparate de carne, produse de panificatie etc.

   Sunt cunoscuti diversi emulgatori utilizabili in industria alimentara ca galbenusul de ou, proteine, lecitine, monogliceride, digliceride, esteri poliglicerolici etc.

   Acesti emulgatori prezinta dezavantajul ca sunt greu accesibili, emulgatorul de baza utilizat in industria alimentara prezentand inconvenientul ca este expus proceselor de oxidare care conduc, in timp, la formarea unui gust neplacut.

   Inventia inlatura aceste dezavantaje prin aceea ca, pentru obtinerea emulgatorului, se folosesc materii prime amidonoase, si anume, boabe de orez, porumb, grau sau mazare, se supun extruderii-expandarii la o temperatura cuprinsa intre 250 si 360oC si produsul se macina si se cerne la granulozitatea dorita.

   Se dau mai jos 4 exemple de realizare a inventiei.   
Exemplul 1. Se iau 100 kg orez     macinat pana la finetea: 

- rest pe sita metalica nr. 22, maximum 2%;

- trece prin sita metalica nr. 32, maximum 8%.
   Se trec printr-o instalatie de extrudere-expandare ce functioneaza la temperatura de 250oC, presiunea de 10 kgf/cm2, timp de 30s.
   Produsul expandat este macinat si cernut prin sita metalica cu ochiuri de 0,5 mm si se obtin 96 kg emulgator din orez.

   Exemplul 2. Se iau 100 kg porumb maruntit pana la finetea :

   - rest pe sita metalica nr. 24, maxi-
mum 2%;
  - trece prin sita metalica nr. 38, maximum 10%.
    Se trec printr-o instalatie de extrudere-expandare ce functioneaza la temperatura de 360oC, presiunea de 14 kgf/cm2, timp de 45s.

   Produsul expandat este macinat si cernut prin sita metalica cu ochiuri de 0,66 mm si se obtin 95,5 kg emulgator din porumb.
Exeplul 3. Se iau 100 kg grau maruntit pana la finetea :

   - rest pe sita metalica nr. 26, maxi-
mum 2%;



