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Pentru Proiectul Concurs " INOVALIMENT" 2021
Subsemnatul Nemeg G. Ion cu adresa de mai sus legitimat cu CI seria RK nr.
365063 , solicit inscrierea invenfiei mele intitulatd " PROCEDEU DE PANIFI-
CATIE, ALUAT CU CONTINUT RIDICAT DE FIBRE $I INSTALATIE
PENTRU FABRICAREA LUI " in concursul " INOVALIMENT" 2021.
Cererea de brevet de invenlie a fost inregistratd cu nr.a 2017 00460 la O.S.I.M,
publicat6 in revista BOPI nr.ll 2019, ambele documente fiind anexate prezentei
cereri de inscriere in concurs, inven{ia beneficiind de protec}ie provizorie.
Tehnologia, aflatd,in proces de brevetare, dar care atrecut cu brio de faza ex-
perimentalI gi producfia de serie micd, iqi propune un nou, revolulionar, pro-
ces de panificafie, prin care se obline o calitate sporitd a aluaturilor bogate in
fibre, in condiliile unor consumuri energetice mai mici gi cu un impact asupra
mediului mai redus.
in stadiul actual al tehnicii, cerealele boabe sunt, ca gi acum 5.000de ani, mdci-
nate in mori care zdrobesc, mdrunfesc Ai apoi pulberizeazd qrotul. Cojile rezul-
tate, de dimensiuni variabile, constituie tdrdlele care pentru a putea fi inglobate
in aluat trebuie mdcinate din nou gi apoi cernute, fiind folosite la producerea
unor p6ini impropriu denumite "graham".
Noua tehnologie constd in inmuierea in apd a cerealelor pe o duratd determina-
t[, functie de vechimea boabelor gi de temperaturd, apoi in pasarea, respectiv
tocarea boabelor ?nmuiate gi in final trecerea pastei prin site calibrate.Procesul
tehnologic astfel descris pe scurt inlocuieqte fazamdcindrii in stare uscatd gi

produce o past6 cu conlinut ridicat de fibre de dimensiuni optime pentru tran-
zitul intestinal, in condiliile unui consum mai redus de energie. Aluatului astfel
produs i se pot adduga ftinuri obignuite gi factori de dospirel afdnare, s6ruri,
proteine, vitamine, etc., gi poate fiutilizat la coacerea imediati de pdine gi alte
produse de panificalie sau poate fi congelat in vederea procesdrii ulterioare.
Principalele avantaje ale aplicIrii acestei noi tehnologii sunt pe de o parte de

natur6 financiard prin scdderea costului energiei qi implicit reducerea poludrii
iar pe de altd parte prin calit61ile metabolice gi olfactiv-gustative deosebite ale
produselor obtinute conform invenfiei.
Menliondm c[ am produs deja, experimental, in serie mic6, diverse sortimen-
te de panificalie foarte s[ndtoase gi foarte gustoase, astfel incdt, avem know-
how-ul aplicdrii invenliei qi putem oferi oricdrui investitor sau mare producdtor
interesat nu doar informa{ia confinutd in brevet dar s6-i asigurdm gi asistenta

tehnicd necesar6 pe timpul transferului tehnologic.
Cel mai mare premiu la care am putea aspira ar fi satisfacfia enormd de a gdsi

prin intermediul concursului "Inovalimentf," un mare intreprinzdtor romdn sau

str6in dar patriot, cinstit gi inteligent care sE ofere romdnilor produse mai s6n6-

toase, mai hrdnitoare, mai gustoase gi mai ieftine.

Cu stim5,
ing.Ion G. Nemeq




