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9 PROCEDEU DE FABRICARE A CREMEI DE BRANZA

FUNCTIONALE

(57) Rezumat:

Inventia se referd la un procedeu de obtinere a unei
creme de branza functionald. Procedeul conform
inventiei consta in aceea ca se amestecd 88% branza
proaspaté de vaci avand 5% grasime, 8% smantana
dulce pasteurizata avand 35% grasime, 1% sare, ames-
tecul se pasteurizeazé la temperatura de 72...77°C, se
adauga 0,5% un stabilizator uzual, dupa care ames-
tecul se raceste pana la temperatura de 40...45°C, se
adauga 0,4...3% extract liposolubil din fructe de padure
alese dintre catina alba, paducel sau maces, pe ulei

vegetal din floarea-soarelui, dezodorizat, avand
20...54 mg/l carotenoide, masa cremei de branza se
amesteca, se ambaleaza si se raceste, rezultand un
produs omogen de consistentd cremoasd, continand
10% grasime, 1% sare, avand o viscozitate de
10587...11258 mPa s si o activitate antiradicalica in
vitro de 2,14...2,98%.
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“Procedeu de fabricare a cremei de branza functionale”

Precizarea domeniului tehnic in care poate fi folosita inventia;

Inventia se refera la industria laptelui si poate fi utilizata pentru fabricarea cremei
de branza functionale cu extracte din fructe de padure.

Indicarea stadiului anterior al tehnicii si indicarea documentelor care stau la
baza acestuia;

Este cunoscut procedeul de fabricare a pastei de proteine lactice care include
amestecarea branzei proaspete, umpluturii, zaharului, stabilizatorului, prelucrare
termica, ambalare si récire. In calitate de stabilizator s-a utilizat concentrat proteic din
zer pulbere, iar in calitate de umplutura a fost folosit piure din rachite si mar si suc de
sfecla rosie [[MaTeHT RU 2122804 C1, 10.12.1998.].

Dezavantajul acestui procedeu consta in sortimentul redus de umplutura si in
faptul ca stabilizatorul propus nu permite utilizarea pe larg a acestui procedeu.

Brevetul RU 2207002 descrie un procedeu de fabricare a masei de branza care
include amestecarea brinzei proaspete de vaca, unt, stabilizator si umplutura,
tratamentul termic, racirea.
in calitate de umplutura se utilizeaza stafide sau gem, plante uscate cu ardei sau
usturoi, sau sare, sau zahar. Amestecarea componentelor se realizeaza in masina la
viteza de rotatie 3000 min™ timp de 30...60s. Tratarea termica se realizeaza la
temperatura de 63...67°C in aceeasi masina la viteza de rotatie 1500 min™', timp de
3...7 min [MNaTteHt RU 2207002 C1, Cnoco6 nony4yeHus nactoobpasHon TBOPOXHOW
maccel (BapuaHTbl)/ JlutBuHoBa M.KO.].

Dezavantajul acestui procedeu consta in utilizarea plantelor uscate care reduc
trecerea substantelor aromatice si gustative in produs, conduc la contaminare
bacteriana si la pierderi de substante gustative la pastrare, iar prezenta aromatizatorilor

sintetici poate provoca reactii alergice la consumatori.
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Brevetul RU 2143205 descrie un procedeu de fabricare a unui produs de branza
care include proteine lactice 10,5...15,4%, izolat proteic din soia 3,4...2,6%, grasime
lacticad 0,18...17,82%, grasime vegetala 17,82...0,18% si apa. Aciditatea titrabila a
produsului finit este 180...200°T [Patent RU 2143205 A23C19/076, A23C19/02,
Tvoroznyj produkt/ Asafov V.A., Folomeeva O.G., Ersova M.V.].

Dezavantajul acestui procedeu constd in utilizarea grasimilor vegetale si a
proteinelor din soia, care necesita o stabilizare suplimentara, nu se cunoaste originea
grasimilor vegetale, produsul obtinut nu asigura un continut complex de vitamine, micro-
si macroelemente, iar aciditatea titrabila este marita.

Problema pe care o rezolva inventia propusa este fabricarea cremei de branza
functionale cu valoarea biologica sporitd, fara aditivi alimentari de origine sintetica

utilizand extractul liposolubil din fructe de padure (catina albd sau maces sau paducel).

Expunerea inventiei in termeni care sa permita intelegerea problemei tehnice
(chiar daca problemea tehnica nu este explicit mentionata) si a solutiei asa
cum este revendicata precum si avantajele inventiei in raport cu stadiul
anterior al tehnicii;

Expunerea:

Procedeul propus difera de cea mai apropiata solutie prin faptul ca se obtine
crema de branza functionald folosind amestec din branza cu continutul de grasimi
0...5%, smantana dulce pasteurizatda cu continutul de grasimi 35...50%, sare,
amestecul este pasteurizat la temperatura de 72...77°C. La sfarsitul procesului de
pasteurizare se adauga stabilizatorul, amestecul se raceste pana la temperatura de
40...45°C, se adauga extract liposolubil din fructe de padure pe ulei vegetal din floare
soarelui dezodorizat (catina alba sau maces sau paducel) [Brevet de inventie de scurta
durata. MD-825 Z, 2015.05.31. Procedeu de obtinere a polifenolilor din tescovina de
struguri/Ghendov-Moganu A., Sturza A., Patrag A.] cu concentratia carotenoidelor
20...54 mg/L in cantitate de 0,4...3% in raport cu masa cremei de branza, se amesteca,
se ambaleaza si se raceste la temperatura de 2...6°C.

Rezultatul inventiei consta in obtinerea cremei de branza functionale cu potential
antioxidant si antimicrobian inalt, cu indicii organoleptici superiori si cu termenul de
valabilitate marit.
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Solutia revendicata:

- procedeul de fabricare a cremei de branza functionale cu extracte din fructe de
padure.
Avantajul inventiei

Avantajul inventiei revendicate consta in marirea valorii biologice a cremei de
branza functionale prin adaugarea extractelor liposolubile din fructe de padure la
temperaturi scazute, pastrand actiunea antioxidanta si antimicrobiana a extractelor, in

marirea termenului de valabilitate a cremei si diversificarea gamei sortimentale.

Expunerea detailata a inventiei pentru care se solicita protectia; in acesta
expunere trebuie sa fie prezentate unul sau mai multe exemple de realizare si
functionare cu trimitere la desene; expunerea se face clar, complet si corect

astfel incat o persoana de specialitate sa o poata realiza fara activitate
inventiva;

In continuare sunt prezentate trei procedee de obtinere a cremei de branzi
functionale cu extracte din fructe de padure.

Exemplu 1

Pentru 100 kg crema de branza functionald se utilizeaza 88 kg de branza
proaspata de vaci cu continutul de grasimi 5%, 8,0 kg smantana dulce pasteurizata, cu
continutul de grasimi 35%, 1 kg de sare, 0,5 kg stabilizator si 1,1 kg de extract
liposolubil din fructe de maces cu concentratia carotenoidelor 54,2 mg/L. Dozarea
materiei prime se realizeaza in ordinea urmatoare: smantana dulce pasteurizata,
branza proaspata de vaca si sare. Ulterior, masa de brénza dispersata si emulgata este
pasteurizata la temperatura de 72°C, timp de 25 minute. Stabilizatorul se introduce la
sfarsitul procesului de pasteurizare. Masa de branza se raceste la temperatura de 45°C,
se adauga extractul liposolubil din fructe de maces, se amesteca, se ambaleaza si se
raceste la temperatura de 4+2°C.

Exemplu 2
Pentru 100 kg crema de branza functionald se utilizeaza 88 kg de branza

proaspata de vaci cu continutul de grasimi 5%, 8,0 kg sméantana dulce pasteurizata, cu
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continutul de grasimi 35%, 1 kg de sare, 0,5 kg stabilizator si 2,2 kg de extract
liposolubil din fructe de paducel cu concentratia carotenoidelor 23,0 mg/L. Dozarea
materiei prime se realizeazd in ordinea urmatoare: sméantdna dulce pasteurizata,
branza proaspata de vaca si sare. Ulterior masa de branza dispersata si emulgata este
pasteurizata la temperatura de 72°C, timp de 25 minute. Stabilizatorul se introduce la
sfarsitul procesului de pasteurizare. Masa de branza se raceste la temperatura de 45°C,
se adauga extractul liposolubil din fructe de paducel, se amesteca, se ambaleaza si se
raceste la temperatura de 4+2°C.

Exemplu 3

Pentru 100 kg crema de branza functionala se utilizeaza 88 kg de branza
proaspata de vaci cu continutul de grasimi 5%, 8,0 kg smantana dulce pasteurizata, cu
continutul de grasimi 35%, 1 kg de sare, 0,5 kg stabilizator si 2,5 kg de extract
liposolubil din fructe de catind alba concentratia de carotenoide 43,2 mg/L. Dozarea
materiei prime se realizeazd in ordinea urmatoare: smantédna dulce pasteurizata,
branza proaspata de vaca si sare. Ulterior masa de branza dispersata si emulgata este
pasteurizata la temperatura de 72°C, timp de 25 minute. Stabilizatorul se introduce la
sfarsitul procesului de pasteurizare. Masa de branza se raceste la temperatura de 45°C,
se adauga extractul liposolubil din fructe de catina alba, se amesteca, se ambaleaza si
se raceste la temperatura de 4+2°C.

Crema de branza functionald cu extract liposolubil din fructe de padure obtinut
prin procedeul de fabricare propus, a inregistrat valori Tnalte ale activitatii antiradicalice
determinate in vitro de 1,4... 2 ori mai mare comparativ cu crema fara extract, ce

explica cresterea valorii biologice si a termenului de valabilitate a cremei.
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Tabelul 1.
Indicator de
. Exemplu 1 Exemplu 2 Exemplu 3
calitate
Aspect, culoare Masa omogena, | Masa omogena, fara | Masa omogena,
fara eliminare de |eliminare de zer, |fard eliminare de
zZer, culoare | culoare galbena pai | zer, culoare galbena

galbena-oranj
caracteristica
fructelor de maces.

caracteristica
fructelor de paducel.

caracteristica
fructelor de catina
alba.

Consistenta Masa fina, | Masa fina, cremoasa | Masa fina,
cremoasa cremoasa

Miros si gust Placut, caracteristic | Placut, caracteristic Placut, caracteristic
adaosului introdus adaosului introdus adaosului introdus

Continutul de 10,0 10,0 10,0

grasime, %

Continutul de 1,0 1,0 1,0

sare, %

Aciditate titrabila, 113 110 111

T

Vascozitate, 11250 10587 11258

mPa-s

Activitatea 2,14 2,66 2,98

antiradicalica
in vitro, %
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Revendicare

Procedeul de fabricare a cremei de branza functionale, caracterizat prin aceea
ca amestecul din brédnza cu continutul de grasimi 0...5%, smanténa dulce pasteurizata
cu continutul de grasimi 35...50%, sare se pasteurizeaza la temperatura 72...77°C, la
sfarsitul procesului de pasteurizare se adauga stabilizator, se raceste pana la
temperatura 40...45°C, se adauga extract liposolubil din fructe de padure (céatina alba
sau maces sau paducel) cu concentratia carotenoidelor 20...54 mg/L in cantitate

0,4...3% in raport cu masa cremei de branza, se amesteca, se ambaleaza si se raceste
la temperatura 2...6°C.
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