(19) OFICIUL DE STAT
PENTRU INVENTII $1 MARCI
Bucuresti

ROMANIA

a1y RO 133919 A2
51) Int.Cl.
A23C 9/12 @0%60D

(12) CERERE DE BREVET DE INVENTIE

(21)  Nr.cerere: A 2018 00743
(22)  Data de depozit: 28/09/2018

(41) Data publicarii cererii:
30/03/2020 BOPI nr. 3/2020

(71) Solicitant:
+ UNIVERSITATEA " STEFAN CEL MARE "
DIN SUCEAVA, STR. UNIVERSITATI
NR.13, SUCEAVA, SV, RO

(72) Inventatori:
» DABIJA ADRIANA, STR.STATIUNII,
NR.198, SAT BULAI, COMUNA MOARA, SV,
RO;
* OROIAN MIRCEA ADRIAN,
STR.GAVRIL TUDORAS NR.11, BL.36B,
SC.A, AP.64, SUCEAVA, SV, RO

9 IAURT CU SFECLA SI FIBRE DE MORCOV

(57) Rezumat:

Inventia se refera la un produs alimentar de tip iaurt, si
la un procedeu de obtinere a acestuia. Produsul
conform inventiei contine 3, 4% grasime, 5,7% glucide,
3,2% proteine si 0,64% fibre, avand o valoare energe-
tica de 66 kcal/100 g. Procedeul conform inventiei con-
sta in normalizarea laptelui de vaca péana la o valoare
de 3,4% grasime, addugarea a 2% pudra de sfecla si
0,5% fibre de morcov, omogenizarea si pasteurizarea
amestecului la 85...90°C timp de 15...20 min, racire

pana la 43°C, inoculare cu 0,2% culturi de bacterii
lactice, dupa care amestecul se dozeaza si se introduce
inambalaje de sticld, pentru fermentare-termostatare la
temperatura de 43°C, pana la aciditatea de 70°T,
urmeaza racire in 2 trepte, cu mentinere la temperatura
de 2...6°C timp de 12 h, pentru maturare.
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IAURT CU SFECLA SI FIBRE DE TORCOV

Inventia se referd la un produs alimentar de tip iaurt cu coagui ferm, cu rol de aliment
functional, in compozitia caruia intrd doar ingrediente naturale: lapte de vaca integral, pudrd de
sfecld, fibre de morcov, culturi de bacterii lactice termofile: Lactobacillus bulgaricus §i
Streptococcus thermophilus, fard adaos de aditivi alimentari si la un procedeu de obtinere a
acestuia.

Produsele lactate fermentate din aceastd categorie sunt cunoscute intr-o mare varietate
de sortimente, care se diferenfiazd intre ele prin consistentd, gust si aromi, fiind extrem de
apreciate atit datoritd caracteristicilor senzoriale, cat si pentru potentialul pe care il au pentru
mentinerea si imbunitdfirea sdnatatii consumatorilor (Costin, G.M., et al., 2005). Dezavantajele
constau in faptul ci o parte din aceste produse lactate fermentate pot avea o valoare nutritiva
redusa, o capacitate de satietate redusd, termen mic de valabilitate.

Produsul, conform inventiei, inldturd aceste dezavantaje si largeste gama produselor de
tip iaurt cu coagul ferm, prin aceea ca, iaurtul cu adaos de pudra de sfecla si fibre de morcov,
este obtinut din ingrediente naturale cu efecte benefice asupra sdnatitii consumatorului, nu
confine substante colorante, indulcitori sau substante stabilizatoare. Produsul contine 3,4%
grasime, 5,7% glucide, 3,2% proteine si 0,64% fibre si prezintd o valoare energeticd de 66
kcal/100 g produs sau de 276 kJ/100 g produs.

Procedeul de obtinere a produsului, conform inventiei, cuprinde urméitoarele operatii
tehnologice: receptie calitativa si cantitativd a laptelui de vaci, normalizare continut de grasime
la valoarea de 3,4%, adaos 2% pudrd de sfecld si 0,5% fibre de morcov, omogenizare,
pasteurizare la 85...90°C, timp de 15...20 minute, racire la 43°C, inoculare cu culturi de bacterii
lactice specifice, omogenizare, dozare in ambalajele de desfacere, fermentare-termostatare la
temperatura de 43°C pand la pH 4,65 (aciditatea de 70°T), preracire la temperatura de 18...20°C
si mentinere la aceastd temperaturd 2...4 ore, ricire finald la temperatura de 2...6°C, maturare
prin depozitare, timp de minimum 12 ore, la temperatura de 2...6°C.

Se di in continuare un exemplu de realizare a inventiei.

Exemplu. Reteta de fabricafie pentru obfinerea a 100 kg de iaurt cu pudra de sfecli si fibre de
morcov contine urmétoarele ingrediente: 97,5 kg lapte de vaca cu 3,5% grasime, 2 kg pudri de

sfecld si 0,5 kg fibre de morcov.

Obtinerea iaurtului cu sfecla i fibre de morcov se realizeazi printr-un procedeu care

include urmaitoarele operatii tehnologice: receptie calitativi si cantitativi a lantclul de Vaca,

normalizarea laptelui la un continut de grasime de 3,4% (daci se utilizeazi lapte d_e vac;i_mtegral
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cu 3,5% grasime, aceastd operatie tehnologicd nu mai este necesard), adaos 2% pudré de sfecld si

0,5% fibre de morcov, omogenizare, pasteurizare amestec intr-o vand cu manta dublé prin care

circuld agentii termici (apa de pasteurizare si de ricire) si previzutd cu agitator. Pasteurizarea se

efectueazi la temperatura de 85°C timp de 20 minute, urmati apoi de ricire ia temperatura de
43°C, inoculare cu culturi de bacterii lactice specifice: Lactobacillus bulgaricus §i Streptococcus
thermophilus in proportie de 0,02% si omogenizare prin agitare. Amestecul obtinut se dozeaza in
conditii aseptice in ambalajele de desfacere (borcane de sticld de 200g), care se introduc in
camera de fermentare-termostatare, la temperatura de 43°C, unde se mentin la aceastd
temperaturd pana cand valoarea pH-ului ajunge la 4,65 (aciditatea de 70°T). Dupd terminarea
termostatdrii se trece la racirea iaurtului, care se realizeaza in doud etape: prerdcirea pand la
temperatura de 20°C si mentinere la aceastd temperaturd 3...4 ore, avand drept scop intarirea
coagulului si prevenirea separdrii zerului; ricirea finald la temperatura de 2...4°C, maturare prin
depozitare (coagulul devine ferm, aroma si gustul se accentueazd), timp de 24 cre, la temperatura
de 2...4°C.

Aplicarea inventiei conduce la obtinerea urmatoarelor avantaje:

- obtinerea unui sortiment de iaurt cu coagul ferm cu valoare nutritivd imbunététitd prin
aportul celor doud ingrediente addugate: sfecla si fibrele de morcov;

- sfecla din compozifia iaurtului conferd acestuia o valoare terapeuticd prin proprietafile
antibiotice, antiseptice, antitumorale, citostatice, depurative, diuretice, hipotensive,
echilibrante pentru sistemul nervos, tonice, remineralizante. Contine substante minerale (Ca,
Fe, K, Na), vitamine (A, B;, B, B;, A), antociani, fibre (Banu, C., et al., 2010);

- fibrele de morcov aduc un aport de B-caroten, vitaminele A, C, K, potasiu, calciu, fier si acid
folic si au proprietafi anticancerigene, antiseptice, antianemice, diuretice, depurative.

Produsul, conform inventiei, prin compozitia sa, este un aliment functional, cu un
continut mirit de compusi bioactivi, vitamine, fibre dietetice, cu o mare valoare biologica.

Taurtul cu sfecla si fibre de morcov contine 3,4% grasime, 5,7% glucide, 3,2% proteine si 0,64%

fibre si prezintd o valoare energeticéd de 66 kcal/100 g produs sau de 276 kJ/100 g produs.

Procedeul de obtinere a iaurtului cu sfecla si fibre de morcov, conform inventiei, poate fi
reprodus cu aceleasi caracteristici si performante ori de céte ori este necesar, fapt ce reprezintd

un argument in vederea respectdrii criteriului de aplicabilitate industrial.
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REVENDICARI

1. Produsul alimentar se prezintd sub forma de iaurt cu coagul ferm, caracterizat prin aceea
cdi, are un continut de 3,4% grasime, 5,7% glucide, 3,2% proteine si 0,64% fibre si are o
valoare energetica de 66 kcal/100 g (276 kJ/100 g produs).

2. Procedeu pentru obtinerea produsului, conform cu revendicarea 1, caracterizat prin aceea
cil, se realizeaza din urmatoarele materii prime, pentru 100 kg de produs finit: 97,5 kg lapte
de vaca cu 3,5% grasime, 2 kg pudra de sfecla, 0,75 kg fibre de morcov.

3. Procedeu de obtinere a iaurtului cu sfecli si fibre de morcov, realizat conform revendicarilor
1 si 2, caracterizat prin aceea cd, fermentarea-termostatarea se efectueaza in ambalaje de

sticld de 200g, la temperatura de 43°C, pani la aciditatea de 70°T.
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