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s IAURT CU PROTEINE DIN CANEPA

(57) Rezumat:

Inventia se refera la un produs alimentar de tip iaurt
gras cu coagul spart, si la un procedeu de obtinere a
acestuia. Produsul conform inventiei contine 10%
grasime, 4,3% glucide, 4% proteine si 0,6% fibre, avand
o valoare energetica de 124 kcal/100 g. Procedeul con-
form inventiei consta in etapele de normalizare a lapte-
lui pa&na la un continut de grasime de 10%, fortifiere prin
adaos de proteine din canepa, omogenizare, pasteuri-

zare, racire pana la 45°C, inoculare de culturi bac-
teriene lactice uzuale, omogenizare, fermentare-termo-
statare la temperatura de 45°C pana la pH de 4,6,
agitare, dozare aseptica in ambalaje, si racire in
2 trepte, cu mentinerea la temperatura de 2...4°C timp
de minimum 12 h, pentru maturare.

Revendicari: 3

Cu incepere de la data publicdrii cererii de brevet, cererea asigurd, in mod provizoriu, solicitantului, protectia conferitd potrivit dispozitiilor
art.32 din Legea nr.64/1991, cu exceptia cazurilor in care cererea de brevet de inventje a fost respinsa, retrasd sau consideratd ca fiind retrasa.
Intinderea protectiei conferite de cererea de brevet de inventie este determinatd de revendicarile continute in cererea publicatd in conformitate

cu art.23 alin.(1) - (3).
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TAURT CU PROTEINE DIN CANLPA

Inventia se referd la un produs alimentar de tip iaurt gras cu coagul spart, cu rol de
aliment functional, in compozifia céruia intrd doar ingrediente naturale: lapte de vacd integral,
smantand, proteine din canepd, culturi starter de bacterii lactice: Lactobacillus bulgaricus §i
Streptococcus thermophilus, fard adaos de aditivi alimentari i la un procedeu de obtinere a
acestuia.

Produsele lactate fermentate din aceastd categorie sunt cunoscute intr-o mare varietate
de sortimente, care se diferentiazi 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 imbunitifirea s&natatii consumatorilor (Costin, G.M., et al., 2005). Dezavantajele
constau in faptul cd o parte din aceste produse lactate fermentate pot avea o valoare nutritiva
redusi, o capacitate de satietate redusd, termen mic de valabilitate.

Fortifierea produselor lactate fermentate prin utilizarea proteinelor de origine vegetala
are un efect benefic major asupra calitétii produsului finit, aceste proteine sporesc satietatea si
valoarea nutritva a acestuia. Produsul, conform inventiei, largeste gama produselor de tip iaurt
gras cu coagul spart, prin aceea cd, iaurtul cu proteine din cénepd, este obtinut din ingrediente
naturale cu efecte benefice asupra sdnatatii consumatorului, nu contine substante colorante,
indulcitori sau substante stabilizatoare. Produsul contine 10% grasime, 4,3% glucide, 4%
proteine i 0,6% fibre si prezintd o valoare energeticd de 124 kcal/100 g produs sau de 514
kJ/100 g produs.

Procedeul de obtinere a produsului, conform inventiei, cuprinde urmitoarele operatii
tehnologice: normalizarea laptelui la un continut de grasime de 10%, fortifiere prin adaos de
proteine din cinepd pand la un continut de 4% proteine, omogenizare, pasteurizare, ricire la
45°C, inoculare cu culturi de bacterii lactice specifice, omogenizare, fermentare-termostatare in
vand la temperatura de 45°C péana la pH 4,6 (aciditatea de 80°T), spargerea coagulului prin
agitare, dozare asepticd in ambalajele de desfacere, prericire la temperatura de 20°C si mentinere
la aceastd temperaturd 1...2 ore, ricire finald la temperatura de 2...4°C, maturare prin depozitare,
timp de minimum 12 ore, la temperatura de 2...4°C.

Se da in continuare un exemplu de realizare a inventiei.

Exemplu. Reteta de fabricafie pentru obtinerea a 100 kg de iaurt cu proteine din cinepa contine
urmatoarele ingrediente: 75 kg lapte de vaca cu 3,5% grasime, 22,2 kg smantana cu 32% grémme

si 2,8 kg proteine din canepa.

Obtinerea iaurtului cu proteine din cinepi se realizeazi printr-un procedeu, ‘care 1nchide o

urmdtoarele operafii tehnologice: receptie calitativa si cantitativa a laptelui de Vaca mtegral cu
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3,5% grasime, normalizarea laptelui la un continut de grisime de 10% cu sméantind dulce cu
32% grasime si fortifiere prin adaos de 2,8% proteine din cinepd. Amestecul este introdus intr-o
vand cu manta dubld prin care circuld cei doi agenti termici, apa de pasteurizare sau apa de
rdcire, prevazutd cu agitator si izolatd termic. Dupd omogenizarea amestecului, acesta se
pasteurizeazi la temperatura de 90°C timp de 15 minute, urmati apoi de ricire la temperatura de
45°C, inoculare cu culturi starter de bacterii lactice: Lactobacillus bulgaricus §i Streptococcus
thermophilus in proportie de 0,2% si omogenizare prin agitare timp de 10 minute. Fermentarea-
termostatarea se efectueazi in van, la temperatura de 45°C péna cand valoareca pH-ului ajunge
la 4,6 (aciditatea de 80°T). Dupa fermentare, coagulul obtinut este spart prin agitare timp de 10
minute, apoi iaurtul se dozeaza in conditii aseptice in ambalajele de desfacere (borcane de sticla
de 200g), care se introduc apoi in camera de ricire-depozitare, unde se realizeazd ricirea-
maturarea produsului, in doud etape: prerdcirea pand la temperatura de 20°C si mentinere la
aceastd temperaturd 1...2 ore, avand drept scop intirirea coagulului si prevenirea separarii
zerului; récirea finald la temperatura de 2...4°C, maturare prin depozitare, timp de 24 ore, la
temperatura de 2...4°C.

Aplicarea inventiei conduce la obtinerea urmatoarelor avantaje:

- obtinerea unui sortiment de iaurt gras cu coagul spart cu valoare nutritivd si energetica
imbunatatita prin fortifierea cu proteine din canepa;

- proteinele din cénepd prezintd proprietdti functionale superioare (sunt solubile si cu
digestibilitate ridicatd) si contin toti aminoacizii esentiali necesari organismului uman.
Proteinele din cénepd posedd proprietdfi antioxidante, antihipertensive, analgezice,
antispastice, antibiotice, antiemetice si anticonvulsive. Acestea contin, pe langa proteine,
fibre dietetice, vitamine din grupul B, E, calciu, magneziu.

Produsul, conform inventiei, prin compozitia sa, este un aliment functional, cu un grad
ridicat de satietate, valoare nutritivd si energeticd imbunitititd. laurtul cu proteine din cinepd
confine 10% grasime, 4,3% glucide, 4% proteine si 0,6% fibre §i prezintd o valoare energetici de
124 kcal/100 g produs sau de 514 kJ/100 g produs.

Procedeul de obtinere a iaurtului cu proteine din cdnepd, conform inventiei, poate fi

reprodus cu aceleasi caracteristici si performante ori de céte ori este necesar, fapt ce reprezinti

un argument in vederea respectdrii criteriului de aplicabilitate industriala.
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REVENDICARI

Produsul alimentar se prezintd sub formé de iaurt gras cu coagul spart, caracterizat prin
aceea ci, are un continut de 10% grasime, 4,3% glucide, 4% proteine si 0.6% fibre si are o
valoare energeticd de 124 kcal/100 g (514 kJ/100 g produs).

Procedeu pentru obtinerea produsului, conform cu revendicarea 1, caracterizat prin aceea
cd, se realizeaza din urmétoarele materii prime, pentru 100 kg de produs finit: 75 kg lapte de
vacd cu 3,5% grasime, 22,2 kg smantana cu 32% grasime, 2,8 kg proteine din cinepa.
Procedeu de obtinere a iaurtului cu proteine din cinep4, realizat conform revendicirilor 1 si
2, caracterizat prin aceea c¢d, fermentarea-termostatarea se efectucazd in vani, la

temperatura de 45°C, pan4 la aciditatea de 80°T.
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