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PROCEDEU PENTRU OBTINEREA INGHETATEI DIN ZER
CONCENTRAT Sl FRUCTE

Inventia se refera la un procedeu pentru obtinerea inghetatei din zer concentrat,
smantana si fructe autohtone, gutui si prune. In prezent, in Romania nu existd o linie
tehnologica de prelucrare industriala a zerului dulce, lichid, destinatd pentru fabricarea
industriala a Tinghetatei. Zerul dulce este rezultat ca subprodus din fabricarea
branzeturilor de tip telemea.

Managementul subproduselor din industria produselor lactate reprezinta una dintre cele
mai stringente probleme pentru mediului inconjurator, deoarece subprodusele sunt
responsabile pentru mai mult de 50 % din totalul emisiilor de gaze de sera din sectorul
industriei alimentare (Gonzalez-Garcia et al., 2013).

Proteinele din zer sunt proteine de calitate superioara, ce contin un numar relativ ridicat
de aminoacizi ramificati, contribuind activ la reducerea proceselor de degradare
musculard (Ha and Zemel, 2003). Proteinele din zer sunt considerate proteine cu
absorbtie rapida comparativ cu cazeina, proteina care este metabolizata mai greu. Zerul
este o sursa valoroasa de lactoglobuline, glutamine, contine imuno-nutrienti capabili sa
ofere protectie organismului fata de infecti (Ha and Zemel, 2003). Zerul contine
lactoferind, lactoperoxidaza, serumalbumina bovind, proteozo-peptone si numeroase
peptide cu rol bioactiv (Macovei si Costin, 2006) .

Desi exista numeroase metode si tehnici disponibile, o varianta eficientd de prelucrare a
zerului pentru unitatile de fabricare a produselor lactate, cu capacitatea mica si medie,
reprezintd in continuare o provocare, dar mai ales o mare problema pentru producatori.

Dintre solutiile aplicabile, concentrarea zerului pana la 45% s.u. urmata de usearea prin
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pulverizare reprezintd o metoda mare consumatoare de energie si care necesita, de
reguld, volume mari de zer prelucrate, pentru cresterea eficientei economice. Osmoza
inversa este un procedeu de separare realizat prin aplicarea presiunii asupra unei
membrane filtrante, prin care, din zer, se poate separa o parte din apa continuta, din

proces rezultand si o a doua componenta - zerul concentrat cu 20-30 % s.u..

Solutia descrisa urmareste integrarea zerului concentrat prin osmoza inversa, intr-un
proces de fabricare a inghetatei, care asigura si valorificarea unui produs secundar
foarte valoros, rezultat din fabricarea branzei telemea- smantana. Smantana este un
component cu un coeficient de utilizare digestiva de 98% ce contine trigliceride dar si
sfingomielina, acid butiric si vitaminele A, D si E (Costin, 2006) .

Procedeul isi propune, de asemenea, sa contribuie la valorificarea unor fructe locale
bogate in pectina cum sunt prunele si gutuile precum si sa asigure reducerea
pierderilor de proces, prin re-integrarea subproduselor rezultate. in acest sens fibrele
insolubile rezultate din prelucrarea fructelor sunt uscate si reintroduse in inghetata sub
forma de topping iar din cotoarele de gutui se va obtine un jeleu cu continut redus de

zahar care va constitui, de asemenea, o parte integranta a toppingului.

Pectina din gutui si prune va contribui la obtinerea unei structuri stabile a mixului,
capabile sa inglobeze aer si care s& compenseze partial absenta cazeinei. Prunele si
gutuile sunt fructe care exceleaza printr-un indice glicemic scazut al carbohidratilor din
compozitia acestora, contin componente valoroase cu rol antioxidant cum sunt

polifenolii, antocianii si flavonoidele precum si alti fitonutrienti.

Ingredientele sunt. zer dulce delactozat, concentrat (54%), smantana (13,4%), zahar
(10%), prune (9,6%) gutui (9,6%) oua (3,4%).
Procedeul conform inventiei valorifica zerul, un subprodus al productiei de branzeturi,

cu obtinerea de inghetatd din zer concentrat cu fructe, procedeul cuprinzand
urmatoarele operatii tehnologice:

o filtrarea zerului pentru indepartarea particulelor de coagul trecute in zer la

operatia de separare a coagulului din tehnologia branzeturilor;
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racirea zerului la temperatura de 4-6 °C pentru a permite depozitarea pana la
maxim 36-40 ore, cu posibilitatea ocolirii operatiei de racire in cazul prelucrarii
zerului imediat dupa receptie;

depozitarea zerului intr-un tanc izoterm;

concentrarea zerului pana la un continut de 24-28 % s.u. folosind procedeul
prin osmoza inversa la o presiune de 30-60 bar,;

hidroliza enzimatica timp de o ora la 40 °C a amestecului de zer si grasime intr-
un tanc cu manta dubl3;

adaugarea de ingrediente conform retetei propuse; fructele sunt adaugate dupa
curdtirea manuald, indepartarea cotoarelor si a samburilor si tierea in bucati;
Fructele sunt oparite si maruntite, adaugandu-se in zerul concentrat impreuna cu
ouale si zaharul.

Ulterior cotoarele de gutui rezultate sunt fierte realizandu-se reticularea cu zahéar
si clorura de calciu a jeleului, iar dupa formare si uscare se obtin perle de jeleu
care vor forma toppingul inghetatei;

pasteurizarea amestecului are loc la 80 °C timp de 10 minute, urmata de racirea
la 20-22 °C cu scopul de a distruge bacteriile patogene si de Tmbunatatire a
calitatii tehnologice a produsului; '

filtrarea se realizeaza pentru separarea fibrelor insolubile din mixul de Tnghetata.
Dupa separare fibrele insolubile sunt puse in forme si uscate la 55 °C timp de 3
ore, obtindndu-se chips-uri crocante care pot fi integrate in topping;
omogenizarea aseptica la 75 °C in vederea obtinerii unei emulsii stabile si
pentru a asigura desfacerea structurii globulare a proteinelor din zer in filamente
capabile sa formeze retele stabile impreuna cu pectina si grasimile, si care sa
inglobeze apa;

maturarea timp de 10 ore la 0-4 °C are loc dupa operatia de pasteurizare, cu
scopul hidratarii proteinelor, formarii aromei specifice a Tnghetatei si solidificarii
grasimii;

freezerarea pentru  congelarea partiald a apei din mixul de inghetatad si
inglobarea de aer in amestec are loc la -3 + -7°C;

ambalarea;

ey, - = '1 -

R
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e cdlirea la -35 °C realizeaza congelarea a cca. 75% din apa continuta de
inghetata;

e depozitarea la -21 °C;

Se da in continuare un exemplu de realizare a inventiei prin prezentarea schemei

tehnologice a instalatiei (Figura nr. 1) pentru obtinerea inghetatei din zer cu fructe.
Instalatia, conform inventiei prezentata in figura anexata, consta din:

> panoul racordari (1) prin care se realizeaza:
v racordarea dintre conducta de golire a zerului din cisterna auto prin
curgere libera si conducta de admisie in vasul de primire receptie (2),
v' racordarea dintre conducta de apa si conducta de admisie in vasul de
primire receptie (2);

> vasul de primire receptie (2) pentru introducerea zerului din cisterna auto n
linia tehnologica de prelucrare a acestuia; exista posibilitatea de a ocoli acest vas
printr-un by-pass; vasul de primire receptie este prevazut cu traductoare de nivel
maxim (LSH 101) si minim (LSL 102) avand si functia de comutare;

> pompa centrifugala (3) pentru trimiterea zerului receptionat la prelucrare; pe
conducta de refulare a pompei sunt prevazute indicatorul de temperatura (Tl
103) si indicatorul de debit care are si functia de integrare (FQI 104);

o filtrul (4) pentru indepartarea particulelor de coagul trecute in zer la operatia de
separare a coagulului din tehnologia branzeturilor;

> racitorul cu placi (5) in care are loc racirea zerului la temperatura de 4-6 °C
pentru a permite depozitarea pana la maxim 36-40 ore; temperatura este reglata
cu ajutorul buclei de automatizare (TIC 105); agentul de racire este apa cu
temperatura de 0,5 °C obtinuta in instalatia de apa racita; in cazul in care zerul
receptionat este trimis direct la prelucrare racitorul cu placi poate fi ocolit printr-
un by-pass;

> panoul racordari (6) prin care se realizeaza racordarea conductei de admisie a
agentilor de igienizare de la instalatia CIP cu:

v' conducta de spalare a cisternei auto; solutiile de spalare evacuate din
cisterna, sunt recirculate la instalatia CIP cu porfipaieir.canal/ateral (7);

B DN
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conducta de spalare a tancului izoterm (9);
panoul de racordari (8);

» pompa cu canal lateral (7) care recirculd agentul de igienizare la instalatia CIP;

» panoul racordari (8) prin care se realizeaza urmatoarele operatii:

v
v

v

intrarea zerului receptionat in tancul izoterm (9),

recircularea, cu pompa centrifugalad (7), la instalatia CIP a agentilor de
igienizare care spala linia de receptie a zerului parcurgand traseul: panou/
racordari (6), panoul racordari (1), vasul de primire receptie (2), pompa
centrifugald (3), filtrul (4), racitorul cu placi (5) sau by-passul acestuia,
golirea tancului izoterm (9) cu pompa centrifugala (10) si trimiterea zerului
la prelucrare;

recircularea, cu pompa centrifugala (7), la instalatia CIP a agentilor de
igienizare in timpul spalarii tancului izoterm (9);

intrarea agentilor de spalare din panoul racordari (6),

> tancul izoterm (9) pentru depozitarea zerului receptionat racit sau neracit;

tancul izoterm este prevazut cu:

v
v

v
v

agitator;

traductor de nivel maxim (LSH 106) si minim (LSL 108) avand si functia
de comutare;

indicator de temperatura (Tl 107);

traductor pneumatic de nivel (LS 109),

> pompa centrifugala (10) care trimite zerul la instalatia de concentrare prin
osmoza inversa;

» schimbatorul de caldura cu placi (11) cu ajutorul caruia temperatura zerului

este adusa la valoarea recomandata de furnizorul de membrane de osmoza

inversa, astfel:

v’ racirea  zerului introdus direct la prelucrare se face cu apad cu

temperatura de 0,5 °C obtinuta in instalatia de apa racita; temperatura
este reglata cu ajutorul buclei de automatizare (TIC 112),
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v Incalzirea zerului racit se face cu apa calda obtinuta in schimbatorul de
cdldura cu placi (13); temperatura este reglatd cu ajutorul buclei de
automatizare (TIC 111);

> pompa centrifugala (12) care recirculda apa calda prin schimbéatoarele de
céldurg cu placi (11 si 13);

» schimbatorul de caldura cu placi (13) in care se obtine apa calda necesara
incalzirii zerului in schimbéatorul de cdaldurd cu placi (11); temperatura este
reglata cu ajutorul buclei de automatizare (TIC 110); agentul de incalzire este
aburul de 3 bar;

> tancurile pentru apa demineralizata si solutii de spalare a instalatiei de
osmoza inversa (14 A-D) in care se prepard solutile de spalare la
concentratiile si temperaturile recomandate de furnizorul de membrane de
osmoza inversa; incalzirea solutilor se face recirculandu-le cu pompa
centrifugala (15), prin schimbatorul de caldura cu placi (16) si panoul racordari
(17); fiecare tanc este prevazut cu:

v’ agitator;

v" indicator de temperatura (Tl 113);

» pompa centrifugala (15) care recirculd solutiile de spalare in tancurile (14 A-
D) si trimite solutile de spalare prin modulele de osmoza inversa pentru
spalarea acestora; pe conducta de refulare a pompei centrifugale este montat
indicatorul de debit (FI 114);

» schimbatorul de caldura cu placi (16) in care se realizeaza incalzirea apei
dedurizate si a solutiilor de spalare; temperatura este reglatd cu ajutorul buclei
de automatizare (TIC 115); agentul de incalzire este aburul de 3 bar;

» panoul racordari (17) prin care se realizeaza racordarile pentru:

v" recircularea solutiilor de spalare in tancurile (14 A-D);

V' trimiterea solutiilor de spalare in vasul de primire al instalatiei de osmoza
inverséa (19);

> panoul racordari (18) prin care se realizeaza racordarile pentru:

v introducerea zerului in vasul de primire al instalatiei de osmozéa inversa
(19), .

////
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v’ recircularea, la instalatia CIP, a agentilor de igienizare in timpul spalarii
liniei de trecere a zerului din tancul izoterm (9), prin panoul racordéri (8),
pompa centrifugald (10) si schimbatorul de calduréd cu placi (11);

vasul de primire al instalatiei de osmoza inversa (19) pentru asigurarea unei
alimentari uniforme a modulelor de osmoza inversd; vasul de primire este
prevazut cu traductoare de nivel maxim (LSH 116) si minim (LSL 117) avand si
functia de comutare;

pompa dozatoare de inalta presiune (20) care alimenteazd modulele de
osmoza inversa cu zer la presiunea si debitul recomandate de furnizorul de
membrane de osmoza inversa;

cartusul filtrant (21) ce retine eventualele particule care ar reduce durata de
functionare a membranelor cu osmoza inversa,

modulele de osmoza inversa (22 A-C) in care se realizeaza concentrarea
zerului la un continut de substanta uscata de cca. 28 % lucrand la o presiune in
limitele 30-60 bar si un debit de aproximativ 20 I/m?h; furnizorul de membrane
recomandé‘ parametrii de lucru specifici tipului de membrana furnizati; pe
conductele de legatura dintre membrane sunt montate indicatoare de presiune
(P1 118) si indicatoare de debit (FI 119);

pompa de recirculare in treapta l-a (23) necesara recircularii retentatului in
prima treapta de concentrare,

pompa de recirculare in treapta Il-a (24) necesara recircularii retentatului in
cea de a doua treapta de concentrare;

panoul racordari (25) prin care se trimit solutiile de spalare de la instalatia CIP
pentru spalarea:

v' vasului cu manta dubla (28);

v" conductei de evacuare a mixului de inghetata din vasul cu manta dubla
(28);

pompa centrifugala (26) care recircula apa calda prin schimbatorul de caldura
cu placi (27) si mantaua dubla a vasului cu manta dubla (28);
schimbatorul de caldura cu placi (27) in care se obtine apa calda necesara

operatiilor de incalzire pentru realizarea hidrolizei enzim;imtceif,si:%asteurizérii,
T aRN
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din vasul cu manta dubla (28); temperatura este reglata cu ajutorul buclei de
automatizare (TIC 120); agentul de incalzire este aburul de 3 bar;
> vasul cu manta dubla (28) in care se realizeaza operatiile tehnologice de
hidroliza enzimatica, adaugare ingrediente si pasteurizare; succesiunea
operatiilor unitare este:
v" Incédrcare cu zerul concentrat pe la partea inferioara;
v’ Incalzire, sub agitare, la temperatura de 40 °C, prin recircularea apei
calde prin mantaua dubla, urmata de hidroliza enzimatica timp de o or3;
v' adaugare ingrediente conform retetei stabilite;

<

amestecare;

<

incalzire, sub agitare, la temperatura de 80 °C, prin recircularea apei
calde prin mantaua dubla, urmata de pasteurizarea timp de 10 minute;
racire la temperatura de 70 °C cu apa rece ca agent de racire;

golire cu pompa centrifugala (29);

spalare cu solutii de la instalatia CIP aduse prin panoul racordéri (25),

N N NN

evacuarea solutiilor de spalare cu pompa cu canal lateral (30) si
recircularea lor la instalatia CIP;
Vasul cu manta dubla este dotat cu:
v’ agitator;
v" indicator de temperatura (Tl 121);
» pompa centrifugala (29) pentru evacuarea mixului de inghetata;

» pompa cu canal lateral (30) pentru evacuarea solutiilor de spalare din vasul cu
manta dubla (28);

»> cantar (31) pentru cantéarirea ingredientelor,

» masa de lucru din otel inox (32) pentru pregatirea ingredientelor;

» vas colectare deseuri (33) pentru colectarea si evacuarea deseurilor rezultate
la prelucrarea ingredientelor;

> masina de gatit pentru prelucrarea cotoarelor de gutui (34)

> uscator cu tavi (35) folosit pentru uscarea perlelor din jeleu si a fibrelor
insolubile;
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(36) pentru filtrarea mixului de inghetata in vederea retinerii particulelor

grosiere introduse Tn mixul de Tnghetata odata cu ingredientele;

> omogenizator (37) pentru obtinerea unei emulsii stabile;

vas cu manta dubla (38) in care se realizeazd operatia tehnologica de

maturare; succesiunea operatiilor unitare este:

v
v

A NN NN

v

incarcare cu mixul de inghetata pe la partea inferioara;

racire cu apa de la retea, introdusa in mantaua dubla, pana la cca. 20-22
°C;

racire, in continuare, pana la 0-4 °C, cu apa racita;

maturare timp de 4 ore;

evacuare cu pompa centrifugala cu doua trepte (42);

spalare cu solutii CIP aduse prin panoul racordéri (40);

evacuare solutii de spalare cu pompa cu canal lateral (30);

Vasul cu manta dubla este dotat cu:

v
v

agitator;

indicator de temperatura (Tl 123),

> panoul racordari (39) prin care se realizeaza racordarile pentru:

v

introducerea mixului de inghetatd pe la partea inferioara; in vasul cu
manta dubla (38);

evacuare mixului de Tnghetatd maturat, cu pompa centrifugald cu doud
trepte (42),

evacuare solutiilor de spalare cu pompa cu canal lateral (41);
introducerea solutiilor CIP, aduse prin panoul racordéri (40), in

conducta de evacuare a mixului de inghetata maturat, in vederea spalarii
acesteia;

> panoul racordari (40) prin care se realizeaza racordarile pentru introducerea

solutiilor de spalare in:

v
v

vasul cu manta dubla (38);

conducta de evacuare a mixului de inghetata maturat, in vederea spalarii
acesteia; '

3
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pompa cu canal lateral (41) pentru evacuarea solutiilor de spalare din vasul cu
manta dubla (38);

pompa centrifugala cu doua trepte (42) care introduce mixul de inghetata
maturat in freezerul (43);

freezerul (43) pentru congelarea partiald a apei din mixul de inghetata si

inglobarea de aer in amestec;

masina de ambalat (44) care dozeaza Tnghetata in cantitati de 100 g, o

introduce Tn pahare din material biodegradabil si executa inchiderea ambalajelor;

masa de lucru din otel inox (45) pentru introducerea paharelor cu inghetata in

cutii din carton;

camera frigorifica pentru calirea inghetatei (46) la -35 °C;

camera frigorifica pentru depozitarea inghetatei (47) la -18 °C;
REVENDICARI

1. Procedeu destinat obtinerii inghetatei din zer concentrat si fructe, este
caracterizat prin aceea ca valorificad zerul dulce, un subprodus al industriei
branzeturilor, prin concentrare urmata de delactozare si valorificd un mix
format din gutui, prune, oud, zahar si smantana pentru a realiza o formula
unica de inghetata sigura, ecologica, delactozata, cu proprietati nutritive
valoroase, fara stabilizatori, hidrocoloizi si produsi de aroma sau coloranti
sintetici.

2. Instalatia conform procedeului de la revendicarea 1 caracterizata prin aceea
ca se compune dintr-un vas de primire receptie (2) pentru introducerea
zerului in procesul tehnologic, filtrul (4) pentru retinerea particulelor grosiere,
racitorul cu placi (5) care realizeaza racirea zerului la temperatura de 4-6 °C,
tancul izoterm (9) ce asigura o depozitare a zerului de pana la maxim 36-40
ore, un schimbator de caldura cu placi (11) care aduce zerul la temperatura
recomandata de firmele furnizoare de membrane de osmoza inversa, patru
tancuri pentru apa demineralizata si solutii de spalare a instalatiei de osmoza
inversa (14 A-D) temperatura necesara procesului de spalare a modulelor de
osmoza inversa fiind realizata in schimbatorul de caldura cu placi (16), vasul
de primire al instalatiei de osmoza inversa (19) pentru o alimentare uniforma
a modulelor de osmoza inversa, cartusul filtrant (21) pentru retinerea
particulelor care ar reduce durata de folosire a membranelor schimbatoare de
ioni, doua trepte de concentrare prin osmoza inversa compuse din modulele
de osmoza inversa (22 A-C) in care se realizeaza concentrarea zerului,
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fructele bogate in pectind. Maturarea asigura definitivaréa gustului si hidratarea

proteinelor care vor fi capabile sa Tncorpor?er’lﬁ timpul freezerarii si vor crea
o structura stabila pe durata calirii si depozitarii.

Produsul furnizeaza o valoare energéicé de 206 kcal/100g, se pastreaza la -

21°C si are o durata de valabili a/te de 1 an. Linia tehnologica poate prelucra si
alte tipuri de fructe pentru obtinerea inghetatei.
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1.

REVENDICARI

Procedeu destinat obtinerii inghetatei din zer concentrat si fructe, este
caracterizat prin aceea ca valorificd zerul dulce, un subprodus al industriei
branzeturilor, prin concentrare urmatd de delactozare si valorificd un mix
format din gutui, prune, oua, zahar si smantana pentru a realiza o formula
unicd de inghetatd sigurd, ecologica, delactozata, cu proprietati nutritive
valoroase, fara stabilizatori, hidrocoloizi si produsi de aroma sau coloranti
sintetici.

. Instalatia conform procedeului de la revendicarea 1 caracterizata prin aceea

ca se compune dintr-un vas de primire receptie (2) pentru introducerea
zerului in procesul tehnologic, filtrul (4) pentru retinerea particulelor grosiere,
racitorul cu placi (5) care realizeaza racirea zerului la temperatura de 4-6 °C,
tancul izoterm (9) ce asigurd o depozitare a zerului de pana la maxim 36-40
ore, un schimbdator de caldura cu placi (11) care aduce zerul la temperatura
recomandata de firmele furnizoare de membrane de osmoza inversa, patru
tancuri pentru apa demineralizata si solutii de spélare a instalatiei de osmoza
inversa (14 A-D) temperatura necesara procesului de spalare a modulelor de
osmoza inversa fiind realizata in schimbatorul de caldura cu placi (16), vasul
de primire al instalatiei de osmoza inversa (19) pentru o alimentare uniforma
a modulelor de osmozad inversd, cartusul filtrant (21) pentru retinerea
particulelor care ar reduce durata de folosire a membranelor schimbatoare de
joni, doua trepte de concentrare prin osmoza inversd compuse din modulele
de osmoza inversa (22 A-C) in care se realizeaza concentrarea zerului,
schimbatorul de caldura cu placi (27) pentru Tncélzirg/a/: €
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temperatura de hidroliza enzimatica si temperatura de pasteurizare, precum
racirea la temperatura de 70 °C necesara pentru operatia de omogenizare,
filtrul (36) pentru filtrarea mixului de inghetata, omogenizatorul (37) pentru
obtinerea unei emulsii stabile, vasul cu manta dubla (38) in care se realizeaza
operatia tehnologicd de maturare, freezerul (43) pentru congelarea partiald a
apei din mixul de inghetatd si inglobarea de aer in amestec, masina de
ambalat (44) pentru dozarea, ambalarea si inchiderea ambalajelor, camera
frigorifica pentru calirea inghetatei (46), camera frigorificd pentru depozitarea
inghetatei (47), panourile de racordari (1, 6, 8, 17, 18, 25, 40) pentru
realizarea diverselor racordari astfel incat sa se asigure circuite tehnologice
corecte, pompe centrifugale (3, 10, 12, 15, 26, 29, 42) pentru vehicularea
zerului si mixului de inghetatd, pompa dozatoare de inaltd presiune (20)
pentru introducerea zerului in instalatia de osmoza inversa, pompe de
recirculare (23 si 24) pentru recircularile in cadrul instalatiei de osmoza
inversa, pompe cu canal lateral (7, 30, 41) pentru recircularea solutiilor de
spalare la instalatia CIP.

3. Produsul obtinut conform procedeului de la revendicarea 1, in instalatia de la
revendicarea 2, se caracterizeaza prin aceea ca reduce consumul de energie
necesar pentru deshidratarea completa a zerului prin valorificarea integrald a
zerului partial deshidratat.

4. Tn produsul obtinut conform procedeului de la revendicarea 1, in instalatia de
la revendicarea 2, se adauga fructe cu un continut bogat in pectina, cu indice
glicemic scazut si bogate in compusi cu proprietati antioxidante.

5. Procedeul valorificad produsele secundare rezultate din fructe prin adaugarea
in topping a unui jeleu reticulat cu calciu si zahar obtinut din cotoarele de

gutui si a unor litere obtinute din fibrele insolubile din fructe, uscate in
prealabil.

Inventia se refera la domeniul fabricarii inghetg}ei /$i propune o valorificare

rapida, cu un lant scurt de prelucrare si cu integrarea prelucrérii zerului alaturi de
fructe, bazat pe principiile economiei c}rzd’lare pentru obtinerea unui desert
congelat, cu un gust unic, distinct si argma de prune si gutui.

Solutia propusa valorifica fibrele insolubile si extrage pectina din cotoarele de
gutui, care se reintroduc n topping.

Prin concentrarea zerului dulce urmata de hidrolizd zerul, bogat in proteine cu
valoare nutritivd ridicatd, devine materia prima principala pentru obtinerea
inghetatei. Structura inghetatei este asiguratd prin denaturarea termica si
omogenizarea aplicatd mixului de inghetatd ce contine proteine din zer si de
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