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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un procedeu de fabricatie a unui
produs alimentar sub forma de cremd, care contine in
principal miere si cacao, avand proprietati nutritionale si
dietetice excelente. Procedeul conform inventiei are
urmatoarele etape: receptia materiei prime constand in
miere poliflora filtratéd si pudra de cacao, racire pana
cand mierea ajunge la o temperatura de 14°C, depo-
zitare Th camera rece minim 24 ore, prepararea mierii
crema cristalizatd omogen sub forma de maia care se
obtine prin adaugarea Tn mierea fliuda a unei cantitati
de miere cristalizatd natural, omogenizarea mierii
crema cu ajutorul unui mixer industrial cu viteza regla-
bila si mobil pe inaltime, astfel incat pe parcursul mixarii
el esteridicat si coborat pentru inglobarea de aer si
obtinerea consistentei dorite, mixarea se incepe cu
viteza de 150 rot/min. si se ajunge pana la 400 rot/min.,
timp in care temperatura mierii creste dupa aproximativ

30 min. de mixare continud, dupa care se lasa mierea
crema din nou la récit pana ajunge la 14°C, timpul de
racire putdnd dura péna la 5..6 ore, apoi se reia
mixarea adaugandu-se si restul de miere poliflora in fir
subtire si se omogenizeazd pana cand amestecul
devine uniform, iar in continuare se adauga treptat, prin
cernere, o cantitate de 5% pudra de cacao calculata la
cantitatea totalad a lotului procesat, se omogenizeaza
intreg amestecul ih mai mult etape astfel incat tempe-
ratura mierii s nu depaseasca 17°C, se lasé la repaus
timp de 1 ora péna cand temperatura mierii coboara la
14°C si se reomogenizeaza, apoi dupa linistire si dupa
eliminarea bulelor de aer, se separa spuma, apoi se
ambaleaza, se depoziteaza, iar produsul finit se raceste
pana la o temperaturé cuprinsa intre 10...15°C.
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OFICIUL SE STAT PENTRU [
Ceorsra de broval do

Procedeu de fabricare a unei creme de miere cu cacao

Prezenta inventie se incadreazd in domeniul industriei alimentare si
descrie prepararea unui produs alimentar care contine in principal miere si
cacao, cu proprietati nutritionale si dietetice excelente.

Sunt cunoscute creme de ciocolata cu diferite ingrediente suplimentare,
inclusiv miere, combinate cu alti compusi precum laptele, fructele, nucile,
cerealele, cum ar fi crema descrisa in documentul WO 0156397, in care
mierea este o componentd minora a amestecului ca ndulcitor si nu in o
proportie adecvata pentru a facilita utilizarea sa ca produs natural, sanatos.

Din documentul EP 2548446 este cunoscut un produs alimentar,
respective o creama de cacao cu miere unde se foloseste de preferintd pudra
de cacao, la o concentratie de 3-30% in preparatul final si miere lichida care
poate fi intre 50-90% in greutate si miere naturald care poate fi intre 3-30%
in greutate, procesul constand in prepararea prealabild a mierii naturale,
lichide, prepararea unui amestec omogen de miere si substante aromatice,
amestecand ingredientele Tntre 25 si 200 rpm, la o temperatura intre 10 si
30°C, mierea lichida fiind incalzitd intre 30 - 60 °C, adaugarea de pudra de
cacao si agitarea la 20 - 200 rpm timp de 1 pana la 8 ore, mentinerea
amestecul timp de 1 pana la 24 de ore, imbutelierea produsului, in conditii
aseptice, racirea produsului imbuteliat intre 18-25°C timp de 48 pana la 72
de ore si depozitarea intr-un loc racoros.

Calitatea mierii cristalizate depinde de dimensiunea cristalelor, de
aceea controlul dimensiunii este de mare importanta. Majoritatea alimentelor
care fac concurenta mierii pe piata sunt foare rafinate si standardizate, si in
consecinta multi consumatori de miere doresc un produs uniform.

Mierea crema este mierea care a fost procesata pentru a controla
cristalizarea. Cunoscut si sub denumirea de fondant cu miere, are o
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consistenta neteda, tartinabild. Mierea crema contine un numar mare de
cristale mici, care Tmpiedica formarea de cristale mai mari care pot aparea in
mierea neprelucrata. Mierea poliflora cristalizeaza usor iar proprietatile sale
raman neschimbate in urma procesului de transformare in crema.
Prelucrarea produce, de asemenea, o0 miere cu o consistentda neteda,
tartinabila. Textura este una deosebita, iar consistenta este cea a unui
serbet fin.

Deoarece glucoza este cea care cristalizeaza in miere si pentru ca
cristalele de glucoza sunt in mod natural de culoare alb pur, mierea crema
este intotdeauna mai deschisa la culoare decat mierea lichida de acelasi tip
floral.

in general este recomandata a fi consumata pe péine sau ca ndulcitor,
este ideala si pentru micul dejun.

Mierea crema cu cacao este un produs obtinut printr-un proces
complex de cristalizare controlata a mierii poliflore in care adaugam pudra
de cacao purd, prin acest procedeu obtinandu-se o miere cu o textura
cremoasa. Datorita consistentei deosebite, produsul este usor tartinabil,
putand fi consumat cu usurinta, fard a se prelinge. Nu contine conservanti,
aditivi, ulei de palmier sau gluten.

Atat cacao, cat si mierea sunt bogate in enzime benefice, antioxidanti
si nutrienti. 1l poti folosi ca alternativa sdnitoasa la produsele asemanéatoare
(Nutella) De asemenea, il puteti adduga la smoothie-uri, fulgi de ovaz sau
iaurt pentru un mic dejun delicios si sanatos.

AVANTAJE:

Pentru ca nu este o miere prelucrata, ci este 100% naturala organismul
poate valorifica toti compusii valorosi ai mierii.

Poate fi folosita in continuare pentru coacere si gatit. Mierea
crema este o modalitate excelenta de pastrare a mierii, deoarece nu revine
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la cristalizare si isi va mentine consistenta chiar daca o pastrati in camara,
sau mai bine zis, chiar pe masa.

Beneficiile aduse de miere crema pentru sanatate

Mierea crema este un produs natural obtinut prin cristalizarea mierii,
care 1i confera o consistenta mai groasa si o textura cremoasa. Aceasta
forma de miere este bogatd in nutrienti esentiali si antioxidanti, ceea ce o
face beneficd pentru sanatate. Consumul regulat de miere crema poate
imbunatati sistemul imunitar, prevenind astfel infectiile si racelile comune.
De asemenea, mierea crema are proprietati antiinflamatorii si antibacteriene,
ajutand la tratarea infectiilor bacteriene si la calmarea inflamatiilor din
organism. Mierea crema poate fi, de asemenea, utilizata pentru a calma
tusea si durerile in gat, precum si pentru a imbunatati digestia si pentru a
preveni problemele digestive. In plus, datoritd continutului siu ridicat de
antioxidanti, mierea creama poate ajuta la prevenirea bolilor cronice precum
cancerul si bolile de inima.

Combinatia dintre miere si cacao este pe langa un produs dulce, si un
produs care odata consumat aduce multe beneficii organismului.

Exemplul de realizare descris mai jos are scop ilustrativ si nu trebuie
interpretat in sensul strict al acestora, ci mai degraba pentru a ilustra un
mod preferat de realizare a inventiei.

DESCRIEREA PROCESULUI
Receptia materiilor prime

Materia prima provine de la acei furnizori care ofera dovezi ale
sigurantei alimentare.

Materia prima : miere poliflora si pudra de cacao.

Pregatirea procesarii

Se va alege mierea de albine, se filtreaza si se transvazeaza in vase si
se raceste, pand cand mierea ajunge la temperature de 14°C, fiind
depozitata in camera rece, min 24 ore.
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Mierea crema se obtine prin adaugarea in mierea fluida de miere
cristalizata natural, cu scopul de a dezvolta cristale in noul lot de miere. S-a
observat ca temperatura scazuta favorizeaza dezvoltarea cristalelor,
sporeste vascozitatea si ingreuneaza formarea cristalelor.

Din cercetari, pentru aceasta miere, temperatura la care cristalizarea
are loc foarte repede a fost in medie de 14°C. Numarul de nuclei de
cristalizare (sau cantitatea de miere cristalizata), folositi ca maia sau starter
pentru insamantarea mierii lichide are o influentd directd asupra dimensiunii
cristalelor ce se vor forma. S-a constatat ca se obtin rezultate bune cu maia
in proportie de 10% pana la 15% in functie de consistenta acesteia .

Maiaua, reprezinta mierea crema cristalizatd omogen, cu rol de cuib in
formarea mierii crema.

Omogenizarea mierii crema se realizeaza cu ajutorului unui mixer
industrial, destinat obtinerii acestui produs, cu viteza reglabila si mobil pe
fnaltime, timp de 30 minute, astfel pe parcursul mixarii el este ridicat si
coborat pentru inglobarea de aer si obtinerea consistentei dorite.

Pentru mixare se incepe cu o viteza de 150 rotatii/min si se ajunge
pana la 400 rotatii/min, timp in care temperatura mierii creste. Dupa
aproximativ 30 minute de mixare continua, se lasa mierea crema din nou la
racit, pana ajunge la 14 9C. Timpul de racire poate dura pana la 5-6 ore,
dupa care se da o noua mixare.

Tancul in care se realizeaza omogenizarea/mixarea este prevazut cu
manta de racire, racirea mierii fiind cea mai importanta in aceasta etapa.

Omogenizarea, in tancul de racire presupune:
- Adaugarea unei parti din mierea fluida, racita la 14°C,

- Adaugarea cantitatii de maia si omogenizarea pana la inglobarea
intregii cantitati
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- Adaugarea restului de miere poliflora, in fir subtire si omogenizarea
pana cand amestecul devine uniform.

Pentru mierea cu cacao se va adauga 5% pudra de cacao, calculata la
totalul lotului procesat. Cantitatea optima pentru omogenizare este de 150
kg miere cremd si miere crema cu adaos de cacao, tinand cont de
capacitatea mixerului si a vaselor de racire.

Astfel la un lot de 150 kg avem nevoie de 22,5 kg maia - miere
cristalizata, restul este miere fluida si de 7,5 kg pudra de cacao.

Pudra de cacao se adauga treptat, prin cernere, fiind trecut printr-o
sita din inox, pentru a se evita formarea de bulgari de cacao care nu se
disperseaza in masa de miere.

Omogenizarea intregului amestec se realizeaza in mai multe etape
astfel incét temperatura din miere in timpul omogenizarii sa nu treaca de
17°C.

Cand ajunge la aceasta temperatura se lasa in repaus, circa 1 ora pana
cand temperatura coboara la 14°C si apoi se reomogenizeaza.

lata cateva dintre beneficiile mierii cu cacao:

® Mierea de albine fintareste sistemul imunitar si ajutd la ameliorarea
simptomelor alergiilor. Cercetarile au demonstrat ca aceasta contine 22 de
aminoacizi, 27 de minerale si 5000 de enzime printre care (calciu, zinc, fier,
clorura de sodiu, magneziu, fosfat si potasiu etc.)

® Mierea stimuleaza productia de anticorpi contribuind astfel la prevenirea
fmbolnavirilor de orice tip.

Cacaua contine cea mai mare concentratie de antioxidanti dintre toate
alimentele din lume.

Printre acesti antioxidanti se numara: polifenoli, catecinele si
epicatecinele. Cercetdrile au demonstrat ca raportat la aceeasi greutate,
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cacaua contine mai multi antioxidanti decat vinul rosu, afinele, fructele acai,
rodiile si fructele goji la un loc.

@ Pudra de cacao are un aport mare de minerale, fibre si nutrienti. Aceasta
este bogata in calciu, fier, zinc, potasiu, magneziu, cupru, vitaminele B1, B2,
B3, B5, B9 si E.

® Pudra de cacao contine serotonina, triptofan, anandamida, dopamina,
adica toti acei hormoni care au un efect de stare de bine "hormoni ai fericirii”.

® Cacaua poate fi benefica si pentru persoanele cu astm, deoarece contine
compusi antiastmatici, cum ar fi teobromina si teofilina acestea ajuta la

calmarea tusei persistente.

® Combinatia dintre miere si cacao este o sursa de energie, tocmai de aceea
este de preferat sa se consume in prima parte a zilei pentru a avea energia
necesara tuturor activitatilor.

Este recomandat fnaintea antrenamentelor fizice. Cercetatorii au
descoperit ca performantele atletice se pot imbunatati prin consumul unei
cantitati mici de miere, Intrucat aceasta contine glucoza.

@ Datorita consistentei si gustului poate inlocui cu usurinta variantele de
creme de cacao mai putin sanatoase de pe piata. Stim ca mare parte dintre
copii sunt innebuniti dupa clatite cu ciocolatda. Tocmai de aceea, am
combinat mai multe tipuri de miere si am obtinut astfel o crema care sa fie
aerata si sa ramana tartinabila.
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REVENDICARI

1. Procedeu de fabricare a unei creme de miere cu cacao, caracterizat prin
aceea ca cuprinde urmatoarele etape:

a) receptia materiei prime, miere polifrora filtrata si pudra de cacao;

b) se transvazeaza in vase si se raceste, pdnd mierea ajunge la temperatura
de 14°C, fiind depozitata in camera rece, min 24 ore;

C) prepararea mierii crema cristalizata omogen (maia) care se obtine prin
adaugarea in mierea fluida de miere cristalizata natural;

d) omogenizarea mierii crema ce se realizeaza cu ajutorului unui mixer
industrial, cu viteza reglabila si mobil pe inaltime, astfel incat pe parcursul
mixarii el este ridicat si coborat pentru inglobarea de aer si obtinerea
consistentei dorite., Pentru mixare se incepe cu o viteza de 150 rotatii/min si
se ajunge pana la 400 rotatii/min, timp in care temperatura mierii
creste,.Dupa aproximativ 30 minute de mixare continua, se lasa mierea
crema din nou la racit, pana ajunge la 14 °C, timpul de racire poate dura
pana la 5-6 ore, dupa care se da o noua mixare;

e) adaugarea restului de miere poliflora, in fir subtire si omogenizarea pana
cand amestecul devine uniform;

f) se adauga treptat, prin cernere 5% pudra de cacao, calculata la totalul
lotului procesat. La 150 kg miere vom folosi 7,5 kg pudra de cacao;

g) se omogenizeaza intregul amestec in mai multe etape astfel incat
temperatura din miere in timpul omogenizarii sa nu treaca de 17°C;

h) se lasa in repaus, 1 ora, pana cand temperatura din miere coboara la 14°C
si apoi se reomogenizeaza;

i) dupa linistire, cdnd se elimina bulele de aer, se separa spuma, apoi se
ambaleaza si se depoziteaza;

j) produsul finit se raceste pana la temperature de 10-15 °C.
7

2



RO 137943 A0

2. Procedeu de fabricare a unei creme de miere cu cacao conform
revendicdrii 1, caracterizat prin aceea ca mierea naturala fluida este
amestecata cu miere cristalizata intre 150 si 400 rpm la o temperatura intre
14°Csi 17°C.

3. Crema de miere cu cacao, caracterizata prin aceea ca cuprinde o
concentratie de cacao pana la 5% in greutate, o miere lichida intre 50-85% in
greutate si miere naturald cristalizata intre 10-15% in greutate, astfel la un
lot de 150 kg avem nevoie de 22,5 kg maia, miere cristalizata, restul este
miere fluida si de 7,5 kg pudra de cacao.
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