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(57) Rezumat:

Inventia se referd la un produs alimentar pe baza de
branza topita ih amestec cu mamaliga, si la un proce-
deu de obtinere a acestuia. Produsul conform inventiei
contine grasime din lapte si/sau grasime vegetald,
5...20% branza, lapte praf si/sau produse derivate din
zer deshidratat, saruri de topire, regulator de aciditate,
0,5...2% sare, 5...15% malai sau 50...75% mamaliga
semipreparata, si apd. Procedeul conform inventiei

constd in aceea ca ingredientele pentru mamaliga:
malaiul, sarea si apa, sunt incélzite la temperatura de
80...140°C, simultan, ingredientele branzei topite sunt
incalzite pana la 80...140°C, dupa care branza topita
este amestecatd cu mamaliga rezultata, amestecul fiind
ambalat etans si racit ulterior.
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PRODUS ALIMENTAR PE BAZA DE BRANZA TOPITA iN AMESTEC CU
MAMALIGA SI PROCEDEU DE OBTINERE

Inventia se referd la un produs alimentar pe bazd de branzi topitd amestecati cu
mamaligd si la procedeul specific pentru obfinerea acestui produs. Aceasti inventie se
foloseste in industria alimentard, produsul alimentar fiind destinat consumului uman si folosit

ca mancare gata preparati.

Mamiliga este un preparat obtinut din apa fiartd, sare si fiind de porumb, mai exact
malai, care este cunoscut in mai multe tiri si care are diverse denumiri. in tara noastra,
mamadliga este un preparat traditional de bazi in alimentatie si se consuma in combinatie cu
diverse alte alimente. Una dintre cele mai des intalnite combinatii este mdmaliga cu branza de
burduf si branzd de vacd. Mamdliga cu branzd, asemdndtoare cu preparatul méncat in mod
traditional de céatre roméni, este foarte greu de obtinut printr-un procedeu industrial, din

urmatoarele motive:

o mamaliga se intdreste foarte rapid
e dacd se amestecd, la scard industriala, mamaliga cu sortimentele de branza folosite in
mod traditional (cascaval moale, telemea, branza de burduf) se obtine un produs tare

si neapetisant.

Pe piatd este disponibil un pachet care contine mémaéligé i branza cu smantana si care
este format din doud recipiente separate: unul cu brinza proaspatd si smantana si unul cu
mamaligd care contine nu numai malai, ci si amidon de porumb. Dezavantajele acestui

produs sunt urmatoarele:

o mamadliga nu este preparatd dupa reteta traditionald, nu este pe bazd de malai, ci pe
bazd de amidon de porumb;

o din cauza metodei de ambalare, manipularea celor doud recipiente poate fi dificila;

e un al treilea recipient — o farfurie — este necesar dacd consumatorul doreste sa
amestece mdmaliga cu branza si smantana.

Existd de asemenea un produs care contine mamaligd pre-ambalatd destinatd prepardrii

pe grill, dar care nu contine branza topita, fiind pregétit pentru altceva.
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De asemenea mai exista si un alt produs care contine un miez din amestec de branza intr-
un invelis de faind de porumb, destinat prajirii in ulei. Acest produs nu contine branza topité,

are un scop diferit si o0 modalitate diferitd de consum.

Problema pe care o rezolvd inventia este aceea de a crea un produs, care sd combine
industrial un produs traditional — mamaliga fara amidon, amestecata in plus cu branza topita,

si un procedeu specific pentru obtinerea acestui produs.

Potrivit inventiei, produsul alimentar pe baza de branza topitd in amestec cu mamaliga
contine: grasime din lapte (de exemplu unt) si/sau o grasime vegetald (de exemplu
margarind), branza: 5-20%; lapte praf si/sau produse din zer deshidratat (de exemplu lapte
praf, lapte praf degresat, smantana praf, zer pudrd), séruri de topire, regulator de aciditate,

sare: 0,5-2%; malai: 5-15% sau mamaliga semipreparata: 50-75%; apa: pana la 100%.

Potrivit inventiei, procedeul de obtinere a produsului este cel in care ingredientele
pentru mamaliga, mai precis apa, sarea si mélaiul, cantirite in prealabil, se adauga in oala de
topire unde aceste ingrediente sunt fierte la o temperaturd de 80-140°C. Dupa aceasta, oala
de topire se deschide, se adaugd ingredientele pentru brdnza topitd, precum si alte
ingrediente optionale, toate cantdrite in prealabil, oala se inchide s§i compozitia este

reincalzitd la o temperaturd de 80-140°C.

Produsul obtinut se pompeazd din oala de topire in dozatorul unei masini pentru
impachetari etange sau intr-un alt sistem de ambalare, de exemplu unul asemanétor celui

pentru carnati.

1wy

este inca fierbinte: Produsul este dozat intr-un ambalaj special de diverse gramaje la o
temperaturd de dozare de minim 65°C. In etapa urmitoare produsul finit este ricit pani
atinge temperatura de depozitare. 2. Umplerea cand produsul este rece. Intr-o alti aplicare a

inventiei produsul este distribuit rece i ambalat in ambalaje de diverse gramaje si forme.
Prin punerea in aplicare a inventiei se obtin urméatoarele avantaje:

e Acest produs oferd o noud modalitate de a consuma branza topitd. Nu exista obiceiul
de a consuma brénza topitd cu mamaligd. Mamaéliga se manéncé in mod obisnuit cu

alte sortimente de branza.
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Produsul intruneste conditiile specifice unui stil de viatd modern; consumatorii sunt
din ce in ce mai interesati de solutii rapide si la indeménd, iar méncarea gata
preparatad este o astfel de solutie. Consumatorii isi doresc in acelasi timp produse
traditionale. Mamaliga cu branza topitd, un produs gata preparat, intruneste aceste

nevoi ale consumatorului, fiind o versiune moderna a unui produs traditional.

Produsul este o méncare gata preparati; produsul poate fi mancat rece sau cald.

Ambalajul produsului asigurd o perioada de valabilitate indelungata, aproximativ doud

luni de la data fabricatiei.

Procedeul obisnuit de fabricatie al branzei topite poate fi folosit pentru procedeul de

productie al acestui produs (in loturi si continuu).

Mémaliga se obtine de preferat fard adaos de amidon — ea respectand reteta clasica
pentru mamaligd obtinutd din apa, sare, si malai, la care se adaugd (cu sau fara
ingrediente) intr-un alt vas de topire, ingredientele branzei topite sau brinza topita

gata preparata.

Potrivit inventiei, produsul alimentar pe bazad de branza topita in amestec cu mamaligd
contine: grasime din lapte (de exemplu unt) si/sau grasime vegetald (de exemplu margarind),
branza: 5-20%; lapte praf si/sau produse uscate din zer: (de exemplu lapte praf, lapte praf
degresat, smantana praf, pudra de zer), saruri de topire, regulator de aciditate, sare: 0,5-2%;
malai: 5-15% sau mamaligd semipreparatd: 50-75%; apa: pana la 100%. Se pot adauga si alte
ingrediente in mod facultativ, ca de exemplu pudrd de smantind, smantana proaspétd sau
smantdna fermentata : minim 3%, sunca / Kaizer / verdeturi / ciuperci / alte ingrediente uscate
sau proaspete: 0.5-5%, stabilizatori/amidon provenit din diverse surse / fibre vegetale /

diverse arome.

Malaiul folosit este malai extra, fard impurititi, galben - portocaliu, cu miros placut,
fard gust strdin. Acesta trebuie si aibd o anumitd granulozitate, testatd prin trecerea prin
diferite site, resturile din sita fiind de pana la 4% atunci cand este trecut prin sita numérul 22,
respectiv de minim 35% atunci cind este trecut prin sita numdrul 55. Procentul de malai din
produsul finit variaza intre 5 si 15% pastrandu-si la finele topirii o granulozitate specifica,

placutd la masticatie.

Caracteristicile alimentului pe bazd de branza topitd in amestec cu mamaligd sunt cele

care urmeaza:

A. Caracteristici organoleptice:
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e Gust: specific amestecului de mamaligd cu bridnza topitd cu smantdnid / sunci / alte
ingrediente; fard gust ranced sau gusturi strdine;

e Consistentd: atunci cdnd este rece: consistentd tare, similard cu consistenta mamaligii
racite; atunci cdnd este ncilzit, datoritd brinzei, devine mai moale, consumabild cu
lingura / furculita. Granulele de malai se pot simti in timp ce produsul este mestecat.

B. Caracteristici fizico-chimice si nutritionale:

Descriere Valoare Unitate de misura
Substanta uscatd 20-40 %
Grisime in substantd uscatd 20-55 %
Grasime absolutd 6-22 %
NaCl 0,5-2 %
Proteine 1,5-8 %
Lactozd 0-5 %
Carbohidrati 8-20 %

Saruri de topire
pH 4,5-6,5

Potrivit inventiei, procedeul de obtinere a produsului este cel in care ingredientele
pentru mamaligd, mai precis apa, sarea si mdlaiul, cantdrite in prealabil, se adaugd in oala de
topire unde aceste ingrediente sunt fierte la o temperaturd de 80-140°C. Dupa aceasta, oala
de topire se deschide, se adaugi ingredientele cunoscute ale branzei topite, precum si alte
ingrediente optionale, toate céantdrite in prealabil, oala se inchide si compozitia este

reincilziti la o temperaturd de 80-140°C.

Produsul obtinut se pompeaza din oala de topire in dozatorul unei masini pentru
impachetari etange prin intermediul céreia produsul este dozat intr-un ambalaj special de
diverse gramaje care este apoi inchis ermetic intr-o atmosfera protectoare, la o temperatura de
dozare de minim 65°C. Ambalajele inchise ermetic vor fi ricite pana vor atinge o temperatura
de 20°C sau mai putin, dupa care vor putea fi paletizate, infoliate si depozitate in vederea

livrarii. Perioada de valabilitate a produsului finit este de doud luni de la data fabricatiei.
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Potrivit inventiei, procedeul de obtinere a produsului intr-o alta varianta constructiva,
este cel in care ingredientele pentru mamailigd, mai precis apa, sarea si milaiul, cantérite in
prealabil, se adaugd in oala de topire unde aceste ingrediente sunt fierte la o temperatura de
80-140°C. Simultan, intr-un alt vas de topire se adaugi ingredientele cunoscute ale branzei
topite, precum si alte ingrediente optionale, toate cantdrite in prealabil, urménd reteta
cunoscutd, iar procedeul automatizat de topire incepe si se continud panid cand compozitia
atinge o temperaturd de 80-140°C. Procedeul de topire este oprit si brdnza obtinutd este
pompata in primul vas de topire peste mamailigd. Amestecul acesta este reincélzit si fiert.
Produsul obtinut in acest fel este pompat din oala de topire in dozatorul unei masini pentru
impachetari etange prin intermediul céreia produsul este dozat intr-un ambalaj special de
diverse gramaje; ambalajele sunt apoi inchise ermetic intr-o atmosfera protectoare, la o
temperaturd de dozare de minim 65°C. Ambalajele inchise ermetic vor fi ricite pand vor
atinge o temperatura de 20°C sau mai putin, dupd care vor putea fi paletizate, infoliate si
depozitate in vederea livrarii. Perioada de valabilitate a produsului finit este de doua luni de la

data fabricatiei.

in ceea ce urmeazi sunt detaliate doui retete adecvate pentru producerea produsului in

conformitate cu inventia:

Reteta Numiirul 1 (pe bazi de milai):

Unt/Grasime vegetald 11% din greutate
Smantana 5 % din greutate
Diverse sortimente de branza 10 % din greutate
Branza proaspata 10 % din greutate
Lapte praf degresat 3 % din greutate
Proteina din zer 1 % din greutate
Saruri de topire 1,5 % din greutate
Regulator de aciditate 0,2 % din greutate
Sare 1,3 % din greutate
Malai 10 % din greutate

o
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Condensate 10 % din greutate

Apd péné la 100%

Reteta Numiérul 2 (pe bazd de mimailigd semipreparati):

Unt/Grasime vegetalad 9 % din greutate
Branza Cheddar 5 % din greutate
Lapte praf degresat 2,5 % din greutate
Séruri de topire 1,1 % din greutate
Regulator de aciditate 0,1 % din greutate
Sare 0,3 % din greutate
Mamaligd semipreparatd 70 % din greutate
Condensate 10 % din greutate
Apa pané la 100%

Aceste retete sunt oferite doar ca exemple; existd mai multe variatii posibile care sunt

permise de inventie.

0 4 -0g- 201
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REVENDICARI

Produsul alimentar pe bazi de branzd topitdi in amestec cu mamaligd, este
caracterizat de faptul ci are un continut format din: grésime din lapte (de exemplu
unt) si/sau grasime vegetala (de exemplu margarind), branza, lapte praf si/sau produse
derivate din zer deshidratat (de exemplu lapte praf, lapte praf degresat, sméantana praf
si pudrd de zer), sdruri de topire, regulator de aciditate, sare, milai sau mamaligd
semipreparatd, apa.

Produsul alimentar pe bazd de branzd topitd in amestec cu mamaligd potrivit
revendicdrii |, este caracterizat de faptul cé are un continut format din: grasime din
lapte (de exemplu unt) si/sau grasime vegetald (de exemplu margarind), brinza: 5-
20%; lapte praf si/sau produse derivate din zer deshidratat (de exemplu lapte praf,
lapte praf degresat, smantdna praf, pudra de zer), saruri de topire, regulator de
aciditate, sare: 0,5-2%; malai: 5-15% sau mamaligd semipreparata: 50-75%, apa: pand
la 100%.

Potrivit revendicarii 2, produsul alimentar pe bazd de brinzad topitd in amestec cu
mamaligd este caracterizat de faptul ci alte ingrediente optionale, proaspete sau sub
formd de pudrd, pot fi adadugate, ca de exemplu: pudrd de sméntidna, smantani
proaspatd/dulce sau smantand fermentatd, suncd / Kaizer / verdeturi /ciuperci / alte
ingrediente uscate sau proaspete, stabilizatori / amidon provenit din diverse surse /
fibre vegetale / diverse arome.

Potrivit revendicérii 3, produsul alimentar pe bazd de brénzé topitd amestecatd cu
mamaliga este caracterizat de faptul ci alte ingrediente optionale, proaspete sau sub
forma de pudri, pot fi addugate, ca de exemplu: pudrd de smantiana, smantana
proaspdtd/dulce sau smantdnd fermentatd: minim 3%, suncd/ Kaizer/ verdeturi/
ciuperci/alte ingrediente uscate sau proaspete: 0.5-5%, stabilizatori / amidon provenit
din diverse surse / fibre vegetale / diverse arome.

Procedeul de obtinere a produsului alimentar pe bazd de branza topitd in amestec cu
mamaligd este caracterizat de faptul cii ingredientele pentru mamaliga, mai precis
apa, sarea i mélaiul, se adaugi in oala de topire unde aceste ingrediente sunt fierte la
o temperaturd de 80-140°C dupi care se adaugd ingredientele branzei topite, precum si
alte ingrediente optionale si compozitia este reincalzitd pana la o temperatura de 80-

140°C, apoi produsul obtinut se pompeazi din cala de topire in dozatorul unei masini
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de impachetdri etanse sau intr-un alt sistem de ambalare, de exemplu unul aseméanator
celui pentru cérnati.

Procedeul de obtinere a produsului alimentar pe bazi de branza topitd in amestec cu
mamaligd, fintr-o altid versiune constructivd, este caracterizat de faptul ci
ingredientele pentru mamaligd, mai precis apa, sarea si malaiul, se adauga intr-un vas
de topire unde aceste ingrediente sunt fierte la o temperaturd de 80-140°C si, simultan,
intr-un alt vas de topire se adaugd ingredientele brinzei topite, precum si alte
ingrediente optionale, iar procedeul automatizat de topire incepe si se continud pani
cand compozitia atinge o temperaturd de 80-140°C, dupa care branza topitd obtinuti
este pompatd in primul vas de topire peste mamaligd, amestecul acesta poate fi
reincdlzit, produsul obtinut fiind pompat din oala de topire in dozatorul unei masini
de impachetdri etanse sau intr-un alt sistem de ambalare, de exemplu unul aseménator
celui pentru cérnati.

Produsul alimentar pe bazd de branzd topitd in amestec cu mamaligd, potrivit
revendicdrii 2, este caracterizat de faptul cii brinza topiti este amestecati cu
mamaliga si dozatd intr-un ambalaj final sau branza topitd este dozata peste mamaliga
sau peste un amestec de madmaliga cu branza topitd, in cel putin un strat.

Produsul alimentar pe bazi de branzd topitd in amestec cu méamaligd, potrivit
revendicirii 2, este caracterizat de faptul ei brénza topita este dozatd pe mamaliga
sau pe un amestec de branzi topitd si mamaligd in cel putin un strat.

Produsul alimentar pe bazd de brinzd topitd in amestec cu mamaliga, potrivit
revendicérilor 5 sau 6, este caracterizat de faptul ci se distribuie fierbinte, este
ambalat intr-un ambalaj de diverse gramaje si forme si récit ulterior.

Produsul alimentar pe bazi de branzd topitd in amestec cu méamaéligd, potrivit
revendicdrilor 5 sau 6, este caracterizat de faptul ci se distribuie rece si este ambalat

intr-un ambalaj de diverse gramaje si forme.
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