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Inventia se refera la un procedeu sila o instalatie tehnologica pentru obtinerea nectarului
fermentat lactic din dovleac.

In prezent, in Romania nu exista o instalatie de prelucrare industriald a dovleacului cu
valorificarea pulpei si cojii acestuia, ci se valorifica numai semintele pentru obtinerea uleiului din
dovleac.

Dovleacul (diverse specii ale familiei Cucurbitaceae) reprezinta o sursa importanta de
provitamine A (in medie, 20 mg/g), fiind bogat in carotenoizi, in principal p-caroten si luteina,
cu importanta nutrifionala mare. Alaturi de caroteni sunt prezenti si alti compusi bioactivi,
precum poliglucide cu indice glicemic scazut, proteine, peptide, steroli, acizi grasi esentiali, bio-
flavone, acizi fenolici, alti pigmenti, vitamine si minerale. Acesti compusi bioactivi sunt prezenti
in pulpa fructului, in seminte si in coaja (Jacobo-Valenzuela s.a., 2011).

Studiile epidemiologice au dovedit faptul ca dietele bogate in carotenoide, bioflavone,
vitamine, antioxidanti de tipul acizilor fenolici imbunatatesc raspunsul imun si reduc riscul de
boli degenerative, precum afectiuni cardiovasculare, diverse forme de cancer, cataracta si
degenerescenta maculara, afectiuni neurologice de tipul maladiei Alzheimer, actionand, in
principal, prin contracararea actiunii distructive a radicalilor liberi fata de membranele celulare
si ADN (Oloyede s.a., 2012). Este cunoscut si sustinut stiintific efectul anti-diabetic al dovlea-
cului, datorita, Tn special, pectinei, dar si altor poliglucide non-pectice. Polizaharidele si prote-
inele continute in dovleac au mai dovedit si efect antibacterian, hipocolesterolemic, antioxidant,
antiinflamator, imunomodulator, antimutagenic, anticanceros, antiulceros, antihelmintic (Adams
s.a., 2011).

Beneficiile aduse consumatorului ca urmare a consumului de dovleac au condus la
realizarea unei bauturi (KR 101350130 B1), insa fata de produsul propus de noi aceasta are
un continut mic (pana la 10%) de piure de dovleac, de aceea este necesara suplimentarea cu
aroma de dovleac, iar pentru asigurarea stabilizarii coloidale este nevoie de adaos de pectina
si dextrine. De asemenea, nu se poate recomanda bolnavilor de diabet, din cauza continutului
de zahar si extract de malt adaugat. Documentul KR 101350130 B1 dezvaluie o metoda de
preparare a unei bauturi dulci de dovleac, ce presupune o etapa de selectare a dovleacului,
urmata de curatarea temeinica si taierea acestuia la o dimensiune predeterminata, apoi
indepartarea cojii si semintelor folosind abur si apa fierbinte; zdrobirea dovleacului, obtinand
o pasta fina, urmata de o sterilizare a dovleacului prelucrat timp de 30...50 s la 60 pana la 80°C,
apoi aceasta este racita si ambalata, pentru a face piureul de dovleac.

Fermentatia lactica aplicata legumelor este privitd mai mult ca o metoda naturala de
conservare, desi prin acest proces biotehnologic se imbunatatesc considerabil valoarea nutritiva
a materiei prime, digestibilitatea si biodisponibilitatea nutrientilor. Microorganismele probiotice
implicate in fermentatia lactica secreta compusi cu actiune antimicrobiana (acid lactic, acetic,
propionic, bacteriocine), exopolizaharide nedigerabile, diversi compusi de aroma, care au nu
numai un efect benefic asupra organismului, ci confera si calitati senzoriale superioare
(Lahtinen s.a., 2012).

Se mai cunosc din documentul CN 1092266 A o bautura de ceai de dovleac suplimentat
cu alte fructe si legume, si un procedeu de realizare a acesteia.

Procedeul de realizare a bauturii de dovleac se efectueaza in mai multe etape: o prima
etapa ar fi decojirea dovleacului, urmata de scoaterea semintelor din dovleacul proaspat, spala-
rea si fierberea sub un jet de abur timp de 20 min, dupa care pulpa dovleacului este pasata si
trecuta printr-un filtru cu plasa din otel inoxidabil. Pasta obtinuta se pune intr-un recipientla care
se adauga xilitol, acid citric, carboximetilceluloza sodica si sorbat de potasiu. Se amesteca si
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se masoara concentratia de solide, se adauga apa si se ajusteaza concentratia substantei la
20 + 5%. Lichidul preparat se pune intr-o moara de coloid, astfel incat particulele macinate sa
fie sa fie <5 ym. Lichidul de macinare coloida este condus intr-un rezervor de degazare, pentru
a fi degazat. Dupa sterilizare produsul este pasteurizat.

Mentinerea sanatatii colonului este esentiala pentru sanatatea individului, iar dieta zilnica
poate constitui o strategie de pastrare a unei microbiote gastrointestinale sanatoase, ceea ce
asigura o stare de bine gazdei. Este dovedit stiintific faptul ca microbiota colonului influenteaza
metabolismul organismului gazda, absorbtia nutrientilor si functia imuna, iar modificarea com-
ponentei microbiotei poate avea repercusiuni serioase asupra sanatatii intregului organism. De
aceea, modularea inteligenta a comunitatii microorganismelor benefice care populeaza tractul
gastrointestinal are un rol benefic asupra sanatatii omului. Cresterea numarului de bacterii
probiotice reduce considerabil riscul dezvoltarii microorganismelor patogene enterice, iar
metaboliii probioticelor au un efect benefic dovedit pentru organismul gazda: o stare generala
de bine, un raspuns imun mai bun, niveluri normale ale glicemiei, colesterolemiei si trigliceri-
demiei (Walsh s.a., 2014; Gibson s.a., 2014).

Cumularea beneficiilor fermentatiei lactice cu cele ale dovleacului i-a determinat pe unii
inventatori sa breveteze (CN 103636783 A) un iaurt cu dovleac si tehnologia de producere a
acestuia, la care, conform retetei, se adauga zahar alb, pana la 7%, stabilizator, lapte, culturi
de Lactobacillus bulgaricus sau Streptococcus thermophilus si numai 10...15% pudra de
dovleac, insa nectarul de dovleac fermentat obfinut de noi conform prezentei inventii nu are
nevoie de stabilizatori si nici de adaos de zahar, in plus are si tulpini de Bifidobacterium, care,
se cunoaste, nu produc CO, odata ajunse in colonul consumatorului. De asemenea, nectarul
fermentat, conform prezentei inventii, poate fi consumat de oamenii care au o alimentatie
vegetariana, precum si de cei cu intoleranta la lactoza si/sau la proteinele din lapte.

Cererea consumatorilor pentru bauturi din dovleac a condus la ob{inerea si brevetarea
metodei de preparare (CN 101986890 A) a unei bauturi din dovleac cu adaos de xilitol, ca
indulcitor, un stabilizator si pulbere de radacina de castravete chinezesc. Faptul ca la obtinerea
acestei bauturi se elimina coaja si pulpa dovleacului, si este nevoie de indulcitor si stabilizator,
induce cresteri ale costurilor de fabricatie, conducand la un produs mai sarac in compusi
biologic activi decat produsul propus de noi pentru brevetare. De asemenea, desi recomandata
pentru ca aduce beneficii pentru sanatate, radacina de castravete chinezesc (Radix
Trichosanthis) este un aliment necunoscut pentru industria romaneasca, si ar putea fi destul de
costisitor de procurat.

Tratamentul termic cu solutie alcalina pentru indepartarea cojii dovleacului, propus in
brevetul CN 101986890 A, impune atat costuri suplimentare, cat si o atentie sporita privind
concentratia solutiilor, a temperaturii si timpului de actiune, a neutralizarii acestor solutii, de
aceea procedeul propus de noi spre brevetare, de a nu indeparta coaja, aduce un plus de
compusi valorosi produsului finit, si o diminuare a costurilor de obtinere a acestuia.

Un produs fermentat lactic, obtinut prin prelucrarea termica si fermentarea cu bacterii
probiotice a dovleacului integral (pulpa si coaja), fara adaos de indulcitori, neaditivat, conduce
la o bautura probiotica, un aliment functional cu importante beneficii pentru sanatate: un tract
digestiv sanatos, o imunitate sporita, valori normale ale glicemiei, colesterolului si trigliceridelor,
fiind o sursa valoroasa de vitamine si minerale.

Procedeul conform inventiei valorifica pulpa si coaja dovleacului, cu obtinerea nectarului
fermentat, procedeul cuprinzand urmatoarele operatii tehnologice:

- depozitarea materiei prime maximum 20 zile la 10...12°C si o umiditate relativa a
aerului de 65...75%;
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- spalarea dovlecilor folosind efectul de spalare al capurilor de pulverizare 180° cumulat
cu efectul mecanic de indepartare a pamantului si nisipului aderent, cu ajutorul a sase perii
rotative, precum si cu rotirea dovlecilor in timpul spalarii, pentru a asigura spalarea pe toata
suprafata;

- sectionarea dovlecilor in sferturi, pentru a permite indepartarea semintelor;

- separarea manuala a semintelor pe o banda de lucru;

- cantarirea materiei prime prelucrate primar, pentru a avea evidenta productiei;

- maruntirea cu obtinerea de taitei in forma de jgheab, pentru a facilita circulatia aburului
printre taiteii de dovleac in operatia urmatoare de pasteurizare;

- pasteurizarea la 90...95°C timp de 10...15 min atat prin contactul direct intre taiteii de
dovleac si aburul de 2 bar, cat si printr-o incalzire indirecta cu aburul introdus in mantaua dubla
a pasteurizatorului;

- maruntirea produsului pasteurizat, cu formarea piureului de dovleac;

- separarea deseurilor si a altor parti fara valoare nutritiva, cu ajutorul unei pasatrice;

- diluarea piureului de dovleac pana la continutul de substanta uscata al nectarului
nefermentat de 3,5...4%;

- diluarea se face cu apa sterilizata, prin trecerea acesteia printr-o lampa cu ultraviolete;

- diluarea se realizeaza intr-un amestecator tip ejector, cu posibilitatea reglarii
continutului de substanta uscata al nectarului nefermentat, prin modificarea debitului de apa de
dilutie in functie de concentratia nectarului la iesirea din amestecatorul tip ejector;

- omogenizarea pentru obtinerea unui nectar cu dimensiunea particulelor in suspensie
de maximum 100 pm, Tn vederea asigurarii stabilitatii;

- fermentarea la 37°C, timp de 10...12 h, pana la un pH de 4, folosindu-se culturi starter,
de bacterii lactice (Lactobacillus, Streptococcus, Bifidobacterium);

- racire la 5°C;

- ambalarea si depozitarea produsului ambalatla 5 + 1°C.

Se da in continuare un exemplu de realizare a inventiei, prin prezentarea schemei
tehnologice ainstalatiei (figura) pentru obtinerea nectarului fermentat, cu caracter probiotic, din
dovleac.

Instalatia conform inventiei prezentate in figura anexata consta din:

- motostivuitoarele 1, cu ajutorul carora se descarca din mijloacele de transport auto
paletele lada cu un perete lateral detasabil, in care se afla materia prima; prin folosirea paletelor
lada cu un perete lateral detasabil se asigura o mecanizare a incarcarii materiei prime la
recoltare, transportului, descarcarii la sectia de prelucrare, depozitarii si transportului intern; tot
cu motostivuitorul paletele tip lada sunt ridicate si asezate pe o platforma la +2,5 m, de unde
dovlecii sunt descarcati prin rostogolire, controlati manual si asezati pe transportorul cu role al
masinii de spalat 2;

- masina de spalat 2, in care materia prima este spalata pentru indepartarea pamantului
si nisipului aderent, si pentru reducerea incarcarii microbiene a suprafetei; spalarea se
realizeaza folosind principiul masinilor de spalat materii prime vegetale prin stropire, si care,
pentru marirea eficientei spalarii, se cumuleaza cu efectul mecanic de curatare cu perii rotative,
si cu rotirea dovlecilor pentru spalarea pe intreaga suprafata; masina de spalat este formata din:

- transportor cu role profilate, ale caror axe sunt montate pe doua lanfuri cu eclise
(Gali) deviate la un capat pe roata de lant de actionare, si la celalalt capat pe roata de lant de
intindere. Rolele profilate constituie suportul pe care dovlecii sunt deplasati prin masina de
spalat; cand rolele profilate se afla pe ramura superioara activa a transportorului, se realizeaza
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o rotire a lor astfel incat dovlecii care se afla pe ele se rotesc in sens invers fata de role,
asigurand spalarea pe intreaga suprafata a acestora; rotirea rolelor profilate se realizeaza
datorita a doua roti de lant montate la capetele fiecarei role, roti de lan{ care se ruleaza pe cate
un lant{ Gali montat lateral, solidar cu carcasa masinii; transportorul cu role profilate asigura
deplasarea si rotirea dovlecilor care parcurg urmatoarele zone:
- zona de spalare;
- zona de clatire;
- zona de scurgere a apei aderente la suprafata dovlecilor;
- sistemul de spalare, format din capete de pulverizare a apei, dispuse astfel:
- in zona de spalare, la partea superioara;
- In zona de clatire, atat la partea superioara, cat si la partea inferioara,
dispuse lateral, de o parte si de alta;
- sase perii rotative care, prin efectul mecanic, asigura o spalare eficienta a
dovlecilor;
- bazinul de colectare a apelor de spalare;

- masina de divizat 3, in care materia prima spalata este divizata in sferturi, pentru a

permite indepartarea ulterioara a semintelor; masina de divizat este formata din:
- un transportor cu banda, ce constituie suprafata portanta pentru transportul
dovlecilor prin masina de divizat;
- capul de divizare, de forma unui cutit cruce, care, prin actionare pneumatica,
executa o miscare rectilinie-alternativa pe verticala, realizand taierea dovlecilor in sferturi;
- senzor care controleaza functionarea transportorului cu role al masinii de
spalat, in functie de prezenta dovlecilor pe transportorul cu banda al masinii de divizat;
- senzor care controleaza:
- accesul dovlecilor in zona de divizare;
- coborarea si ridicarea cutitului de divizare;
- coborarea si ridicarea peretelui care mentine dovleacul sub cutitul de
divizare;
- senzor care creeaza conditia de functionare a transportorului cu role al masinii
de spalat in functie de evacuarea din masina de divizat a sferturilor de dovleac;

- banda de lucru 4 pe care se indeparteaza, manual, semintele din sferturile de dovleac,
deseurile fiind eliminate in carucioarele 5A si 5B;

- transportorul cu placi profilate 6 care transporta sferturile de dovleac la masina de
maruntit 8; pe transportorul cu placi profilate se afla cantarul 7, care permite controlul cantitativ
al producitiei;

- masina de maruntit 8, in care un rotor impinge centrifugal materia prima pe peretele
corpului cilindric pe care sunt montate casete cu cutite profilate asemanatoare celor montate
la masinile de taiat sfecla din industria zaharului; aceste cutite taie sferturile de dovleac in taitei
sub forma de jgheab cu sectiunea in V; aceasta forma permite circulatia aburului direct printre
taitei Tn operatia urmatoare de pasteurizare; latimea taiteilor este de 3...5 mm si grosimea de
2 mm; cutitele sunt de tipul cutit presat, si se monteaza in rame portcutit, distanta dintre cutit
si placa frontala a ramei portcutit reglandu-se la 5...5,5 mm iar inal{imea fata de placa frontala
a ramei portcutit fiind de circa 3 mm; forma in V a taiteilor se obtine prin montarea cutitelor
decalat unul fata de celalalt cu %2 din deschiderea dintre doi dinti consecutivi;

- pasteurizatorul 9, in care taiteii de dovleac sunt supusi unui tratament termic la
90...95°C timp de 10...15 min, realizandu-se inmuierea si inactivarea enzimelor; agentul termic
este aburul de 2 bari, incalzirea avand loc prin:

- contactul direct intre abur si taiteii de dovleac, condensul ramanand in masa
de taitei, diluand-o;
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- intermediul unei suprafete de schimb termic, temperatura masei de taitei fiind
controlata de o bucla de automatizare TICA 102;

- dispergatorul 10 care completeaza operatia de maruntire a taiteilor pasteurizatj, si care
este format dintr-un corp cilindric avand in interior un ax pe care sunt montate cutite taietoare;
efectul de taiere este multiplicat datorita contracutitelor montate pe portiunea cilindrica a
dispergatorului, din care rezulta piureul de dovleac;

- pompa cu pistoane rotative 11, care trimite piureul de dovleac la operatia de separare
a deseurilor;

- pasatricea 12, unde se realizeaza separarea deseurilor si a altor parti fara valoare
nutritiva; deseurile cad in caruciorul 5B;

- pompa cu pistoane rotative 14, cu care se transporta piureul de dovleac la operatia de
diluare;

- amestecatorul tip ejector 15, ce realizeaza dilutia piureului de dovleac, obtinandu-se
nectarul nefermentat cu un continut de substanta uscata reglat si controlat in limitele 3...4%, cu
o bucla de automatizare AIC 102 care, folosind principiul refractometric, indica si regleaza
valoarea continutului de substanta uscata solubila; apa de dilutie este sterilizata prin trecerea
prin lampa cu ultraviolete 13;

- omogenizatorul 16, ce realizeaza o omogenizare avansata, obtinandu-se un nectar in
care dimensiunea particulelor in suspensie este de maximum 100 um, ceea ce asigura
produsului stabilitate;

- modulul de fermentare 18, format din trei tancuri de fermentare 18A, B si C care au:

- alimentarea prin partea inferioara pana la un coeficient de umplere de 0,8;

- reglarea temperaturii la 37°C; aceasta se realizeaza astfel:

- daca temperatura produsului este sub 37°C, se realizeaza o crestere
a acesteia pana la temperatura de fermentare, folosind apa calda introdusa in mantaua dubl3;
temperatura este reglata cu ajutorul buclei de automatizare (TIC 106); apa calda necesara
incalzirii se obtine in schimbatorul de caldura cu placi 17, unde pentru incalzirea apei se
foloseste abur de 2 bari; apa calda este recirculata cu o pompa centrifugald; temperatura apei
calde este reglata cu ajutorul buclei de automatizare (TIC 105);

- daca temperatura nectarului este peste 37°C, se realizeaza o racire cu
apa racita, introdusa in mantaua dubla a tancurilor de fermentare, si produsa intr-o instalatie
de apa racita;

- insaméantarea cu cultura lactica prin capacul de la partea superioara a tancului
de fermentare, si omogenizarea cu ajutorul agitatoarelor;

- fermentarea cu mentinerea temperaturii de fermentare la 37°C timp de 10...12h
pana la pH = 4, cu ajutorul buclei de automatizare (ARCA 107) se inregistreaza, se regleaza
si se avertizeaza atingerea valorii de pH; aceasta comanda oprirea recircularii apei calde care
intra Tn mantaua dubla a tancurilor;

- racirea produsului la temperatura de 5°C folosind recircularea prin mantaua
dubla a tancurilor a apei de racire de 0,5°C, obtinute in instalatia de apa racita; in cazul in care
se impune o pastrare a nectarului fermentat o perioada mai mare (24...48 h), se poate realiza
racirea acestuia la temperatura de 2...4°C pe intreaga perioada; temperatura este controlata
prin bucla de automatizare (TIC 106);

- golirea tancurilor de fermentare;

- pompa centrifugala 21, care trimite nectarul fermentat la ambalare;

- masina de ambalat 22, care ambaleaza nectarul,

- transportor cu placi 23, care evacueaza ambalajele umplute din masina de ambalat;
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- circuitele de igienizare care permit igienizarea echipamentelor, efectuata zilnic, la
terminarea operatiilor de prelucrare a dovlecilor, dupa cum urmeaza:

- de la instalatia CIP, printr-un distribuitor 24, solutiile de igienizare sunt aduse
in masina de maruntit 8, dupa care solutiile parcurg toate utilajele din linie: pasteurizatorul 9,
dispergatorul 10, pompa cu pistoane rotative 11, pasatricea 12, pompa cu pistoane rotative 14,
amestecatorul tip ejector 15, omogenizatorul 16 si conducta prin care se alimenteaza tancurile
cu produs, dupa care se recircula la instalatia CIP;

- de lainstalatia CIP, prin distribuitorul 24 solutiile intra in distribuitorul 20, unde
se pot cupla capetele de pulverizare pentru spalarea din fiecare tanc de fermentare; solutiile de
spalare evacuate din tancuri sunt eliminate cu pompa cu canal lateral pentru retur 19 la
instalatia CIP;

- solutiile de la instalatia CIP, prin intermediul distribuitoarelor 24 si 20, pot intra in
conducta de evacuare a produsului prin conducta de alimentare a pompei centrifugale 21 si
conducta de alimentare catre masina de ambalat, dupa care se recircula la instalatia CIP.

Procedeul si instalatia conform inventiei prezinta urmatoarele avantaje:

- asigura obtinerea unui produs igienic datorita eficientei masinii de spalat, a puritaji
microbiologice a apei de dilutie sterilizata prin lampa cu ultraviolete, si posibilitatii de igienizare
a echipamentelor si traseelor de conducte;

- metoda de pasteurizare a taiteilor propusa evita pierderile de compusi biologic activi;

- asigura obtinerea unui nectar cu continutul de substanta uscata reglat si controlat in
limitele 3...4%;

- nectarul obtinut are dimensiunile particulelor in suspensie de maximum 100 pym, ceea
ce asigura stabilitate produsului finit.
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Revendicari

1. Procedeu pentru obtinerea nectarului probiotic din pulpa si coaja de dovleac, ce se
realizeaza intr-o succesiune de etape tehnologice constand in spalarea si sectionarea dovlecilor
in sferturi, urmate de separarea manuala a semintelor pe o banda de lucru, caracterizat prin
aceea ca are loc cantarirea si maruntirea materiei prime cu obtinerea taiteilor in forma de
jgheab cu latimea de 3...5 mm si grosimea de 2 mm, pasteurizarea acestora la 90...95°C timp
de 10...15 min, folosind abur de 2 bari, apoi maruntirea fina a produsului, cu formarea piureului
de dovleac, pasarea si separarea deseurilor, transportul piureului de dovleac la un amestecator
pentru reglarea continutului de substanta uscata in limitele 3...4%, omogenizarea pentru obfi-
nerea nectarului de dovleac, dupa care acesta este fermentat la 37°C timp de 10...12 h, pana
la o valoare de pH =4, cu racirea la 5°C, si in ultima faza produsul ambalat se depoziteaza la
5+ 1°C.

2. Instalatie pentru obtinerea nectarului probiotic din dovleac, alcatuita dintr-o masina
de spalat (2) cu dusuri si sase perii rotative pentru dovlecii care ajung la 0 masina de divizat (3)
in sferturi, o banda de lucru (4) care preia sferturile, unde se elimina manual semintele care sunt
colectate intr-un carucior (5A), caracterizata prin aceea ca un transportor cu placi profilate (6)
ridica sferturile de dovleac la un cantar (7), pentru asigurarea controlului cantitatii de materie
prima prelucrata, ajung apoi intr-o masina de maruntit (8), care formeaza taitei sub forma de
jgheab cu latimea de 3...5 mm si grosimea de 2 mm, acestia sunt tratati termic la 90...95°C timp
de 10...15 min intr-un pasteurizator (9) folosindu-se abur de 2 bari, ce realizeaza inmuierea
taiteilor si inactivarea enzimelor, un dispergator (10) care preia taiteii si realizeaza piureul de
dovleac care este preluat de o pompa cu pistoane rotative (11), si il trimite la o pasatrice (12),
care separa eventualele deseuri care sunt colectate intr-un carucior (5B), de unde, cu ajutorul
unei pompe cu pistoane rotative (14), se transporta piureul de dovleac la amestecatorul tip
ejector (15), prevazut cu o bucla de automatizare pentru reglarea continutului de substanta
uscata a nectarului nefermentat in limitele 3...4%, de unde, cu ajutorul unui omogenizator (16),
nectarul ajunge la modulul de fermentare alcatuit din trei tancuri de fermentare (18A, B, C) in
care se realizeaza fermentarea nectarului la temperatura de 37°C, timp de 10...12 h, pana la
un pH = 4, reglat cu o bucla de automatizare care controleaza accesul apei calde in mantaua
dubla a tancurilor de fermentare, avand o pompa centrifugala (21) ce trimite nectarul fermentat
la 0 masina de ambalat (22), de unde un transportor cu placi pentru ambalaje (23) realizeaza
evacuarea ambalajelor umplute.

3. Produsul obtinut conform procedeului de la revendicarea 1, cu instalatia de la
revendicarea 2, caracterizat prin aceea ca nectarul are un continut controlat de substanta
uscata in domeniul 3...4%, este omogen datorita dimensiunii particulelor de maximum 100 pym,
are textura uniforma si este lipsit de fenomene de sedimentare si stratificare la depozitare la
temperatura de 5£1°C, prezinta stabilitate microbiologica ridicata ca urmare a acidifierii naturale
pana la pH = 3,85...4, si o aciditate de 9,5...11,2 g acid lactic/100 g s.u., cu un continut redus
de zaharuri reducatoare (22...27 g glucoza/100 g s.u.), prezinta caracter probiotic datorita
numarului mare de bacterii lactice probiotice vii (9,3...10 log ufc/ml), din genul Lactobacillus,
Streptococcus si Bifidobacterium.



RO 130817 B1

(51) Int.Cl.
A23L 2/02 #0%°07;
A23C 9/13 (200007,
A23C 9/133 20000V

1)

T :""%‘-
~
19

ettt bstalalc OF
s de e nmolfio OF .-5/24

'y
R %‘; :
A

-l

| |
%17

rreErrren

-u.nn-aunn-a-.f .,L,

]
it F bt

L

19,

Editare si tehnoredactare computerizata - OSIM
. Tiparit la: Oficiul de Stat pentru Inventii si Marci
=y sub comanda nr. 260/2020



	Bibliographic Data / Abstract
	Description
	Claims
	Drawings



