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Inventia se refera la un procedeu de obtinere a unui produs lactat de tip desert din
concentrat proteic din zer si catina.

Cerereade brevet CN 104365981 A (09.10.2014) descrie mai multe variatii de desert
pe baza de lapte, referindu-se si la un desert de tip jeleu de lapte, in care ingredientele, si
anume un produs pe baza de lapte cum ar fi lapte, lapte vegetal, smantana sau iaurt, un
indulcitor si cel putin un ingredient selectat dintre catina si galbenus de ou, sunt amestecate
la o temperatura de 85°C.

Cererea de brevet US 2015173387A1 (23.12.2014) se refera la folosirea pectinei
pentru a imbunatati proprietatile senzoriale ale preparatelor pe baza de zer. Este prezentata
formarea unei emulsii din galbenus de ou cu zer, dar nu este prezentat raportul dintre
ingrediente, aceasta emulsie putand fi folosita in mai multe produse lactate, printre care si
cele de tip desert.

Problema tehnica pe care urmareste sa o rezolve inventia este de a obtine un produs
lactat de tip desert pe baza de concentrat proteic din zer si catina cu valoare nutritiva
imbunatatita prin formarea complexului chimic intre carotenoizi si proteinele din zer si
imbunatatirea texturii.

Solutia tehnica la aceasta problema tehnica consta intr-un procedeu de obtinere a
unui produs lactat de tip desert pe baza de concentrat proteic din zer si catina care cuprinde
urmatoarele etape: obtinerea emulsiei din 10% galbenus de ou cu 8% concentrat proteic din
zer, dizolvarea 10% zahar in 42% lapte la temperatura 70°C, addugarea emulsiei in
amestecul de zahar cu lapte la temperatura de 80-85°C, amestecare continua timp de 5 min,
adaugarea de 2-6% fructe dezhidratate de catina impreuna cu 24-28% smantana dulce,
ambalare si refrigerare la 4°C.

In ultima perioada s-a remarcat o crestere a interesului consumatorilor pentru
produsele lactate tip desert. Astfel de produse, cum ar fi sarlotele, budincile si diferite creme,
se fabrica in principal din lapte, la care se adauga agent de ingrosare si arome (vanilie,
ciocolata, caramel etc). Prin adaosul de fructe uscate in aceste produse gama sortimentala
este diversificata, asigurandu-se satisfacerea cerintelor consumatorilor.

Fructele de catina sunt bogate in compusi bioactivi cu rol in buna functionare a
sistemului nervos central, a sistemului imunitar si in sinteza proteinelor. De asemenea,
fructele de catina sunt foarte valoroase pentru industria alimentara si datorita puterii de
colorare a pigmentiior prezenti in aceste fructe.

Proteinele din zer sunt o sursa importanta de peptide bioactive care exercita diferite
functii precum: antihipertensive, antilipemice, antimicrobiene, antioxidative, opiacee si
imunomodulatoare.

Utilizarea catinii deshidratate si a concentratului proteic din zer conduc la obtinerea
unui produs lactat tip desert cu valoare nutritiva ridicata si caracteristici senzoriale
superioare.

Datorita continutului ridicat de compusi bioactivi din catina si digestibilitatji ridicate a
proteinelor din zer, produsul lactat tip desert pe baza de concentrat proteic din zer si catina
deshidratata poate avea un caracter functional, fiind recomandat, in special, pentru ali-
mentatia copiilor si a batranilor.

Studii de laborator au evidentiat formarea unui compus chimic complex intre pro-
teinele din zer si carotenoizii din catina. S-a constatat ca acest compus determina proprietati
texturale (consistenta, cremozitate, finete) apreciate de consumatori.

Produsul, conform inventiei, are urmatoarea compozitie chimica: 12,26...13,46%
lipide, 10,96...11,11% proteine, 0,65...0,74% saruri minerale si 13,78...16,58% glucide,
totalizand un continut de substanta uscata de 38,85...40,65%.
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Componentele necesare obfinerii produsului tip desert sunt: lapte integral (3,5%
grasime), in proportie de 42% din masa produsului, sméantana dulce (cu 33% grasime), in
proportii de 24...28%, zahar 10%, galbenus de ou, cu rol de emulgator, 10%, concentrat
proteic din zer 8% si catina deshidratata intre 2 si 6%.

Procedeul, conform inventiei, prezinta urmatoarele etape (schema tehnologica din
fig. 1):

- obtinerea emulsiei prin amestecarea galbenusurilor de oua cu concentratul proteic
din zer. Emulsia obtinutd din galbenusurile de oua si concentratul proteic favorizeaza
inglobarea compusilor bioactivi din catina, asigurand astfel o incorporare uniforma a compo-
nentelor bioactive (a carotenilor), avand in vedere faptul ca, in general, carotenii prezinta un
caracter hidrofob;

- dizolvarea zaharului in laptele tratat termic la 70°C;

- amestecarea emulsiei cu laptele si incalzirea amestecului la 80-85°C, sub
amestecare continua, timp de 5 min;

- adaugarea de smantana si catina deshidratatda si omogenizarea compozitiei
obtinute. Din punct de vedere senzorial, utilizarea catinei la obtinerea acestui produs
imbunatateste atat culoarea (datorita pigmentilor naturali), cat si textura (datorita formarii
compusului chimic complex intre carotenoizii si proteinele din zer);

- ambalarea produsului si racirea la 4-5°C.

Produsul realizat se depoziteaza la temperatura de 4°C.

Prin aplicarea inventiei se obtine un produs lactat tip desert care prezinta o com-
pozitie nutritionala echilibrata datorita proteinelor din lapte, concentratul proteic din zer si din
galbenusul de ou, lipidelor din lapte si din smantana, precum si carotenoizilor din catina.

Se dau in continuare 3 exemple de realizare a inventjei.

Exemplul 1

Produs lactat tip desert pe baza de concentrat proteic din zer si 2% céatina

Produsul lactat tip desert pe baza de concentrat proteic din zer si 2% catina (cu
urmatoarea compozitie fizico-chimica: 13,46% lipide, 10,96% proteine, 13,78% glucide si
0,65 % saruri minerale) se obtine din concentrat proteic din zer (8%) la care se adauga
treptat, sub amestecare continua galbenusurile din oua (10%). Emulsia obtinuta se adauga
in laptele (42%) indulcit cu zahar (10%), la temperatura de 80-85°C amestecand continuu
pana cand se observa o crestere a consistentei. Ulterior se adauga smantana dulce (in
proportie de 28%) si fructele de catina deshidratata in proportie de 2%. Produsul obtinut se
pastreaza apoi in conditii de refrigerare si se poate utiliza ca atare sau la prepararea unor
produse de cofetarie-patiserie.

Exemplul 2

Produs lactat tip desert pe baza de concentrat proteic din zer si 4% catina

Produsul lactat tip desert pe baza de concentrat proteic din zer si 4% catina (cu
urmatoarea compozitie fizico-chimica: 12,86% lipide, 11,03% proteine, 15,14% glucide si
0,67% saruri minerale) se obtine din concentrat proteic din zer (8%) la care se adauga
treptat, sub amestecare continua galbenusurile din oua (10%). Emulsia obtinuta se adauga
in laptele (42%) indulcit cu zahar (10%), la temperatura de 80-85°C amestecand continuu
pana cand se observa o crestere a consistentei. Ulterior se adauga sméantana dulce (in
proportie de 26%) si fructele de catina deshidratata in proportie de 4%. Produsul obtinut se
pastreaza apoi in conditii de refrigerare si se poate utiliza ca atare sau la prepararea unor
produse de cofetarie-patiserie.
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Exemplul 3

Produs lactat tip desert pe baza de concentrat proteic din zer si 6% catina

Produsul lactat tip desert pe baza de concentrat proteic din zer si 8% catina (cu
urmatoarea compozitie fizico-chimica: 12,26% lipide, 11,11% proteine, 16,58% glucide si
0,7% saruri minerale) se obtine din concentrat proteic din zer (8%) la care se adauga treptat,
sub amestecare continua galbenusurile din oua (10%). Emulsia obtinuta se adauga in laptele
(42%) indulcit cu zahar (10%), la temperatura de 80-85°C amestecand continuu pana cand
se observa o crestere a consistentei. Ulterior se adauga smantana dulce (in proportie de
24%) si fructele de catina deshidratata in proportie de 6%. Produsul obtinut se pastreaza
apoi in conditii de refrigerare si se poate utiliza ca atare sau la prepararea unor produse de
cofetarie-patiserie.

Activitatile de cercetare care au dus la obtinerea produsului lactat tip desert
pe baza de concentrat proteic din zer si catina au fost finantate de Autoritatea Nationala
pentru Cercetare Stiintifica Si Inovare, CNCS-UEFISCDI, in cadrul proiectului
PN-II-RU-TE-2014-4-0115.
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Revendicare

Procedeu de obtinere a unui produs lactat de tip desert pe baza de concentrat proteic
din zer si catina, caracterizat prin aceea ca, se obtine o emulsie din 10% galbenus de ou
cu 8% concentrat proteic din zer, se dizolva 10% zahar in 42% lapte la temperatura 70°C,
se adaugéa emulsia in amestecul de zahar cu lapte la temperatura de 80-85°C, se face o
amestecare continua timp de 5 min se adauga 2-6% fructe dezhidratate de catina impreuna
cu 24-28% smantana dulce, se ambaleaza si se refrigereaza la 4°C.
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