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9 INGHETATA CU MERE SI CATINA, S| PROCEDEU

DE OBTINERE A ACESTEIA

(57) Rezumat:

Inventia se refera la un produs alimentar de tip desert
lactat congelat, si la un procedeu de obtinere a
acestuia. Produsul conform inventiei contine 15,78%
glucide, 16,54% lipide, 4,32% proteine si 13,4% fibre,
avand o valoare energetica de 229 kcal/100 g produs.
Procedeul conform inventiei consta in aceea ca se
amesteca sméantana dulce avand 32% grasime, magiun
de mere, dulceata de catina, suc de mere, suc si

pulbere de catind, urmeaza pasteurizarea, omoge-
nizarea si racirea amestecului, care este apoi congelat
partial pané la temperatura de -5...-6,5°C, rezultand un
produs congelat de tip inghetata, care se dozeaza, se
ambaleaza, urméand apoi operatia de calire la tempe-
ratura de -25°C, timp de 30 min.
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iNGHETATA CU MERE SI CATINA SI PROCEDEU DE OBTINERE A ACESTEIA

Inventia se referd la un produs de tip desert lactat congelat, cu rol de aliment
functional, in compozitia cdruia intrd doar ingrediente naturale: smantana dulce, magiun $i suc
de mere, dulceatd, suc si pulbere de catind, fard adaos de zahar sau aditivi alimentari si la un
procedeu de obtinere a acesteia.

Sunt cunoscute produse din aceastd categorie, pe baza de ingrediente precum produse
lactate, materii prime de indulcire, substante emulgatoare, substante stabilizatoare, substanfe
de aroma, coloranti naturali §i sintetici (Banu, C., ef al., 2009). Dezavantajele acestor produse
constau in faptul cd prezintd proprietati functionale reduse cauzate de continutul scizut de
fibre din reteta de fabricatie si continut caloric ridicat.

Procedeul, conform inventiei, inldturd aceste dezavantaje si largeste gama produselor
de tip desert lactat congelat, prin aceea cd, mixul pentru obfinerea inghetatei este alcatuit din
ingrediente cu multiple beneficii asupra sdnatitii consumatorului, nu contine zahdr, poate fi
consumat de persoanele care suferd de diabet i obezitate. inghefata cu mere si catind congine
15,78% glucide, 16,54% lipide, 4,32% proteine si 13,4% fibre si prezinta o valoare energetica
de 229 kcal/100 g produs sau de 958 kJ/100 g produs.

Realizarea produsului, conform inventiei, prevede obtinerea mixului de inghetatd din
smantand dulce, magiun de mere, dulceatd de catind, suc de mere, suc de catind, pulbere de
cating, ingrediente care se amesteca, intr-o vand prevdzutd cu agitator si sistem de incilzire.
Dupa pasteurizare, omogenizare si ricire, mixul de inghetatd este congelat partial intr-un
freezer, pana la temperatura de -5...- 6,5°C. Inghetata freezerati se dozeaza, se ambaleaza in
pahare din carton ondulat gi este calitd prin congelare la temperatura de -20...25°C, timp de
30 minute.

Se d4, in continuare, un exemplu de realizare a inventiei.

Exemplu. Se realizeazd mixul de inghetatd, pentru 100 kg produs finit, din 50 kg
smantand dulce cu 32% grasime, 24 kg magiun de mere, 15 kg dulceatd de citina fard adaos
de zahdr, 5 L suc de mere, 5 L suc de citind, 1 kg pulbere de citind. Pentru obfinerea unei
repartizdri uniforme a componentelor in mix, acestea sunt introduse intr-o vand cu manta
dubld, sub agitare, in urmétoarea ordine: sméntina dulce, transformatd in prealabil in frigca,
sucul de mere, sucul de citind, magiunul din mere, dulceata de citind si pulberea de citini.

Mixul obfinut se pasteurizeaza in aceeasi vand cu pereti dubli, agentul termic fiind apa calda,
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solutie a unor componenti, cu mentinerea unui produs uniform ca structurd. Dupd
pasteurizare, mixul de inghetatd se omogenizeazi in scopul obtinerii unei emulsii stabile de
grasime, produsul finit capétd un aspect de structurd find, catifelatd. Mixul omogenizat este
supus operatiei de ricire pand la temperatura de 4...5°C, in aceeasi vand cu pereti dubli,
folosind apd de ricire si mentinut la aceastd temperaturd pentru maturare timp de 3...4 h, in
scopul obtinerii unei structuri fine a produsului finit $i pentru a reduce viteza de topire. Mixul
de inghetata maturat este supus operatiei de freezerare, pané la temperatura de -5°C ...-6,5°C,
pentru congelarea partiala a apei din amestec si inglobarea concomitentd de aer in freezer prin
batere. Smantana dulce imbunititeste inglobarea de aer in mix, aerul avand rolul de a atenua
senzatia de rece in timpul consumdrii inghetatei, confera o structurd cat mai find, cu reducerea
cristalelor de gheatd. Mixul freezerat obtinut, cu structurd plastica, este dozat si ambalat in
pahare confectionate din carton ondulat, de 120 g. Dupd ambalare, se realizeaza operatia de
cilire, prin care se produce congelarea unei proportii importante din apa prezentd in
compozitia inghetatei, In scopul depozitirii si a cresterii rezistentei la topire. Célirea se
efectueazi la temperatura de - 25°C, timp de 30 minute, pentru a evita formarea de cristale
mari de gheata.

Depozitarea inghetatei se realizeazi la temperatura de minimum -18°C, fira variatii de
temperatura ale aerului din depozit, pentru a se evita fenomenul de recristalizare.

Aplicarea inventiei conduce la obtinerea urmétoarelor avantaje:

- obtinerea unui sortiment de inghetata care poate fi consumati de cétre persoanele ce
suferd de diabet, obezitate, intrucét la obtinerea acestui desert lactat congelat nu se utilizeaza
zahdrul, acesta este inlocuit cu zahdrul natural existent in fructele utilizate in reteta de
fabricatie, marul si citina;

- obtinerea unui sortiment de inghetata cu un continut apreciabil de fibre solubile, din
compozitia merelor si cétinei, care mentin echilibrul zah&rului din singe, reduc riscul aparitiei
diabetului si obezitatii;

- efecte benefice asupra sistemului imunitar, cardiovascular, digestiei datorita merelor
din compozitia inghetatei;

- utilizarea pectinei din mere ca stabilizator natural al inghetatei;

- actiune terapeuticd preventiva si curativd asupra organismului uman, efect tonifiant
general, efect antioxidant, actiune antiscorbutica puternicd, actiune antiseptici si vermicida,

acfiune de intdrire a sistemului imunitar, actiune diureticd si depurativi,. .aetiune

fructele de citind (Banu, C., ef al.,, 2010).
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REVENDICARI

. Produsul alimentar se prezinti sub forma de inghetatd, caracterizat prin aceea ci este
realizat din 13,4% fibre, 15,78% glucide, 16,54% lipide, 4,32% proteine si are o valoare
energeticd de 229 kcal/100 g produs (958 kJ/100 g produs).

. Procedeu pentru prepararea produsului, conform cu revendicarea 1, caracterizat prin
aceea cd, se realizeazi din urmétoarele materii prime, pentru 100 kg de produs finit: 50 kg
smantand dulce cu 32% grasime, 24 kg magiun de mere, 15 kg dulceatd de citina farad
adaos de zahir, 5 L suc de mere, 5 L suc de citind, 1 kg pulbere de cétina.

. Procedeu de obtinere a inghetatei realizat conform revendicarilor 1 si 2, caracterizat prin
aceea cii, mixul de inghetatd este congelat partial prin freezerare, pana la temperatura de -
5°C ...-6,5°C.
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Produsul, conform inventiei, prin compozifia sa, este un aliment functional complet,
cu un confinut ridicat de fibre solubile, de vitamine A, C, E, K, F, P, complexul B,
carotenoide, substante minerale, oligoelemente cu o mare valoare biologica. in compozitia
produsului intrd glucide in proportie de 15,78%, 16,54% lipide, 4,32% proteine si 13,4%
fibre. Produsul prezintd o valoare energetica de 229 kcal/100 g produs (958 kJ/100 g produs).

Procedeul de obtinere a inghetatei cu mere si catind, conform inventiei, poate fi
reprodus cu aceleasi caracteristici i performante ori de cite ori este necesar, fapt ce reprezinta

un argument 1n vederea respectarii criteriului de aplicabilitate industriala.
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