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9 PROCEDEU DE FABRICARE A DESERTULUI DE BRANZA

FUNCTIONAL

(57) Rezumat:

Inventia se referd la un procedeu de obtinere a unui
produs de branza functional. Procedeul conform inven-
tiei consta in aceea cd se amestecd 81,5% branza de
vaci proaspata, avand 9% grasime, cu 6% smantana
dulce pasteurizata, avand 35% grasime, si 11% zahar,
sub forma de sirop de zahar, avand concentratia de
65%, amestecul este pasteurizat la temperatura de
72..77°C, se adauga 0,5% un stabilizator uzual, dupa
care masa de branza se raceste panala 50...55°C, se

adauga 0,4...3% extract hidroalcoolic de fructe de
padure alese dintre aronia, paducel, maces si catina
alba; dupa amestecare, masa omogena se ambaleaza
si se raceste la temperatura de 2...6°C, rezultand un
produs cremos, avand un continut de 6% grasime, 11%
zahar, o viscozitate de 10027..11987 mPa s si o
activitate antiradicalicain vitro de 5,55...11,08%.
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“Procedeu de fabricare a desertului de branza functional”

Precizarea domeniului tehnic in care poate fi folosita inventia;

Inventia se referd la industria laptelui si poate fi utilizatd pentru fabricarea
desertului de branza functional cu extracte din fructe de padure.

Indicarea stadiului anterior al tehnicii si indicarea documentelor care stau la
baza acestuia;

Este cunoscut procedeul de fabricare a masei de branza ,Desertnie”, din branza
proaspata degresata, smantana dulce cu continut de grasimi de 50%, sirop de zahar cu
concentratie de 64%, cu adaos de aromatizant si colorant sintetic ,Florasint”
[CtenaHoBa J1.1. CnpaBoOYHUK TexHOnora MOMOYHOro NPOW3BOACTBA, TexHonorus wu
peuenTtypsbl, tom 1, LlenisHomonoudHble npoaykrel, CI, TMOPH, 1999, ctp. 219].

Dezavantajul acestui procedeu consta in utilizarea aromatizantului si colorantului
sintetic care pot provoca reactii alergice la consumatori. De asemenea, produsul obtinut
are o valoare biologica scazuta.

Brevetul RU 2414139 C1 descrie un procedeu de fabricare a desertului de branza
functional prin amestecarea branzei degresate cu zaharul, stabilizatorul, extractul de malt
din orz de 7,5% si cu apa. Procedeul include pasteurizarea amestecului la temperatura de
80...85°C, timp de 5...10 min, racirea pana la temperatura de 60°C, adaugarea untului de
vaca, amestecarea energica a masei obtinute timp de 5 min,racirea amestecului pana la
temperatura de 412°C si ambalarea acestuia [[lateHT RU 2414139 C1 Cnocob6
Npoun3BoACTBa TBOPOXHOroO gecepra (pyHKUMoHanbHoro HasHaveHus/EHanbesa J1.B.,
Boukos A.A., BapaHukoB A.U., Konocos HO.A., bapaHukos B.A.].

Dezavantajul acestui procedeu consta in utilizarea temperaturii Tnalte la
pasteurizare, provocand reducerea valorii biologice a desertului de branza.

Brevetul RU 2233093 C1 descrie un procedeu de fabricare a produsului de branza
aerat care include branza cu continut de grasime 17,5...30,0%, grasime lactica 0,5...37,5%
sau grasime vegetala 0,46...5,0%, lapte praf degresat 9...13%, zahar 6...10,0%, stabilizator

0.5...2,0%, adaosuri gustative si aromatizanti 0,03...2,0%, premixul de vitamine 0,2...2,0% si
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apa [Patent RU 2233093 C1 Kompozicia dla polucenia vzbitogo tvoroznogo produkta/
Petrova S.P., Agarkova E.U., Ivancovaa E.L., Haritonov V.D., Budrik V.G.].

Dezavantajul acestui procedeu consta in utilizarea de adaosuri gustative si
aromatizanti care pot provoca reactii alergice. De asemenea, produsul obtinut are
termenul de valabilitate redus.

Problema pe care o rezolva inventia propusa este fabricarea desertului de branza
functional cu valoarea biologica sporita fara aditivi alimentari de origine sintetica si cu confinut

de extract hidroalcoolic din fructe de padure (aronia sau catina alba sau maces sau paducel).

Expunerea inventiei in termeni care sa permita intelegerea problemei tehnice
(chiar daca problemea tehnica nu este explicit mentionata) si a solutiei asa
cum este revendicata precum si avantajele inventiei in raport cu stadiul
anterior al tehnicii;

Expunerea:
Procedeul propus difera de cea mai apropiata solutie prin faptul ca se obfine un

desert de branza functional folosind amestec din branza cu continut de grasimi de O...
9%, sirop de zahar cu concentratie de 65...85%, smantana dulce pasteurizata cu continut
de grasimi de 20...35%. Amestecul de ingrediente este pasteurizat la temperatura de
72...77°C. La sfarsitul procesului de pasteurizare in amestecul obfinut se adauga
stabilizatorul, se raceste pana la temperatura de 50...55°C, se adaugé extract
hidroalcoolic concentrat din fructe de padure (aronia sau catind alba sau méaces sau
paducel) cu concentratia de 40....85% [3], in cantitate de 0,4...3%, in raport cu masa
desertului de branza, se amestecd, se ambaleaza si se raceste la temperatura de 2...6°C.

Rezultatul inventiei consta in obtinerea desertului de branza functional cu valoarea
biologica sporita, cu indici organoleptici superiori si cu termenul de valabilitate marit.

Solutia revendicata:

- procedeul de fabricare a desertului de branza functional cu extracte din fructe de padure.
Avantajul inventiei

Avantajul inventiei revendicate consta in marirea valorii biologice a desertului de
branza functional prin adaugarea extractelor hidroalcoolice din fructe de padure, la
temperaturi scazute, pastrand astfel actiunea antioxidanta si antimicrobiana a
extractelor, in marirea termenului de valabilitate a desertului si diversificarea gamei
sortimentale.
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Expunerea detailata a inventiei pentru care se solicita protectia; in acesta
expunere trebuie sa fie prezentate unul sau mai multe exemple de realizare si

functionare cu trimitere la desene; expunerea se face clar, complet si corect
astfel incat o persoana de specialitate sa o poata realiza fara activitate
inventiva;
in continuare sunt prezentate patru procedee de obtinere a desertului de branza
functional cu extracte din fructe de padure.
Exemplu 1
Pentru 100 kg desert de branza functional se utilizeaza 81,5 kg de branza de vaci
proaspata cu continut de grasimi de 9%, 6,0 kg smantana dulce pasteurizata cu un
continut de grasimi de 35%, 11 kg de zahar pentru pregatirea siropului cu concentratie
de 65%, 0,5 kg stabilizator si 1 kg de extract hidroalcoolic din fructe de aronia cu
continut de substantd uscatd de 40% [Brevet de inventie de scurtd duratd. MD-825 Z,
2015.05.31. Procedeu de obtinere a polifenolilor din tescovina de struguri/Ghendov-Moganu
A, Sturza A, Patrag A]. Dozarea materiei prime se realizeaza in ordinea urmatoare:
siropul de zahar imediat obtinut, sméantana dulce pasteurizata si branza de vaci
proaspata. Ulterior, masa de branza dispersata $i emulgatd este pasteurizata la
temperatura de 72°C, timp de 25 min. Stabilizatorul se introduce la sfarsitul procesului
de pasteurizare. Masa de branza se raceste la temperatura de 55°C, apoi se adauga
extractul hidroalcoolic din fructe de aronia, se amesteca, se ambaleaza si se raceste la
temperatura de 4+2°C.
Exemplu 2
Pentru 100 kg desert de branza functional se utilizeaza 81,5 kg de branza de vaci
proaspata cu continut de grasimi de 9%, 6,0 kg smantana dulce pasteurizata cu un
continut de grasimi de 35%, 11 kg de zahar pentru pregatirea siropului cu concentratie
de 65%, 0,5 kg stabilizator si 1,1 kg de extract hidroalcoolic din fructe de paducel cu
continut de substanta uscata de 40% [Brevet de inventie de scurtd durata. MD-825 Z,
2015.05.31. Procedeu de obtinere a polifenolilor din tescovina de struguri/Ghendov-
Mosanu A., Sturza A., Patrag A.]. Dozarea materiei prime se realizeaza in ordinea
urmatoare: siropul de zahar imediat obtinut, smantana dulce pasteurizata si branza de
vaci proaspata. Ulterior, masa de branza dispersata si emulgata este pasteurizata la

temperatura de 72°C, timp de 25 min. Stabilizatorul se introduce la sfarsitul procesului
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de pasteurizare. Masa de branza se raceste la temperatura de 55°C, se adauga
extractul hidroalcoolic din fructe de paducel, se amesteca, se ambaleaza si se raceste la
temperatura de 4+2°C.

Exemplu 3

Pentru 100 kg desert de branza functional se utilizeaza 81,5 kg de branza de vaci
proaspata cu continut de grasimi de 9%, 6,0 kg smantana dulce cu continut de grasimi
de 35% pasteurizata, 11 kg de zahar pentru pregétirea siropului cu concentratie de65%,
0,5 kg stabilizator si 2,2 kg de extract hidroalcoolic din fructe de maces cu continut de
substanta uscata de 43% [Brevet de inventie de scurtd durata. MD-825 Z, 2015.05.31.
Procedeu de obtinere a polifenolilor din tescovina de struguri/Ghendov-Moganu A.,
Sturza A., Patrag A.]. Dozarea materiei prime se realizeaza in ordinea urmatoare:
siropul de zahar imediat obtinut, smantana dulce pasteurizatd si brédnza de vaci
proaspata. Ulterior masa de branza dispersata si emulgatd este pasteurizata la
temperatura de 72°C, timp de 25 minute. Stabilizatorul se introduce la sfarsitul
procesului de pasteurizare. Masa de brénza se raceste la temperatura de 55°C, se
adauga extractul hidroalcoolic din fructe de maces, se amesteca, se ambaleaza si se
raceste la temperatura de 412°C.

Exemplu 4

Pentru 100 kg desert de branza functional se utilizeaza 81,5 kg de branza de vaci
proaspata cu continut de grasimi de 9%, 6,0 kg smantana dulce pasteurizata cu continut
de grasimi de 35%, 11 kg de zahar pentru pregatirea siropului cu concentratie de 65%,
0,5 kg stabilizator si 2,5 kg de extract hidroalcoolic din fructe de céatina cu continut de
substantd uscatd de 74% [Brevet de inventie de scurtd duratd. MD-825 Z, 2015.05.31.
Procedeu de obtinere a polifenolilor din tescovina de struguri/Ghendov-Mosanu A., Sturza A,
Patrag A.]. Dozarea materiei prime se realizeaza in ordinea urmatoare: siropul de zahar
imediat obtinut, smantana dulce pasteurizata si branza de vaci proaspatéa. Ulterior masa
de branza dispersata si emulgata este pasteurizata la temperatura de 72°C, timp de 25
minute. Stabilizatorul se introduce la sfarsitul procesului de pasteurizare. Masa de
brénza se raceste la temperatura de 55°C, se adauga extractul hidroalcoolic din fructe

de catina alba, se amesteca, se ambaleaza si se raceste la temperatura de 4+2°C.
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Desertul de branzé functional cu extract din fructe de padure obtinut prin

procedeul de fabricare propus, a inregistrat valori inalte ale activitatii antiradicalice

determinate in vitro de 3,6...7,1 ori mai mare comparativ cu desertul fara extract. Astfel,

se explica cresterea valorii biologice si a termenului de valabilitate a desertului obtinut.

Tabelul 1.
Indicator de
] Exemplu 1 Exemplu 2 Exemplu 3 Exemplu 4
calitate
Masa omogena, | Masa omogena, | Masa omogena, | Masa omogena,
fara eliminare | fara eliminare | fara eliminare | fara eliminare
de zer, culoare | de zer, culoare | de zer, culoare | de zer, culoare
Aspect, culoare mov-deschisa galben pai | galben-oranj galbuie
caracteristica caracteristica caracteristica caracteristica
fructelor de | fructelor de | fructelor de | fructelor de
aronia paducel maces catina alba
_ Masa fina, | Masa fina, | Masa fina, | Masa fina,
Consistenta 5 5 5 5
cremoasa cremoasa cremoasa cremoasa
Placut, Placut, Placut, Placut,
) ) caracteristic caracteristic caracteristic caracteristic
Miros si gust _ ,
adaosului adaosului adaosului adaosului
introdus introdus introdus introdus
Continut de
- 6.0 6,0 6.0 6.0
grasime, %
Continut de
11,0 11,0 11,0 11,0
zahar, %
Aciditate titrabila, ‘T 117 115 127 117
Vascozitate,
10333 10150 10027 11987
mPa-s
Activitate
antiradicalica in 7,77 5,55 8,42 11,08
vitro, %

g
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Revendicare

Procedeul de fabricare a desertului de branza functional, caracterizat prin aceea
ca amestecul din branza cu continutul de grasimi 0...9%, sirop de zahar cu concentratia
65...85%, smantana dulce pasteurizatda cu continutul de grasimi 20...35% se
pasteurizeaza la temperatura 72...77°C, la sfarsitul procesului de pasteurizare se
adauga stabilizator, se raceste pana la temperatura 50...55°C, se adauga extract
hidroalcoolic din fructe de padure (aronia sau catina alba sau maces sau paducel) cu
concentratia 40....85% in cantitate 0,4...3% in raport cu masa desertului de branza, se
amesteca, se ambaleaza si se raceste la temperatura 2...6°C.
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