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(57) Rezumat:

Inventia se referd la un procedeu de obtinere a unui
produs vegetal fermentat tip iaurt. Procedeul, conform
inventiei, consta in tratamentul termic al laptelui din
leguminoase germinate de tip bob (Vicia faba) si naut
(Cicer erienatum) in patru trepte de temperatura la
50°C/30 min, 83°C/1 h, 72°C/30 min, cu mentinere fina-
I3 la 90°C/90 min, Tn prezenta unor bacterii lactice pro-
ducatoare de exopolizaharide la 37°C, timp de 6...8 h,

sau pana la pH 4,5 unitati, rezultdnd un produs
fermentat avand un continut de 1,5..2,5 g/100 ml
substante proteice, 5...6 g/100 ml substanta uscata, o
aciditate de 0,25...0,35 ml acid lactic/100 ml si o
viscozitate la 21°C de 80...120 cP.
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Descrierea inventiei
Inventia se referd la industria alimentara in general si 1n special la obtinerea produselor vegetale
fermentate cu ajutorul bacteriilor lactice.

Leguminoasele sunt recunoscute drept surse valoroase de proteine vegetale, dar si de alfi
compusi cu valoare biologica ridicat, precum fibre solubile, compusi cu activitate antioxidanta
si minerale Totusi utilizarea acestora in industria alimentara ca alternativé pentru alimentele de
biodisponibilititii reduse a mineralelor si prezen;el unor cantititi importante de facton
antinutritivi, dar si din cauza lipsei solutiilor tehnologice.

Este cunoscut faptul ca fermentarea si germinarea reprezinti tehnici economice si relativ simple
prin care se poate imbunatiti calitatea nutritivd a cerealelor si leguminoaselor. Diferite studii
indicd faptul cd, prin germinarea leguminoaselor este posibild imbunititirea digestibilitatii
proteinelor si amidonului, creste continutul de proteine solubile, tiamind si fibre, se
imbunitateste biodisponibilitatea mineralelor, si este redus continutul unor factori antinutritivi
sau responsabili de limitarea coeficientului de utilizare digestiva, precum acidul fitic, taninuri,
lectine si inhibitori ai proteazelor (Ghavidel si Prakash, 2007; Gan s.a., 2017). De asemnea, au
fost raportate cresteri importante a activititii antioxidante, a confinutului total de fenoli, a
catehinelor, dar si a continutului de proantocianidine in diverse leguminoase, datorita procesului
de germinare (Aguilera s.a., 2013). Valoarea nutritiva a produselor vegetale poate fi imbunatatita
si prin procesul de fermentare, dacéd sunt alese corect tulpinile de microorganisme responsabile
de realizarea procesului fermentativ (Banu s.a., 2010; Iyer si Tomar, 2009; Sands s.a., 2009). in
acest sens se poate afirma ci abilitatea de a forma exopolizaharide (EPZ) reprezinti un criteriu
de baza pentru selectia culturilor starter, aldturi de capacitatea de a produce acid lactic, substante
de aroma, stabilitate si texturd, deoarece EPZ au rol in stabilizarea produselor lactate fermentate
fata de instalarea sinerezei, in formarea aromei si texturii. Mai mult, se considera ci ele au si rol
functional, sugerandu-se ci prezintd activitate prebioticd, deoarece riman pentru mai mult timp
in tractul gastrointestinal, i imbunétitesc colonizarea acestuia cu bacterii probiotice (Gibson si
Robertfroid, 1995). Welman si Maddox (2003) au raportat ci exopolizaharidele pot induce o
serie de beneficii fiziologice, pundnd in evindentid efecte antitumorale, imunostimulatorii si
hipocolesterolemiante.

Obtinerea unor produse vegetale din leguminoase, altele decit soia, care si ofere o alternativa
pentru produsele lactate fermentate implicd mai multe probleme tehnologice in special din cauza
continutului mare de amidon si aromei specifice de fasole. Mai mult, pentru derularea proceselor
fermentative bacteriile lactice au nevoie de glucide cu masd moleculard micd. Majoritatea
solutiilor tehnologice care vizeazi obtinerea produselor vegetale fermentate cu bacterii lactice,
propun drept materii prime soia sau orezul, procedeele care implica leguminoasele de tipul naut,
linte sau bob fiind rare.
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Solutia propusd prin inventia revendicatd a fost combinarea procesului biotehnologic de
germinare cu fermentarea laptelui vegetal obtinut din boabele de leguminoase cu bacterii lactice
producitoare de exopolizaharide, astfel incit si se obfind un produs vegetal fermentat cu
caracteristici nutrifionale imbunatitite i proprietdti senzoriale plicute, fiind absentd aroma de
fasole specificd leguminoaselor. Procedeul conform inventiei revendicate presupune tratamentul
termic al laptelui vegetal la 90°C timp de 30 minute, cu pauze la 50, 63 si respectiv 72°C pentru
a permite actiunea enzimelor proteolitice si amilolitice.

Existi cateva tehnologii brevetate care descriu procedee de obtinere a unor produse fermentate
pe bazi de leguminoase sau soia care implicd sau nu un proces de fermentate sau germinare:

in brevetul US2016/0309732 Al se descrie un procedeu de obtinere a unor tipuri de produse
vegetale pe bazi de lapte de ndut sau fasole adzuki. Procedeul implica fierberea amestecului
obtinut din boabele hidratare §i maruntite si apd in prezentd de enzime amilolitice care sd asigure
hidroliza amidonului, urmat de filtrarea amestecului si obtinerea laptelui. Din laptele astfel
obtinut s-au propus mai multe exemple de obtine a unor produse similare iaurtului, branzei, sau
inghetatei. In vederea obtinerii produsului tip jaurt, procedeul implici inmuierea boabelor in apa,
maruntirea boabelor, addugarea de CaCl,, NaOH si a-amilaza in amestecul astfel obtinut, filtrare,
adadugarea culturii specifice iaurtului - Lactobacillus bulgaricus si Streptococcus thermophilus si
incubare timp de 4-8 ore.

In brevetele CN103211176A si CN104068350A Zhao Jun Yong propune o metodi de germinare
si procesare termicd ulterioard a boabelor de soia, fasole neagra, fasole mung, ndut, boabe de
cafea si altele asemenea, fard a oferi solutii concrete in vederea obtinerii unui produs alimentar
finit.

Brevetul CN101077092 (A) prezintd un procedeu de obtinerea a unui produs fermentat tip iaurt
pe bazd de orez brun germinat. Procesul include inmuierea, miruntirea, addugarea apei si
obtinerea amestecului apos, zaharificarea, amestecarea, omogenizarea, sterilizarea, fermentarea,
agitarea, ambalarea si depozitarea la rece a produsului finit.

Fata de tehnologiile existente descrise mai sus, inventia noastra se individualizeaza prin faptul
ca: procedeul presupune obtinerea laptelui vegetal din leguminoasele germinate, ce asigurd
cresterea valorii nutritive a produsului finit obfinut, dar si a continutului de amilaze necesare
hidrolizei amidonului; tratamentul termic se realizeazi in trepte, cu pauze la 50, 63 si 72°C
pentru a permite gelatinizarea eficienti a amidonului $i actiunea enzimelor proteolitice si
amilolitice proprii; procedeul propus presupune obtinerea unui produs fermentat tip iaurt de baut,
prin inocularea laptelui vegetal obtinut din leguminoase germinate cu culturi starter de bacterii
lactice producitoare de exopolizaharide - Streptococcus thermophilus si Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus; sau Streptococcus thermophilus $i Lactobacillus casei. Inventia
propusa se referd la un procedeu de obtinere a unui produs fermentat din leguminoase germinate
si produsul astfel obtinut. Procedeul propus prin inventia revendicati contine putine etape
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tehnologice, nu necesitd adaos de aditivi in vederea asiguririi stabilititii, calitétii senzoriale sau
tehnologice. Produsul finit, obtinut conform procedeului propus, are caracteristici senzoriale
placute, este lipsit de aroma de ,,fasole” specificd leguminoaselor, iar procedeul poate fi usor
implementat in unititile de industrie alimentara.

Inventia revendicati, un procedeu de obtinere a unui produs fermentat din leguminoase
germinate si produsul astfel obtinut, rezolva problema identificata prin aceea cd propune:

Un procedeu de obtinere a unui produs vegetal fermentat tip iaurt si produsul astfel obtinut,
conform cu figura 1, prin fermentarea cu ajutorul bacteriilor lactice producitoare de
exopolizaharide a laptelui vegetal din leguminoase germinate.

Un produs fermentat tip iaurt din leguminoase, in care pentru obtinerea laptelui vegetal s-au
utilizat leguminoase germinate.

Un procedeu de obtinere a unui produs fermentat tip iaurt din leguminoase germinate, in care
leguminoasele sunt de preferat bob (Vicia faba) sau naut (Cicer arienatum).

Un procedeu de obtinere a unui produs fermentat tip iaurt din leguminoase germinate, in care
tratamentul termic al laptelui vegetal a inclus patru trepte de temperaturd pentru a permite
hidroliza partiald a proteinelor si zaharificarea amidonului din leguminoase - 50°C / 30 min,
63°C / 1h si 72°C / 30 minute cu mentinere finala la 90°C timp de 30 minute.

Un produs fermentat tip iaurt din leguminoase germinate, obtinut prin fermentarea laptelui
vegetal cu ajutorul bacteriilor lactice producatoare de exopolizaharide - Streptococcus
thermophilus si Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus sau Streptococcus thermophilus si
Lactobacillus casei 1la 37°C timp de 6 - 8 h, sau pand cidnd pH-ul produsului va atinge
aproximativ 4,5 unitéti.

Un produs fermentat tip iaurt din leguminoase germinate, cu urmatoarele caracteristici fizico-
chimice:

Substante proteice totale - 1,5 + 2,5 g/100 ml

Substanta uscatd — 5 + 6 g/100 ml

Aciditate titrabila — 0,25 + 0,35 ml acid lactic/100 ml

Un produs fermentat tip iaurt din leguminoase germinate, care dupd fermentare poate fi
suplimentat cu gemuri de fructe in cantititi diferite, dar nu mai mult de 8 %.

Un produs fermentat tip iaurt din leguminoase germinate, care are urmaitoarele elemente
specifice de identificare:

- Laptele vegetal supus fermentirii este obtinut in principal din bob sau niut
germinat, iar fermentarea este realizatd cu ajutorul bacteriilor lactice producatoare de
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exopolizaharide - Streptococcus thermophilus si Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus, sau Streptococcus thermophilus si Lactobacillus casei,

- Culoarea produsului, exprimata in valori CIELAB, va fi cuprinsa intre: L* = 84 +
92;a*=-03+-02sib*=7~+21.

- Viscozitatea produsului, determinata la temperatura de 21 °C si viteza de forfecare
(}'/) de 10 s~1, va fi cuprinsi intre 0,08-0,12 Pa-s sau 80 cP + 120 cP.

Procedeul de obtinere a produsului vegetal tip iaurt presupune utilizarea leguminoaselor
germinate timp de 24 - 72 de ore, in functie de dimensiunea bobului si maruntirea ulterioard a
acestora cu apa de retea in raport de 1 : 3,5+3,8 in scopul obtinerii unui amestec omogen fin.
Dupa maruntire/omogenizare, se va separa masa insolubila — ocara — prin filtrare si presare intre
placile filtrante ale unei prese industriale. Laptele vegetal astfel obtinut, va fi tratat termic pe o
baie de apa sau intr-un schimbitor de cildurd (cazan) prevdzut cu manta si paletd agitatoare.
Tratamentul termic va fi astfel condus, incat sa asigure gelatinizarea eficienta a amidonului si
procesul de zaharificare a amidonului. Temperatura va fi ridicata lent, cu aproximativ 1,5°C/min
si va fi mentinuta constanta la valorea de 50°C, timp de 20 - 30 minute; temperatura se va ridica
apoi cu aproximativ 1°C/min pan la 63°C unde se va mentine o pauza de 60 min; temperatura
va fi ridicata cu 1°C/min pana la 72°C si va fi mentinuta timp de 30 min. Tratamentul termic se
va finaliza dupa mentinerea timp de 30 minute la 90°C. La final se obtine un lichid alb-gélbiu de
consistenta similara laptelui de vaca, numit in continuare lapte vegetal. Procesul condus in lipsa
leguminoaselor germinate si in conditiile gelatinizérii §i zaharificirii necorespunzitoare a
amidonului va determina obtinerea unei paste foarte vascoasd cu aglomeriri amidonoase, la
aceeasi cantitate de substantd uscati. Laptele vegetal astfel procesat va fi racit pana la
temperatura de 37°C si inoculat cu bacterii lactice producatoare de exopolizaharide -
Streptococcus thermophilus si Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus; sau Streptococcus
thermophilus si Lactobacillus casei conform specificatiilor companiei producitoare. Procesul de
fermentare va fi derulat la 37 °C timp de 6 - 8 h, pana cdnd pH-ul produsului va atinge
aproximativ 4,5 unititi. Acidifierea va fi intrerupt prin sciderea temperaturii produsului la 4 °C.
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Bacterii lactice Api Leguminoase germinate
Streptococcus thermophilus
Lactobacillus delbrueckii Y
Lactobacillus casei > Miruntire/Extractie
Y
Strecurare —>> Ocara
Y
Lapte vegetal
Y
Tratament termic/
Zaharificare

1,5 °C/min; t = 50°C; t =30 min
1 °C/min; t = 63°C; t=1h
1 °C/min; t = 72°C; © =30min
1 °C/min; t=90°C; t =30 min

\

Récire t=37°C
Y
> Inoculare
\
Fermentare t=37°C;1=10-12h
\
Produs vegetal
fermentat

Figura 1. Schema bloc a procesului tehnologic general de obtinere a unui produs fermentat
similar iaurtului din leguminoase germinate

In urma parcurgerii etapelor procedeului tehnologic va rezulta un produs cu aciditate si aspect
similare iaurtului de baut, avidnd urmatoarele caracteristici fizico-chimice:

Aciditate — titrabilda — 0,25 + 0,35 ml acid lactic/100 m]

Proteine totale - 1,5+ 2,5 g/100 ml

Substantd uscatd — 5 + 6 g/100 ml

Culoarea produsului, exprimata in valori CIELAB, va fi cuprinsd intre: L* = 84 ~ 92; a* =-0.3 +
-0,25ib* =7 +21.

Vascozitatea produsului, determinatd la temperatura de 21 °C si viteza de forfecare
(v) de 10 s™1, va fi cuprinsi intre 0,08-0,12 Pa*s sau 80 cP + 120 cP.

Din punct de vedere senzorial, produsul obtinut conform inventiei revendicate se prezinta ca o
bauturd ugor vascoasa slab acida, alb-gilbuie, cu aromé placutd de produs fermentat. Dintre cele
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doua variante propuse, produs fermentat fluid pe bazi de naut sau bob germinat, produsul obtinut
din bob se evidentiaza prin faptul cd prezinta structura de gel.

Exemple de realizare a inventiei

Fiabilitatea inventiei este prezentatd prin patru variante de obtinere a unor produse vegetale
fermentate tip iaurt conform inventiei revendicate, care au fost realizate experimental la nivel de
laborator si sunt prezentate in cele ce urmeaza.

Descrierea procesului tehnologic

Materiile prime utilizate pentru obtinerea produsului conform procedeului propus au fost
reprezentate de ndut germinat §i bob germinat, timp de 48 h. Dupa germinare boabele isi vor
dubla masa.

Imediat dupa germinare, peste boabele umede s-a addugat apa de la retea in proportie de 1:3,5.
Amestecul astfel format a fost maruntit utilizidnd robotul Philips HR7625 timp de 10 minute.
Dupa maruntire s-a obtinut o masé omogena din care a fost separat borhotul sau ocara folosind
un filtru calitativ din tesdturda de bumbac. Ocara separatd a reprezentat 10% din masa totala
supusa filtrarii. In urma procesului de filtrare s-a obfinut un lichid usor véscos, opac, de culoare
alb-galbuie numit in continuare /apte vegetal. Laptele vegetal astfel obtinut a fost apoi transferat
intr-un vas de sticla acoperit in vederea evitarii evaporirii si introdus 1n baia de apa in vederea
zaharificdrii §i pasteurizarii. Tratamentul termic a fost compus din patru trepte de temperatura -
50°C / 30 min, 63°C / 1h si 72 °C / 30 minute pentru a permite actiunea enzimelor proteolitice si
glicolitice cu mentinere finala la 90 °C timp de 30 minute. Dupa finalizarea tratamentului termic,
laptele vegetal a fost ricit pand la temperatura de 37 °C, inoculat cu culturd YF-L812
(Streptococcus thermophilus si Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus) si XPL-1
(Streptococcus thermophilus) impreuna cu Lactobacillus casei (Chr. Hansen) conform tabelului
1 si supus fermentirii la temperatura de 37 °C timp de 7 h, cand pH-ul a atins 4,5 unitati.
Conform fisei tehnice, cultura XPL-1 este puternic producétoare de exopolizaharide. Acest lucru
a permis obtinerea unei structuri mai rezistente a produsului fermentat, chiar si la viteze mari de
forfecare, dupa cum poate fi observat din figura 1, in cazul probelor N2 si B2.

Tabelul 1. Materiile prime utilizate in procesul tehnologic de obtinere a unor exemple de produs
vegetal fermentat tip iaurt conform inventiei revendicate

Ingredient Varianti produs fermentat
B1 B2 N1 N2

Culturi YF-1L812 (Chr. Hansen) X - X -
Conform specificatiilor din fisa tehnica
Culturi XPL-1 + Lactobacillus casei - X - X
(Chr. Hansen)
Conform specificatiilor din fisa tehnica
Bob germinat 22% 22% - -
Néut germinat - - 22% 22%
Apa de la retea 78% 78% 78% .. 78%
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Tabelul 2. Proprietitile fizico-chimice ale sortimentelor de produs fermentat obtinute conform
inventiei revendicate

Produs SU, pH Aciditate, Proteine totale,
£/100 m] ml acid lactic/100 ml £/100 ml
B1 5,41 4,60 0,35 2,14
B2 5,34 4,55 0,37 2,19
N1 5,64 4,75 0,27 1,88
N2 5,24 4,64 0,29 1,88

Tabelul 3. Capacitatea antioxidantd culoareca CIELAB si potentialul alergen in vitro ale
sortimentelor de produs fermentat obtinute conform inventiei revendicate

Produs Fenoli totali, Activitate Culoare CIELAB
mg acid ferulic /100ml antioxidanta,
EC 50, mg L a* b*
B1 130,21 119,08 84,88 -0,42 7,73
B2 131,50 114,39 84,32 -0,39 7,62
N1 101,85 410,83 91,40 -1,72 20,55
N2 100,38 465,09 90,18 -1,92 20,06
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Figura 1. Comportamentul reologic al sortimentelor de produs fermentat obtinute conform
inventiei revendicate in timpul curgerii fortate; a) Produs fermentat din néut, b) produs fermentat
din bob.
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Revendicari

1.

Un procedeu de obtinere a unui produs vegetal fermentat tip iaurt si produsul astfel obtinut
conform cu figura 1, prin fermentarea cu ajutorul bacteriilor lactice producitoare de
exopolizaharide a laptelui vegetal din leguminoase germinate.

Un produs fermentat tip iaurt din leguminoase germinate, obfinut prin procedeul revendicat
conform punctului 1, in care pentru obtinerea laptelui vegetal s-au utilizat leguminoase
germinate.

. Un procedeu conform revendicérii de la punctul 1, de obtinere a unui produs fermentat tip

iaurt din leguminoase germinate conform revendicirii de la punctul 2, in care leguminoasele
sunt de preferat bob (Vicia faba) sau naut (Cicer arienatum).

Un procedeu conform revendicérii de la punctul 1, de obtinere a unui produs fermentat tip
iaurt din leguminoase germinate conform revendicirii de la punctul 2, in care tratamentul
termic al laptelui vegetal a fost compus din patru trepte de temperaturd pentru a permite
gelatinizarea si zaharificarea eficientd a amidonului din leguminoase - 50°C / 30 min, 63°C /
lh si 72 °C/ 30 minute cu mentinere finala la 90 °C timp de 30 minute.

. Un produs fermentat tip iaurt din leguminoase germinate, conform revendicarii de la punctul

2, obtinut prin fermentarea laptelui vegetal cu ajutorul bacteriilor lactice producétoare de
exopolizaharide - Streptococcus thermophilus si Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus
sau Streptococcus thermophilus si Lactobacillus casei la 37 °C timp de 6 - 8 h, sau pana
cand pH-ul produsului va atinge aproximativ 4,5 unititi.

Un produs fermentat tip iaurt din leguminoase germinate, conform revendicarii de la punctul
5, cu urmatoarele caracteristici fizico-chimice:

a. Substante proteice totale - 1,5+ 2,5 g/100 ml

b. Substantd uscatd — 5 + 6 g/100 ml

¢. Aciditate titrabild — 0,25 + 0,35 ml acid lactic/100 ml

Un produs fermentat tip iaurt din leguminoase germinate, conform revendicérii de la punctul
5, care dupé fermentare poate fi suplimentat cu gemuri de fructe in cantititi diferite, dar nu
mai mult de 8 %.

Un produs fermentat tip iaurt din leguminoase germinate, conform revendicérii de la punctul
5, care are urmitoarele elemente specifice de identificare:

- Laptele vegetal supus fermentirii este obtinut in principal din bob sau niaut germinat, iar
fermentarea este realizatd cu ajutorul bacteriilor lactice producitoare de exopolizaharide -
Streptococcus  thermophilus si  Lactobacillus  delbrueckii subsp. bulgaricus sau
Streptococcus thermophilus si Lactobacillus casei,

- Culoarea produsului, exprimati in valori CIELAB, va fi cuprinsi intre: L* = 84 + 92;
a*=-03+-02s1b*=7=+21.

- Vascozitatea produsului, determinatd la temperatura de 21 °C si viteza de forfecare
(y) de 10 s~1, va fi cuprinsi intre 0,08-0,12 Pa*s sau 80 cP + 120 cP.

5



	Bibliographic Data / Abstract
	Description
	Claims



