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49 SERBET DIETETIC CU INGREDIENTE NATURALE

FUNCTIONALE

(57) Rezumat:

Inventia se refera la o compozitie de serbet dietetic sila
un procedeu de obtinere a acestuia. Compozitia,
conform inventiei, este constituita in procente masice
din 56,07...51,28% izomalt, 37,38...34,19% maltitol,
4,67...12,82% afine sub forma de pulpéd uscata intreaga
sau pulbere si1,81...1,71% inulind. Procedeul, conform
inventiei, consta in prepararea siropului prin dizolvarea
izomaltului pana la temperatura de 110...112°C, se
adauga siropul de maltitol si se continua fieberea pana

la temperatura de 117..120°C, corespunzatoare
concentratiei de 85°Bx, se prepara fondantul, care se
tempereaza la temperatura de 50...60°C, dupa care se
adauga afinele si inulina, rezultdnd un produs stabil de
tip serbet care se dozeaza in recipiente de sticla la
temperatura de 50°C.
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SERBET DIETETIC CU INGREDIENTE NATURALE FUNCTIONALE

Descrierea inventiei

Inventia se referd la un produs nou, respectiv compozitie si procedeu de obtinere a
serbetului dietetic cu ingrediente naturale functionale, fara zahér si glucozi, recomandat pentru
persoanele cu diabet, cele care se confrunti cu probleme de obezitate, dar §i pentru persoanele
care urmeaz o dietd cu aport caloric redus. Produsul, are la baza izomalt, maltitol, afine uscate si
inulina.

Izomaltul si maltitolul sunt polioli ce pot inlocui zahdrul si glucoza din produsul clasic,
iar ingredientele naturale functionale utilizate, respectiv afinele uscate au continut ridicat de
antioxidanti si fibre naturale, si inulina vine cu aport de fibre naturale.

In prezent, existd un interes pentru inlocuirea zaharurilor, cum ar fi mono si dizaharidele,
cu alcooli, numiti polioli (izomalt, maltitol). Motivul pentru acest interes este gustul lor,
continutul redus de calorii si caracteristicile de bazd non-cariogene. Spre deosebire de zaharide
(zaharoza, glucoza si lactozd), poliolii (izomalt, maltitol) pot fi consumati de diabetici fara nicio
crestere semnificativa in organism a glucozei, insulinei sau a concentratiei acidului lactic.

Deoarece polioli nu contin grupari carbonil, ei nu sunt supusi reactiei Maillard, si prin
urmare, sunt mai stabili chimic decédt zaharidele inrudite. Higroscopicitatea lor este scdzutd in
comparatie cu alti polioli (Bolhuis si colab., 2009).

Afinele sunt bogate in antioxidanti, respectiv antociani, vitamina C, vitamine din
complexul B, vitamina E, vitamina A, cupru, selenium, zinc, fier, stimuldnd astfel sistemul
imunitar, prevenind aparitia infectiilor. Continutul ridicat de vitamina C este un alt argument
pentru rolul benefic al acestor fructe. Afinele sunt considerate a fi o sursd bund de compusi
fenolici si prezintd o activitate antioxidanta ridicatd (Rodarte si colab., 2008). Continutul de
antociani, structura si activitatea antioxidanta, sunt importante in domeniul nutritional si sunt de
interes pentru industria alimentard si industria farmaceutici (Andrea Bunea si colab., 2013).
Afinele sunt benefice in mentinerea functiei de memorie, inhibarea dezvoltérii celulelor
canceroase, prevenirea tulburdrilor gastrointestiale (Wang si colab., 2014). Afinele inhiba

obezitatea si diabetul de tip 2 imbunatatind hiperglicemia prin activarea a 50 de protein kinaze.
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Aceste inhibitii includ reducerea glicemiei, a trigliceridelor si a colesterolului total, precum si
cresterea absorbtiei glucozei, a tolerantei la glucozd si a oxidarii acizilor gragi. De asemenea,
poate avea potential antiinflamator (Shi Min si colab., 2017).

Datorita proprietétilor sale nutritionale si fiziologice, inulina a fost tot mai mult utilizata ca
ingredient versatil in alimente functionale procesate, ca inlocuitor de zahdr, sau ca aport
suplimentar de fibre. Inulina prezintd un mare potential ca ingredient cu un indice glicemic (IG)
scézut, ingredient ce poate oferi o serie de beneficii pentru sanatate (Ana Randovanovic si colab.,
2015).

Astfel materiile prime utilizate pentru realizarea produsului, sunt prezentate mai jos:

Izomaltul

- cristalin sub forma de granule, alb, fira miros, dulce, usor higroscopic;

- este un amestec de doi alcooli dizaharidici: gluco-manitol (a-D-gluco-piranozil-1-6-
manitol) si gluco-sorbitol (a-d-gluco-piranozil-1-6-sorbitol) derivati din hidrogenarea
izomaltulozei (Bolhuis si colab., 2009). ntr-un proces de doui etape, izomaltul, produs din
sucrozd, este mult mai stabil decit zaharoza din punct de vedere chimic §i enzimatic. Proces care
incepe prin transglucozidarea enzimaticd a zaharului in maltulozi este ulterior hidrogenat in
izomalt, fiind o combinatie de doi alcooli dizaharidici, 6-O-a-d-glucopiranozil-d-sorbitol (1,6-
GPS) si dihidrat de 1-O-a-d-glucopiranozil-d-manitol (1,1-GPM) (Grembecka Malgorzata,
2015).

Maltitolul

- a fost sub forma de sirop (74.9% S.U.), de culoare alb-galben, fari miros, gust dulce;

- este compus din unitati de glucozil-sorbitol conectate prin a-1,4-glicozidica, preparat prin
hidrogenarea cataliticd a maltozei;

- are 0 higroscopicitate scizutd (Haniyeh Rasouli-Pirouzian si colab., 2017), fiind un poliol
(alcool din zahir) care se giseste in mod natural in diverse fructe si legume, si este un membru al
unui grup de carbohidrati (Rozzi, 2007);

- siropul de maltitol, are gust dulce, este un lichid vascos (limpede sau alb) si se prezinti ca
o masa cristalina. Cerintele privind puritatea siropului de maltitol, acesta trebuie sd contind cel
putin 50% maltitol, 8% sorbitol si nu mai mult de 31% ap4, conform legis

Inulina

&3



a 2018 00891 12112018 ) )

- se prezintd sub formd de pudrd, 100% puri, extrasd din cicoare. Fizic, inulina este
incolora si inodora, avand gust placut, usor dulce, cu solubilitate moderatd in apa in functie de
temperatura;

- solubila in apd, inulina este o polizaharidi care apartine unui grup de carbohidrati
nedigestibili (Kosasih si colab.,2015) cunoscuti sub denumirea de fructani (Shoaib si colab.,
2016; Aidoo si colab., 2013).

Afinele

- folosite fac parte din familia: Ericaceae, specia: Vaccinium myrtillus L., si au fost
achizitionate din flora spontana (de pddure). La realizarea produsului dietetic am utilizat afine
uscate si micinate. Afinele au fost presate iar pulpa rimasa a fost supusi procesului de uscare.
Uscarea a avut loc in incéperi dotate cu ventilatoare si dezumidificatoare, in tivi pe un singur
strat, la temperatura camerei timp de maximum 2-3sidptamani.

Este cunoscutd obtinerea jeleului fard zahar brevetul 112472 B, care este constituit din
2,5 % pectina, 25...45 % fructoza, 30...50 % sorbitol, 0,6 acid citric, 0,2 % bicarbonat de Na, 0,2
% aroma alimentara, 0,004 colorant alimentar, 22...24 % apa.

Brevetul 112567 B1 descrie un procedeu de obtinere a unei creme de ciocolata dietetica,
avand in compozitie 14 % grasime vegetald hidrogenatd, 0,2 aroma de ciocolatd, 0,15 aroma de
vanilie.

Brevetul 112571 B1 se referd la un procedeu de obtinere de nuga dieteticd, in care se
adaugd aromd alimentara uzuala in proportie de 0,15 %.

Spre deosebire de inventiile prezentate, desi sunt destinate, in cazul dietelor pentru diabet
zaharat, utilizeazd in compozitie arome alimentare i coloranti alimentari, respectiv, grisime
vegetald hidrogenatd (conform brevetului 112567 B1), ceea ce reprezintdi un dezavantaj
nutritional, compozitia conform inventiei beneficiaza de aroma si culoarea naturala date de afine
precum si un aport de fibre naturale aduse atit de afine cat si de inulina.

RO 125814 B1 se referd la un produs de caramelaj dietetic cu izomalt si ingrediente
naturale functionale (propolis, plante medicinale, lecitind si drojdie, cdtina, pectini).

Produsul conform inventiei este un alt tip de produs zaharos ficidnd parte din grupa
produselor de laborator, ,Serbet dietetic cu ingrediente naturale functionale”, foloseste in

compozitie pe langa izomalt si maltitol, de asemenea alte ingrediente naturale functionale (afine,
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inulind). De altfel, in afara produselor zaharose prezentate, ca fiind dietetice, nu am gisit ca
produs din stadiul tehnicii, opozabil, niciun produs de tip serbet.

Problema pe care o rezolva inventia este asigurarea unor rapoarte intre elementele
compozitiei §i a parametrilor procesului prin care inlocuirea zaharului cu izomalt, si a siropului
de glucozi cu maltitol, are ca rezultat obtinerea unui produs nou serbet fara zahir, cu ingrediente
naturale functionale concomitent cu pastrarea caracteristicilor gustului serbetului traditional cu
zahir.

Compozitia de serbet dietetic cu ingrediente naturale functionale dietetic conform
inventiei inldturd dezavantajele mentionate anterior prin aceea ci este constituit din 56,07-51,28
% izomalt, 37,38-34,19 % maltitol, 4,67-12,82 % afine fruct, 1,87-1,71 % inulin&, respectiv,
56,07-51,28 % izomalt, 37,38-34,19 % maltitol, 4,67-8,93 % afine atomizate, 1,87-1,71 %
inulina.

Procedeul, conform inventiei, de obtinere al serbetului dietetic cu ingrediente naturale
functionale inlaturi dezavantajele mentionate anterior prin aceea ci este constituit din:

- dizolvarea izomaltului pand la t = 110-1 12°C;

- siropul de maltitol se adauga la sfarsitul fierberii;

- siropul de izomalt se fierbe pana la temperatura de 110-1 12° C, cand se adaugi siropul de
maltitol si se continud fierberea pani la temperatura de 117-120° C, corespunzénd
concentratiei de 85° Brix;

- se transfera siropul cald, la concentratia de 85° Bx in fondantier;

- are loc concomitent baterea si ricirea siropului in fondantierd, obtindndu-se fondantul;

- fondantul se tempereazi la 50-60° C, dupi care se adaug afinele si inulina, astfel incat la
aceastd temperatura nu se distrug compusii bioactivi.

Avantajele inventiei de fati, sunt prezentate dupd cum urmeaza:

Comparativ cu serbetul clasic, cel dietetic cu ingrediente naturale functionale, vine cu o
serie de avantaje si anume:

- din punct de vedere al analizei senzoriale, gustul este unul plicut, fondantul fiind mai
putin dulce, iar datoriti continutului de afine, produsul este ugor acrigor, rezultind ci
poate fi agreat si de persoanele care nu consumi produse foarte dulci. Culoarea este
naturald fiind datd de antociani, spre deosebire de colorantii sintetici utilizati la serbetul

clasic.
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- din punct de vedere al sdndtdtii, acesta este benefic atit pentru persoanele cu diabet, cat
si pentru copii §i persoanele varstnice, deoarece nu contine aditivi (potentiatori de aroma /
colorati) avind in compozitie afinele, care pe langa faptul cd aduce produsului un aport
de compusi bioactivi, 1i conferd culoare si gust placut. Nu creste glicemia, avand indice
glicemic foarte scizut. Nu produce carii dentare, asa cum se intimpla dupa consumul de
zahdr sau alti carbohidrati fermentescibili, deoarece consumul de izomalt nu dezvolta
conditii de aciditate care sd ducd la demineralizarea dintilor, dar si pentru cd maltitolul,
este digerat printr-un proces de hidrolizd enzimatica lentd, avidnd un indice glicemic
scazut.

in prezent pe piata existd sortimente de produse dietetice brevetate, dar serbetul dietetic cu
ingrediente naturale functionale, este un nou produs care vine cu un alt aspect, culoare, gust,
texturd, astfel incit se largeste gama de produse dietetice pentru persoanele bolnave de diabet si
nu numai, inclusiv pentru persoanele care tin o dieta.

Serbetul nou nu doar ca este dietetic, contine ingrediente naturale functionale, datoritd
aportului de fibre din continutul de inulind, respectiv afine, ajutind la scdderea nivelelor
patogene ale bacteriilor din intestin, ameliorarea constipatiei, scaderea riscului de osteoporozi
prin cresterea absorbtiei mineralelor, in special a calciului, reducand riscul de aterosclerozi prin
sciderea sintezei trigliceridelor si acizilor grasi in ficat si scdderea nivelului lor in ser. Poate si
facd parte din dieta persoanelor cu probleme de obezitate, prin oferirea unei prelungiri a
sentimentului de satietate, fibrele dietetice joacd un rol important in controlul obezititii.
Functioneaza ca agent bifidogen, stimuland sistemul imunitar al organismului.

in continuare este prezentat procedeul de obtinere a serbetului dietetic si functional.

- procesul de dizolvare a izomaltului trebuie sa se faca in timpul cel mai scurt posibil pana
lat=110-112°C;

- siropul de maltitol se adaugi la sfarsitul fierberii;

- trebuie s se reducd la minimum timpul de asteptare al siropului in stare caldd péana la
prelucrarea lui in magina de fondant. De aceea este recomandat un proces tehnologic in flux
continuu.

Prin utilizarea izomaltului se inlétura posibilitatea de formare a substantelor reducitoare ca

in procesul clasic, produsul devenind mai stabil datorita higroscopicitétii reduse a izomaltului.
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De asemenea, este necesar ca intreaga cantitatea de izomalt si se dizolve, deoarece
izomaltul rdmas nedizolvat favorizeaza cristalizarea prematura a siropului de fondant. Tinand
seama de faptul ca fierberea siropului trebuie si se facd intr-un timp cat mai scurt, apa de
dizolvare a izomaltului trebuie sa fie bine dozati; apa addugata in exces prelungeste fierberea.

Siropul de izomalt se fierbe pana la temperatura de 110-112° C, cand se adaugi siropul de
maltitol §i se continua fierberea pana la temperatura de 117-120° C, corespunzand concentratiei
de 85° Brix. La aceasta concentratie se opreste fierberea, iar siropul astfel preparat este trecut la
prelucrarea in masina de fondant.

Prepararea fondantului

- se dozeazi siropul cald, la concentratia de 85° Bx, in cuva fondantierei si se pune in
migcare axul fondantierei in vederea baterii siropului;

- se deschide robinetul de alimentare a fondantierei cu sirop, realizindu-se baterea si
ricirea siropului;

- fondantul se colecteaza la capatul opus intr-un recipient.

Fondantul astfel preparat se prezintd sub forma unei paste de culoarea albd, cu gust dulce
si consistentd de cremd. Din punct de vedere fizico-chimic, el este un sistem eterogen compus
dintr-o faza solida (cristale de izomalt de diferite marimi), o faza lichida formata dintr-o solutie
saturatd de izomalt in prezenta maltitolului §i o fazd gazoasd formatad din aerul incorporat in
timpul prepararii lui.

Operatia de incorporarea si omogenizarea afinelor in compozitia serbetului dietetic se
face dupd temperarea fondantului, in vase Baine-Marie, la o temperaturd de 50-60° C, pentru a
evita degradarea compusilor bioactivi (vitaminelor, antioxidantilor, polifenolilor, antocianilor,
flavonoidelor). Apoi se adaugd si inulina prin amestecare continud pand la omogenizarea
completd a produsului. Afinele incorporate se prezinti sub forma de pulpd uscata intreagi sau
pulpa uscata atomizata.

Dozarea produsului finit se face in recipiente de sticla, dupd temperarea acestuia, la

temperatura de 50°.
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Revendicirile

1. Compozitia de serbet dietetic cu ingrediente functionale caracterizata prin aceea ca este
constituitd din 56,07-51,28 % izomalt, 37,38-34,19 % maltitol, 4,67-12,82 % afine fruct, 1,87-
1,71 % inulind, respectiv, 56,07-51,28 % izomalt, 37,38-34,19 % maltitol, 4,67-8,93 % afine
atomizate, 1,87-1,71 % inulini.

2. Procedeu de obtinere a serbetului dietetic cu ingrediente naturale functionale
caracterizat prin aceea cd in conformitate cu revendicarea 1 este constituit din:

Prepararea siropului

- procesul de dizolvare a izomaltului trebuie sa se facd in timpul cel mai scurt posibil
pand la t = 110-112°C; siropul de maltitol se adauga la sfarsitul fierberii; siropul de izomalt se
fierbe pana la temperatura de 110-112° C, cind se adaugi siropul de maltitol si se continui
fierberea pana la temperatura de 117-120° C, corespunzand concentratiei de 85° Brix.

Prepararea fondantului

- se dozeaza siropul cald, la concentratia de 85° Bx. in fondantierd, in vederea obinerii
fondantului prin batere §i ricire.

Incorporarea si omogenizarea afinelor in compozitia serbetului dietetic

- temperarea fondantului se face la o temperaturd de 50-60° C, cand se adauga afinele si

inulina, astfel incét la aceasta temperatura nu se distrug compusii bioactivi.

Z
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SERBET DIETETIC CU INGREDIENTE NATURALE FUNCTIONALE

Descrierea inventiei

Inventia se referd la un produs nou, respectiv compozitie si procedeu de obtinere a
serbetului dietetic cu ingrediente naturale functionale, fard zahdr i glucoza, recomandat pentru
persoanele cu diabet, cele care se confrunti cu probleme de obezitate, dar si pentru persoanele
care urmeaz3 o dieti cu aport caloric redus. Produsul are la bazi izomalt, maltitol, aﬁné uscate si
inulina.

Izomaltul §i maltitolul sunt polioli ce pot inlocui zahdrul si glucoza din produsul clasic,
iar ingredientele naturale functionale utilizate, respectiv afinele uscate au continut ridicat de
antioxidanti si fibre naturale, iar inulina aduce de asemenea un aport de fibre naturale.

in prezent, existi un interes pentru inlocuirea zaharurilor, cum ar fi mono si dizaharidele,
cu alcooli, numifi polioli (izomalt, maltitol). Motivul pentru acest interes este gustul lor,
continutul redus de calorii §i caracteristicile de bazi non-cariogene. Spre deosebire de zaharide
(zaharozi, glucozi si lactozd), poliolii (izomalt, maltitol) pot fi consumati de diabetici fard nicio
crestere semnificativd in organism a glucozei, insulinei sau a concentratiei acidului lactic.

Deoarece poliolii nu contin grupari carbonil, ei nu sunt supusi reactiei Maillard, prin
urmare, sunt mai stabili chimic decit zaharidele inrudite. Higroscopicitatea lor este scizuti in
comparatie cu alfi polioli (BOLHUIS si colab., 2009).

Afinele sunt bogate in antioxidanti, respectiv antociani, vitamina C, vitamine din
complexul B, vitamina E, vitamina A, cupru, selenium, zinc, fier, stimuldnd astfel sistemul
imunitar, prevenind aparifia infectiilor. Continutul ridicat de vitamina C este un alt argument
pentru rolul benefic al acestor fructe. Afinele sunt considerate a fi o sursd buni de compusi
fenolici §i prezintd o activitate antioxidant3 ridicatd (RODARTE si colab., 2008). Confinutul de
antociani, structura gi activitatea antioxidants, sunt importante in domeniul nutritional §i sunt de
interes pentru industria alimentar3 gi industria farmaceutici (BUNEA si colab., 2013). Afinele
sunt benefice in mentinerea functiei de memorie, inhibarea dezvoltirii celulelor canceroase,
prevenirea tulburdrilor gastrointestiale (WANG si colab., 2014). Afinele inhibd obezitatea i
diabetul de tip 2, imbunitifind hiperglicemia prin activarea a 50 de proteind kinazi. Actiunea
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inhibitoare se referd la reducerea glicemiei, a trigliceridelor §i a colesterolului total, precum si
cresterea absorbtiei glucozei, a tolerantei la glucoza si a oxidarii acizilor grasi. De asemenea,
poate avea potential antiinflamator (SHI si colab., 2017).

Datorita proprietatilor sale nutritionale si fiziologice, inulina a fost tot mai mult utilizati ca
ingredient versatil in alimente functionale procesate, ca inlocuitor de zahir, sau ca aport
suplimentar de fibre (Chanantita et al., 2016). Inulina prezint4 un mare potential ca ingredient cu
un indice glicemic (IG) scézut, ingredient ce poate oferi o serie de beneficii pentru starea de
sdnitate (ANDERSON si HANNA, 1999).

Astfel, materiile prime utilizate pentru realizarea produsului sunt prezentate mai jos:

Izomaltul

- cristalin sub forma de granule, alb, fard miros, dulce, usor higroscopic;

- este un amestec de doi alcooli dizaharidici: gluco-manitol (a-D-gluco-piranozil-1-6-
manitol) si gluco-sorbitol (a-d-gluco-piranozil-1-6-sorbitol) derivati din hidrogenarea
izomaltulozei (BOLHUIS si colab., 2009). Intr-un proces de doui etape, izomaltul, produs din
sucrozi, este mult mai stabil decit zaharoza din punct de vedere chimic §i enzimatic. Procesul
incepe prin transglucozidarea enzimatici a zahdrului in maltulozi, care ulterior este hidrogenat in
izomalt, fiind o combinatie de doi alcooli dizaharidici, 6-O-a-d-glucopiranozil-d-sorbitol (1,6-
GPS) si dihidrat de 1-O-a-d-glucopiranozil-d-manitol (1,1-GPM) (GREMBECKA
MALGORZATA, 2015).

Maltitolul

- a fost sub forma de sirop (74.9% S.U.), de culoare alb-galben, fard miros, gust dulce;

- este compus din unitdti de glucozil-sorbitol conectate prin a-1,4-glicozidica, preparat prin
hidrogenarea cataliticd a maltozei;

- are o higroscopicitate scizuti (HANIYEH si colab., 2017), fiind un poliol (alcool din
zahidr) care se giseste in mod natural in diverse fructe si legume, ficind parte din grupa de
carbohidrati (ROZZI, 2007);

- siropul de maltitol, are gust dulce, este un lichid véascos (limpede sau alb) si se prezinti ca
o masa cristalind. Cerintele privind puritatea siropului de maltitol, acesta trebuie s contind cel

putin 50% maltitol, 8% sorbitol si nu mai mult de 31% apa, conform legislatiei.
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Inulina

- se prezintd sub formd de pudrd, 100% purd, extrasd din cicoare. Fizic, inulina este
incolord si inodord, avind gust plicut, usor dulce, cu solubilitate moderati in apd, in functie de
temperaturd,

- solubild in apd, inulina este o polizaharidd care apartine unui grup de carbohidrati
nedigestibili (KOSASIH si colab., 2015), cunoscuti sub denumirea de fructani (SHOAIB si
colab., 2016; AIDOO si colab., 2013).

Afinele

- fac parte din familia: Ericaceae, specia: Vaccinium myrtillus L., si au fost recoltate din
flora spontand (de padure). La realizarea produsului dietetic am utilizat afine uscate si micinate.
Afinele au fost presate, iar pulpa rimasi a fost supusi procesului de uscare. Uscarea a avut loc in
incaperi dotate cu ventilatoare §i dezumidificatoare, in tivi pe un singur strat, la temperatura
camerei, timp de maximum 2-3 siptimani.

Este cunoscutd obtinerea jeleului fard zahdr, brevetul 112472 B1, care este constituit din
2,5 % pectind, 25...45 % fructozi, 30...50 % sorbitol, 0,6 acid citric, 0,2 % bicarbonat de Na, 0,2
% aromd alimentard, 0,004 colorant alimentar, 22...24 % api.

Brevetul 112567 B1, descrie un procedeu de obtinere a unei creme de ciocolati dietetici,
avand In compozitie 14 % grisime vegetald hidrogenatd, 0,2 arom3 de ciocolati, 0,15 aromd de
vanilie.

Brevetul 112571 B, se referd la un procedeu de obtinere de nuga dieteticd, in care se
adaugd aromi alimentard uzuali in proportie de 0,15 %.

Spre deosebire de inventiile prezentate, desi sunt destinate in cazul dietelor pentru diabet
zaharat, utilizeazd in compozifie arome alimentare si coloranti alimentari, respectiv grisime
vegetald hidrogenatd (conform brevetului 112567 B1), ceea ce reprezinti un dezavantaj
nutritional. Compozitia conform inventiei beneficiazd de aromd si culoarea naturald date de
afine, precum si un aport de fibre naturale aduse atét de afine, cat si de inulind.

RO 125814 BI, se referd la un produs de caramelaj dietetic cu izomalt si ingrediente
naturale functionale (propolis, plante medicinaie, lecitind si drojdie, citind, pectind).

Produsul, conform inventiei, este un alt tip de produs zaharos facind parte din grupa
produselor de laborator, “Serbet dietetic cu ingrediente naturale functionale’, foloseste in

compozitie pe langd izomalt si maltitol, de asemenea, alte ingrediente naturale functionale (afine,
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inulind). De altfel, in afara produselor zaharose prezentate, ca fiind dietetice, nu am gisit ca
produs din stadiul tehnicii, opozabil, niciun produs de tip serbet.

Problema pe care o rezolva inventia este asigurarea unor rapoarte intre elementele
conipozi’;iei si a parametrilor procesului, prin care inlocuirea zaharului cu izomalt §i a siropului
de glucozi cu maltitol are ca rezultat obtinerea unui produs nou serbet fira zahdr, cu ingrediente
naturale functionale concomitent cu péstrarea caracteristicilor gustului serbetului traditional cu
zahdr.

Compozitia de serbet dietetic cu ingrediente naturale functionale dietetic, conform
inventiei inldturd dezavantajele mentionate anterior prin aceea ci este constituit din 56,07-51,28
% izomalt, 37,38-34,19 % maltitol, 4,67-12,82 % afine fruct, 1,87-1,71 % inulind, respectiv
56,07-51,28 % izomalt, 37,38-34,19 % maltitol, 4,67-8,93 % afine pulbere, 1,87-1,71 % inulina.

Procedeul, conform inventiei de obtinere al serbetului dietetic cu ingrediente naturale
functionale, inldturd dezavantajele mentionate anterior prin aceea ci este constituit din:

- dizolvarea izomaltului pdna lat=110-112 oc;

- siropul de maltitol se adaugi la sfarsitul fierberii;

- siropul de izomalt se fierbe pani la temperatura de 110-112 °C, cénd se adaugi siropul de
maltito]l §i se continui fierberea pana la temperatura de 117-120 °C, corespunzind
concentratiei de 85 OBrix;

- se transfers siropul cald, la concentratia de 85° Brix in fondantiers;

- are loc concomitent baterea si ricirea siropului in fondantierd, obtindndu-se fondantul;

- fondantul se tempereazi la 50-60 °C, dupi care se adaug afinele si inulina, astfel incat la
aceastd temperaturd nu se distrug compusii bioactivi.

Avantajele inventiei de fatd, sunt prezentate dupd cum urmeazi:

Comparativ cu serbetul clasic, cel dietetic cu ingrediente naturale functionale vine cu o
serie de avantaje si anume:

- din punct de vedere al analizei senzoriale, gustul este unul plicut, fondantul fiind mai
putin dulce, iar datoritd continutului de afine produsul este usor acrisor, rezultind ci
poate fi agreat si de persoanele care nu consumé produse foarte dulci. Culoarea este

naturald fiind data de antociani, spre deosebire de colorantii sintetici utilizati la serbetul
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- din punct de vedere al sandtdfii, acesta este benefic att pentru persoanele cu diabet, cét
si pentru copii §i persoanele vérstnice, deoarece nu contine aditivi (potentiatori de aroma /
colorati) avand in compozitie afinele, care pe langd faptul cd aduce produsului un aport
de compusi bioactivi, 1i conferd culoare gi gust placut. Nu creste glicemia, avind indice
glicemic foarte sciizut. Nu produce carii dentare, aga cum se Intdmplid dupd consumul de
zahdr sau alti carbohidrati fermentescibili, deoarece consumul de izomalt nu dezvolti
conditii de aciditate care si ducd la demineralizarea dintilor, dar si pentru ci maltitolul
este digerat printr-un proces de hidrolizd enzimaticd lentd, avand un indice glicemic
scdzut.

In prezent pe piati exista sortimente de produse dietetice brevetate, dar serbetul dietetic cu
ingrediente naturale functionale, este un nou produs care vine cu un alt aspect, culoare, gust,
texturd, astfel incét se lirgeste gama de produse dietetice pentru persoanele bolnave de diabet si
nu numai, inclusiv pentru persoanele care tin o dieti.

Serbetul nou nu doar ca este dietetic, contine ingrediente naturale functionale datoritd
aportului de fibre din continutul de inulind, respectiv afine, ajutdnd la sciderea nivelului patogen
ale bacteriilor din intestin, ameliorarea constipatiei, scdderea riscului de osteoporozd prin
cregterea absorbtiei mineralelor, in special a calciului, reducénd riscul de aterosclerozad prin
scaderea sintezei trigliceridelor si acizilor grasi in ficat, precum si scidderea nivelului lor in ser.
Poate si faca parte din dieta persoanelor cu probleme de obezitate, prin oferirea unei prelungiri a
sentimentului de satietate, fibrele dietetice joacd un rol important in controlul obezititii.
Functioneazi ca agent bifidogen, stimuland sistemul imunitar al organismului.

in continuare este prezentat procedeul de obtinere a serbetului dietetic si functional.

- procesul de dizolvare a izomaltului trebuie si se facd in timpul cel mai scurt posibil, pana
lat=110-112 °C;

- siropul de maltitol se adauga la sférsitul fierberii;

- trebuie si se reduca la minimum timpul de asteptare al siropului in stare caldi, pani la
prelucrarea lui in masina de fondant. De aceea este recomandat un proces tehnologic in flux
continuu.

Prin utilizarea izomaltului se inldturd posibilitatea de formare a substantelor reducitoare ca

in procesul clasic, produsul devenind mai stabil datoritd higroscopicititii reduse a izomaltului.
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De asemenea, este necesar ca intreaga cantitatea de izomalt si se dizolve, deoarece
izomaltul rdmas nedizolvat favorizeazd cristalizarea prematurd a siropului de fondant. Tindnd
seama de faptul cd fierberea siropului trebuie si se facd intr-un timp cit mai scurt, apa de
dizolvare a izomaltului trebuie si fie bine dozati; apa addugati in exces prelungeste fierberea.

Siropul de izomalt se fierbe pana la temperatura de 110-112 °C, cand se adaug siropul de
maltitol si se continui fierberea pani la temperatura de 117-120 °C, corespunzénd concentratiei
de 85 %Brix. La aceasti concentratie se opreste fierberea, iar siropul astfel preparat este trecut la
prelucrarea in masina de fondant.

Prepararea fondantului

- se dozeaza siropul cald, la concentratia de 85 °Brix, in cuva fondantierei si se pune in
miscare axul fondantierei in vederea baterii siropului;

- se deschide robinetul de alimentare a fondantierei cu sirop, realizindu-se baterea si
rdcirea siropului;

- fondantul se colecteazi la capitul opus intr-un recipient.

Fondantul astfel preparat se prezintd sub forma unei paste de culoarea albé, cu gust dulce
si consistentd de cremd. Din punct de vedere fizico-chimic, el este un sistem eterogen compus
dintr-o faza solida (cristale de izomalt de diferite marimi), o fazé lichida formati dintr-o solutie
saturatd de izomalt in prezenfa maltitolului si o fazd gazoasd formatd din aerul incorporat in
timpul prepardrii lui.

Operatia de incorporarea §i omogenizarea afinelor in compozitia serbetului dietetic se
face dupd temperarea fondantului, in vase Baine-Marie, la o temperaturd de 50-60 OC, pentru a
evita degradarea compusilor bioactivi (vitaminelor, antioxidantilor, polifenolilor, antocianilor,
flavonoidelor). Apoi se adaugi si inulina prin amestecare continud, pind la omogenizarea
completd a produsului. Afinele incorporate se prezintd sub forma de pulpa uscata intreagid sau
pulpa uscatd pulbere.

Dozarea produsului finit se face in recipiente de sticld, dupa temperarea acestuia, la

temperatura de 50 °C.
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Revendicirile

1. Compozitia de serbet dietetic cu ingrediente functionale caracterizata prin aceea cd este
constituita din 56,07-51,28 % izomalt, 37,38-34,19 % maltitol, 4,67-12,82 % afine fruct, 1,87-
1,71 % inulind, respectiv 56,07-51,28 % izomalt, 37,38-34,19 % maltitol, 4,67-8,93 % afine
pulbere, 1,87-1,71 % inulina.

2. Procedeu de obtinere a serbetului dietetic cu ingrediente naturale functionale
caracterizat prin aceea ci in conformitate cu revendicarea 1 este constituit din:

Prepararea siropului

- procesul de dizolvare a izomaltului trebuie si se facd in timpul cel mai scurt posibil
pani la t = 110-112 °C; siropul de maltitol se adaugi la sférsitul fierberii; siropul de izomalt se
fierbe pana la temperatura de 110-112 °C, cind se adaugi siropul de maltitol si se continui
fierberea pani la temperatura de 117-120 °C, corespunzand concentratiei de 85 *Brix.

Prepararea fondantului

- se dozeaza siropul cald, la concentratia de 85 %Brix in fondantierd, in vederea obtinerii
fondantului prin batere i ricire.

Incorporarea si omogenizarea afinelor in compozitia serbetului dietetic

- temperarea fondantului se face la o temperaturd de 50-60 °C, cind se adaugi afinele si

inulina, astfel incat la aceastd temperatura nu se distrug compusii bioactivi.
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