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4 IAURT CU SEMINTE DE DOVLEAC

(57) Rezumat:

Inventia se refera la un produs lactat fermentat si la un
procedeu de obtinere a acestuia. Produsul conform
inventiei contine 8% grasime, 5,1% glucide, 4,2% pro-
teine, 1,6% fibre avand o valoare energeticd de
109 kecal/100 g. Procedeul conform inventiei consta in
normalizarea laptelui de vacé cu sméantana pana la un
continut de 8% grasime, se adauga seminte de
dovleac, se trece la omogenizare, urmata de pasteuri-
zarea laptelui si inocularea amestecului cu cultura

starter de bacterii lactice din speciile Lactobacillus
bulgarius si Streptococcus thermophilus latemperatura
de 41°C pana la un pH de 4,6, dupa care produsul
fermentat, de tip iaurt, se dozeaza si se raceste in doua
trepte, cu mentinere la temperatura de 2...4° timp de
minimum 12 h, pentru maturare biochimica.
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GriGivk. DE STaT raNAU INVERTI § §
Cergre 43 brevet de mvert:

Q] .
TAURT CU SEMINTE DE DOVLEAC Data depozit

Inventia se referd la un produs lactat fermentat, cu rol de aliment funcfional, in
compozitia cdruia intrd doar ingrediente naturale: lapte de vacd proaspat cu 3,5% grasime,
smantana dulce cu 35% grisime, seminte de dovleac, culturi de bacterii lactice: Lactobacillus
bulgaricus §i Streptococcus thermophilus, fard adaos de aditivi alimentari si la un procedeu de
obtinere a acestuia.

Produsele lactate fermentate din aceastd categorie sunt cunoscute intr-o mare varietate
de sortimente, obtinute din lapte gi/sau produse lactate prin actiunea unor microorganisme
specifice care determind reducerea pH-ului si coagularea, cu sau férd alte adaosuri de: fructe,
legume, cereale, miere, ciocolatd, condimente, etc., substanfe stabilizatoare, coloranti,
indulcitori (Costin, G.M., ef al., 2005). Dezavantajele constau in faptul cd o parte din aceste
produse lactate fermentate pot avea un confinut de substanta uscati redus si o valoare nutritiva
scazutd.

Procedeul, conform inventiei, inldturd aceste dezavantaje si largeste gama produselor
de tip produse lactate fermentate, prin aceea c, iaurtul cu 8% grasime si adaos de 6% seminte
de dovleac, este obtinut din ingrediente naturale cu multiple beneficii asupra sanatafii
consumatorului, nu contine substante colorante, indulcitori sau substante stabilizatoare.
Taurtul cu seminte de dovleac contine 8% grasime, 5,1 % glucide, 4,2% proteine si 1,6% fibre
si prezintd o valoare energeticd de 109 kcal/100 g produs sau de 453 kJ/100 g produs.

Realizarea produsului, conform inventiei, prevede normalizarea laptelui la 8% grésime
prin adaos de sméantind, adaos de seminfe de dovlec, omogenizare, urmatd de pasteurizarea
laptelui intr-o vand prevdzutd cu agitator si sistem de 1incdlzire. Dupd pasteurizare,
omogenizare si ricire, amestecul este inoculat cu cultura starter de bacterii lactice formata din
speciile Lactobacillus bulgaricus si Streptococcus thermophilus i termostatat in aceeasi vani
la temperatura de 41°C péni la atingerea pH-ului de 4,6. laurtul obtinut se dozeaza, dupa
agitare, in ambalajele de desfacere de 200g si se riceste in doud trepte, inifial pana la
temperatura de 20°C, apoi pand la temperatura de 2...4°C si depozitat la aceastd temperatura
minim 12 ore pentru maturare biochimica.

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

Exemplu. Reteta de fabricatie pentru obtinerea a 100 kg de iaurt cu seminte de dovleac
contine urmdtoarele ingrediente: 88 kg lapte de vaci cu 3,5% grasime, 6 kg smantana dulce cu
35% grasime, 6 kg seminte de dovleac cu 48,17% grasime.

Obtinerea iaurtului cu seminte de dovleac se realizeazi printr-un proced th éﬁre

include urmatoarele operatu tehnologlce normalizarea laptelui de vaci la un conpjm‘t de 8"/’
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granulafie de 1,6 mm, pasteurizarea amestecului in vand la 90°C timp de 5 minute, apoi
racirea la 41°C, inocularea cu cultura starter de bacterii lactice din speciile Lactobacillus
bulgaricus si Streptococcus thermophilus, intr-o cantitate de 0,02%, urmati de termostatare in
vand pana la atingerea pH-ului de 4.6. laurtul obtinut este supus operatiilor de amestecare si
de dozare in ambalaje (borcane de sticla de 200g), urmati de o racire in doui trepte, mai intéi
pand la temperatura de 20°C, apoi pand la temperatura de 2...4°C si depozitat la aceasti
temperaturd timp de 24 ore pentru maturare biochimica.

Aplicarea inventiei conduce la obtinerea urmétoarelor avantaje:

- obtinerea unui sortiment de iaurt cu un continut de proteine si substanti uscatd madrite si
valoare nutritivd Imbunétéfitd. Semintele de dovleac sunt considerate importante surse de
proteine (32...40%), prezentand toti cei 9 aminoacizi esentiali, precum si 0 mare cantitate
de lipide (40...50%) continand acizi grasi mono si polinesaturafi, in special acidul alfa
linoleic (omega-6) si fibre (23...27%);

- obtinerea unui sortiment de iaurt care poate fi consumat pentru potentialul antidiabetic,
anticarcinogen, antioxidant si antimicrobian conferit de semintele de dovleac adiugate;
produsul constituie un remediu pentru depresie, anxietate, nervozitate si insomnie, reduce
riscul de cancer gastric, mamar, plamani, prostati, diabet zaharat si este considerat a fi util
in gastritd, boli febrile si, datoritd continutului de cucurbitacind din semintele de dovleac
protejeazd corpul de paraziti intestinali. Bogate in tocoferoli solubili in grésime si
carotenoide, precum si fitosteroli si polifenoli, semintele de dovleac s-au dovedit a fi
protectoare impotriva bolilor cardiovasculare;

- obtinerea unui sortiment de iaurt cu un confinut de fibre, microelemente esenfiale: K, Na,
Cr, Mg, Zn, Cu, Mo, Se, vitamine din complexul B din semintele de dovleac addugate. in
plus, semintele de dovleac sunt o sursi foarte bund de fosfor, magneziu, mangan $i cupru
si, de asemenea, sunt bogate in fier, fiind recomandate copiilor si adolescentilor predispusi
la deficit de fier.

Produsul, conform inventiei, prin compozifia sa, este un aliment functional, cu un
confinut marit de proteine, vitamine din complexul B, carotenoide, substante minerale,
oligoelemente cu o mare valoare biologicd. Ilaurtul cu seminte de dovleac contine grasime in
proportie de 8%, 5,1 % glucide, 4,2% proteine si 1,6% fibre. Produsul prezintd o valoare
energeticd de 109 kcal/100 g produs (453 kJ/100 g produs).

Procedeul de obtinere a iaurtului cu seminte de dovleac, conform inventiei, poate fi
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REVENDICARI

1. Produsul alimentar se prezintd sub formd de produs lactat fermentat, caracterizat prin
aceea ci are un continut de 8% grasime, 5,1% glucide, 4,2% proteine, 1,6% fibre si are o
valoare energeticd de 109 kcal/100 g produs (453 kJ/100 g produs).

2. Procedeu pentru obtinerea produsului, conform cu revendicarea 1, caracterizat prin
aceea cdi, se realizeazi din urmatoarele materii prime, pentru 100 kg de produs finit: 88 kg
lapte de vaca cu 3,5% grasime, 6 kg smantand dulce cu 35% grasime, 6 kg seminte de
dovleac cu 48,17% grisime.

3. Procedeu de obtinere a iaurtului cu seminte de dovleac realizat conform revendicarilor 1 si
2, caracterizat prin aceea ci, este un iaurt gras cu coagul spart, cu 8% grasime si 6%

seminte de dovleac, obtinut prin termostatare in vana la 41°C.
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