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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un produs alimentar de tip iaurt cu
coagul ferm, si la un procedeu de obtinere a acestuia.
Produsul conform inventiei contine 4% grasime, 4,8%
glucide, 3,2% proteine si 0,56% fibre, avand o valoare
energetica de 68 kcal/100 g. Procedeul conform inven-
tiei consta in etapele de normalizare a laptelui pana la
un continut de 4% grasime, adaos de 1,75% pulbere de
catina si 0,75% fibre de morcov, omogenizare,

pasteurizare la temperatura de 90°C timp de 5 min,
inocularea cu culturi de bacterii lactice termofile,
omogenizarea si dozarea in ambalaje, fermentarea-ter-
mostatarea pana la pH de 4,65, urmata de racirea in 2
trepte, cu mentinere la temperatura de 5...6°C timp de
24 h, pentru maturarea biochimica.

Revendicari: 3

Cu incepere de la data publicdrii cererii de brevet, cererea asigurd, in mod provizoriu, solicitantului, protectia conferitd potrivit dispozitiilor
art.32 din Legea nr.64/1991, cu exceptia cazurilor in care cererea de brevet de inventje a fost respinsa, retrasd sau consideratd ca fiind retrasa.
Intinderea protectiei conferite de cererea de brevet de inventie este determinatd de revendicarile continute in cererea publicatd in conformitate

cu art.23 alin.(1) - (3).
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IAURT CU CATINA SI FIBRE DE MORCOV

Inventia se referd la un produs alimentar de tip iaurt cu coagul ferm, cu rol de aliment

functional, in compozitia céruia intrd doar ingrediente naturale: lapte de vaca integral cu peste
3,5% grasime, pulbere de cétind, fibre de morcov, culturi de bacterii lactice termofile:
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, care se diferentiazi intre ele prin consistentd, gust si aromad, se fabricd simple sau
cu diferite ingrediente si/sau aditivi, fiind consumate pentru valoarea lor nutrifionald si pentru
pentru efectele benefice asupra sadnatdtii consumatorilor (Costin, G.M., et al, 2005).
Dezavantajele constau in faptul ca o parte din aceste produse lactate fermentate pot avea o valoare
nutritiva redusd, o capacitate de satietate redusd, termen mic de valabilitate.

Produsul, conform inventiei, inlaturd aceste dezavantaje i largeste gama produselor de tip
iaurt cu coagul ferm, prin aceea ci, iaurtul cu adaos de pulbere de cétini si fibre de morcov, este
obtinut din ingrediente naturale cu efecte benefice asupra sanititii consumatorului, nu confine
substante colorante, indulcitori sau substante stabilizatoare. Produsul contine 4% grasime, 4,8%
glucide, 3,2% proteine si 0,56% fibre si prezinti o valoare energetica de 68 kcal/100 g produs sau
de 282 kJ/100 g produs.

Procedeul de obtinere a iaurtului cu cétind si fibre de morcov, conform inventiei, cuprinde
urmatoarele operatii tehnologice: normalizare lapte la un continut de 4% grasime, adaos 1,75%
pulbere de citina si 0,75% fibre de morcov, omogenizare, pasteurizare la temperatura de 90°C,
timp de 5 minute, intr-o vand previzutd cu agitator si sistem de incédlzire. Dupa pasteurizare si
ricire la temperatura de 45°C, se efectueazi inocularea cu culturi de bacterii lactice termofile,
omogenizarea si dozarea in ambalajele de desfacere. Fermentarea se realizeaza la temperatura de
45°C intr-o camera termostat, timp de 2 ore, urmaté de ricire la 40°C si termostatare pand la pH
4,65 (aciditatea de 70°T), ricire rapida la temperatura de 16...18°C si mentinere la aceastd
temperaturd 1...1,5 ore, ricire finald la temperatura de 5...6°C, maturare prin depozitare, timp de
minimum 12 ore, la temperatura de 5...6°C.

Se dé in continuare un exemplu de realizare a inventiei.

Exemplu. Reteta de fabricatie pentru obtinerea a 100 kg de iaurt cu citind si fibre de morcov

contine urmdatoarele ingrediente: 97,5 kg lapte de vaca cu 3,5% grasime, 1,75 kg pulbere g€ catn.

si 0,75 kg fibre de morcov.

Obtlnerea iaurtului cu catind si fibre de morcov se realizeazi printr-un p‘;bced
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utilizeaza lapte de vacd proaspat integral cu 3,5% grasime, aceastd operatie tehnologicd nu este

necesar3, la un confinut mai mic de 3,5% grasime se adaugd smanténd dulce cu un confinut de

35% grasime). Laptele este adus in condifii aseptice intr-o vana prevézutd cu agitator i sistem de

incalzire, se adaugi 1,75% pulbere de catind i 0,75% fibre de morcov, amestecul obfinut se

omogenizeazi i pasteurizeazi la temperatura de 90°C, timp de 5 minute, dupa care se riceste la
temperatura de 45°C si se inoculeazi cu culturi starter de bacterii lactice termofile din speciile

Lactobacillus bulgaricus §i Streptococcus thermophilus, intr-o cantitate de 0,15%. Dupa

omogenizare prin agitare timp de 10 minute, amestecul se dozeazd in ambalajele de desfacere

(borcane de sticla de 200g), urmeaza fermentarea-termostatarea la temperatura de 45°C, in camera

termostat, timp de 2 ore, apoi ricirea la 40°C si termostatare pand la pH 4,65 (aciditatea de 70°T).

Din acest moment se procedeazi la ricirea rapida la temperatura de 16...18°C si mentinere la

aceastd temperaturd 1...1,5 ore, apoi ricirea finali la temperatura de 5...6°C, depozitare la aceasta

temperatura, timp de 24 ore pentru maturare biochimica.

Aplicarea inventiei conduce la obfinerea urmétoarelor avantaje:

- obtinerea unui sortiment de iaurt cu coagul ferm cu valoare nutritivd imbunatatitd prin aportul
celor doud ingrediente addugate: cétina si fibrele de morcov;

- cétina din compozitia iaurtului conferd acestuia o valoare terapeuticé prin efectele sale asupra
unor afectiuni cum ar fi, ulcerul gastric sau duodenal, hipertensiunea, tratamentul bolilor de
piele, astmul, reumatismul, bolile circulatorii, tulburari hepatice, febra, gripa, inflamatii,
tulburari metabolice, tuse si afectiuni ginecologice. Citina confine mai mult de 190 de
compusi, printre care vitamine solubile in grasimi (A, K si E), vitaminele C, B1, B2, acid
folic, acid ascorbic, tocoferoli, flavonoide, carotenoizi, fenoli, antociani si taninuri;

- fibrele de morcov aduc un aport de B-caroten, vitaminele A, C, K, potasiu, calciu, fier si acid
folic si au proprietati anticancerigene, antiseptice, antianemice, diuretice, depurative.

Produsul, conform inventiei, prin compozitia sa, este un aliment functional, cu un coninut
madrit de compusi bioactivi, vitamine, fibre dietetice, cu o mare valoare biologica. laurtul cu citini
si fibre de morcov contine 4% grasime, 4,8% glucide, 3,2% proteine si 0,56 % fibre si prezinti o
valoare energeticd de 68 kcal/100 g produs sau de 282 kJ/100 g produs.

Procedeul de obtinere a iaurtului cu catina si fibre de morcov, conform inventiei, poate fi

reprodus cu aceleasi caracteristici si performante ori de céte ori este necesar, fapt ce reprezinti un

argument in vederea respectarii criteriului de aplicabilitate industriala.
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REVENDICARI

Produsul alimentar se prezinta sub forma de iaurt cu coagul ferm, caracterizat prin aceea ca,
are un continut de 4% grasime, 4,8% glucide, 3,2% proteine si 0,56% fibre si are o valoare
energeticd de 68 kcal/100 g (282 kJ/100 g produs).

Procedeu pentru obtinerea produsului, conform cu revendicarea 1, caracterizat prin aceea cd,
se realizeazd din urmitoarele materii prime, pentru 100 kg de produs finii: 97,5 kg lapte de

vacd cu 3,5% grasime, 1,75 kg pulbere de céting, 0,75 kg fibre de morcov.

. Procedeu de obtinere a iaurtului cu citind si fibre de morcov, realizat conform revendicérilor 1

si 2, caracterizat prin aceea ci, fermentarea-termostatarea se efectueazi in ambalaje de sticla
de 200g, in doud trepte, treapta I la temperatura de 45°C, timp de 2 ore, treapta a Il-a la

temperatura de 40°C, pani la aciditatea de 70°T.
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