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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 3,4% grasime, 4,9%
glucide, 3,1% proteine si 1,3% fibre, avand o valoare
energetica de 63 kcal/100 g. Procedeul conform inven-
tiei consta in etapele de standardizare a compozitiei
laptelui de vaca la un continut de 3,4% grasime, adaos
de 1,5% pudra de macese si 0,5% extract pudra din

seminte de struguri, omogenizare, pasteurizare la tem-
peratura de 85°C timp de 15 min, inocularea cu culturi
de bacterii lactice uzuale, omogenizare si distributie n
ambalaje, fermentarea-termostatare panala pH de 4,6,
urmaté de racire in 2 trepte, cu mentinerea temperaturii
de 2...8°C minimum 12 h, pentru maturare biochimica.
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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 vacd proaspit, pudrd de
mécese, extract pudrd din seminte de struguri, culturi de bacterii lactice: Lactobacillus bulgaricus §i
Streptococcus thermophilus, fara 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, fiind extrem de populare in intreaga lume atat datoritd caracteristicilor senzoriale si
valorii nutrifionale cét si pentru efectele benefice asupra sanétatii consumatorilor (Costin, G.M., et
al., 2005). Cunoasterea efectelor benefice ale iaurtului au determinat producétorii sa obtind o gama
largd de produse, de exemplu iaurturi cu diferite ingrediente §i arome, texturi $i consistenfe ca
raspuns la preferintele consumatorilor. Aceste produs este obfinut din lapte si/sau produse lactate prin
acfiunea unor microorganisme specifice care determind reducerea pH-ului §i coagularea, cu sau farad
alte adaosuri de: fructe si legume, cereale, miere, ciocolatd, condimente, etc., substante stabilizatoare,
coloranti, indulcitori. Dezavantajele constau in faptul c& 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, inliturd aceste dezavantaje si largeste gama produselor de tip
iaurt cu coagul ferm, prin aceea cd, iaurtul cu adaos de pudra de mécese si extract pudra de seminte
de struguri, este obtinut din ingrediente naturale cu multiple beneficii asupra sanatatii
consumatorului, nu contine substante colorante, indulcitori sau substante stabilizatoare. Produsul de
tip iaurt cu mécese si extract din seminte de struguri confine 3,4% grasime, 4,9% glucide, 3,1%
proteine si 1,3% fibre si prezintd o valoare energeticd de 63 kecal/100 g produs sau de 262 kJ/100 g
produs.

Realizarea produsului, conform inventiei, cuprinde urméatoarele operatii tehnologice: receptie
calitativd si cantitativa a laptelui — materie prima, standardizare compozitie, adaos 1,5% pudri de
macese si 0,5% extract pudrd din seminte de struguri, omogenizare, pasteurizare la temperatura de
85°C, timp de 15 minute, intr-o vana prevézuti cu agitator si sistem de incalzire. Dupd pasteurizare si
ricire la temperatura de 43°C, se efectueazd inocularea cu culturi de bacterii lactice, omogenizare si
distributie in ambalajele de desfacere. Fermentarea-termostatarea se realizeaza la temperatura de
43°C pana cand pH-ul laptelui ajunge la valoarea de 4,6, urmata de prericire la temperatura de
18...20°C, ricire la temperatura de 2...8°C si maturare prin depozitare timp de minim 12 ore, la
temperatura de 2...8°C.

Se dé, in continuare, un exemplu de realizare a inventiei.
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Obtinerea iaurtului cu macese si extract din seminfe de struguri se realizeazd printr-un
procedeu, care include urmitoarele operatii tehnologice: recepfia calitativa si cantitativd a laptelui,
standardizarea compozitiei laptelui de vaca la un continut de 3,4% grasime (daca se utilizeaza lapte
de vaca proaspit cu 3,5%, grasime, aceastd operatie tehnologicd nu este necesard, la un continut mai
mic de 3,5% grasime al laptelui se adaugd sméantana dulce cu un continut de 35% grasime). Laptele
este adus intr-o vand prevazutd cu agitator si sistem de incélzire, se adaugd 1,5% pudra de mécese si
0,5% extract pudrd din seminte de struguri, amestecul se omogenizeaza prin agitare timp de 10
minute, apoi se pasteurizeazi la temperatura de 85°C, timp de 15 minute, dupa care se raceste la 43°C
si se inoculeazd cu cultura starter de bacterii lactice din speciile Lactobacillus bulgaricus si
Streptococcus thermophilus, intr-o cantitate de 0,1%. Dupd omogenizare se efectueazid dozarea in
ambalajele de desfacere (borcane de sticld de 150g), fermentarea - termostatarea la temperatura de
43°C, pana la atingerea pH-ului de 4,6, urmati de o prerdcire pani la temperatura de 18...20°C, racire
pana la temperatura de 2...8°C si depozitare la aceastd temperaturd timp de 24 ore pentru maturare
biochimica.

Aplicarea inventiei conduce la obtinerea urmétoarelor avantaje:

- obfinerea unui sortiment de iaurt cu coagul ferm cu valoare nutritivd imbunétatitd prin aportul
celor doud ingrediente addugate: mécesele si extractul din seminte de struguri;

- obtinerea unui sortiment de iaurt cu coagul ferm cu termen de valabilitate marit datoritd
compusilor fenolici cu capacitate antioxidanta ridicata din extractul din seminte de struguri;

- micesele din compozifia iaurtului conferd acestuia o valoare terapeuticd, prin utilizarea in
tratamentul de prevenire a unei game largi de afectiuni, printre care raceala, gripa, deficienfa de
vitamina C, diabet, artritd, sciatici, circulafie periferica slaba, boli de rinichi i tulburiri ale
tractului urinar inferior; méicesele posedd activitdfi antioxidante, antiinflamatorii, antimutagene,
antiproliferative, antiobezitate, antidiabetice si anticarcinogene;

- Imbogatirea iaurtului in fitonutrienfi, cum ar fi tocoferoli, fenoli, carotenoizi, zaharuri, acizi
organici §i acizi grasi esenfiali, fibre dietetice si vitamina C (30...1300 mg/100 g) datoritd
aportului adus de mécesele din compozitie.

Produsul, conform inventiei, prin compozitia sa, este un aliment funcfional, cu un continut
mirit de compusi bioactivi, vitamine, fibre dietetice, cu o mare valoare biologica. laurtul cu méicese si
extract din seminte de struguri contine 3,4% grasime, 4,9% glucide, 3,1% proteine si 1,3 % fibre si
prezintd o valoare energeticd de 63 kcal/100 g produs sau de 262 kJ/100 g produs. Procedeul de

obfinere a iaurtului cu micese si extract pudrd din seminte de struguri, conform inventiei, poate fi

reprodus cu aceleasi caracteristici §i performante ori de céite ori este necesar, fapt ce rew‘zgfﬁ o,

argument in vederea respectarii criteriului de aplicabilitate industriala. ’/ i
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REVENDICARI

Produsul alimentar se prezintd sub forma de iaurt cu coagul ferm, caracterizat prin aceea ci, are
un continut de 3,4% grasime, 4,9% glucide, 3,1% proteine, 1,3% fibre si are o valoare energeticd
de 63 kcal/100 g (262 kJ/100 g produs).

Procedeu pentru obtinerea produsului, conform cu revendicarea 1, caracterizat prin aceea ci, se
realizeazd din urmatoarele materii prime, pentru 100 kg de produs finit: 98 kg lapte de vaca cu
3,5% grésime, 1,5 kg pudrd de mécese, 0,5 kg extract pudré din seminte de struguri.

Procedeu de obtinere a iaurtului cu micese si extract din seminte de struguri, realizat conform
revendicdrilor 1 §i 2, caracterizat prin aceea cii, fermentarea-termostatarea se efectueazi in

ambalaje de sticld de 150g, la temperatura de 43°C, pani la atingerea pH-ului ce 4,6.
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