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Inventia se refera la un iaurt cu coagul spart, cu continut redus de grasime si indice
glicemic redus, In compozitia caruia intra doar ingrediente naturale, fara adaos de aditivi
alimentari si la un procedeu de obtinere a acestuia.

Produsele lactate fermentate din aceasta categorie sunt cunoscute intr-o mare
varietate de sortimente, obtinute din lapte si/sau produse lactate prin actiunea unor
microorganisme specifice care determina reducerea pH-ului si coagularea, cu sau fara alte
adaosuri de: fructe, legume, cereale, miere, ciocolata, condimente etc, substante stabiliza-
toare, colorantj, indulcitori [1, 2]. Dezavantajele constau in faptul ca o mare parte din aceste
produse lactate fermentate pot avea un continut de substanta uscata redus si o valoare
nutritiva scazuta.

Procedeul, conform inventjei, inlatura aceste dezavantaje si largeste gama produ-
selor de tip produse lactate fermentate, prin aceea ca, iaurtul cu 1,1% grasime si adaos de
proteine din canepa si fibre de ovaz este obtinut din ingrediente naturale cu multiple beneficii
asupra sanatatii consumatorului, nu contine substante colorante, indulcitori sau substante
stabilizatoare.

CN 107115381 A se refera la iaurt de Canabis fructus si procedeul de preparare al
acestuia. Extractul de Canabis fructus este preparat in principal folosind apa incalzita. laurtul
este in principal format din extract de Canabis fructus, lapte proaspat, zaharoza si tulpina de
fermentare compozita. Extractul de Canabis fructus poate imbunatati semnificativ valoarea
nutritiva a iaurtului.

RU 2678753 C1 se refera in special la productia de iaurt. Compozitia include lapte
de capra cu un continut de grasimi de 3-4%, tarate de ovaz, Lactobacillus bulgaricus si
Streptococcus thermophilus intr-un raport de 1: 1, cat si fructe de pepene galben utilizate ca
ferment. Componentele utilizate sunt in urmatorul raport, in greutate%: tarate de ovaz 5-25;
drojdie 5-10; fructe de pepene galben 5-20; lapte de capra restul.

CN 108740009 A dezvaluie iaurtul care contine fiaind de ovaz. intr-o etapa de
fermentare aiaurtului, dupa ce o tulpina de fermentare este inoculata pentru fermentare timp
de 2,0 panala 2,5 h, se adauga faina de ovaz, se agita uniform si se continua fermentarea,
iar iaurtul care contine faina de ovaz are o calitate buna, continut ridicat de bacterii lactice,
capacitate buna de retinere a apei si stabilitate ridicata.

Problema tehnica pe care o rezolva inventia consta in fortifierea produselor lactate
fermentate prin utilizarea proteinelor de origine vegetala cu efect benefic major asupra
calitatii produsului finit, proteine care sporesc satietatea si valoarea nutritiva a acestuia, iar
prin adaosul de microcapsule cu bacterii probiotice se imbunatateste viabilitatea probioticelor
existente in produsul finit [3-5].

Procedeul de obtinere a unui iaurt functional cu indice glicemic redus, conform
inventiei, consta in normalizarea a 80 parti lapte de vaca la un continut de 1,1% grasime si
5,5% proteine, prin adaos de 14 parti lapte degresat cu un continut de 0,1% grasime,
respectiv de 5 parti pudra proteica din seminte de canepa cu 50% proteine si o parte fibre
de ovaz, partile fiind exprimate in greutate, omogenizare, pasteurizare, racire la 42°C,
inoculare cu o culturd starter de bacterii lactice si termostatare intr-o vana la 42°C, pana la
pH = 4,5, urmata de amestecare si adaugarea a 1% microcapsule cu bacterii probiotice,
dozare si racire Tn doua trepte, rezultand un iaurt cu coagul spart, cu un continut de 1%
grasime, 5% proteine,4,4% glucide, 2% fibre si valoare energetica de 50 kcal/100 g.

Aplicarea inventiei conduce la obiinerea urmatoarelor avantaje:

- obtinerea unui sortiment de iaurt cu un continut de proteine si substanta uscata
marite, continut ridicat de fibre si un continut redus de grasime. Proteinele din canepa
poseda proprietati antioxidante, antihipertensive, analgezice, antispastice, antibiotice,
antiemetice si anticonvulsive;
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- obtinerea unui sortiment de iaurt cu indice glicemic redus. Fibrele de ovaz duc la
imbunatatirea nivelului de zahar din sange si normalizeaza secretia insulinei, deci acest
produs poate fi consumat pentru efectul antidiabetic in controlul si prevenirea diabetului. De
asemenea, reduce rata de absorbtie a nutrientilor si poate fi folosit in controlul greutatii
corporale;

- obtinerea unui sortiment de iaurt cu un continut de fibre dietetice care imbunatatesc
textura si vascozitatea produsului finit. B-glucanii din ovaz au efect hipoglicemiant si
hipocolesterolemiant, reduc constipatia si riscul aparitiei cancerului de colon;

- obtinerea unui sortiment de iaurt cu viabilitate imbunatatita a bacteriilor probiotice
si eliberare controlata a acestora, prin inglobarea de bacterii probiotice microincapsulate.
Speciile bacteriene din genul Bifidobacterium contribuie la scaderea nivelului de zahar din
sange, reduc rezistenta la insulina si au proprietati antiinflamatorii. Deci produsul poate fi
folosit in prevenirea si controlul diabetului zaharat de tip 2 si asociat cu afectiuni inflamatorii,
ca obezitatea.

Se da, in continuare, un exemplu de realizare a iaurtului conform inventjei.

Exemplu

Pentru obtinerea a 100 kg de iaurt cu coagul spart cu proteine din canepa, fibre de
ovaz si microcapsule cu bacterii probiotice sunt necesare urmatoarele ingrediente: 80 kg
lapte de vaca degresat cu 0,1% grasime, 14 kg lapte de vaca integral cu 3,5% grasime, 5 kg
pudra proteica din seminte de canepa, 1 kg fibre de ovaz, 0,02 g cultura starter de bacterii
lactice din speciile Lactobacillus bulgaricus si Streptococcus thermophilus si 1 g
microcapsule cu bacterii probiotice din genul Bifidobacterium.

Pentru obtinerea iaurtului se aplica un procedeu, care include urmatoarele operatii
tehnologice: normalizarea celor 80 kg lapte de vaca la un continut de 1,1% grasime cu 14
kg lapte de vaca degresat, cu un continut de 0,1% grasime, adaos de 5% pudra proteica din
seminte de canepa si 1% fibre de ovaz, pasteurizarea amestecului in vana la 85°C timp de
30 min, apoi racirea la 42°C, inocularea cu cultura starter de bacterii lactice din speciile
Lactobacillus bulgaricus si Streptococcus thermophilus, intr-o cantitate de 0,02%, urmata de
termostatare in vana pana la atingerea pH-ului de 4,5. laurtul obtinut este supus operatiilor
de amestecare si adaugarea a 1% microcapsule cu bacterii probiotice, din genul
Bifidobacterium, omogenizare si dozare in ambalaje (borcane de sticla de 200 g). Se
realizeaza apoi o racire in doua trepte, mai intai pana la temperatura de 20°C, apoi pana la
temperatura de 2...4°C, urmata de depozitare la aceasta temperatura timp de 24 h pentru
maturare biochimica.

Produsul, conform inventiei, prin compozitia sa, este un aliment functional, cu un
continut marit de proteine si substanta uscata, fibre dietetice, cu o mare valoare biologica.
laurtul cu proteine din canepa, fibre de ovaz si microcapsule cu bacterii probiotice contine
grasime in proportie de 1,1%, 4,4% glucide, 5,5% proteine si 2% fibre. Produsul prezinta o
valoare energetica de 50 kcal/100 g produs (211 kJ/100 g produs).
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Revendicare

Procedeu de obtinere a unui iaurt functional cu indice glicemic redus care consta in
normalizarea a 80 parti lapte de vaca la un continut de 1,1% grasime si 5,5% proteine, prin
adaos de 14 parti lapte degresat cu un continut de 0,1% grasime, respectiv de 5 parti pudra
proteica din seminte de canepa cu 50% proteine si o parte fibre de ovaz, partile fiind
exprimate in greutate, omogenizare, pasteurizare, racire la 42°C, inoculare cu o cultura
starter de bacterii lactice si termostatare intr-o vana la 42°C, pana la pH = 4,5, urmata de
amestecare si adaugarea a 1% microcapsule cu bacterii probiotice, dozare si racire in doua
trepte, rezultand un iaurt cu coagul spart, cu un continut de 1% grasime, 5% proteine,4,4%
glucide, 2% fibre si valoare energetica de 50 kcal/100 g.
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