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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un procedeu de obfinere a unui
aliment functional de tip iaurt hipocaloric si hipoglicemic.
Procedeul conform inventiei constd in etapele de
normalizare a laptelui la 1% grasime si 5,1% proteine,
prin adaos de lapte degresat cu 0,1% grasime,
respectiv, izolat proteic din mazare cu 75% proteine,
adaos de extract apos de armurariu, omogenizare,
pasteurizare si racire, dupa care se adauga fulgi de

ovaz, inocularea amestecului cu culturi starter de
bacterii lactice, termostatare la temperatura de 43°C,
pana la pH = 4,6, dozare si racire Tn doua trepte,
rezultand un sortiment de iaurt avand un continut de 1%
grasime, 5,1% proteine si 0,5% fibre, si o valoare
energetica de 58 kcal/100 g.
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IAURT HIPOCALORIC SI HIPOGLICEMIC
SI PROCEDEU DE OBTINERE AL ACESTUIA

Inventia se referi la un iaurt hipocaloric §i hipoglicemic, cu rol de aliment
functional, in compozitia ciruia intrd doar ingrediente naturale, fird adaos de aditivi
alimentari i la un procedeu de obtinere al 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 fird alte
adaosuri de: fructe, legume, cereale, miere, ciocolatd, condimente etc., substante
stabilizatoare, coloranti, indulcitori [1,2]. Dezavantajele constau in faptul cd o parte din
aceste produse lactate fermentate pot avea un confinut de substantd uscatd redus si o
valoare nutritiva scdzuta.

Procedeul, conform inventiei, inlaturd aceste dezavantaje si largeste gama
produselor de tip produse lactate fermentate, prin aceea c4, iaurtul cu 1% grasime si adaos
de fulgi de oviz, izolat proteic din mazire §i extract de armurariu, este obtinut din
ingrediente naturale cu multiple beneficii asupra sanit#tii consumatorului, nu contine
substante colorante, indulcitori sau substante stabilizatoare.

Problema tehnici pe care o rezolvd inventia constd in fortifierea produselor lactate
fermentate prin utilizarea fulgilor de ovédz si a izolatului proteic din mazire cu efecte
benefice majore asupra calitdtii produsului finit prin mérirea gradului de satietate si a
valorii nutritive a acestuia, iar prin adaosul de extract de armurariu (Silybum marianum) se
imbunitétesc proprietatile reologice si capacitatea de refinere a zerului in produsul finit [3-
6].

Realizarea produsului, conform inventiei, prevede normalizarea laptelui la 1%
grasime §i 5,1% proteine prin adaos de lapte degresat cu 0,1% grasime, respectiv adaos de
izolat proteic din mazire cu 75% proteine, adaos de extract apos de armurariu (Silybum

marianum), omogenizare §i pasteurizare intr-o vand prevazutd cu agitator si 51stem de
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temperatura de 43°C péani la atingerea pH-ului de 4,6. laurtul obtinut se dozeazd, dupd

agitare, in ambalajele de desfacere §i se riceste in doud trepte, inifial pand la temperatura

de 20°C, apoi pana la temperatura de 4...6°C i depozitat la aceastd temperaturd minim 24

ore pentru maturare biochimica.

Aplicarea inventiei conduce la obtinerea urmitoarelor avantaje:

- obtinerea unui sortiment de iaurt cu un continut redus de grasime i cu un continut de
proteine si substanti uscati mdrite. Izolatul proteic din mazire este o sursd buni de
aminoacizi esenfiali: tripsind, lizind, arginind, valind §i metionind. Are un indice
glicemic scdzut, benefic in prevenirea §i managementul diabetului de tip 2 §i este
considerat un prebiotic pentru obtinerea iaurtului;

- obtinerea unui sortiment de iaurt cu indice glicemic redus. Fulgii de ovéz duc la
imbunititirea nivelului de zahdr din sdnge §i normalizeaza secretia insulinei, deci acest
produs poate fi consumat pentru efectul antidiabetic in controlul §i prevenirea
diabetului. De asemenea, reduce rata de absorbtie a nutrientilor si poate fi folosit in
controlul greutétii corporale;

- obtinerea unui sortiment de iaurt cu un continut de fibre dietetice care imbunititesc
textura §i véscozitatea produsului finit. Cresterea véscozitdtii este o caracteristicd
fundamentald a B-glucanilor din fulgii de oviz si are doud implicatii majore: incetinirea
golirii gastrice si prelungirea timpului de tranzit intestinal, reducind astfel migcirile
gastro-intestinale, si reducerea vitezei de absorbtie a nutrientilor in intestinul subfire.
De asemenea, B-glucanii din ovaz au efect hipoglicemiant si hipocolesterolemiant,
reduc constipatia si riscul aparitiei cancerului de colon. Fulgii de oviz aduc un aport si
de alte componente bioactive: substante antioxidante, steroli, proteine si acizi
polinesaturati, cu rol cardioprotector;

- obtinerea unui iaurt cu rol functional prin adaosul de extract de armurariu, cu activitate
antivirald §i antitumorald. Silimarina din acest extract este un puternic antioxidant,
care poate promova regenerarea celulelor hepatice, reduce colesterolul din singe si
ajutd in prevenirea cancerului;

- obfinerea unui iaurt hipocaloric si hipoglicemic cu un continut de min. 10® ufc/g
bacterii lactice viabile in momentul fabricirii cu efecte benefice in echilibrul
microflorei intestinale.

Se d4, in continuare, un exemplu de realizare a iaurtului conform inventiei.
Pentru obtinerea a 100 kg iaurt degresat cu fulgi de oviiz sunt necesare urmitoarele
ingrediente: 78 kg lapte de vaca degresat cu 0,1% grisime, 14,5 kg lapte de va@mttégraix

cu 3,5% grasime, 5 kg fulgi de oviz, 2 kg izolat proteic din mazire, 0,5 kg ¢ oo

armurariu.
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Pentru obtinerea iaurtului degresat cu fulgi de oviz se aplicd un procedeu, care
include urmitoarele operatii tehnologice: normalizarea celor 78 kg lapte de vaca degresat
cu 0,1% grasime la un continut de 1% grasime si 5,1% proteine cu 14,5 kg lapte de vaca
integral cu 3,5% grisime si 2 kg izolat proteic din mazéire cu 75% proteine, adaos de 0,5 kg
extract apos de armurariu, pasteurizarea amestecului in vani la 80°C timp de 30 minute,
apoi ricirea la 43°C. Dupi ricire se adaugad 5 kg fulgi de ovaz cu 10% fibre si se
inoculeazd cu cultura starter de bacterii lactice conventionale din speciile Lactobacillus
bulgaricus §i Streptococcus thermophilus, intr-o cantitate de 0,1%, si se termostateazi in
vand pani la atingerea pH-ului de 4,6. Jaurtul obtinut este supus operatiilor de amestecare
si de dozare in ambalaje, urmata de o ricire in doua trepte, mai intdi péana la temperatura
de 20°C, apoi péna la temperatura de 4...6°C si depozitat la aceastd temperaturd timp de 24
ore pentru maturare biochimica.

Produsul, conform inventiei, prin compozitia sa, este un aliment functional, cu un
continut marit de compusi bioactivi, fibre dietetice, cu o mare valoare biologicd. laurtul
hipocaloric si hipoglicemic contine grisime in proportie de 1%, 5,1 % proteine, 7,2,%
glucide, 0,5% fibre si min. 10® ufc/g bacterii lactice viabile. Produsul prezintd o valoare
energeticd de 58 kcal/100 g produs (247 kJ/100 g produs).

Procedeul de obtinere a iaurtului hipocaloric si hipoglicemic, conform inventiei,
poate fi reprodus cu aceleasi caracteristici i performante ori de cate ori este necesar, fapt

ce reprezintd un argument in vederea respectarii criteriului de aplicabilitate industrial.
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REVENDICARI

1. Taurt hipocaloric §i hipoglicemic, caracterizat prin aceea cé, pentru 100 kg produs
finit sunt necesare urméitoarele materii prime: o cantitate de 78 kg lapte de vaca
degresat cu 0,1% grasime, o cantitate de 14,5 kg lapte de vacd integral cu 3,5%
grasime, o cantitate de 5 kg fulgi de ovdz cu 10% fibre, o cantitate de 2 kg izolat
proteic din mazére cu 75% proteine i o cantitate de 0,5 kg extract de armurariu.

2. Procedeu de obtinere a iaurtului hipocaloric gi hipoglicemic, realizat conform
revendicarii 1, caracterizat prin aceea cd, este un iaurt cu coagul spart, cu confinut
redus de grésime si indice glicemic scazut, cu 1% grasime, 5,1% proteine si 0,5% fibre,
cu o valoare energeticd de 58 kcal/100g produs (247 kJ/100 g produs), obtinut prin

termostatare in vani la 43°C.
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