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SI PROCEDEU DE FABRICATIE

Descrierea inventiei

Inventia se referd la un produs alimentar de tip sos destinat persoanelor care au
intoleranta la lactoza si gluten.

Sosurile sunt produse culinare care au consistenta lichida, vascoasa, sub forma de pasta,
cu scopul de a imbunititi gustul, aroma, textura, culoarea, de a mari valoarea nutritivd a
preparatelor si de a diversifica sortimentele culinare (Stavrositu, 2014). Sosurile au efect
senzorial pozitiv la prezentarea preparatelor culinare precum si aport de nutrienti pentru
organismul uman.

Grupa produselor de tip sos este formata din sosuri reci §i calde, in functie de tehnologia
de preparare, iar in functie de culoare sunt: albe, rosii, galbene, verzi, brune etc. Sosurile reci
sunt: maioneza, sos de hrean cu frigca, sos de lamaie, sos de mustar, sos de unt, sos de usturoi
(mujdei) pentru cocteil, sos pentru salate, sos remulade. Sosurile calde sunt: sos besamel, sos
pentru preparate gratinate, sos de hrean, sos de mugstar, sos de smantand, sos meuniere, sos tomat
(Stavrositu, 2014). Dintre aceste produse majoritatea contin produse lactate sau gluten, care
afecteazd sdndtatea unor consumatori cu intolerantd la aceste substante. in plus cregterea
vascozitdfii acestor sosuri se face prin adausul de fdina de grau care contine gluten.

Nici unul dintre aceste sosuri nu congine ciuperci care sunt o bund sursd de proteine,

ciupercile continand cantitati adecvate din majoritatea aminoacizilor esentiali gi amidelor, care
sunt comparabile cu cele ale proteinelor din ou. Ciupercile nu contin gluten sau lactoza.
Concentratiile mari de lizind din proteinele ciupercilor le fac un aliment ideal de completat
dietele care au deficit de lizind (Ravi si Siddiq, 2011). Ciupercile sunt o bund sursa de fibre,
vitamine, si minerale. Chye (2008) evidentiaza faptul ca ciupercile comestibile reprezinta o sursa
excelentd de micronutrienti si antioxidanti. In plus sosul cu ciuperci are proprietiti senzoriale
plicute datoritd texturii, aromei si gustului imprimat de cétre ciuperci.

La nivel international se cunosc o serie de brevete care fac referire la compozitii §i
procedee de obtinere a sosurilor cu ciuperci:

e (CN102389104 (B) prezinti o compozitie de sos cu ciuperci i procedeul de fabricatie din:
ciuperci, sos de soia, susan, ulei de soia si susan, apd, condimente (piper, ghimbir, ceapa)
si caramel.

e (N103549384 (B) prezintd producerea unui sos de ciuperci cald §i picant precum si
metoda de preparare a acestuia plecind de la producerea hidrolizatului enzimatic de
ciuperci, urmat de préjire $i condimentare a sosului.

e (CN105520123 (A) prezintd compozifia unui sos din ciuperci i procedeul de fabricatie
din: ciuperci, soia, faina, piper rosu, ceapa verde, ghimbir, usturoi, sos din soia, susan,
zahdr, alte condimente, benzoat de sodiu i acid citric.

e RU2577593 (C1) se prezintd compozitia i procedeul de fabricatie a unui sos de ciuperci
produs din ciuperci proaspete, faind, oud, smantana, bulion de oase, suc de lamaie, sare §i
piper negru care se amestecd cu alte vegetale si carne de pui de giina.

e (CN102845721 (A) prezintd compozitia si procedeul de fabricatie a sosului produs din
ciuperci uscate, ulei vegetal, fasole neagra, carne de cocos, zahdr alb, sare, ceapa verde,
usturoi, ardei iute uscat. condiment, glutamat monosodic, streptococi lactici i extract de
anason stelat.

Se cunoagste ca glutenui este principala proteind din boabele de grau. Glutenul este un
amestec complex format din proteine inrudite, dar distincte, in principal gliadina si glutenina
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(Biesiekierski, 2017). Gliadina contine secvente peptidice care sunt foarte rezistente la digestia
proteoliticd gastrica, pancreatica si intestinald in tractul gastrointestinal, astfel nefiind procesate
in intestinul uman. Aceastd digestie dificila se datoreaza confinutului ridicat de gliadind in
aminoacizii prolind §i glutamind, pe care multe proteaze nu sunt capabile si le scindeze.
(Hausch s.a., 2002). Activarea bolii celiace se face datoritd mai multor tipuri de gliadind, cum
sunt gliadinele a, ® §i y, precum si datoritd gluteninelor (Arentz—-Hansen s.a., 2002). Conform
Biesiekierski, (2017) imbolnavirile datorate prezentei glutenului in alimentatie sunt de naturi
autoimund: boala celiacd (atacul autoimun asupra intestinului), ataxia (atacul autoimun asupra
creierului), dermatitis herpetiformis (adica dermatita herpetiforma care inseamna eruptii cutanate
pe partea superioard a corpului), de naturd alergica (alergia la grau si la cereale cu continut de
gluten), si sensibilitate ne-celiacd la gluten ce constd in simptomele intestinale si neintestinale
declangate de ingestia de gluten in absenta bolii celiace si a alergiei la grau.

Alimentele care contin gluten sunt unele cereale si produsele derivate din acestea: grau,
secard, orz, ovaz, triticale. De asemenea produsele derivate din aceste cereale contin gluten:
amidonul, tirdtele, grisul etc. Alimentele procesate pe bazid de cereale care contin gluten sunt
produsele fdinoase de tip paste, tditei, galuste, cugcus, pdine si produse de patiserie de tip
croasant, baghetd, briosd, gogosi, rulouri, biscuiti, covrigi, préjituri, placinté, si in cereale pentru
mic dejun, fulgi de cereale, sosuri, bere, otet etc. Se gisesc si in multe alte alimente procesate
industrial in care se adaug fdinuri din cereale cu continut de gluten.

Singh s.a. (2018) mentioneaza ci in intreaga lume prevalenta bolii celiace este de 1,4 %
conform rezultatelor testelor serologice gi de 0,7 % pe baza biopsiei. Prevalenta bolii celiace
variaza in functie de sex, varsta si locatie. Astfel in America de Sud este de 0,4 %, in Africa i
America de Nord de 0,5 %, de 0,6 % in Asia si de 0,8 % in Europa §i Oceania. Prezenta sa este
mai ridicatd la persoanele de sex feminin fatd de barbati (0,6 % fata de 0,4 %). lar la copii este
mai mare fafd de adulti (0,9 % fatd de 0,5 %). Procentele prezentate sunt mici deoarece nu sunt
declarate si celelalte imbolndviri datorate prezentei glutenului in alimentatie.

De asemenea se cunoaste cd lactoza este diglucidul predominant in lapte, fiind format
dintr-o moleculd de galactoza legatd de o moleculd de glucoza. Deobicei lactoza este hidrolizata
de catre enzima denumitd lactazd la glucidele componente care apoi se vor absorbi la nivelul
intestinului. in cea mai mare parte a lumii, populatia adulta suferd o scidere programata genetic
in sinteza lactazei dupi intarcare, rezultand astfel la adulti o lipsé a absorbtiei lactozei. Astfel un
adult fard enzima lactazi dupd ce va ingera lactoza va avea urmdtoarele simptome
gastrointestinale: diaree, balonare, flatulentd si disconfort abdominal. Problemele privind
absorbtia lactozei de catre organism pot fi descrise diferit. Conform Corgneau (2017) exista trei
termeni utilizati pentru definirea afectiunilor produse de ingestia lactozei: deficitul de lactaza
(este activitatea redusa a lactazei din organismul adultului care este semnificativ mai redusé fata
de activitatea existentd la sugari), malabsorbtia lactozei (are loc cind o cantitate importantd de
lactozd nu este absorbitd in intestin), intoleranta la lactoza (malabsorbtia la lactozd provoaca
simptome gastro-intestinale). Deficitul de lactazi gi malabsorbtia lactozei pot fi verificate in mod
obiectiv, prin teste de laborator, pe cdnd demonstrarea intolerantei la lactozd se bazeaza pe
simptome auto-raportate dupd ingestia de lactozd. Conform Malik si Panuganti (2019)
intoleranta organismului uman la lactoza se datoreazd deficientei la lactazd care are loc in patru
moduri: deficienta primara de iactaza (inseamna sciderea graduald a continutului de enzima de la
nivelul intestinului odata cu inaintarea in varsti, avand cauza ereditard), deficienta secundara de
lactaza (se datoreaza lezdrii mucoasei infestinale din cauze infectioase sau inflamatorii sau altor
imbolnaviri), deficienta congenitald la lactazd (este o imbolndvire rard care constd intr-o
activitate scazutd sau absentd a activititii lactazei de la nastere din cauza mostenirii recesive
autozomale), si deficienfa dezvoltata la lactaza (se observi la sugarii ndscuti prematur. Intestinul
sugarului este subdezvoltat, ceea ce duce la o incapacitate de hidrolizare a lactozei. Aceastd
afectiune se amelioreaza odati cu cresterea varstei datoritd maturizarii intestinului, ceea ce duce
la o activitate adecvati a lactazei).
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Lactoza se giseste att in lapte cat si in produsele lactate. in lapte condensat, lapte praf,
zer deshidratat se gseste in procent mai ridicat. In lapte, unele brinzeturi, smantina, iaurt,
inghetatd §i unt este continuti intr-un procent mai redus. In cantitate foarte scazuti se gaseste in
lapte cu continut redus de lactoz3, izolatul proteic din soia, unele brinzeturi (Camembert,
Cheddar, Edam, Gouda, Provolone, Muenster etc.) (Serimshaw si Murray, 1988; Dekker s.a.,
2019).

Conform Ugidos-Rodriguez (2018) aproximativ 70 % din populatia adultd este
intoleranta la lactoza.

Se mai cunoagte si cd consumul frecvent de ciuperci este benefic pentru organismul
uman, fiind eficient impotriva hiperlipidemiei deoarece ciupercile contin beta-glucani, fiind
eficient impotriva hipertensiunii datoritd continutului de potasiu, este benefic pentru diabetici
prin aportul de fibre alimentare, si are efect de prevenire a formarii unor tumori datoritd
continutului de antioxidanti cum sunt acidul ascorbic, seleniul, colina (Ravi si Siddiq, 2011).

Problema tehnica pe care o rezolva inventia este de producere la scard industriald a unui
sos cu ciuperci destinat persoanelor cu intolerantd la gluten gi lactoza. Ingredientele utilizate
pentru producerea sosului cu ciuperci, fard gluten si lactozd, sunt alimente care nu contin gluten
si nici lactoza.

Elementele noi constau in prezenta nutrientilor gi substantelor bioactive din ciuperci care
in plus imbogitesc proprietatile senzoriale ale sosului din punctul de vedere al texturii, aromei §i
gustului caracteristic, precum si in eliminarea din compozitia sosului a ingredientelor care
produc intoleranti la gluten si lactoza.

In continuare se da un exemplu de realizare a inventiei:

Compozitia sosului este formata din: 30 kg ciuperci, 12 kg lapte de soia, 30 litri ulei de
floarea soarelui, 18 litri vin alb/apd, 5 kg ceapd, 2 litri de zeama de lamaie, 1 kg drojdie fulgi, 1
kg piper, 1 kg mugtar pastd, 1 kg usturoi pulbere, 1 kg sare, amidon din cartofi sau din porumb.

Procedeul de fabricatie constd in: curifarea §i spilarea cepei si ciupercilor, urmatd de
maruntirea ciupercilor prin magina de tocat cu sita de 5 mm si a cepei prin sita de 20 mm.
Fierberea ciupercilor maruntite in vin alb sau apa timp de 5 minute la 98...100 °C. Ceapa se
prajeste in ulei pana devine maronie, timp de 5...10 minute la 210 °C. Peste ceapa care se
prijeste in ulei se adauga ciupercile care se prijesc 5 minute la 200 °C. Acest amestec se racegte
la temperatura camerei. Din uleiul rimas se face 0 maioneza prin amestecarea intr-un blender cu
laptele de soia §i cu pasta de mustar, in final addugindu-se toatd zeama de ldmaie. Raportul
dintre laptele de soia si uleiul addugat este de 1:2 (lapte de soia:ulei de floarea soarelui). Se
amestecd intr-un malaxor maioneza cu amestecul prajit si cu lichidul de la fierberea ciupercilor,
adiugandu-se sarea, piperul, usturoiul, drojdia fulgi pan3 la completa omogenizare. In functie de
vascozitatea doritd a sosului se poate adiuga o anumita cantitate de amidon din cartofi/porumb.
Amestecul astfel obtinut se poate ambala la temperatura camerei.

Prin aplicarea inventiei, se ob{in urmitcarele avantaje:

- obtinerea unui produs nou, destinat persoanelor intolerante la gluten i lactoza,
- diversificarea gamei sortimentale de tip sos,

- producerea unui aliment functional,

- sosul obtinut se combina cu preparate culinare pe baza de carne sau vegetale,

- producerea sosului are o amprentd redusd de carbon.
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Revendicari

1.Sos cu ciuperci fird gluten si lactozi caracterizat prin aceea ci este constituit din 20...40%
ciuperci, 15...20 % lapte de soia, 30...40 % ulei de floarea soarelui, 0...10 % drojdie fulgi,
0...10 % amidon din cartofi sau amidon din porumb, 0...15 % vin alb sau apd, 5...10 % ceap4,
0...2 % zeamd de limaie, 0...1 % sare, 1...3 % condimente.

2.Procedeul de obtinere a sosului fard gluten si lactozd caracterizat prin urmditoarele etape
generale de fabricatie: maruntirea materiilor prime, procesare termicd i rdcirea acestora,
obtinerea maionezei, amestecare ingredientelor, reglarea vascozititii sosului §i ambalare.

3.Sos cu ciuperci fard gluten si lactoza produs conform compozifiei revendicate la punctul 1 si
prin procedeul revendicat la punctul 2, caracterizat prin aceea c¢a este produs din ciuperci
comestibile proaspete, de culturd sau din flora spontand, din genul Agaricus cu speciile Agaricus
bitorquis, Agaricus silvaticus, Agaricus campestris, din genul Pleurotus cu speciile Pleurotus
ostreatus, Pleurotus cornucopiae, din genul Boletus cu speciile: Boletus regius, Boletus edulis,
Boletus fragans, din genul Cantharellus cu speciile Cantharellus cibarius, Cantharellus
cinereus, singure sau iIn orice raport masic dintre maximum doud specii diferite.

4.Sos cu ciuperci fard gluten si lactoza produs conform compozifiei revendicate la punctul 1 si
prin procedeul revendicat la punctul 2, caracterizat prin aceea cd este procesat cu ajutorul
condimentelor cum sunt: pasta de mugtar, piper pudrd, pudrd de usturoi, pitrunjel uscat, pulbere
de coriandru, singure sau in raport masic diferit, care sd nu depiseascd 3 % din aportul
ingredientelor.
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