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(57) Rezumat:

Inventia se refera la o inghetata functionala cu continut
redus de grasime si la un procedeu de obtinere a
acesteia. Inghetata conform inventiei are urmétorul
continut de materii prime pentru realizarea a 100 Kg de
produs: 50 Kg urda din lapte de vaca pasteurizat cu 6%
grasime, 40 Kg dulceata de nuci verzi cu 71,8% glu-
cide, 4 litri ulei din miez de nuca nerafinat presatlarece
cu 100% lipide, 5 litri suc de Iamaie si 1 Kg fibre de
morcovi. Procedeul conform inventiei consta in realiza-
rea mixului de inghetata prin introducerea materiilor
prime intr-o vana cu manta dubla, sub agitare, in urma-
toarea ordine: uleiul din miez de nuca se mixeaza
impreund cu sucul de laméie timp de 10 minute, se
adauga apoi urda si dulceata de nuci verzi omogenizate
si fibrele de morcovi, mixul obtinut se pasteurizeaza in
aceeasi vana cu pereti dubli, timp de 30 minute, utili-
zand ca agent termic apa incalzita la 68°C in scopul
distrugerii eventualelor microorganisme patogene,
pentru trecerea in solutie a unor componente si pentru

obtinerea unui produs uniform ca structurd, dupa
pasteurizare mixul se omogenizeaza pentru a capata o
structura fina, catifelatd, apoi este supus operatiei de
racire si maturare, timp de 3 ore la o temperatura de
4°C pentru a reduce viteza de topire, mixul de inghetata
maturat este supus operatiei de freezerare, péna la o
temperaturéd cuprins intre -5...-6,5°C, pentru conge-
larea partiala a apei din amestec si inglobarea con-
comitenta de aer Tn freezer prin batere, dupa care este
dozat si ambalat in pahare din carton ondulat de 100 g,
iar in final se realizeazé operatia de calire timp de 25
minute la -25°C pentru a se evita formarea cristalelor
mari de gheata, inghetata avand un continut de 30,67%
glucide, 7,15% lipide, 6,19% proteine si 1% fibre cu o
valoare energetica de 212 kcal/100g produs respectiv
8911 kj/100g produs.
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Revendicari amendate: 2
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INGHETATA FUNCTIONALA CU CONTINUT REDUS
DE GRASIME SI PROCEDEU DE OBTINERE A ACESTEIA

Inventia se referd la un produs de tip desert lactat congelat, cu rol de aliment
functional, in compozitia cdruia intrd doar ingrediente naturale: urdd, dulceatd de nuci verzi,
ulei din miez de nuci, fibre de morcovi, fird adaos de zahir sau aditivi alimentari si la un
procedeu de obtinere a acesteia.

Sunt cunoscute produse din aceastd categorie, objinute prin congelarea in conditii
speciale, a unui amestec care contine, in general, lapte i produse lactate, zahdr, fructe sau
sucuri de fructe, substante aromatizante §i colorante, stabilizatori i emulgatori [1-4].
Dezavantajele acestor produse constau in faptul cd prezintd proprietdti functionale reduse
cauzate de adaosul de aditivi alimentari in reteta de fabricatie si continut caloric ridicat.

Procedeul, conform inventiei, inlaturd aceste dezavantaje si lirgeste gama produselor
de tip desert lactat congelat, prin aceea cd, mixul pentru obtinerea inghetatei este alcétuit din
ingrediente cu multiple beneficii asupra sinitatii consumatorului, nu contine zahdr, poate fi
consumat de persoanele care suferd de diabet si obezitate si chiar de cei cu intoleran{d la
lactoza.

Problema tehnica pe care o rezolva inventia constd in reducerea continutului de lipide
si lactoza si aport proteic valoros prin utilizarea urdei ca produs lactat in compozitia mixului
si obfinerea unui produs fard zahdr adiugat prin utilizarea sucului de mere in reteta de
fabricatie a dulcetii de nuci verzi.

Realizarea produsului, conform inventiei, prevede obtinerea mixului de inghetatd din
urdd, dulceatd de nuci verzi, ulei din miez de nucg, fibre de morcovi, ingrediente care se

amestecd, intr-o vand prevdzutd cu agitator §i sistem de incdlzire. Dupd pasteurizare,

omogenizare §i ricire, mixul de inghefatd este congelat parfial intr-un freezer, pani la

p



RO 135425 A2

Aplicarea inventiei conduce la obtinerea urmétoarelor avantaje:

- obtinerea unui sortiment de inghetata care poate fi consumati de catre persoanele ce suferad
de diabet, obezitate, intrucit la obfinerea acestui desert lactat congelat nu se utilizeazi
zahdarul, acesta este inlocuit cu zahdrul natural existent in sucul de mere concentrat utilizat
in reteta de fabricatie a dulcetii de nuci verzi;

- obtinerea unui sortiment de inghetatd cu un continut redus de lipide §i lactoza si aport
proteic valoros prin utilizarea urdei ca produs lactat in compozitia mixului; proteinele din
urdd sunt proteine care se evacueazd repede din stomac §i tranziteazad intacte, fapt ce
contribuie la p#strarea bioactivitafii in intestine. De asemenea, aceste proteine au un
confinut mai ridicat in aminoacizi esentiali, in special aminoacizi cu sulf (cisteina,
metionind) ceea ce le méreste valoarea biologic3;

- obtinerea unui sortiment de inghetatd fortifiat cu compusii valorosi din nucile verzi i
uleiul din miez de nuci, astfel: confinutul de iod contribuie la mentinerea sanitifii
stomacului si ficatului, la purificarea sangelui; vitaminele A, E, F, C, complexul B, alaturi
de minerale precum fosfor, calciu, fier, seleniu, zinc, potasiu sunt elementele care conferd
nucilor proprietdti imunostimulatoare §i reprezintd cea mai bund hranid pentru creier;
substantele active prezente In miezul nucilor verzi au efecte pozitive in cazul afectiunilor
neurologice, regleaza nivelul colesterolului in singe, tensiunea arteriald, reduc riscul de
infarct si intdresc vasele de sénge [2,3].

Se d&, in continuare, un exemplu de realizare a inghetatei functionale cu continut
redus de grasime, conform inventiei.

Pentru obtinerea a 100 kg de inghetatd functionala cu continut redus de grasime sunt
necesare urmatoarele ingrediente: 50 kg urda din zer dulce din lapte de vaca pasteurizat cu 6%
grasime, 40 kg dulceatd de nuci verzi cu 71,8% glucide, 4 L ulei din miez de nuca nerafinat
presat la rece cu 100% lipide, 5 L suc de lamaie si 1 kg fibre de morcovi.

Pentru obtinerea inghetatei se aplicd un procedeu, care include urmétoarele operatii
tehnologice: realizarea mixului de inghefatd din cele 50 kg urda din zer dulce din lapte de
vacd pasteurizat cu 6% grasime, 40 kg dulceatd de nuci verzi cu 71,8% glucide, 4 L ulei din
miez de nucd nerafinat presat la rece cu 100% lipide, 5 L suc de lamaiie si 1 kg fibre de
morcovi. Pentru obfinerea unei repartizéri uniforme a componentelor in mix, acestea sunt
introduse intr-o vand cu manta dubld, sub agitare, in urmétoarea ordine: uleiul din miez de
nuci si sucul de ldmaéie care se mixeaz3 timp de 10 minute, apoi urda si dulceata de nuci verzi

omogenizate in prealabil si fibrele de morcovi. Mixul obtinut se pasteurizeaz

cu pereti dubli, agentul termic fiind apa calda, la temperatura de 68°C, ti
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scopul distrugerii eventualelor microorganisme patogene si imbunététirea calitaii tehnologice
a produsului finit, prin favorizarea trecerii in solutie a unor componente, cu obtinerea unui
produs uniform ca structurd. Dupi pasteurizare, mixul de inghetati se omogenizeaza in scopul
obtinerii unei emulsii stabile de grasime, produsul finit capitd un aspect de structurd fina,
catifelatd. Mixul omogenizat este supus operatiei de ricire i maturare pani la temperatura de
4°C, in aceeasi vana cu pereti dubli, folosind apd de ricire si mentinut la aceastd temperatura
pentru maturare timp de 3 h, in scopul obtinerii unei structuri fine a produsului finit §i pentru
a reduce viteza de topire. Mixul de inghetatd maturat este supus operatiei de freezerare, pana
la temperatura de -5...-6,5°C, pentru congelarea parfiald a apei din amestec si inglobarea
concomitentd de aer in freezer prin batere. Mixul freezerat obtinut, cu structura plasticd, este
dozat si ambalat in pahare confecfionate din carton ondulat, de 100 g. Dupa ambalare, se
realizeazd operatia de cilire, prin care se produce congelarea unei proportii importante din apa
prezentd in compozifia inghetatei, in scopul depozitdrii §i a cresterii rezistentei la topire.
Cilirea se efectueaza la temperatura de - 25°C, timp de 25 minute, pentru a evita formarea de
cristale mari de gheatd. Depozitarea inghetatei se realizeaza la temperatura de minimum -
18°C, fara variatii de temperaturd ale aerului din depozit, pentru a se evita fenomenul de
recristalizare.

Produsul, conform inventiei, prin compozifia sa, este un aliment functional complet,
cu un continut ridicat de proteine, vitamine A, E, F, C, complexul B, carotenoide, substante
minerale, oligoelemente cu o mare valoare biologici. Inghetata functionala cu continut redus
de grasime contine glucide in proportie de 30,67%, 7,15% lipide, 6,19 % proteine si 1% fibre.
Produsul prezinti o valoare energeticd de 212 kcal/100 g produs (891 kJ/100 g produs).

Procedeul de obtinere a inghetatei functionale cu continut redus de grasime, conform
inventiei, poate fi reprodus cu aceleasi caracteristici i performante ori de céte ori este
necesar, fapt ce reprezintd un argument in vederea respectdrii criteriului de aplicabilitate

industriala.
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REVENDICARI

. Inghetats functionala cu continut redus de griisime, caracterizat prin aceea cd, pentru
100 kg produs finit sunt necesare urmétoarele materii prime: o cantitate de 50 kg urda din
zer dulce din lapte de vacd pasteurizat cu 6% grasime, o cantitate de 40 kg dulceatd de
nuci verzi cu 71,8% glucide, o cantitate de 4 L ulei din miez de nuc# nerafinat presat la
rece cu 100% lipide, o cantitate de 5 L suc de liméie si o cantitate de 1 kg fibre de
morcovi.

. Procedeu de obtinere a inghetatei functionale cu continut redus de grasime, realizata
conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea cii, este un desert lactat congelat, cu
30,67% glucide, 7,15% lipide, 6,19 % proteine si 1% fibre, cu o valoare energeticd de 212
kcal/100g produs (8911kJ/100 g produs), obtinut prin congelarea partiala prin freezerare a

mixului de inghetatd, pani la temperatura de -5°C ...-6,5°C.
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REVENDICARI MODIFICATE

REVENDICARI

Inghetata functionald cu continut redus de grisime, caracterizat prin aceea ci, pentru
100 kg produs finit sunt necesare urmatoarele materii prime: o cantitate de 50 kg urda din
zer dulce din lapte de vacd pasteurizat cu 6% grisime, o cantitate de 40 kg dulceata de
nuci verzi cu 71,8% glucide, o cantitate de 4 L ulei din miez de nucé nerafinat presat la
rece cu 100% lipide, o cantitate de 5 L suc de lamadie si o cantitate de 1 kg fibre de
Mmorcovi.

Procedeu de obtinere a inghetatei functionale cu continut redus de grdsime, realizata
conform revendicdrii 1, caracterizat prin aceea cd, constid In realizarea mixului de
inghetatd prin introducerea materiilor prime intr-o vand cu manta dubld. sub agitare. in
urmdtoarea ordine: uleiul din miez de nuca se mixeaza impreund cu sucul de ldmaie timp
de 10 minute, se adaugd apoi urda si dulceata de nuci verzi omogenizate si fibrele de
morcovi, mixul obtinut se pasteurizeazi in aceeasi vand cu pereti dubli, timp de 30
minute, utilizind ca agent termic apa incélzitd la temperatura de 68°C in scopul distrugerii
eventualelor microorganisme patogene, pentru trecerea in solutie a unor componente si
pentru obtinerea unui produs uniform ca structurd, dupd pasteurizare mixul se
omogenizeaza pentru a cdpdta o structurd fina, catifelatd, apoi este supus operatiei de
rdcire §i maturare, timp de 3 ore, la o temperaturd de 4°C pentru a reduce viteza de topire.
mixul de inghetatd maturat este supus operatiei de freezerare, pana la o temperaturd
cuprinsd intre -5°C ...-6,5°C, pentru congelarea partiala a apei din amestec si inglobarea
concomitentd de aer in freezer prin batere, dupa care este dozat si ambalat in pahare din
carton ondulat de 100 g, iar in final se realizeaza operatia de célire timp de 25 minute la -
25°C pentru a se evita formarea cristalelor mari de gheatd, inghetata avand un continut de
30,67% glucide, 7,15% lipide, 6,19 % proteine si 1% fibre cu o valoare energetici de 212
kcal/100g produs respectiv 891kJ/100 g produs.
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