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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un cagcaval din lapte de vaca cu
pasta tare functional si la un procedeu de obtinere a
acestuia. Cascavalul conforminventiei este caracterizat
prin aceea ca pentru obtinerea unei cantitati de 100 Kg
produs sunt necesare urmatoarele cantitati de materii
prime: 1000 litri lapte de vaca cu 3,5% grasime, 3 Kg
galbiori, 1,5 Kg migdale, 1 Kg seminte de in, 1 Kg
seminte de susan, 1 kg seminte de floarea soarelui si
2,5 kg sare. Procedeul conform inventiei consta in
receptia calitativa si cantitativd a materiilor prime si
auxiliare, conditionarea laptelui de vaca prin curétire,
normalizare, omogenizare, pasteurizare, racire si
obtinerea casului prin Tnsdmantarea laptelui cu culturi
selectionate de bacterii lactice in proportie de 0,05%,
coagularea laptelui la temperatura de 35°C cu enzime
coagulante, durata de coagulare fiind de 30...40 minute,
prelucrarea coagulului prin taierea si maruntirea
acestuia, urmaté de perioada de repaus cuprinsa intre
10..12 ore, incalzirea a ll-a la temperatura de
40...42°C, presarea coagulului pana la un continut de

apa de 42...44% cu o forta de presare de 4...6 Kgf/Kg
de cas si maturarea casului la temperatura de 30°C
timp de 10 ore, se obtine cagcavalul prin téierea casului
cu un dispozitiv rotativ in feli cu grosimea de
0,3...0,5 cm i latimea de 3...6 cm, se opareste casul in
saraura incalzita la temperatura de 72...74°C cu agitare
energetica in care sunt introduse si migdalele maturate
in miere de albine, se introduc gélbiorii conditionati si
fierti in prealabil si 75% din cantitatea totala de seminte,
se impétureste pasta de mai multe ori, se adauga restul
de seminte, apoi cagcavalul este maturat timp de
10...12 zile la 16...18°C si 30 zile la 14...15°C, urmat de
portionarea la 500g si ambalarea sub vid, cagcavalul
din lapte de vaca cu pasta tare avand un continut de
26% proteine, 3,5% glucide, 45% grasime si o valoare
energetica de 523 kcal/100g produs respectiv
2166 kj/100g produs.
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CASCAVAL DIN LAPTE DE VACA FUNCTIONAL
SI PROCEDEU DE OBTINERE A ACESTUIA

Inventia se referd la un cagcaval din lapte de vacd functional, in compozifia céruia
intrd doar ingrediente naturale, fird adaos de aditivi alimentari si la un procedeu de obtinere a
acestuia.

Branzeturile din aceastd categorie sunt cunoscute intr-o mare varietate de sortimente,
diferentiate prin compozitie, proprietdti senzoriale, consistenta pastei si formd, obtinute din
lapte de oaie sau de vaca, sau din amestecul lor, cu pastd filatd, fermentatd. Dezavantajul
consti in faptul cd, majoritatea sortimentelor de cagcaval se obtin doar din lapte de oaie sau de
vacd sau din amestecul lor, fard alte ingrediente, cu proprietéti senzoriale uniformizate, fard
personalitate §i compusi biologic activi [1-3].

Procedeul, conform inventiei, inldturd acest dezavantaj si lirgeste gama produselor de
tip cagcaval din lapte de vacd cu pasta tare, prin aceea c#, cagcavalul din lapte de vaca
functional este obtinut pe baza unei rejete de fabricatie originald, cu ingrediente care ii
conferd proprietdti senzoriale unice si fortifierea cu substanfe nutritive din gilbiori, migdale,
seminfele de in, semintele de susan §i seminfele de floarea soarelui, ingrediente previzute in
refeta de fabricatie.

Problema tehnicd pe care o rezolvd inventia consti in obfinerea unui sortiment de
cagcaval din lapte de vacd cu pasti tare ce se adreseazd tuturor categoriilor de consumatori,
produs ce contine o mare varietate de substante necesare unei bune functionari a organismului
uman: lipide, proteine, glucide, sdruri minerale (Ca, P, Na, K, Mn, Mg, Fe, Zn, Se, Cu),
vitamine (A, B, D, PP, K, acid folic, C), fibre, acizi grasi ®-3, fitosteroli.

Realizarea produsului, conform inventiei, prevede receptia calitativd si cantitativd a
materiilor prime §i auxiliare, condifionarea laptelui de vacd — materie primd prin curdfire,

normalizare, omogenizare, pasteurizare, rcire, obfinerea cagului prin insiméantarea laptelui cu

culturi selectlonate coagularea si prelucrarea coagululul urmata de fabrlcarea pro}}nu 21sa a

cascavalului.
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Aplicarea inventiei conduce la obtinerea urmitoarelor avantaje:
- obtinerea unui cagcaval din lapte de vaca functional avand ca materie prima galbiorii
cu efect benefic asupra sanatitii, astfel: galbiorii combat oboseala si astenia, previn bolile
cardiovasculare datoritd continutului de vitamine din grupul B (riboflavina, niacina, acid
folic, tiamina §i Bg), vitamina D si substante minerale (potasiu, cupru, zinc, seleniu, fier,
magneziu, fosfor si calciu), sunt foarte bogati in aminoacizi, in special acid glutamic, care
le dd un gust apropiat de cel al camii; contin foarte putin sodiu, zero colesterol §i au
valoare energetica redusa;
- obtinerea unui cagcaval din lapte de vaca functional cu migdale in reteta de fabricatie,
fructe care oferd beneficii in controlul glicemiei, al colesterolului (reduce LDL
colesterolul si creste HDL colesterolul), al grasimilor din sénge, reduc inflamatiile, scad
leziunile oxidative la nivelul ADN-ului, reduc riscul de boli cardiovasculare §i sindrom
metabolic, reduc mortalitatea, iar prin continutul de fibre asigurd o stare de satietate si
aduc beneficii tranzitului intestinal;
- obtinerea unui cagcaval din lapte de vaci functional cu seminte in reteta de fabricatie,
astfel: semintele de in scad nivelul colesterolului si normalizeazi tensiunea, intdresc
imunitatea generald a organismului, acizii gragi omega-3 protejeazd sistemul
cardiovascular, iar fibrele solubile §i insolubile ajutd la eliminarea rapidd a toxinelor,
combat constipatia; seminfele de susan sunt bogate in vitamine, substanfe minerale
(mangan, calciu, zinc, fier, cupru), fibre §i aminoacizi esentiali; semintele de floarea
soarelui sunt o importants sursd de vitamine (D, By, B3, Bs, Bg, acid folic), de substante
minerale (magneziu, seleniu, mangan, fier, cupru, calciu si fosfor), de fitosteroli (care
reduc nivelul de colesterol din sange), de fibre, proteine si grasimi.

Se d&, in continuare, un exemplu de realizare a cagcavalului din lapte de vaci
functional conform inventiei.

Pentru obtinerea a 100 kg de cascaval din lapte de vacd functional sunt necesare
urmatoarele ingrediente: 1000L lapte de vaci cu 3,5% grisime, 3kg gilbiori, 1,5kg migdale,
1kg seminte de in, 1kg seminte de susan, 1 kg seminte de ﬂoarea soarelui §i 2,5 kg sare.

Pentru obfinerea cagcavalului din lapte de vaci functional se aplicd un procedeu, care

include urmétoarele operatii tehnologice: receptia calitativi si cantitativd a materiilor prime si

auxiliare, conditionarea laptelui de vaci — materie primd prin curdfire, normalizare,
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coagulare fiind de 30...40 minute si prelucrarea coagulului prin tiierea si maruntirea acestuia,
urmati de perioada de repaus timp de 10...12 ore, incdlzirea a II-a la temperatura de
40...42°C, presarea coagulului pand la un confinut de apa de 42...44%, utilizand o forta de
presare de 4...6kgf / kg de cas si maturarea cagului ce se realizeazd in incéiperi de maturare la
o temperaturd de maturare de 30°C, timp de 10 ore. Urmeazi fabricarea propriu-zisi a
cagcavalului prin tdierea cagului cu ajutorul unui dispozitiv rotativ in felii cu grosimea de
0,3...0,5 cm si lifimea de 3...6 cm, oparirea casului, la temperatura 72...74°C, cu agitare
energicd, deoarece odati cu casul sunt introduse in saramura fierbinte (saramura este un
amestec de 70% apid si 30% zer cu aciditate de 60...70°T si un continut de NaCl de
10...12%) si migdalele maturate in miere de albine, formarea, prelucrarea pastei si
introducerea galbiorilor (conditionati si fierti, in prealabil) si a semintelor (75% din cantitatea
totald de seminte) prin impéaturire §i presare a pastei de mai multe ori, in vederea
omogenizirii. Dupd introducerea in forme, in vederea zvantérii i elimindrii restului de zer, se
adauga restul de seminte ramase. Cagcavalul format este supus apoi maturdrii in doud faze:
prima fazi la temperatura de 16...18°C, umiditatea 83...85%, timp de 10...12 zile, faza a
doua, la temperatura de 14...15°C, umiditatea 83...85%, timp de 30 zile. Ambalarea bucétilor
de cagcaval de 500g se realizeazd sub vid in pungi termocontractibile. Produsul finit se
depoziteazd in spatii frigorifice, curate, dezinfectate, fird miros striin, la temperatura de
2...8°C si umiditatea relativi a aerului de 80...85%.

Produsul, conform inventiei, prin compozitia sa, este un cagcaval din lapte de vaci
funcfional, cu un confinut mérit de compusi bioactivi, fibre dietetice, cu o mare valoare
nutritivd. Cagcavalul din lapte de vacd contine functional proteine in proportie de 26%, 3,5%
glucide si 45% grasime. Produsul prezintd o valoare energeticd de 523 kcal/100 g produs
(2166 kJ/100 g produs).

Procedeul de obtinere a cagcavalului din lapte de vaca functional, conform inventiei,
poate fi reprodus cu aceleasi caracteristici §i performante ori de céte ori este necesar, fapt ce

reprezintd un argument in vederea respectarii criteriului de aplicabilitate industrials.
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REVENDICARI

1. Cagcaval din lapte de vaca functional, caracterizat prin aceea c4, pentrﬁ 100 kg produs
finit sunt necesare urmitoarele materii prime: o cantitate de 1000L lapte de vaca cu 3,5%
grasime, o cantitate de 3kg gilbiori, o cantitate de 1,5kg migdale, o cantitate de lkg
seminte de in, o cantitate de 1kg seminfe de susan, o cantitate de 1kg seminte de floarea
soarelui si o cantitate de 2,5kg sare.

2. Procedeu de obtinere a cagcavalului din lapte de vacd functional realizat conform
revendicérii 1, caracterizat prin aceea cd, este un cagcaval din lapte de vacd cu pastd
tare, cu 26% proteine, 3,5% glucide si 45% grésime, cu o valoare energeticd de 523
kcal/100g produs (2166 kJ/100g produs), obtinut prin opérirea cagului, la temperatura
72...74°C si maturare cagcaval la temperatura de 16...18°C, umiditatea 83...85%, timp de
10...12 zile si la temperatura de 14...15°C, umiditatea 83...85%, timp de 30 zile.
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REVENDICARI MODIFICATE

REVENDICARI

1. Cascaval cu gilbiori, migdale si seminte, caracterizat prin aceea ci, pentru 100 kg
produs finit sunt necesare urmatoarele materii prime: o cantitate de 1000L lapte de vaca
cu 3,5% grasime, o cantitate de 3kg galbiori, o cantitate de 1,5kg migdale, o cantitate de
1kg seminte de in, o cantitate de 1kg seminte de susan, o cantitate de 1kg seminte de
floarea soarelui si o cantitate de 2,5kg sare.

2. Procedeu de obtinere a cascavalului cu galbiori, migdale si seminte realizat conform
revendicdrii 1, caracterizat prin aceea cii, constd in receptia calitativa §i cantitativd a
materiilor prime si auxiliare, conditionarea laptelui de vacd prin curdtire. normalizare,
omogenizare, pasteurizare, racire si obtinerea casului prin insdmantarea laptelui cu culturi
selectionate de bacterii lactice in proportie de 0,05%, coagularea laptelui la temperatura de
35°C cu enzime coagulante, durata de coagulare fiind de 30...40 minute, prelucrarea
coagulului prin tdierea si marungirea acestuia, urmata de perioada de repaus cuprinsa intre
10...12 ore, incélzirea a II-a la temperatura de 40...42°C, presarea coagulului pana la un
continut de apa de 42...44% cu o fortd de presare de 4-6kgf’kg de cas si maturarea casului
la temperatura de 30°C timp de 10 ore, se obfine cascavalul prin taierea casului cu un
dispozitiv rotativ in felii cu grosimea de 0,3...0,5 cm si lajimea de 3...6 c¢cm, se opareste
casul in saramura incélzitd la temperatura de 72...74°C cu agitare energicd in care sunt
introduse s1 migdalele maturate in miere de albine, se introduc gilbiorii condifionati si
fierti in prealabil si 75% din cantitatea totald de seminte, se impatureste pasta de mai
multe ori, se adaugi restul de seminte, apoi cascavalul este maturat timp de 10...12 zile la
16...18°C si 30 zile la 14...15°C, urmat de portionarea la 500 g si ambalarea sub vid,
cagcavalul din lapte de vacd cu pastd tare avand un continut de 26% proteine, 3,5%
glucide si 45% grasime si o valoare energeticd de 523 kcal/100g produs respectiv 2166
kJ/100g produs.
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