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49 COMPOZITIE DE IAURT CU PREPARAT DE FRUCTE

DIN FAMILIA MALEAE

(57) Rezumat:

Inventia se refera la o compozitie de produs alimentar
de tip iaurt cu fructe utilizat ca aliment functional. Com-
pozitia, conform inventiei, este constituitd in procente
masice din 90...98% iaurt din lapte de vaca pasteurizat,
procesat prin tehnologia clasica si 2...10% preparat de
fructe din fructe integrale din familia Maleae de tip
gutuie, mar, para. Preparatul de fructe se obtine termic

si prin deshidratare osmoticé cuzahar sau indulcitori de
tip eritritol sau xilitol, avdnd un continut de fructe de
40...70% si un continut de substanta uscata solubila de
40...50 grade refractometrice.
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Descrierea inventiei

Inventia se referd la un produs alimentar de tip iaurt cu fructe destinat tuturor
consumatorilor, cu exceptia celor care suferd de diabet sau intoleranta la lactoza.

In ultimii ani, creste interesul consumatorilor pentru alimentele care imbunatitesc
sdndtatea, cum ar fi produsele cu confinut scizut de grasimi, produse cu fibre adaugate si
alimente functionale. In topul preferintelor consumatorilor, printre alimentele functionale, sunt
produse lactate, care sunt considerate gazda ideald a ingrediente lor functionale. laurtul este
incd liderul produselor lactate cu un consum relativ ridicat i numeroase beneficii pentru

sdnatate (Dimitrellou ef al., 2020). Produsele lactate precum iaurturile, laptele fermentat, sunt -

medii alimentare propice pentru administrarea bacteriilor probiotice la om. Prin urmare,
suplimentarea produselor lactate fermentate cu preparate din fructe bogate in fibre,
antioxidanti, cum ar fi mere, pere §i gutui este o modalitate buna pentru a imbunatati beneficiile
produselor probiotice.

laurtul este un produs alimentar de tip lapte coagulat acidificat obtinut din lapte
pasteurizat in urma acidifierii acestuia cu ajutorul culturilor starter de bacterii lactice termofile
din genul Lactobacillus bulgaricus si Streptococcus thermophilus. laurtul se produce din lapte
de vaca pasteurizat, prin tehnologia clasica de procesare (Banu si Vizireanu, 1998; Costin et
al., 2005).

In cazul producerii iaurtului cu fructe se utilizeaza ingrediente care sa confere acestuia
gust si aroma placuta, insa care sa nu mascheze aroma specifica de iaurt. La fabricarea iaurtului
cu fructe se pot adduga aditivi: stabilizatori, substante de indulcire, vitamine, etc. Stabilizatorii
sunt hidrocoloizii care se utilizeazd pentru imbunététirea structurii si consistentei iaurtului,
putand lega apa., scopul acestora fiind de prevenire a sinerezei. Substantele de indulcire se
adaugi in iaurtul cu fructe in proportie de 7...15 %. (Costin ef al, 2005).

Ingredientele pe bazd de fructe (preparate de fructe) care se adaugid la fabricarea
iaurtului pot fi: fructe ca atare, fructe congelate, pulpad de fructe (piure) indulcite, fructe
gelificate sau nu (gem, marmeladi, jeleu), siropuri de fructe, concentrate de fructe, insotite de
aport de zahdr, agenti de legare, acizi alimentari, antiseptici, extracte, arome naturale si
coloranti (Costin ef al, 2005). Cele mai utilizate fructe in combinatie cu iaurtul sunt: piersicile,
ciresele, portocale, 1amaile, prunele, mérul condimentat, caisele, ananasul, capsunile, zmeura
si afinele (Chandan si Shahani, 1993). Piersicile, ciresele, caisele, si afinele sunt frecvent
utilizat in productia de iaurt (Arslan si Ozel, 2012).

Fructele din grupul Maleae includ multe genuri, printre care si genurile: Cydonia,
Malus, Pyrus, care au ca reprezentanti fructele cunoscute sub denumirea de: gutuie, mar, para.
Analiza chimica a fructelor de gutuie (Cydonia) a demonstrat ca acestea contin proteine,
glucide, fibre, lipide, vitamine si elemente minerale, fenoli, pectind, uleiuri esentiale si volatile.
Efectele fructelor de gutuie asupra sanititii, conform Al-Snafi (2016) sunt: imune,
antialergice, antioxidante, cardiovasculare, respiratorii, dermatologice, antiinflamatoare,
antidiabetice etc. Analiza chimica a fructelor de mar (Malus) a relevat faptul cd merele contin
pe langi glucide, fibre, proteine, lipide, minerale, vitamine si alte substante bioactive cum sunt
fenolii §i acizii organici (Wu et al., 2007). Efectele merelor asupra sanatatii, conform Boyer si
Liu (2004) si Hyson (2011) sunt: anticancer, antioxidante, cardiovasculare, respiratorii,
impotriva imbétranirii, antidiabetice, reducerea nivelul de colesterol, etc. Din punct de vedere
chimic perele (Pyrus) contin glucide, fibre, proteine, lipide, vitamine, minerale dar si
biomolecule cum sunt acizii organici gi fenoli, flavonoide (Li ez al., 2014). Fructele parului au
efecte pozitive asupra sanétitii: efect antioxidant, reduc colesterolul, cardiovasculare, cancer,
tranzitul intestinal etc. (Reiland & Slavin, 2015).
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Conservarea cu ajutorul zaharozei (zaharului) sau a altor indulcitori se aplicd unui
numadr variat de specii si soiuri de fructe proaspete sau semifabricate conservate atat din flora
spontand, cét si cultivata. Xilitolul (care in comerf se mai numeste si zahar de mesteacdn) sau
eritritolul sunt substante utilizate ca inlocuitori de zaharoza in produse alimentare (drajeuri,
indulcitori) si In produse de igiend orald (apéd de gurd, pastd de dinti, gel gingival). Conform
Grembecka (2015) avantajul utilizirii acestor polioli este ca fatd de zaharoza care are indicele
glicemic (IG) de 65 sau de glucoza care are IG = 100, xilitolul are IG = 13 iar eritritolul IG =
0. IG este cresterea nivelului glicemiei dupa doua ore de la ingerarea indulcitorului respectiv.
Inca o caracteristica importanta este gradul de indulcire (GI). Zaharoza are GI = 1, la fel ca
xilitolul, pe cand eritritolul are GI = 0,6...0,8.

Preparatele din fructe cu zahdr sunt obtinute prin deshidratare osmotica datorita
contactului cu zaharoza, insotite de procesare termica, care determind modificéri nutritive. O
modalitate de a imbunititi calitatea produselor astfel procesate este de a realiza deshidratarea
osmotica prin contactul fructelor cu solutii de zaharozi cu sau fara tratament termic (Garcia-
Martinez et al., 2002; Shi et al., 1996, Rastogi ef al., 2002). Astfel, conform Croitor (2009),
se pot produce preparate din fructe cu bucéti de fructe de tipul: dulceata si gem.

La nivel international se cunosc mai multe variante de combinatii dintre iaurtul din lapte
de vaci si preparatele din fructe, dupa cum urmeaza:

e (CN103988906A prezintd o metodd de producere a laptelui fermentat lactic si
aromatizat cu gem fermentat alcoolic din pulpa de mere, cu adaus de indulcitori si
agenti de ingrosare, dezavantajul fiind aportul de alcool etilic in compozitia iaurtului
cu fructe si aportul ridicat de indulcitori si agenti de Ingrosare utilizafi.

e 1in scopul producerii Dimitrellou si colaboratorii (2020) propun o metoda de
producere a iaurtului cu suc de fructe extras din afine, aronia si struguri, dezavantajul
fiind utilizarea doar a sucului extras din fructe si eliminarea cojii precum si a pulpei
fructului.

e Amal si colaboratorii (2006) propun un amestec de iaurt cu omogenat pasteurizat din
marc de fructe, dezavantajul acestuia fiind lipsa bucatilor de fructe si a cojii ce confine
vitamine.

La nivel national, pe piata din Romdnia, iaurturile cu fructe sunt considerate
nesdnitoase deoarece confin un numadr ridicat de E-uri, zahar, glucide simple (glucozi/fructoza)
care promoveazi obezitatea, iar dintre sortimentele existente evidentiem iaurturile cu kiwi,
zmeurd, cirese, piersici, maracuia, mango, visine, cpsuni, mure, afine, cu piersici si caise, cu
ananas §i cidpsune, preparat din mure si zmeurd, cu dulceatd de nuci verzi, piure de caise si
capsuni, dulceata de cirese amare (Pani, 2020; A.P.C., 2016). Deci dezavantajul iaurturilor cu
fructe din Romania este aportul ridicat de glucide simple (glucozi si fructoza) adaugate exogen
iaurturilor cu fructe, un confinut mare de zahir adaugat atit in iaurt cét si in preparatele de
fructe, adaugarea de aditivi de colorare si de aromatizare sintetici.

Problemai tehnica pe care o rezolva inventia este lipsa adausului in compozitia iaurtului
cu fructe a glucidelor simple (glucoza, fructozd) din surse exogene, utilizarea integrald a
fructelor, mai putin partile necomestibile si reducerea numarului de aditivi addugati. in plus se
vor utiliza la fabricatia preparatelor de fructe si a altor fructe (gutui, mere, pere) decét cele
existente in prezent in compozitia iaurturilor cu fructe.

Solutia tehnicd constd in reducerea aportului de zaharoza, substitujia completd a
zaharozei cu polioli (xilitol sau eritritol) in compozitia preparatelor de fructe utilizate la
fabricarea iaurtului cu fructe §i producerea unui preparat de fructe cu confinut de bucéti de
fructe.
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laurtul cu fructe este un aliment functional pe baza de iaurt si preparat de fructe din
familia Maleae. Preparatul din fructe se obtine prin osmoconcentrare cu zahar sau indulcitori,
iar iaurtul se realizeaza prin tehnologia clasica de fabricatie. Produsul obtinut este un aliment
functional, cu un continut redus de glucide si farad aport de glucoza sau fructozi exogena, fara
aport de coloranti sau arome sintetice. In plus, aportul de prebiotice (fructele) si probiotice
(microorganismele din iaurt) imbunétitesc microbiota intestinala si creeazi o barierd impotriva
imbolnavirilor. Prebioticele, care sunt componente nutritionale (adica fibrele insolubile din
fructe) sustin si ajutd bacteriilor bune din colon, unde asigura un mediu de fermentare propice,
echilibreaza microbiota i au efect benefic asupra sistemului digestiv.

In continuare se da un exemplu de realizare a inventiei:

Compozitia iaurtului cu fructe din familia Maleae, in procente de masa, este realizata
din iaurt 90...98 % si 2...10 % preparat din fructe. Preparatul din fructe se obtine prin
osmoconcentrare cu ajutorul zaharozei cristaline sau al altor indulcitori sub forma cristaling,
cum sunt eritritolul sau xilitolul. Preparatul de fructe este realizat din fructe: mere, pere, gutui
si se prezintd ca o solutie vascoasd cu continut de buciti de fructe.

Caracteristicile preparatului din fructe:

Continutul de fructe (familia Maleae) din preparatul cu zaharoza este de minimum 40
%, iar continutul de substanta uscata solubili este de minimum 50 grade refractometrice.

Continutul de fructe (familia Maleae) din preparatul cu indulcitori minimum 70 %, iar
continutul de substanta uscata solubila este de minimum 40 grade refractometrice.

Termenul de valabilitate minimal este de 1 an.

Prin aplicarea inventiei, se obtin urmatoarele avantaje:
-aliment functional,

-aport de fibre,

-utilizarea fructelor integral, cu tot cu coaja acestora,
-efecte benefice asupra sistemului digestiv,
-diversificarea gamei sortimentale a iaurturilor cu fructe.
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Revendicari

1.Compozitia de iaurt cu preparat de fructe din familia Maleae este formati din iaurt i preparat
de fructe din familia Maleae (gutui, mere, pere), caracterizata prin aceea ci este realizata din
iaurt in proportie masica de 90...98 % si preparat de fructe din fructe integrale in proportie
masica de 2...10 %.

2.Compozitia de iaurt cu preparat de fructe din familia Maleae conform revendicérii 1,
caracterizatd prin aceea c iaurtul cu fructe confine bucati de fructe.

3.Compozifia de iaurt cu preparat de fructe din familia Maleae conform revendicarii 1,
caracterizatd prin aceea ci compozitia preparatului de fructe se prin osmoconcentrare cu zahar.
4.Compozitia de iaurt cu preparat de fructe din familia Maleae conform revendicérii 1,
caracterizatd prin aceea cd compozitia preparatului de fructe se realizeazd prin
osmoconcentrare cu indulcitori.

5.Compozitia de iaurt cu preparat de fructe din familia Maleae conform revendicarii 4,
caracterizat prin aceea cd indulcitorii utilizati sunt reprezentati de cétre substanta cristaling pura
eritritol sau xilitol, sau orice derivat al acestor indulcitori tot in stare cristalina.
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