(19) OFICIUL DE STAT
PENTRU INVENTII $1 MARCI
Bucuresti

ROMANIA

an RO 137212 A2
1) Int.CI.
A21D 13/04 (200601

(12) CERERE DE BREVET DE INVENTIE

(21)  Nr.cerere: A 2021 00407
(22)  Data de depozit: 15/07/2021

(41) Data publicarii cererii:
30/01/2023 BOPI nr. 1/2023

(71) Solicitant:
+ UNIVERSITATEA "DUNAREA DE JOS"
DIN GALATI, STR.DOMNEASCA NR.47,
GALATI, GL, RO

(72) Inventatori:
+ STANCIUC NICOLETA, BD.DUNAREA,
NR.61, BL.D2, AP.67, GALATI, GL, RO;
« TURTURICA MIHAELA,
STR. FEROVIARILOR NR. 11, BL. C7,
AP. 77, GALATI, GL, RO;

+ BOLEA CARMEN-ALINA,

SAT NEGRILESTI, COMUNA NEGRILESTI,
GL, RO;

+ BAHRIM GABRIELA ELENA,

STR. PORTULUI NR.45, BLMURES, SC.2,
ET.3, AP.33, GALATI, GL, RO;

+ COTARLET MIHAELA,

STR. FURNALISTILOR, NR.2, BL.E1, SC 4,
ET.3, AP.148, GALATI, GL, RO;

+ BRATOVEANU DUMITRACHE BOGDAN,
STR.TINERETULUI, NR.4, SAT SENDRENI,
COMUNA SENDRENI, GL, RO

9 GUSTARE PE BAZA DE MORCOV CU ADAOS DE BACTERII

LACTICE

(57) Rezumat:

Inventia se refera la o gustare pe baza de morcov cu
adaos de culturi lactice, cu activitate antioxidanta
ridicatd, si la un procedeu de obtinere a acesteia.
Gustarea conform inventiei este de tip chips, are forma
neregulata cu grosimea de 2 mm si o greutate dupa
uscare cuprinsa intre 0,03...1 grame, iar pentru obtine-
rea unei cantitati de 100 g de chips-uri se folosesc 1000
g de morcov si 34 ml de culturi lactice din genul
Lactobacillus, chipsurile avand urmatoarea compozitie:
umiditate maxima de 32,82%, carbohidrati totali de
maxim 71,61 g/100g produs, continut maxim de pro-
teine de 4...5%, continut maxim de fibre de 37...48%,
continut maxim de minerale cuprins intre 4..5% si o
valoare energetica cuprinsa intre 360...387 kcal/100g
produs. Procedeul de obtinere conform inventiei are

urmatoarele etape: receptia calitativa si cantitativa a
morcovului, curatarea, spalarea, felierea in rondele cu
grosimea de max. 2 mm si apoi uscarea morcovului la
o temperatura de 150°C timp de 20 minute, urmata de
récire pané la temperatura camerei de 25°C pentru a
asigura supravietuirea bacteriilor lactice, imersarea
chips-urilor in cultura de bacterii lactice, uscarea
chips-urilor cu bacterii lactice la o temperatura de 37°C
timp de 12 ore, ambalarea acestora n pungi din folie si
depozitarea la o temperatura cuprinsa intre 15...20°C la
o umiditate relativa de maxim 65%, ferite de lumina.

Revendicari: 1
Figuri: 1

Cu incepere de la data publicdrii cererii de brevet, cererea asigurd, in mod provizoriu, solicitantului, protectia conferitd potrivit dispozitiilor
art.32 din Legea nr.64/1991, cu exceptia cazurilor in care cererea de brevet de inventje a fost respinsa, retrasd sau consideratd ca fiind retrasa.
Intinderea protectiei conferite de cererea de brevet de inventie este determinatd de revendicarile continute in cererea publicatd in conformitate

cu art.23 alin.(1) - (3).
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Titlul inventiei: GUSTARE PE BAZA DE MORCOV CU ADAOS DE BACTERII
LACTICE

Inventia se referd la un tip de chipsuri din morcovi reprezentand gustari adecvate
pentru toate categoriile de consumatori.

Domeniul de aplicare a inventiei este cel destinat realizarii de produse tip gustare
pentru toate tipurile de persoane contribuind la:

- dezvoltarea pietei romanesti de produse tip gustare/chips;
- transferul tehnologic al rezultatelor obtinute in urma cercetérii de laborator, la nivel
industrial.

Chips-urile din legume au trezit interesul tehnologilor din industria alimentard de
multi ani, deoarece combinatia de proprietati senzoriale atractive si o concentratie ridicatd de
compusi biologic activi intr-o matrice complexa, reprezintd o oportunitate de a oferi
consumatorilor din intreaga lume un produs functional intr-o forma atragitoare. Dintre
diferitele specii de legume, morcovii sunt considerati a fi una dintre cele mai promitatoare
materii prime de exploatat in productia de chipsuri. Datoritd continutului ridicat de
carotenoide si fibre, gustdrile din morcov ar putea fi o propunere interesantd pentru
consumatorii dornici s isi mareasca consumul de legume.

Produsul alimentar functional obtinut pe baza de morcov imbogatit cu bacterii lactice,
se adreseaza consumului zilnic, ca produse dietetice care ar putea oferi un continut ridicat de
compusi bioactivi, in principal datorita faptului ca aceste molecule cu activitate antioxidanta
au un potential crescut in eliminarea radicalilor liberi, compusi care deterioreazi celulele
sdndtoase, cauzand astfel numeroase boli.

Morcovul (Daucus carota L.) este una dintre cele mai cultivate radiacinoase din
intreaga lume, fiind totodata si una dintre cele mai importante surse de carotenoide. Consumul
de leguminoase precum morcovul, sau a produselor pe baza de morcov, a crescut in ultimii

ni, datoritd recunoasterii lor ca si sursd importantd de compusi antioxidanti naturali,
activitatea anticancerigend oferitd de acestia ocupand un loc fruntas. Interesul fatd de
compusii cu activitate antioxidantd ce au rol in mentinerea sanatatii si protectiei impotriva
bolilor coronariene si a cancerului, creste considerabil in rdndul cercetitorilor, al
producitorilor de alimente si al consumatorilor, deoarece tendinta viitorului se indreapta catre
alimentele functionale cu efecte specifice asupra sanatitii. Consumul de morcovi si de
produse pe baza de morcovi poate de asemenea, imbunitati sistemul imunitar, poate proteja
impotriva accidentului vascular cerebral, a tensiunii arteriale crescute, a osteoporozei, a
cataractei, a bolilor de inima, a astmului bronsic si a infectiilor tractului urinar, etc.

De asemenea, bacteriile lactice, care sunt bacterii gram-pozitive, neformatoare de
spori, fermentative, facultativ anaerobe, au roluri importante in aplicatiile din industria
alimentard, farmaceuticd si medicala. Datoritd efectelor lor pozitive asupra sanatitii umane,
bacteriile lactice au fost exploatate ca probiotice incad din anii 1930-1940. Iar numeroase
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studii de specialitate au aratat faptul cd consumul de bacterii lactice este sigur acestea din
urmd fiind certificate ca facdnd parte din categoria GRAS (Generally Recognized As Safe).
Bacteriile lactice (LAB) sunt cunoscute pentru ci intdresc imunitatea, imbunétatesc
motilitatea intestinald, scad nivelul colesterolului seric si amelioreazd simptomele cirozei
hepatice. Datorita functiilor benefice ale acestora, au fost dezvoltate probiotice care utilizeazi
LAB.

Produsele functionale concepute ca dozad unicd gata de consum (100g chipsuri) pot
asigura un aport zilnic de 108-10° microorganisme probiotice, o concentratie care este
suficientd pentru a atinge un actiune probiotica asupra organismului uman.

Problema pe care o rezolva inventia de fatd este realizarea unor sortimente de chips-uri
vegetale, sdndtoase, cu aspect si gust placut, destinate consumatorilor de toate varstele,
aducand si un aport de probiotice.

Exemplu concret de realizare a inventiei
Se prezintd in continuare un exemplu concret de realizare a inventiei.

Pentru obtinerea a 100 g de chips-uri din morcov se folosesc:

5 INIOTCOV ittt e et ate et et ee st sss et e et e s et e aae e e e s it esnteeesneansssssens 1000 g
- cUltUurd de Dacteril 1aCHICE. .o e e e ieeeee oot e e e e e e e e e e s seseamene 34 mL

Pentru obtinerea produsului *“ Chips-uri din morcov cu adaos de bacterii lactice”, se
efectueaza urmatoarele operatii:

Pregitirea materiilor prime:

- morcovul este receptionat calitativ si cantitativ, spalat si curétat;
- cultura de bacterii lactice este pregatita;

Felierea:

In aceastd etapa morcovii sunt feliati cu ajutorul unui feliator, la o grosime de 2 mm,
pentru a evita rdnirea si a mari eficienta obtinerii de felii identice.

Uscarea:

Pentru chips-urile din morcov s-a utilizat o temperaturd de coacere de 150°C timp de
20 minute.

Raicirea chips-urilor:

Récirea se efectueazad pentru ca chips-urile din morcov sd fie imersate in solutia de
culturd de bacterii lactice.

Dupa ce au fost scosi din cuptor, chips-urile sunt racite de la temperatura de 150°C
pand la temperatura mediului ambiant din sald, la circa 25-27°C, pentru a asigura
supravietuirea bacteriilor lactice pe suprafata chips-ului.

Adaugarea culturii de bacterii lactice:
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Se realizeaza prin imersare. Se prepard o anumitd cantitate de culturd de bacterii

lactice necesara cantitdtii de chips-uri obtinute in care se imerseaza acestea.
Uscare:

Chips-urile imersate in bacterii lactice sunt supuse procesului de uscare pentru a
asigura aderenta la perete. Pentru aceastd etapa s-a utilizat o temperatura de uscare de =37°C
timp de 12 h.

Raicirea chips-urilor:

Ricirea se efectueaza in vederea ambaldrii chips-urilor.
Dupa ce au fost scoase din uscétor, biscuitii sunt raciti pana la temperatura mediului
ambiant din sala, in vederea ambalarii.

Ambalarea:

In scopul ambalérii chips-urilor, au fost luate in considerare urméatoarele aspecte:
* protectie mecanicd in timpul manipuldrii si transportului;
* asigura o bund prezentare a produsului.

Depozitarea:

Chips-urile se vor depozita 1in conditii care sd le asigure gustul, consistenta,
sensibilitatea, culoarea si forma. Parametrii optimi sunt temperatura 15-20 °C, umiditatea
relativa de max. 65%, feriti de lumina.

Din punct de vedere fizico-chimic, chips-urile din morcov cu adaos de bacterii lactice,
conform inventiei, au urmatoarea compozitie:

- umiditate, %o, MAXIMIUML....coooiiiiiiiriiireetieierireeeeeeseeer s eeeeeseeseesasssesassosssrssseseeessenaans 32,82
- carbohidrati totali, g/100g, MaXIMUIM.......cccciriiiiiiierrenierie et e 71.61
- proteine, %o, MAXIMUINL.......cc.veriiierieeruerieerreeanieeererereessaeessesessessseessessssssssessssensssnsseesses 4-5

m HIDIE, Y0, MAXIITIUITL. ..o et e e e s e tee e e eeeeseaemeeeeeeeeeerenaeenereseesessreneneeaens 37-48
- MminErale, %0 MAXIIMUITL.......ooivriuriirieeieieierieeeeeeeeeeeeeeeeeeeessesssesttesessssssssanesesessessenennnenaens 5-6

Chipsurile din morcov cu adaos de bacterii lactice au o valoare energetica de 360...387
kcal / 100 g si sunt un tip de gustare recomandat tuturor categoriilor de consumatori, de la
copii pana la persoane vérstnice.
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REVENDICARI:

1. Chips-uri din morcov caracterizate prin compozitia specifica generate de adaosul
de culture lactice, forma neregulatd, grosime de 2 mm, cu o greutate dupa uscare
de 0,03 g.

.
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