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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un iaurt obtinut integral din ingre-
diente naturale cu suc natural de fructe incapsulat si la
un procedeu de obtinere a acestuia. laurtul conform
inventiei are urmatoarea componenta de materii prime
necesara pentru obtinerea a 100 Kg de produs:
56,54 Kg lapte de vaca integral cu 3,5% grasime,
45,23 Kg lapte de vaca degresat cu 0,1% grasime, 5 g
microcapsule cu suc natural de fructe si 0,1% cultura
starter. Procedeul de obtinere conform inventjei consta
in prepararea unui amestec din cantitatile de materii
prime prezentate mai sus, omogenizarea amestecului,
pasteurizarea acestuia intr-o vana si mentinerea
amestecului timp de 30 minute la temperatura de 75°C,

racirea amestecului pana la 40°C, moment in care se
adauga cultura de starter, mentinerea amestecului in
vana péna la atingerea pH - ului de 4,6, urmata de
omogenizarea iaurtului, dozarea iaurtului in ambalaje si
récirea acestuia in doua trepte, prima pana la 20°C sia
doua pana la o temperaturd cuprinsa intre 2...4°C,
iaurtul prezentand coagul spart si avand un continut
redus de grasime respectiv de 2%, un continutde 3,4%
proteine si 4,5% glucide, cu o valoare energetica de
51 Kcal/100g produs, respectiv213,18 kd/100 g produs.
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IAURT CU MICROCAPSULE CU SUC NATURAL DE FRUCTE
SI PROCEDEU DE OBTINERE

Inventia se refera la un iaurt obtinut integral din ingrediente naturale si la procedeul de

obtinere al acestuia.

Taurtul este un produs lactat acid, fabricat din lapte de vaca, fiind un aliment foarte
popular datoritd valorii nutritive ridicate si a efectului benefic asupra sanatagii. Spre deosebire
de alte produse lactate, furnizeaza organismului o cantitate suficienta de calciu in forma cea
mai usor asimilabila [1]. In plus, dincolo de nutritia de baza pe care o ofera, iaurtul are multe
beneficii pentru sénitate, precum toleranta imbunatétita la lactoza, rol in mentinerea/reducerea
greutdfii corporale si reducerea procentului de grasime din organism §i o varietate de atribute
de sandtate asociate bacteriilor probiotice. Cunoasterea efectelor benefice ale acestuia a
determinat producatorii din industria alimentard si dezvolte o gama variatd de produse:
degresate/semidegresate, cu diverse adaosuri precum fructe, ciocolatd, vanilie, alte arome. Din
nefericire, utilizarea acestor substante atrage si suplimentarea cu aditivi alimentari, aga cum

sunt stabilizatorii, conservantii, indulcitorii, colorantii s.a [2].

Prezenta inventie, prin utilizarea procedeului de microincapsulare a sucurilor din fructe
inldturd necesitatea acestor adaosuri §i elimind inconvenientele ce pot sd apard odatd cu
inglobarea acestora. Microincapsularea creste eficienfa substantelor inglobate si scdde
necesitatea aditiei aditivilor pentru corectarea diverselor probleme de naturd senzoriald [3,4].
in ultimul timp, la nivel international, microincapsularea a fost un procedeu folosit in special
pentru obtinerea de probiotice incapsulate, addugate ulterior produselor alimentare in scopul
transformirii acestora in alimente functionale [5,6]. In cazul de fata insa, microcapsulele contin
suc natural de fructe, iar produsul final va fi unul ce poate stirni in special interesul copiilor,

datorita senzatiilor palative crescute ce apar odatd cu spargerea microcapsulelor dupa ingerare.
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Mai mult, datorita microincapsuldrii, sucul natural de fructe isi va mentine calitatile nutritionald

si biologicd, in special activitatea antioxidanta care este extrem de labila in alte conditii.

Prin modalitatea de aditie a sucurilor naturale in iaurt, inventia de fa{d rezolva
problemele actuale ce apar odatad cu adaosul de fructe in iaurt: suspensie redusa a fuctelor
addugate, degradarea fructelor i modificarea aspectului acestora, probleme de texturd ale
produsului final, aspect inestetic, fapt ce duce la utilizarea de substante conservante,
stabilizatori §i evitarea utilizarii fructelor in stare proaspitd in defavoarea gemurilor,
piureurilor, pudrelor pe bazi de fructe. In acest fel, produsul obtinut este complet natural, lipsit

de substante ce pot fi ddunitoare organismului odata cu efectul cumulativ.

Realizarea unui produs cu 2% grasime si 3,4 % proteine presupune normalizarea
laptelui de vacd prin adaos de lapte de vacad degresat, cu 0,1% grasime, omogenizare si
pasteurizare in vane prevdzute cu sisteme de omogenizare §i incalzire controlate. Dupi
realizarea acestor operatii urmeaza ricirea pana la 40°C si adaosul de culturi starter de bacterii
utilizate pentru obtinerea iaurtului, achizitionate de la producatorii specializati in acest
domeniu. Dupa o a doua ricire a iaurtului, pand la 30°C, se adaugi si microcapsulele cu suc
natural de fructe. Microcapsulele se obtin din ingredinete complet naturale, aprobate in doze

quantum statis, fara restrictii de cosum.

[aurtul obtinut se dozeaza in ambalajele prestabilite pentru desfacere §i consum si se

depoziteazd in conditii de refrigerare (2-4 °C) minim 24 de ore pentru maturarea biochimici a

produsului.
Aplicarea inventiei prezintd o serie de avantaje:

- obtinerea unui iaurt cu suc natural de fructe microincapsulat, benefic pentru
consumul tuturor consumatorilor, ce poate deveni produsul preferat al copiilor;

- obtinerea unui iaurt cu adaosuri de suc de fructe complet natural, lipsit de orice
substanid de tip conservant, stabilizator, colorant sintetic, addugate de obicei in
astfel de produse;

- obtinerea unui iaurt cu suc de fructe a céror proprietdti senzoriale, nutritionale si
biologice nu sunt afectate datoritai efectului de protejare obtinut prin
microincapsularea acestuia;

- obtinerea unui iaurt cu caracter acid ugor mai ridicat decét variantele clasice, aspect

datorat aditiei de sucuri naturale, reduce secretia acidului clorhidric la nivelul

.
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stomacului, fiind recomandat tuturor categoriilor de varsti si, mai ales, persoanelor
cu alimentatie speciala;
- obtinerea unui iaurt cu 2% grasime si confinut minim de 10° ufc/g bacterii lactice

cu rol benefic in mentinerea si restaurarea microflorei intestinale.
Prezentam, 1n cele ce urmeazi, un exemplu de realizare a iaurtului conform inventiei.

Astfel, pentru obtinerea a 100 kg de iaurt cu grasime 2% sunt necesare urmatoarele
ingrediente: normalizarea a 56,54 kg de lapte de vaca integral cu 3,5% grasime péna la
atingerea unui procent de 2% grasime, prin adaos de 45,23 kg de lapte de vaca degresat cu
0,1% grasime, 5 % microcapsule cu suc natural de fructe, 0,1% cultura starter. Amestecul este
omogenizat §i pasteurizat in vana prin mentinere timp de 30 de minute la temperatura de 75°C,
urmatd de racire pana la 40°C. Dupa racire se adauga 0,1% culturd starter conventionald ce
contine bacterii lactice precum Streptococcus thermophilus, Lactobacillus acidophilus La-5, $i
Lactobacillus bulgaricus. Odatd ce temperatura a atins pragul de 30°C, se adaugd si 5%
microcapsule cu adaos de suc de fructe natural. Amestecul se mentine in vana pana la atingerea
pH-ului de 4.6. Dupa acest pas, iaurtul este usor omogenizat §i dozat in ambalaje de 125 g.
Récirea produsului se va face in doud trepte, odatd pand la atingerea temperaturii de 20°C,

urmatd de ricirea pana la temperatura de refrigerare si depozitare (+2...+4°).

Conform inventiei, produsul este unul cu valoarea biologica ridicata, usor asimilabil,
grasime de 2%, 3,4% proteine, 4,5% glucide si minim 10° ufc/g bacterii lactice viabile, cu o

valoare energetica de 51 kcal/100 g produs (213,18 kJ/100 g).

Inventia prezentata este usor de aplicat la nivel industrial, nu necesita alte echipamente

speciale pentru obfinere si poate fi reprodusa cu aceleasi caracteristici si performante.
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REVENDICARI

1. laurt natural cu suc de fructe incapsulat, caracterizat prin aceea ci, pentru 100 kg produs
finit sunt necesare urméatoarele materii prime: o cantitate de 56,54 kg lapte de vaca integral cu 3,5
% grasime, o cantitate de 45,23 kg lapte de vacd degresat cu 0,1% grasime, 5 g microcapsule cu

suc natural de fructe i 0,1% culturi starter.

2. Procedeu de obtinere a iaurtului cu suc de fructe microincapsulat, realizat conform
revendicdrii 1, caracterizat prin aceea ca, este un iaurt cu coagul spart, cu continut redus de
grasime respectiv 2% grasime, 3,4% proteine si 4,5% glucide, cu o valoare energeticad de 51

kcal/100g produs (213,18 kJ/100 g produs), obtinut prin termostatare in vana la 40°C.
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REVENDICARI MODIFICATE

REVENDICARI

1. [aurt natural cu suc de fructe incapsulat, caracterizat prin aceea ca, pentru 100 kg produs
finit sunt necesare urmatoarele materii prime: o cantitate de 56,54 kg lapte de vaci integral cu 3,5
% grasime, o cantitate de 45,23 kg lapte de vaca degresat cu 0,1% grasime, 5 g microcapsule cu

suc natural de fructe si 0,1% cultura starter.

2. Procedeu de obtinere a iaurtului natural cu suc de fructe microincapsulat, caracterizat prin
aceea ci, se prepara un amestec din cantitifile de ingrediente prezentate in revendicarea 1, care
este omogenizat si pasteurizat intr-o vana si menginut timp de 30 de minute la temperatura de 75°C,
urmat de racire pana la 40°C, cand se adauga cultura starter. Amestecul este mentinut in vana pana
la atingerea pH-ului de 4.6, omogenizat, dozat in ambalaje si racit in doua trepte, la 20°C si apoi
pana la 2...4°C. laurtul prezintd coagul spart si are continut redus de grasime, respectiv 2%
grasime, 3,4% proteine si 4,5% glucide, cu o valoare energetica de 51 kcal/100g produs (213,18
kJ/100 g produs).
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