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Descrierea inventiei urda din lapte de vaci cu prune uscate

Inventia face referire la un produs functional obtinut prin valorificarea unui subprodus
din industria laptelui — zerul — din care se obtine urda prin adoasul unei cantititi de prune
uscate, in scopul fortificarii cu produsi bioactivi si fibre a produsului finit. Aspectul inovativ
constd in valorificarea unui subprodus din industria de procesare a laptelui (zerul) si a unui
produs autohton (prunele uscate) pentru obtinerea unui produs lactat functional.

in acest document sunt caracterizate materiile prime utilizate pentru obtinerea
produsului, procesul tehnologic de obtinere a produsului urda din lapte de vacéd cu adaos de
prune uscate si, la final, este caracterizat produsul din punct de vedere fizico-chimic,
microbiologic si nutritional.

Pe plan mondial, nu doar la noi, existd o preocupare tot mai intensa pentru o valorificare cat
mai eficientd a subprodusele rezultate in industria alimentari cu accent pe valorificarea lor in
alimentatia umani. Progresele realizate in cercetarea stiintificd au ficut posibild reevaluarea valorii
nutritive a acestor produse. Procedeele tehnologice moderne, neconventionale, au permis o riguroasi si
eficienti separare a componentelor subproduselor si 0 mai buni prelucrare, conservare si prezentare. Se
apreciazi ci 1n prezent numai 70% din proteinele gi lactoza laptelui se regiisesc in produsele lactate
finite, restul fiind destinate furajérii animalelor, transformate in produse tehnice sau evacuate in apele

uzate.

In acest moment exista o serie de metode de valorificare superioara a zerului, zer considerat

superioard a substantei negrase din lapte.

Laptele si produsele lactate, datoritd compozifiei chimice §i a gradului ridicat de asimilare,
ocupd un loc important in alimentatia raionald a omului, fiind una din sursele accesibile de proteina de

origine animala.

Calitatile nutritive ale laptelui ca produs alimentar se cunosc din antichitate, el fiind numit inca

de atunci ,,izvorul sanitatii”, ,,sucul vietii”, ,,sange alb”.

Laptele este unicul produs alimentar natural, care asigurd organismul tinar cu toate substantele

nutritive necesare pentru crestere si dezvoltare.

RO 137375 A2
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Laptele de vaca si laptele altor specii de animale prezinti interes ca produs alimentar, acesta
deosebindu-se de cel uman prin continutul mai mare de substanti uscatd, inclusiv proteine si saruri

minerale i mai redus de glucide, a-lactoalbumind, imunoglobulind i lactotransferind.

Prin notiunea de ,,lapre” se intelege laptele de vacd, dat fiind faptul ci acest tip de lapte este

Y

utilizat intensiv in toate {irile lumii. Avand in vedere exploatarea cu intensitate redusa in productia de
lapte a speciilor animaliere diferite de specia bovini, pentru produsele finite rezultate in urma prelucrarii

se folosesc denumirile specifice: lapte de bivolitd, lapte de caprd, lapte de oaie.

Consumul unui litru de lapte acoperi necesarul zilnic al unui om matur in lipide, calciu si fosfor,
53% din necesarul de proteine, 35% din necesarul de vitamine A, C, B si 26% din necesarul de energie.
Valoarea nutritiva a laptelui si a produselor lactate este conditionata de tipul si structura componentelor

chimice, de gradul inalt de asimilare in organism (Jurca, 1998).

In prezent existi o intensa preocupare pentru o mai eficienti utilizare a subprodusele rezultate

in industria laptelui, accentudndu-se in special valorificarea lor in alimentafia umana.

Datorita faptului ca o mare parte din consumatori iti indreptd atentia spre alimente
bogate in compusi care influenteaza valoarea biologica a produselor alimentare, prin asocierea
produsului rezultat din zer cu fructe se realizeazi o crestere a valorii biologice a produsului
initial. Aceastd asociere poate stimula cumpdératorul datoritd faptului ca acesta pune tot mai
mult accentul pe efectele fiziologice benefice pe care alimentele le pot avea asupra
organismului uman, iar atenfia acestui grup de consumatori este indreptatd spre alimentele
functionale.

Prunele uscate sunt cunoscute pentru efectele lor benefice asupra sanatitii, beneficii
care sunt influentatede continutul in antioxidanti, vitamina C, vitamina A, betacaroten,
flavonoide fenolice, magneziu, potasiu, fosfor, calciu si fibre. Datoritd acestor substante
confinute in prune acestea au efect de reducere a presiunii arteriale, protectie a sistemului
cardiovascular, ajutd la normalizarea nivelului de zahar, efect laxativ si de imbunitatire a
densitatii osoase, cel mai vizibil efect fiind in cazul femeile care au intrat la menopauza
(Hooshmand, 2011 si 2016, Taylor, 2017).

Principalul avantaj al inventiei este diversificarea ofertei de produse lactate echilibrate
nutritional, caloric si fortificate cu compusi bioactivi adusi de prunele utilizate pentru obsinerea

produsului.
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Tehnologia de obtinere a produsului

Unul dintre cele mai bune moduri de utilizare a zerului, care este subprodus in industria
laptelui, este pentru obtinerea de urda. in mod normal pentru obtinerea de urdi se utilizeazi
laptele de oaie dar in ultima perioada consumatorii cer o serie de produse cu conginut redus in
grasime dar cu un continut proteic ridicat, iar urda din laptele de vaca, desi se obtine cu un
randament mic, poate aduce un astfel de produs pe piata.

Urda este formata in buni parte din lactalbumina laptelui, care nu precipita sub actiunea
cheagului si trece in zer. Prin incilzirea zerului la temperaturi ridicate (peste 80°C),
lactalbumina precipita si se ridicd la suprafati iar dupa separarea de zerul deproteinizat se
obtine produsul cunoscut sub numele de urdi.

Pe masurd ce s-a extins prelucrarea laptelui in diferite sortimente de brinzeturi, s-a
extins i prepararea urdei. Datorita calitatilor sale senzoriale i nutritive, in ultimele decenii s-
a trecut la prepararea urdei si din zerul obtinut de la brinzeturile din lapte de vaci (cas, telemea,
brinzeturi maturate etc.).

in functie de tipul si calitatea materia prima din care se obtine, variazi si calitatea urdei.
Produsul care are caracteristicile senzoriale cele mai bune rezulta din zerul de la laptele de oaie
care a fost valorificit sub forma de cas pentru brinza de burduf si apoi urmeaza in ordine urda
din zerul provenit de la diferite sortimente de brinzeturi din lapte de oaie si, in cele din urma,

cea de la unele brinzeturi din lapte de vaca.

¥



Descrierea materiilor prime
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Materiile prime utilizate pentru obtinerea produsului nou sunt zerul rezultat la obfinerea

branzeturilor si prune uscate.

Zerul

fn urma procesirii laptelui in industria de prelucrare a laptelui pentru obtinerea

prosuselor lactate rezulta trei produse secundare:

- laptele degresat - la separarea smantanii din lapte,
- zerul - la fabricarea branzeturilor,

- zara - la fabricarea untului.

Aceste produse secundare alituri de produsele care rezultd din prelucrarea industriald

a laptelui si a produselor secundare pot fi utilizate in alimentatia umand, pentru furajarea

animalelor si in diferite scopuri tehnice (industria farmaceutic3, industria chimica etc).

Zerul este utilizat ca materie primd trebuie sa fie de culoare galben-verzuie, cu gust

specific de fermentatie lactici, usor duleag si miros specific,

Caracteristicile fizico-chimice sunt prezentate in tebelul 1.

fard mirsuri striine.

Tabel 1
Compozitia chimicd a zerului din diferite
surse
Componente,
° (]
Substanta Proteinee | Lipide Lactoz3 Substante minerale
uscatd
Zer dulce 5,8-7,3 0,4-1,1 0,04-0,6 4,5-5,2 0,37-
0,7
Zer acid 5,0-6,6 0,5-1,0 0,2-0,3 3,5-4,7 0,6-0,8

Pornind de la compozitia pe care o are zerul si de confinutul in substante

nutritive, vitamine §i sdruri minerale valoarea alimentard a 3 kg zer este echivalenti

cu cea a unui kg de lapte, iar valoarea energeticd calculatd este de 795-1046kJ/kg.

2
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Prunele uscate

Prunele sunt fructe de tip drupd care apartine subgenului Prunus (familia Rosaceac).
Ele difera fatd de alte subgenuri de fructe drupe (cirese, piersici etc.) deoarece lastarii au un
terminal muguri si muguri laterali unici, florile se combind in grupuri de la unu la cinci pe
tulpini scurte, fructul are o cuti care curge pe o parte un simbure neted. Existd peste 40 de
specii de prune care sunt prezentate in documentate, desi doud specii, prunul european (Prunus
domestica) si prunul japonez (Prunus salicina si hibrizii) au o ceam mai mare importanta
comercialad la nivel global (Topp, 1991). Originea prunului european se crede cd a fost in
apropierea Marii Caspice, in timp ce prunele japoneze provin din China, dar numele lor sunt
derivate din tara in care au fost cultivate. Prunele europene au fost introduse in SUA de citre
pelerini in secolul al XVII-lea, in timp ce prunele japoneze au fost introduse in SUA la sfarsitul
secolul al 19-lea. China, Serbia si Romania sunt principalii producétori mondiali de prune. La
nivel mondial, mai mult de 11,2 milioane de tone de prune au fost recoltate in 2014 .conform
Organizatiei Natiunilor Unite (FAO). In timp ce toate prunele provin din prune proaspete, nu
toate soiurile de prune sunt considerate prune uscate. Prunele comercializate, cunoscute si sub
numele de prune uscate, sunt versiunea deshidratati a soiului Prunus domestica L. cv d’Agen.
Acest soi specific are un continut natural de zahar care 1i permite sa fie uscat in timp ce incd
contine apa fira a fi fermentat.

Compozitia chimici medie a prunelor uscate asa cum a fost prezentata de Taylor C.

Wallace in reviw-ul publicat in 2017 este prezentata in tabelul nr. 2

3%
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Tabel 2
Compozifia chimica media a prunelor
uscate
NR Nutrienti Unitate de masura Continut / 100g
CTR. prune uscate :
1 Valoare energetica Kcal 240 (
Macronutrienti }
2 Apa g 30,92 |
3 Proteina g 50,00
4 Grasime g 0,38
5 Carbozigrati g 63,88
6 Fibre g 7,1
Saruri minerale
7 Calciu mg 43
8 Fier mg 0,93 j
9 Magneziu mg 41 -
10 Fosfor mg 69
11 Potasiu mg 732
12 Sodiu mg 2
13 Zinc mg 0,44
14 Cupru mg 0,281
15 Mangan mg 0,299 \
16 Seleniu mg 0,3 ]
Vitamine
17 Vitamina C mg 0,6
18 Thiamina mg 0,51 \
19 Riboflavina mg 0,186
20 Niacina mg 1,882
21 Acid pantotenic mg 0,422
22 Vitamina B6 mg 0,205 ]
23 Folat Hg 4
24 Colina mg 10,1
25 vitamina A ng 781
26 Vitamina E mg 0,43
27 Vitamina K Hg 59,5

(Taylor, 2017)
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Compozitia chimicd a prunelor uscate utilizate de noi pentru realizarea

produsului urda din lapte de vacd cu prune uscate sunt prezentate in tabelul 3

Tabel 3
Compozitia chimicd a prunelor uscate
conform fisei de produs
Nr | Component Unitate de | Cantitate/100g prune
crt masura uscate
1 Valoare energetica Kcal 245
2 Gluide g 53,4
3 Zaharuri din glucide totale g 35,7
4 Grasimi g 0,5
5 Acizi grasi din totalul de grasimi g 0,1
6 Fibre g 8,9
7 Proteine g 2,3
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DESCRIEREA OPERATIILOR DIN SCHEMA TEHNOLOGICA
DE OBTINERE A URDEI CU PRUNE

Pentru obtinerea urdei se foloseste zerul dulce care indeplineste conditiile de calitate.
in cazul in care se utilizeaza un zer care acidulat nu se va obtine un produs cu un randament
scizut, lactalbumina precipiti mai greu si urda rezultatd este de calitate inferioard, nu isi

péstreaza forma si are o textura diferita.

fainte de incilzire zerul se filtreazi printr-o sedild impiturit in trei straturi, in

vederea retinerii impurititilor.

Pentru tratamentul termic al zerului se utilizeaza diferite tipuri de vane cazane cu pereti
dubli sau triplii de inox sau inox cu interior din cupru, utilaje numite cazane de fierbe sau vane

pentru tratamentul termic.

Operatia de incézire a zerului in vederea obtinerii urdei se numeste ,,urdire®. In timpul
incélzirii, care se face treptat, pind aproape de temperatura de fierbere, zerul se amesteca
continuu, pentru a evita aderarea lactalbuminei de fundul cazanului, lucru care ar duce la

obtinerea unui produs cu cu gust neplicut.

Temperatura la care se realizeaza tratamentul termic este de 80 — 90 °C, timp de 15 —
30 de minute, timp in care lactalbumina precipita sub forma de flocoane si se ridica la suprafata.
Acesta este momentul in care se opreste incélzirea, dar se continud agitarea inca 30 de minute
apoi se va realiza separarea urdei de la suprafata si se va scoate cu ajutorul causului (lingura

mare cu gauri) pentru a fi asezata in sedila.

Daci lactalbumina nu precipiti si nu apar flocoane la suprafata zerului, se adauga zer
usor acidulat din ziua precedentd sau se corecteazi aciditaea cu acid lactic sau acid acetic.

Pentru a preveni formarea de flocoane prea mici de lactalbumina, care se pot prinde de
peretii cazanului se poate adduga lapte in proportie de 2 - 4% inainte de inceperea incilzirii.

In vederea scurgerii zerului urda se lasi pe sedild pana la 3 - 4 ore, cind urda este
suficient scursa pentru a fi ambalati.

Urda poate fi consumati sub forma de urdad proaspati, sirati si afumata.

In vederea conservirii urda proaspitd, dar cu un continut sciizut in api, se sireazi prin

framintare cu sare.

2
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Pentru obtinerea produsului urda din lapte de vacd cu prune uscate, particularititile
tehnologice se refera la fptul ca operatia de prelucrare mecanica a prunelor uscate se poate face
cu ajutorul unei masini de tocat sau manual in functie de structura specifica a produsului finit
si operatia de amestecare a urdei din lapte de vacd cu masa de fructi. Daca se face prelucrarea
mecanica bucatile de fructe vor fi de dimensiuni mai mici iar daca se face tdierea manuala se
pastreaza mai bine structura fructelor, dimensiunile sunt mai mari si aspectul produsului este

mai placut.

Ambalarea produsului finit se poaate face in sistem traditional in putini, ciptusite cu
hirtie pergament, cind urda se preseazd bine cu ajutorul unui instrument special pentru a
inlatura golurile de aer care pot favoriza alterarea.

Metodele moderne clasice de ambalare sunt in vrac, in pungi sau cutii de plastic sau sub
vid.

Deoarece prepararea urdei necesiti o cantitate insemnati de combustibil (pentru
incdlzirea zerului la peste 85°C si mentinerea la aceastd temperaturd, procedeul nu este
intotdeauna economic.

De exemplu, la prelucrarea laptelui de oaie in cas sau de cas baschiu (pentru cascaval
sau burduf), se obtin 4 - 5 kg urdé, pe cind la prepararea brinzei telemea, rezulti numai 2 kg
urda la 100 litri zer. In cazul brinzei telemea din lapte de vacé nu se poate depési 1 kg urda din

100 1 zer prelucrat.

Caracteristicile de calitate ale produselor de tip urda

Urda se prezintd sub forma de pastd omogena, de consistentd moale, fin granulara.
Culoarea este albi, usor cenusie, cu un gust plicut, dulceag, caracteristic, datoritd prezentei
lactozei.

In cazul urdei sdrate apare o consistentd granulara si un gust usor sirat.

Compozitia chimica a urdei o folosind zerul de la brinzeturile din lapte de oaie, este
urmétoarea: apa 50 - 60 %, grasime in substantd uscata 40 - 45%, proteine 11 - 15 % si lactoza
8 - 10%.

Caracteristicile fizoc-chimice ale urdei din zer sunt:

- Densitatea relativa - 1,023 g/em’;

- Aciditate - 100 °T;

/9
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- Substanta uscati, min -6,3%

Caracterizarea produsului finit s-a realizat din punct de vedere organoleptic, fizico-
chimic si microbiologic realizate in laboratorul uzinal de la SC AgroCosm Fan, laboratoarele
HAMILTON ROMANIA si SC BIOTIM Timisoara. In plus cei de la INCDTIM Cluj—Napoca

au realizat si o amprentare izotopica a produsului urda din lapte de vaca cu prune uscate.

Pentru alegerea variantei finale a fost organizata o analiza senzoriala comparative a

urdei din lapte de vacd, urdi cu adaos de goji si urda cu adaos de prune uscate.

In urma analizei senzoriale pe un grup limitat (din cauza conditiilor impuse de stuatia
pandemica) de degustatori nespecializati produsul selectat a fost urda din lapte de vaca cu

prune uscate.

Ca urmare varianta de produs propusa de noi continue 75 % urda din lapte de vaca si

25 % prune uscate, fara alte adaosuri.

Valoarea energetica calculate pentru 100g/urda din lapte de vacd cu prune uscate este
145 kcal.

Rezultatele analizalor fizico chimice pentru produsul finit urda cu prune uscate sunt
prezentate in tabelul numarul 4, analizele microbiologice in tabelul numarul 5, rezultatele
analizelor organoleptice sunt in fig. 1 iar preferintele respondentilor in fig. 2. Varsta

resondentiolor a fost intre 12 si 79 de ani. Panelul fiind de 30 de persoane.

Tabel 4
Comporzifia chimicd a produsului urda cu
prune uscate conform buletinelor de analiza
fizico-chimica

Component Metoda de  testare | Unitate de | Cantitate/100g

utilizata masura prune uscate
Proteina SR ENISO 8968-1:2014 | % 9.02

FC PSL 03
Sare SR EN ISO 5943:2007 % 0.15

Umiditate Calcul % 68,23

1¥
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Grasimi SR EN ISO 3433:2009 | % 6,5
FC PSL 02
Tabel §
Analiza microbiologica a produsului urda
cu prune uscate conform buletinelor de
analiza
Component Metoda de testare | Unitate de | rezultat
utilizata masura
Numararea SR EN ISO 21528- | ufc/g <10
Enterobacteriaceelor | 2:2017 FC PSL 05
Numararea SR EN ISO 6888- | ufc/g <10
stafilococilor 1:2002, SR EN ISO
coagulazopozitivi 6888-
1:2002/A1:2005-PSL
11
Detectie Listeria | SR ENISO 3433:2009 | ufc/g Nedetectat
monocytogenes FC PSL 02
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Rezultate analiza senzoriala
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punctaj mediu gust miros aspect textura culoare

M urda din lapte de vaca W urda cu gojii  Murda cu prune

Fig. 1. Rezultatele analizei senzoriale pentru cele trei variante de produse propuse

respondentilor.

urda cu adaos de prune uscate —
urda cu adaos de goji -
urda de vaca -

30 32 34 36 38 40

Fig. 2. Preferintele consumatorilor care au participat 1a analiza senzoriala a produselor

(rezultatele sunt exprimate procentual)
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urda cu adaos de prune uscate

urda cu adaos de gojii

urda de vaca

Fig. 2. Preferintele consumatorilor care au participat la analiza senzoriala a produselor

(rezultatele sunt exprimate procentual)

Amprentarea izotopica a fost realizatd de cei de la INCDTIM Cluj — Napoca iar

rezultarele sunt prezentate in fig. 3 unde este un extras din buletinul de analiza emis.

Parametru incercat / rezultat/

Nr. Cod proba __L/%L | Observatii
crt. INCDTIM d"Co o 0 C.s pon
branza cazcina
1661-L1-u-1 N 185505 | -17.8£0.5 T Urdarsimpla -
2 [661-1.1-u-2 -19.2+0.5 -18.620.5 Urda cu prunc
3 1661-L1-u-2 | -19.8£05 | -19.240.5 | Urdacugoji

Fig. 3. Rezultatele de amprentare izotopica pentru produse lactate
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Asa cum se poate vedea produsul obtinut este corespunzator din punct de vedere
senzorial, fizico-chimic si microbiologic. Ca urmare prin aplicarea inventiei se va obtine un
produs functional care prezinta urmatoarele avantaje:

- Valorifica subprodusul rezultat in tehnologia de obtinere a branzeturilor;

- Utilizeaza prunele care sunt produse in cantititi importante in zona;

- Creste continutul in fibre si alte componente biologice a unui produs proteic

existent, dar care se consuma #n cantitdti limitate din cauza lipsei de aroma;



RO 137375 A2

AL

Revendicari

1. Produsul urda din lapte de vaca cu prune uscate este caracterizat prin
aceea ca este un amestec de urda (75 %) si prune uscate (25 %)care

imbunatitesc caracteristicile organleptice.

2. Produsul urda din lapte de vaca cu prune uscate este caracterizat prin
aceea ca prunele aduc aduc un continut de fibre si substante cu

valoare biologica care il va adduce in dieta adultilor si a copiilor
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