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Inventia se refera la o crema de cafea gata preparata
care are in componenté cafea solubild, lapte condensat
sifsau unt. Crema de cafea conform inventiei are
utmatoarele doua variante de compozitie:

a) 1 parte cafea solubild, de la 4 pana la 10
parti lapte condensat si 0 parti unt;

b) 1 parte cafea solubild, de la 4 pana la 10
parti lapte condensat si de la 0,0001 la 2 parti unt.
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CREMA DE CAFEA

Prezenta inventie se refera la o crema de cafea ce are in componentd cafea
solubila si lapte condensat. Prezenta inventie se refera de asemenea la o crema de cafea

ce are in componenta cafea solubila, lapte condensat si unt.

Domeniul inventiei

Dintre toate industriile productiei bunurilor de consum, industria cafelei ocupa un loc
important datorita aportului pe care consumul de cafea il aduce organismului uman,
favorizdnd o mare parte din energia fizica si psihica datorita substantelor nutritive si nu
numai. Procesul tehnologic face ca acest produs sa fie usor asimilat de organism, avand
in acelasi timp si o putere calorica, determinatd de cantitatea substantelor proteice,
grasimilor si a zaharurilor.

Tocmai datoritd acestor avantaje, de-a lungul timpului a fost dezvoltatd o mare
varietate de produse avand la baza cafea in combinatie cu alte ingrediente.

Cele mai cunoscute sunt produsele ce combina cafeaua cu laptele: cappuccino,
latte macchiatto, frappe si altele asemenea.

Prezenta inventie propune un produs pe baza de cafea, constand dintr-o crema
gata preparata, ce combina cafeaua solubild cu laptele condensat, respectiv cafeaua
solubila cu laptele condensat si untul, un produs diferit fatd de produsele pe baza de cafea
deja existente pe piata.

Produsul conform inventiei prezinta urmatoarele avantaje:

- deoarece contine lapte condensat, produsul conform inventiei contine o serie de
vitamine (A1, B1, B2, B3, B4, B5, B6, B12, C, D, E, K) precum si saruri de (Ca, K, Fe,
Mg) care sunt putin distruse prin procesul de condensare al laptelui;

- deoarece are in continut atat lapte condensat cat si unt, produsul nu este daunator
stomacului, nici macar atunci cand se mananca pe stomacul gol;

- ajuta la reglarea tranzitului intestinal si este de ajutor in problemele de constipatie;

- este unul dintre alimentele care dau energie atat fizicului cat si psihicului pe tot
parcursul zilei.

- fiind un produs gata preparat, produsul conform inventiei poate fi servit oriunde si
oricand.
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Descrierea detaliata a inventiei cu exemple de realizare

Inventia are ca obiect o crema de cafea ce are in componenta doua ingrediente:
cafea solubila si lapte condensat.

Intr-o varianti de realizare cele doua ingrediente se regasesc in produsul conform
inventiei in proportie de o parte cafea solubila si in intervalul de la patru parti pana la zece
parti lapte condensat.

Intr-o varianta de realizare preferatd cele doua ingrediente se regdsesc in produsul
conform inventiei in proportie de o parte cafea solubila si patru pana la sase parti lapte
condensat.

Produsul astfel obtinut reprezintd o crema de cafea simpla, ce poate fi consumata
ca atare sau folosita ca baza pentru prepararea altor variante de crema de cafea conform
inventiei.

Prezenta inventie are de asemenea ca obiect o crema de cafea ce are in
componenta trei ingrediente: cafea solubila, lapte condensat si unt.

Intr-o variantd de realizare cele trei ingrediente se regdsesc in produsul conform
inventiei Tn proportie de o parte cafea solubild, in intervalul de la patru pana la zece parti
lapte condensat si in intervalul de la 0,1 parti pana la 2 parti unt.

Intr-o varianta de realizare preferatd cele trei ingrediente se regdsesc in produsul
conform inventiei in proportie de o parte cafea solubila, cinci parti lapte condensat si 0,6
parti unt.

Ingrediente
Sub aspectul ingredientelor pentru prepararea produsului conform inventiei pot fi

folosite orice tipuri sau marci de cafea solubild, lapte condensat dulce sau unt.

Cafeaua solubila

Pentru prepararea cremei de cafea conform inventiei au fost folosite tipurile de
cafea prezentate in figura 3 A si B. Acestea sunt diferite intre ele atat din punct de vedere
al culorii, mirosului, cat si sub aspectul marimii particulelor de cafea.

In figura 3 A este prezentata o cafea solubild cu particule de dimensiuni omogene Si
cu un miros abia perceptibil de cafea. In urma folosirii acestui tip de cafea solubila s-a
constatat ca dizolvarea are loc in mod mai lent iar crema de cafea obtinutd imediat dupa
preparare are o usoara aroma de caramel (zahar ars). Acest fapt este foarte putin

sesizabil, dar in timp, aceastd crema nu este atat de calitativa intrucat pare sa contina
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microcristale de zahar, ceea ce nu o avantajeaza.

In figura 3 B este prezentatd o cafea solubild cu particule de cafea de dimensiuni
diferite si cu un miros pronuntat de cafea. In urma folosirii acestui tip de cafea solubila s-a
constatat ca dizolvarea are loc mult mai rapid. De asemenea nu se sesizeaza aroma de
caramel iar efectul de cristalizare nu apare in timp. In consecinta acesta este tipul potrivit

de cafea solubila pentru o crema de cafea de calitate superioara, conform inventiei.

Laptele condensat

Laptele condensat folosit este obtinut din lapte de vaca integral cunoscut si ca lapte
condensat indulcit, aceasta fiind una dintre cele mai utilizate formule de conservare a
laptelui. Reteta constd in reducerea volumului sdau in urma procesului de fierbere
impreuna cu zahar, deoarece zaharul adaugat inhiba cresterea bacterica, rezultand astfel
un produs cu aspect cremos — cleios, cu gust dulce intens. In urma procesului de
condensare a laptelui atat vitaminele cat si sarurile minerale sunt putin distruse. Acest
lucru este foarte important deoarece, laptele este unul dintre alimentele cele mai complete,
deoarece contine o gama foarte larga de componente, precum vitamine (A1, B1, B2, B3,
B6, B12, C, D) si substante rninerale (saruri de Ca, K, Mg). Din compozitia sa nu lipsesc

grasimile si zaharurile. Laptele are un continut de grasime cuprins intre 3,2- 3,8%.

Untul

Untul este de asemenea un produs obtinut din lapte in urma procesului de
smantanire intr-o prima etapa, dupa care, in etapa a doua smantana este supusa
procesului de malaxare. Pentru utilizarea ca ingredient in produsul conform inventiei nu

conteaza cantitatea de grasime a untului.
Descrierea desenelor

Figura 1 reprezintd o vedere de sus a produsului crema de cafea simpla, ce contine

ingredientele cafea solubila si lapte condensat.

Figura 2 reprezinta o vedere de sus a produsului crema de cafea, ce contine ingredientele

cafea solubila, lapte condensat si unt.

Figura 3 reprezinta o comparatie intre tipurile de cafea solubila utilizate.
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Exemple
in continuare sunt prezentate in detaliu variante de realizare exemplificative ale

prezentei inventii.

Exemplu 1. Prepararea cremei de cafea simpla ce are in componenta doua
ingrediente: cafea solubila gi lapte condensat.

Pentru prepararea acestui exemplu de crema simpla de cafea sunt folosite
ingredientele cafea solubild si lapte condensat in urmatoarele cantitati: cafea solubila 1
parte = 16 g, lapte condensat 5,1 parti = 82 g. Peste laptele condensat se adauga
cantitatea de cafea solubila si se amesteca pana la dizolvare, obtindnd astfel o crema
densa, omogena cu miros placut de cafea si gust dulce - amar placut. Imediat dupa
preparare gustul amar este mai pronuntat, dar dupa o zi de la preparare gustul amar se
reduce.

Obtinerea acestui tip de crema are loc intr-o singura etapd, de aceea i se confera
avantajul unei preparari simple cu un timp redus.

in functie de cat de dulce dorim sa fie crema, respectiv echilibrul dulce-amar, putem
crea o multitudine de tipuri de produse prin varierea continutului de lapte condensat.

Mai multe exemple concrete de realizare a cremei simple de cafea conform

inventiei sunt prezentate in Tabelul 1 de mai jos.

Exemplul 2. Prepararea cremei de cafea ce are in componenta crema de cafea
de baza (formata din cafea solubila si lapte condensat) si 5% unt.

Pentru aceasta varianta de realizare exemplificativa se foloseste ca baza crema de
cafea simpla in urmatoarele cantitati: cafea solubila 1 parte = 16 g, lapte condensat 5,1
parti = 82 g, la care se adauga 0,3 parti = 5g de unt topit in prealabil.

Preparatul se amesteca pana la omogenizare si se obtine o crema cu gust dulce-

amar echilibrat si o aroma mai ampla, mai cremoasa, in comparatie cu crema de baza.

Exemplul 3. Prepararea cremei de cafea ce are in componenta crema de cafea
de baza (formata din cafea solubila gi lapte condensat) si 10% unt.

Pentru aceasta varianta de realizare se foloseste ca baza crema de cafea simpla, in
urmatoarele cantitati: cafea solubila 1 parte = 16 g, lapte condensat 5,1 parti = 82 g, la
care se adauga 0,6 parti = 10 g de unt topit. Preparatul se amesteca pana la omogenizare
si se obtine o crema cu o aroma mai ampla, mai cremoasa decat crema cu 5% unt. Acest

tip de crema este foarte buna atat imediat dupa preparare cat si dupa stabilizare_cénd
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echilibrul intre dulce/amar/cremos ramane constant.

Exemplul 4. Prepararea cremei de cafea ce are in componenta crema de cafea

de baza (formata din cafea solubila si lapte condensat) $i 15% unt
Pentru aceasta varianta de realizare se foloseste ca baza crema de cafea simpla
in urmatoarele cantitati: cafea solubild 1 parte = 16 g, lapte condensat 5,1 parti = 82 g la
care se adauga o parte = 15g unt. Preparatul se amesteca pana la omogenizare si se
obtine o crema de cafea cu proprietati asemanatoare produselelor exemplificate anterior,
cu diferenta ca, dupa trei luni de la preparare cremozitatea devine mai putin placuta,

datorita proceselor fizico-chimice ce au loc in timp.

Exprimarea rezultatelor:
Datele experimentale se vor prezenta prin acordare de note fiecarei probe obtinute,
fiecare nota fiind asociata cu observatiile si determinarile facute dupa cum urmeaza:
1 = foarte bine
2 = bine

3 = satisfacator

Tabelul 1
Nr. proba Observatii Note
Exemplul 1 (0% unt) Gust putin amar 1
Exemplul 2 (5% unt) Gust amar bun, aroma de cafea.
1

Exemplul 3 (10% unt) Gust dulce-amar echilibrat,

cremozitate perfecta 1
Exemplul 4 (15% unt) Gust dulce-amar echilibrat aroma 1

ampla - cremoasa. 2 (dupa peste 3 luni)

Crema de cafea exemplificata anterior prezinta aproximativ valorile energetice si nutritive

conform urmatorului tabel:

Informatii nutritive Pentru 100 g produs Per portie (15 g produs)
Energie 1608Kj / 121 Kcal 2412/18,15
Grasimi din care 19,9 2,99
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acizi grasi saturati 12,9 1,94
Carbohidrati din care 45,1 6,75
zaharuri 451 6,75
Proteine 6,2 9,3

Fibre 0 0
Sare 0,2 0,03

Crema de cafea conform inventiei prezintd proprietatile organoleptice si fizico-
chimice din tabelul de mai jos:

Proprietati Caracterizare
A) Organoleptice
Aspect de crema
Suprafata neteda
Culoare de cafea (maro inchis)
Consistenta densa
Miros de cafea
Aroma de cafea
Gust Dulce amarui - de cafea
B) Fizico - chimice
Masa masa (matrii prime intrate) = masa cremei
Densitate Foarte densa initial (curge incet)
Solida dupa stabilizare (nu mai curge)

Concluzii

Echilibrul intre cele 3 componente are efect direct asupra gustului si a cremozitatii:
cu cat procentul de unt addugat este mai mare, cu atat gustul dulce/amar se reduce, iar
crema devine mai cremoasa, cu un gust mai amplu.

Pentru a obtine un produs ce poate fi consumat ca atare, procentul de unt nu
trebuie sa fie exagerat, motiv pentru care cantitatea de pana la 15% este suficienta.

Alte exemple de realizare

Exemplul 5. Prepararea cremei de cafea ce are in componenta crema de cafea de
baza (formata din cafea solubila i lapte condensat) si 24% unt
Pentru aceasta varianta de realizare se foloseste ca baza crema de cafea simpla

in urmatoarele cantitati: cafea solubild 1 parte = 16 g, lapte condensat 8 parti = 128 g la
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care se adauga 1,5 parti = 24 g unt. Preparatul se amesteca pana la omogenizare si se
obtine o crema de cafea mai dulce si mai cremoasa care se preteaza a fi folosita pentru
produsele de cofetarie si/sau patiserie, pentru obtinerea unor produse noi pe baza de
cafea/crema de cafea precum si la obtinerea inghetatei cu gust de cafea.

Tabelul 2 de mai jos cuprinde mai multe exemple de variante de realizare ale

cremei de cafea conform inventiei.

Exprimarea rezultatelor:
Datele experimentale se vor prezenta prin acordarea de note fiecarei probe obtinute,
fiecare nota fiind asociata cu observatiile si determinarile facute, dupa cum urmeaza:
1 = foarte bine
2 = bine

3 = satisfacator

Tabelul 2
Tipul de Nr. Cantitati (parti) ingrediente Cantitate| Caracteristici/ |Note
cremade |proba totala
cafea produs
Grame de| Grame de | Grame | Grame Observatii
cafea Lapte unt produs
(echivalent| condensat
in parti) | echivalent in
parti)
Crema de 1 16g (1) 649 (4) 0 80 Amara 3
baza 2 | 16g (1 80g (5 0 96 Buna 2
(0 grame unt) g() 96

3 16g (1) 9649 (6) 0 112 Foarte buna 1
4 16g (1) 1129 (7) 0 128 Putin dulce 1
5 16g (1) 1289 (8) 0 144 Cam dulce 2
6 16g (1) 1449 (9) 0 160 Dulce 3
7 16g (1) 160g(10) 0 176 Foarte duice 3
Crema cu 8 16g (1) 64g (4) 5 85 Putin amara 1
Sgrame unt ™9 45571) [ 80g (5) 5 101 Foarte buna 1
10 16g (1) 969 (6) 5 117 Foarte buna 1
11 16g (1) 112g (7) 5 133 Buna 2
Crema cu 12 16g (1) 649 (4) 10 90 Buna 1
10 grame unt ™33 46571) [ 80g (5) 10 106 Foarte buna 1
14 16g (1) 969 (6) 10 122 Foarte buna 1
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15 16g (1) 1129 (7) 10 138 Buna 2

Crema cu 16 16g (1) 649 (4) 15 95 Buna 2

15 grame unt 477 465°1) | 80g (5) 15 111 Foarte buna 1

18 16g (1) 9649 (6) 15 127 Foarte buna 1

19 16g (1) 112g (7) 15 143 Buna 2

Cremacu 16 | 20 16g (1) 128g (8) 16 160g Buna 2

9’3’:: rt‘g)‘t (1 21 T 16g (1) | 1449 (9) 16 | 176g Buna 2

22 169 (1) 160g (10) 16 192g Buna 2

Cremacu24 | 23 16g (1) 128g (8) 24 168g Buna 2

E(]:?gn:élst,ri‘)t 24 | 16g (1) 144g (9) 24 1849 Buni 2

25 16g (1) 160g(10) 24 200g | Dulce - cremoasa | 2

Cremacu 32 | 26 16g (1) 128g (8) 32 176g | Foarte cremoasa | 2
grame unt (2

parti) 27 16g (1) 1449 (9) 32 192 Foarte cremoasa | 2

28 16g (1) 160g(10) 32 208g | Dulce -cremoasa| 3

in concluzie, se pot obtine multe variante de realizare ale cremei de cafea conform
inventiei, fara ca acestea sa fie excluse din prezenta inventie. Proportile diferite face ca
fiecarui tip de crema de cafea sa-i corespunda caracteristici specifice diferite in ceea ce
priveste gustul dulce/amar si al cremozitatii, implicit valori energetice diferite in cazul

proportiilor mai mari de lapte condensat si unt.

Concluzia practica a exemplelor de variante de realizare este ca echilibrul dulce-
amar-cremos se poate regasi intre: o parte cafea si intervalele de 4 si 7 parti de lapte
condensat, respectiv aproximativ 0,25 -0,75 parti unt. Produsele in afara acestor intervale
pot fi folosite in special pentru a da gust mai amar/dulce sau/si de cafea anumitor produse
de cofetarie, precum creme pentru torturi/prajituri sau, gust mai amar/si de cafea unor

tipuri de inghetata.

Proprietatile cremei de cafea:

Cafeaua solubild are o concentratie mare de polifenoli datoritd proceselor de
deshidratare carora este supusa. Polifenolii sunt compusi fitochimici foarte importanti
pentru organismul uman deoarece ajuta la prevenirea eventualelor boli cardiovasculare.
De asemenea este o sursad de antioxidanti oferind o gama largéd de beneficii pentru
sanatate. Conform unui studiu, cafeaua solubila contine chiar mai multi antioxidanti decéat

alte tipuri de cafea, datorita modului in care este procesata.
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Cafeaua solubila contine mai putind cafeina: spre exemplu, o ceasca de cafea
instant poate contine intre 30 — 90 mg de cafeina, in timp ce o cana de cafea obisnuita
contine intre 70 — 140 mg de cafeina. Prea multa cafeind poate provoca anxietate,
insomnie, batai rapide ale inimii.

Consumul cremei de cafea conform inventiei, datorita cafeinei continute poate ajuta
la:

- imbunatatirea functiei creierului;

imbunatatirea metabolismului; poate ajuta la arderea mai multor grasimi;

- reducerea riscului de boli neurogenerative, precum Alzheimer si Parkinson;

scaderea riscului de diabet (de tip 2);

imbunatatirea sanatatii ficatului, deoarece reduce riscul de boli hepatice precum
ciroza si cancerul hepatic;
- imbunatatirea sanatatii mintale — ajuta la scaderea riscului de depresie si suicid;

- promoveaza longevitatea.

Crema de cafea conform inventiei poate fi consumata in special la micul dejun, in
locul cafelei obisnuite, impreuna cu biscuiti (in special din cereale) sau alte produse de
patiserie/ panificatie, sub forma de desert sau intre mese, pentru un plus de energie sau
doar din placere.

De asemenea poate fi folosita pentru produsele de cofetarie si/sau patiserie pentru
obtinerea unor produse noi pe baza de cafea/crema de cafea precum si la obtinerea
inghetatei cu gust de cafea.

Crema de cafea conform inventiei se poate pastra la temperatura camerei fara a se

deteriora sau a-si modifica gustul sau in frigider pentru a o servi mai rece.
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Revendicari

1. Crema de cafea caracterizata prin aceea ca are in componenta cafea solubila, lapte
condensat si unt, in proportii de:

a) 1 parte cafea solubild, de la 4 pana la 10 parti lapte condensat si O parti unt

b) 1 parte cafea solubila, de la 4 pana la 10 parti lapte condensat si de la 0,0001 la 2
parti unt.

dY
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Figura 1

Figura 2
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Figura 3
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