MD 317 Z 2011.08.31

MD 317 Z 2011.08.31

REPUBLICA MOLDOVA

(19) Agentia de Stat
pentru Proprietatea Intelectuala

(12)

an 317 a3 Z

(51) Int. CL.: A23L 1/24 (2006.01)

A23L 1/221 (2006.01)

BREVET DE INVENTIE

DE SCURTA DURATA

(21) Nr. depozit: s 2010 0143
(22) Data depozit: 2010.09.10

(45) Data publicirii hotirarii de

acordare a brevetului:
2011.01.31, BOPI nr. 1/2011

(71) Solicitant: UNIVERSITATEA TEHNICA A MOLDOVEL MD

(72) Inventatori: DESEATNICOV Olga, MD; STURZA Rodica, MD; POPOVICI Cristina, MD; SUHODOL
Natalia, MD; CAPCANARI Tatiana, MD

(73) Titular: UNIVERSITATEA TEHNICA A MOLDOVEIL MD
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(57) Rezumat:
1
Inventia se referd la industria alimentara, in

special la maioneze cu valoare biologica spo-
rita.

Maioneza, conform inventiei, contine, in %
mas.: ulei de floarea-soarclui dublu rafinat si
dezodorizat 32...58;
5,0...10,0;

ulei din seminte de

struguri lapte praf degresat

10

15

2
4,0..5,0; praf de oud 4,2..6,0; mustar praf

0,5..0,8; zahar 2,0; sare de bucatiric 0,1;
bicarbonat de sodiu 0,2; otet de 3% 12,0;
extracte de ardei dulce si/sau citind alba si/sau
patrunjel in ulei de floarea-soarelui 1,0...3,0;
stabilizator 0,1; apd dedurizatd restul.

Revendicari: 1




(54) Mayonnaise

(57) Abstract:
1
The invention relates to the food industry,

in particular to mayonnaises with high
biological value.

Mayonnaise, according to the invention,
contains, in mass %: double refined and
deodorized sunflower oil 32...58; grapeseed oil

5.0...10.0; skim milk powder 4.0...5,0; egg

(54) MaiioHes

(57) Pegepar:
1
H300peTeHne OTHOCHTCS K IMHIICBOH IIPO-
MBIIIIICHHOCTH, B YAaCTHOCTH K MAaHOHE3aM C
TIOBBIIIICHHON OHOIOTHYECKOH IEHHOCTBIO.
co-

MaiioHe3, COTTAaCHO W300pPSTCHHUIO,

JepkuT, B Macc.%: TOACOTHEYHOE Macio
paQuHHPOBAHHOC ©

32..58:

JTBAKIIBI JIe300PH-

POBAHHOC Macio BHHOTPAIHBIX

kocrouck 5,0...10,0; MOIOKO Cyxoe 00e3KH-

10

10

powder 4.2...6.0; ml?stard powder 0.5...0.8;
sugar 2.0; table salt 0.1; sodium bicarbonate
0.2; 3% vinegar 12.0; extracts of sweet pepper
and/or sea-buckthorn and/or parsley in
sunflower oil 1.0...3.0; stabilizer 0.1; softened
water the rest.

Claims: 1

2
penHoe 4,0...5,0; suunbni mopomox 4,2...6,0;
ropunyHblii mopomok  0,5...0.8; caxap 2.0;
comp mumesas 0,1; OuxapOonar Hatpus 0,2
12.,0;

ykcyc  3%-HbIH

CIIAAKOTO W/WIH OOJNEHUXH W/WUIM TETPYIIKH

OKCTPAKTBI mEpUA

Ha moacomHeyHoM Maciae 1,0..3,0; crabumu-
3arop 0,1; Boma yMATYCHHASA OCTAJIBHOE.

I1. popmymser: 1
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, in special la maioneze cu valoare biologici
Sporita.

Este cunoscutd maioneza, care contine ulei vegetal, lapte praf, praf de oud, mustar praf,
zahdr, sare de bucitdrie, bicarbonat de sodiu, acid acetic, legume uscate si apa [1].

Dezavantajul maionezei cunoscute consta in aceea ci nu poseda valoare biologica sporita.

Mai este cunoscutid maioneza dieteticd, care contine ulei de floarea-soarelui dublu rafinat
si dezodorizat, lapte praf degresat, alginat de sodiu, fosfolipide vegetale alimentare, mustar
praf, zahir, sare de bucitirie, bicarbonat de sodiu, acid acetic si apa [2].

Dezavantajul constd in aceea cd maioneza datd are o compozitie siraci in micronutrienti,
un gust simplu, iar obtinerea componentei fosfolipidice include proceduri costisitoare si de
durati (extractie in 4 etape, dezalcoolizarea in vid etc.).

Cea mai apropiatd solutie este consideratd maioneza dieteticd, care contine ulei de
floarea-soarelui, lapte praf degresat, praf de oud, mustar praf, zahar, sare de bucitdrie,
bicarbonat de sodiu, solutie de acid acetic de 80%, sorbat de potasiu si extracte uleioase din
fructe de madces, ovdz, fructe de viburnum, flori de musetel, sundtoare si lucernd, luate in
ansamblu sau separat, de la cel putin un component [3].

Dezavantajul constd in aceea cd maioneza datd are o compozifie si un gust specific,
neadecvat perceptiei senzoriale asteptate pentru aceasta categorie de produse, iar extractul din
fructe de mices si de viburnum 1ii imprima o culoare necaracteristica si neasteptatd de cétre
consumator (culoarea rosie). In plus, compozitia fazei lipidice este siraci in acizi poli-
nesaturati.

Problema pe care o rezolvd inventia propusd consti in sporirea valorii biologice a
maionezei.

Problema se rezolvd prin aceea cid in componenta maionezei dietetice au fost incluse
urmatoarele ingrediente, in % mas.:ulei de floarea-soarelui dublu rafinat si dezodorizat
32...58; ulei din seminte de struguri 5...10; lapte praf degresat 4.0...5.0; praf de oud 4,2...6,0;
mustar praf 0,5...0,8; zahdr 2,0; sare de bucatarie 0,1; bicarbonat de sodiu 0,2; otet de 3%
12,0; stabilizator 0,1; extracte de ardei dulce si/sau citind alba si/sau patrunjel in ulei de
floarea-soarelui 1,0...3,0; apa dedurizatd restul.

Rezultatul inventiei constd in extinderea sortimentului de maioneze, obfinerea unei
maioneze cu valoare biologica sporitd, consistentd find si stabila, gust armonios.

Uleiul din seminte de struguri este un produs extrem de pretios, in primul rand datoritd
proprietdtilor sale anticolesterol si antitromboze, ceea ce previne aparifia si dezvoltarea
maladiilor cardiovasculare. Fiind cel mai bogat dintre uleiurile vegetale in acid linoleic (pand
la 76%), uleiul din seminte de struguri are actiune regenerantd pentru membrana celulelor,
contribuie la eliminarea din organism a radicalilor liberi, diminuind riscul malformatiilor
tumorale. Datoritd vitaminei E naturale (pand la 135 mg%), uleiul din seminte de struguri
este un factor natural extrem de important pentru intirirea imunitdtii organismului.

Pentru a asigura stabilitatea oxidativd a maionezei si a majora valoarea ¢i biologica, dar si
in scopul ameliordrii caracteristicilor organoleptice ale produsului, in compozitie se utilizeaza
extracte de ardei dulce si/sau cdtind alba si/sau patrunjel in ulei de floarea-soarelui. Aceste
extracte sunt de asemenea bogate in antioxidanti, B-caroten, acid ascorbic.

Ardeiul dulce verde este de 2 ori mai bogat in vitamina C, decit aceeasi masd de
portocale, iar ardeiul dulce rosu — de 3 ori mai bogat. in plus, acesta contine bioflavanoli si f-
caroten, care este o sursd de vitamina A pentru organism, neutralizeaza radicalii liberi i
manifestd efecte anti-mutagene.

Extractul de cdtind albd contine acizi triterpenici, vitaminele By, B,, Bg, C, PP, inozit, acid
folic, flavanoli, serotonind, tocoferoli, B-citosterind, fosfolipide, acid nicotinic etc. Prezenta
acestor compusi imprima produsului un puternic efect anti-radicalic, regenerant, vitaminizant
pentru organism, iar datoritd prezentei serotoninei — si un efect de protectie naturald contra
radiatiei.

Pentru obtinerea maionezei se folosesc urmitoarele materii prime si materiale: ulei de
floarea-soarelui dublu rafinat si dezodorizat (SM 95:1996); ulei din seminte de struguri, lapte
praf degresat (STAS - 10970- 74); zahar tos (GOST 21-94); sare de bucitirie (GOST 13830-
97); apd potabild (GOST 2874-82); praf de oud; mustar praf; bicarbonat de sodiu; otet de 3%
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(TU 9182-002-50433980-2001); stabilizator (CREMODAN SE 68); zahdr ('OCT 31-94),
ardei dulce ('OCT 13908-68), citind albd (STAS 3155/93), patrunjel (I'OCT 16732-71).

Maioneza se obtine in modul urmétor.
Se pregiteste pasta de maioneza din lapte praf degresat, praf de oud, mustar praf, zahir,

bicarbonat de sodiu, stabilizator (CREMODAN SE 68), apoi treptat se adaugd prin omo-
genizare continud amestecul din ulei de floarea-soarelui dublu rafinat si dezodorizat si ulei
din seminte de struguri. La sfarsit se incorporeazd extractele vegetale in ulei de floarea-
soarelui, ofetul si sarea de bucitdrie. Pentru obfinerea unei emulsii fin dispersate masa este
supusi omogenizarii.
Exemple de realizare

Tabel
Nr. Ingrediente Recepturi
Cu extract Cu Cu extract | Cuextract | Cu extract
de ardei extract de catina de ardei de ardei
dulce (1) | decitind | alba (2) dulce (2) dulce si
alba (1) patrunjel
(&)
nr. 1 nr. 2 nr. 3 nr. 4 nr. 5
1 2 3 4 5 6 7
1 Ulei de floarea-
soarelui dublu 55 58 32 35 40
rafinat si
dezodorizat, g
2 | Ulei din seminte
de struguri, g 10 5 1,5 5 6
3 | Praf de oud 42 4,2 5,2 6,0 5,2
4 Lapte praf 4,0 4.0 5,0 42 5,0
degresat, g
5 | Zahar, g 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0
6 Mugstar praf, g 0,8 0,8 0,5 0,5 0,5
7 | Otet de 3%, ml 12 12 12 12 12
8 Bicarbonat de 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
sodiu, g
9 Sarede de 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
bucitirie, g
10 | Stabilizator 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
11 | Extract de citina
alba 1n ulei de - 3 3 - -
floarea-soarelui, g
12 | Extract de ardei
dulce verde in ulei 1 - - - 1
de floarea-soarelui
g
13 | Extract de ardei
dulce rosu in ulei - - - 2.5 -
de floarea-soa-
relui, g
14 | Extract de
patrunjel in ulei de - - - - 1
floarea-soarelui, g
15 | Apd dedurizatd, g 10,6 10,6 32,4 32,4 26,9
16 | % grasimi/total 66/100 66/100 42,5/100 42,5/100 48/100

apetisant.

Maionezele obtinute se caracterizeaza prin gust si aroma find, consistentd stabila si aspect
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(56) Referinte bibliografice citate in descriere:
1. MD 1820 G2 2002.08.31
2. RU 2251347 C1 2005.05.10
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(57) Revendiciri:

Maionezd, care contine ulei de floarea-soarelui dublu rafinat si dezodorizat, ulei din
seminte de struguri, lapte praf degresat, praf de oud, mustar praf, zahdr, sare de bucdtarie,
bicarbonat de sodiu, otet de 3%, extracte de ardei dulce si/sau citind albd si/sau patrunjel in
ulei de floarea-soarelui, stabilizator si apa dedurizata in urmétorul raport al componentelor, %
mas.:

ulei de floarea-soarelui dublu rafinat

si dezodorizat 32...58
ulei din seminte de struguri 5,0...10,0
lapte praf degresat 4,0...5,0
praf de oud 4,2..6,0
mustar praf 0,5...0,8
zahar 2,0
sare de bucatirie 0,1
bicarbonat de sodiu 0,2
otet de 3% 12,0
extracte de ardei dulce si/sau catind alba si/sau
patrunjel in ulei de floarea-soarelui 1,0...3,0
stabilizator 0,1
apa dedurizati restul
Sef Sectie: COLESNIC Inesa
Examinator: GORDIENCO Maria
Redactor: LOZOVANU Maria
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RAPORT DE DOCUMENTARE

1. Datele de identificare a cererii

(21) Nr. depozit: s2010 0143 (32) Data de prioritate recunoscuta:

(22) Data depozit: 2010.09.10 Raport de documentare internationala: [] da
(54) Titlul: Maioneza

(71) Solicitant: UNIVERSITATEA TEHNICA A MOLDOVEIL, MD

(51) (Int.Cl): Int. CL: A23L 1/24 (2006.01)
A23L 1/221 (2006.01)

II. Conditii de unitate a inventiei: X satisface  [] nu satisface
Note:

III. Revendicari: claritatea, sustinerea de descriere
Note: X satisface ] nu satisface

IV. Colectii si Baze de date de brevete cercetate (denumirea, termeni caracteristici, ecuatii de
cautare)

MD (Documentare Inventii (inclusiv cereri nepublicate)) -maioneza dietetica; extracte vegetale in
ulei; ulei de seminte de struguri

"Worldwide" (Espacenet) — dietary mayonnaise; vegetable extract on base of oil; grape seed oil

EA, CIS (Eapatis) — MalioHe3 TUETUYECKHI1; paCTUTENbHbIE SKCTPAKThl HA OCHOBE Macia; Macyo
BHUHOT'PaAHBIX KOCTOYECK

SU (nonpublic) — malioHe3 NUeTUYECKUIl; paCTUTENbHbIE SKCTPAKThl HA OCHOBE Macla; Macjo
BHUHOT'PAaAHBIX KOCTOYECK

Alte BD —

V. Baze de date si colectii de literaturd nonbrevet cercetate

V1. Documente considerate a fi relevante

Categoria* | Date de identificare ale documentelor citate si, unde este Numarul revendicarii
cazul, indicarea pasajelor pertinente vizate

A.C.D RU 2135007 C1 1999.08.27
AD MD 1820 G2 2002.01.31
A.D RU 2251347 C1 2005.05.10
MD 1892 G2 2002.12.31
MD 73 G2 2002.05.31

RU 2142722 C1 1999.12.20
RU 2164762 C1 2001.10.04
RU 2164763 C1 2001.10.04
UA 14129 U 2006.05.15
UA 13463 U 2006.04.17
RU 2167547 C1 2001.05.27
RU 2372797 C1 2009.11.20
RU 2365290 C1 2009.08.27

> > > > P
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RU 2325821 C1 2008.06.10
UA 36821 2005.02.16

> >

2007.

A < URL hitp:/fonwa.

Kouerkosa A A. TTumeBbie SMyJIbCHH U 3MYJIBraTOPBHI:
A HEKOTOpbIe Hay4dHble 000OIIEHUS U IPAKTHYECKHE
nonpobroctu. JK. MacinoxupoBasi MPOMBIILIEHHOCTb, Ne 2 | 1

OCHOBHBIE UHTPEIUEHTBI, BXOISIINE B COCTaB MalOHe3a

univerer.ru/ourbrands/foods/mayonnaisei...>

* categoriile speciale ale documentelor citate:

A — document care defineste stadiul anterior general

T — document publicat dupa data depozitului sau a
prioritdtii invocate, care nu apartine stadiului pertinent al
tehnicii, dar care este citat pentru a pune in evidenta
principiul sau teoria pe care se bazeazd inventia

X — document de relevanta deosebitd: inventia
revendicatd nu poate fu consideratd noud sau implicand
activitate inventiva cand documentul este luat in
consideratie de unul singur

E — document anterior dar publicat la data depozit national
reglementar sau dupd aceasta data

Y - document de relevantd deosebita: inventia
revendicati nu poate fu consideratd ca implicand
activitate inventivd cand documentul este asociat cu
unul sau mai multe documente de aceiasi categorie

D - document mentionat in descrierea cererii de brevet

O - document referitor la o divulgare orald, un act de
folosire, la o expozitie sau la orice alte mijloace de
divulgare

C — document considerat ca cea mai apropiat solutie

& — document, care face parte din aceeasi familic de brevete

P - document publicat inainte de data de depozit, dar
dupd data priorititii invocate

L — document citat cu alte scopuri

Data finalizarii documentarii 2010..11.19

Examinator GORDIENCO Maria
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