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Inventia se referd la industria
alimentari, $i anume la o compozitie de obtinere
a irisului pentru diabetici.

Compozitia, conform  inventiei,
contine, In % mas.: lapte concentrat 40-55,

1izomalt 30-40, sucralozi sau stevia 3-15, unt de
frigcd 2-4, aromi naturald de caramel 0,2-0,4,
colorant natural brun din miez de nuci 0,15-0,35
s1 apd, restul.
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, si anume la o compozitie de obtinere a irisului pentru
diabetici.

Irisul este un produs nutritiv, cu un continut ridicat de carbohidrati, proteine, grasimi si minerale
valoroase. Bomboanele de tip iris preparate dupd metoda clasicd includ in reteta de fabricatie: lapte
concentrat, zahdr tos, sirop de glucozi, unt de frisca si esenta.

Tehnologia de fabricare a irisului are un sir de particularitati. Insa independent de tipul acestuia
etapele de bazd includ: pregatirea materiei prime si auxiliare, pregitirea amestecului de reteta, pregatirea
masei de iris, modelarea si ambalarea. [Jlarmier A.W. [IpousBojcTBo koHGET 1 upuca. YaebHOE TOCOOHE.
Mocksa, «MockoBckue yueouukn», 2003, p. 103]

Ca urmare a tratamentului termic in timpul fierberii maselor, apar modificari profunde in
compozitia chimicd a carbohidratilor, proteinelor §i grasimilor: inversia zaharozei, descompunerea
monozaharidelor, reactii secventiale etc. Acest lucru se datoreazd in principal reactiei de formare a
melanoidinei, care asigurd gustul $i mirosul caracteristic irisului. Existd o crestere a substantelor
reducdtoare, modificarea aciditatii, culorii, gustului i aromei. Agitarea constanta a amestecului de retetd
asigurd o distributie uniformd a grisimii in intreaga masi, previne coagularea proteinelor i arderea
acestora. [CmuproBa M. K., Mpanymko JI. C. Pementyprl Ha koHders um mpuc. Mocksa, [lummeBas
IIPOMBINUIEHHOCTE, 1971, p. 824]

fn tehnologiile de fabricare a produselor de cofetarie zaharoase se cunosc exemple de substituire
a zaharozei cu edulcoranti de diferitd naturd. Dar alegerca edulcorantului optimal pentru iris nu a fost
realizatd.

Este cunoscut un procedeu de fabricare a irisului, care include pregétirea amestecului din sirop de
zahdr, lapte concentrat, melasa si grasimi.

La etapa de preparare a masei de iris, siropul de zahar se fierbe la temperatura de 107-109°C, apoi
se adaugd lapte concentrat, melasa si unt de frisca cu temperatura de 40-50°C. In continuare masa se fierbe
sub presiune pana la temperatura de 120-124°C si continutul de substante uscate de minimum 92% [1]

Dezavantajele produsului obtinut sunt: continutul ridicat de zahdr (continut de carbohidrati ~
83%), valoarea energeticd ridicatd ~ 400 kcal, precum si prezenta cristalelor mari de zaharozi, care
inrdutitesc proprietatile gustative ale produsului.

Este cunoscut procedeul de obtinere a irisului, care presupune prepararea siropului de zahar si
melasd, fierberea pand la un continut de substante uscate de 78-80%, introducerea laptelui condensat,
untului topit §i cacao-praf. Apoi masa se fierbe la o temperaturd de 120°C, se raceste la temperatura de
110°C, se adauga fdind de fructe in cantitate de 8-10% din masa totald de zahar, aditivi de aroma si de gust.
Masa de caramel se riceste i se modeleaza prin laminare si taiere [2]

Dezavantajele acestui iris sunt continutul ridicat de zaharoza, utilizarea melasei de amidon, ce
prezintd un alergen, precum si utilizarea aditivilor de aromi si de gust sintetici, care pot avea un impact
negativ asupra sinététii umane.

Reducerea zahdrului iIn alimentele procesate este o problemd complexa, deoarece zaharurile
contribuie la proprietitile senzoriale si fizice ale alimentelor. In literatura de specialitate sunt lucrari
referitoare la reducerea zahdrului cu indepartarea a 20-50% din acesta, fiard a sacrifica acceptarca
senzoriald, adesea zahdrul este inlocuit cu mai multe ingrediente [McKENZIE E., LEE S. Y. Sugar
reduction methods and their application in confections: a review. Food Science and Biotechnology, 2022;
MAYHEW E. J., SCHMIDT S.J.,LEE S. Y. Sensory and Physical Effects of Sugar Reduction in a Caramel
Coating System. Journal of food science, 2017, 82(8), p. 1935-1946].

Sunt cunoscute procedee de fabricare a irisului cu substituirea partiald sau completd a zaharului cu
fructoza [3], izomalt sau lactitol [4].

Pe de o parte, aceste inventii asigurd o diversificare a sortimentelor de iris cu proprietiti dietetice
prin reducerea continutului de carbohidrati, pe de altd parte, nu permit obtinerea unui produs finit care si
indeplineascd standardele pentru indicatorii organoleptici si anume, produsul nu poate fi obtinut la scara
industriald cu caracteristicile senzoriale solicitate.

In calitate de cea mai apropiatd solutie poate servi procedeul de fabricare a irisului care include
amestecarea unei parti de izomalt sau lactitol, in cantitate de 85,7-83,4% din masa totala prevazuta in reteta,
cu lapte praf, dizolvarea amestecului obtinut in apa, in cantitate de 35-40% fatd de masa componentelor
uscate din retetd, incélzirea treptatd a masei obtinute pana la temperatura de 110-115°C cu agitare constanta,
addugarea melasei, temperatd In prealabil panid la temperatura de 60-65°C, a grisimii topite si a
emulgatorului, fierberea masei obtinute la temperatura de 121-122°C pand la un continut de 90-92%
substante uscate In masa de iris, ricirea masei cu 10-15°C si addugarea celorlalte componente conform
reetel, racirea masei la 40-45°C, modelarea si ambalarea irisului [5]

Dezavantajul acestui produs este obtinerea culorii necaracteristice irisului clasic, ca rezultat al
excluderii zaharozei.
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Problema rezolvatd de prezenta inventie este crearea unui produs de cofetdrie cu o valoare
biologica ridicatd, gust, culoare si alti indicatori organoleptici superiori, fard aditivi sintetici, adecvat pentru
utilizare de cétre diabetici, dar si populatia generald, precum si extinderea gamei de produse de cofetérie.

Inventia solutioneaza problema prin aceea cd se propune o compozitie de obtinere a irisului pentru
diabetici care contine, in % mas.:

lapte concentrat 40-55
izomalt 30-40
sucraloza sau stevia 3-15

unt de frigca 2-4
aroma naturali de caramel 0,2-0,4
colorant natural brun din miez de nuci 0,15-0,35
apa restul.

Totodata colorantul natural brun din miez de nuci, obtinut la extractia miezului de nuci cu o solutie
ce contine 25-30% alcool etilic si 1% carbonat de sodiu anhidru, miezul si solutia fiind luate Intr-un raport
respectiv de 1:(2-3). Extractia se efectueazd timp de 10-15 min, la o temperaturd de 40-45°C si tratare cu
ultrasunet cu frecventa de 37 MHz, dupd care din extractul obtinut se distileazd alcoolul etilic la o
temperaturd de 60-65°C si presiune de 0,09-0,11 atm, iar extractul concentrat apos rezultat se trateazi cu
solutie saturatd de clorurd de calciu, ulterior se separd colorantul brun in stare solidd si se usucd la o
temperaturd de 60-65°C si presiune de 0,09-0,11 atm pand la umiditatea de cel mult 5%.

Procesul tehnologic cuprinde urmitoarele operatii:

e  pregitirea materiei prime $i auxiliare;

e  temperarea: laptelui concentrat la tempetarura de 30°C, untului de frigcd la temperatura de
33-36°C;

e  dozarea si amestecarea componentelor;

e incdlzirea amestecului pand la un continut de substante uscate de 84,0+1% cu agitare
constanta;

e  fierberea masei pand la temperatura de 120£2°C si continutul de substante uscate de 91,0£1%
cu agitare constant;

e  ricirea rapidd pand la temperatura de 60+2°C;
introducerea substantelor colorante si aromate;
omogenizarea masei de iris;
modelarea prin turnare;
récirea pand la temperatura de 20£2°C;
ambalarea si depozitarea la temperatura de 18+3°C si umiditatea relativa a acrului de 75%1%.

Pentru a Inlocui zaharul in masele de iris au fost alesi doi indulcitori utilizati in mod obisnuit,
sucraloza/stevia si izomaltul, cu proprietéti termice diferite §i valori relative de dulceatd. Cantitatea de
indulcitor, sucralozd si izomalt, a fost calculatd in raport cu indicele de dulce al zaharozei: zaharozd — 100
u.c., sucralozd — 600 u.c. izomalt — 50 u.c. Siropul de glucozd din retetd a fost substituit cu o cantitate de
izomalt, reesind din gradul de dulce al siropului de glucozda — 75 u.c. [McKENZIE E., LEE S. Y. Sugar
reduction methods and their application in confections: a review. Food Science and Biotechnology, 2022].

Irisul obtinut conform inventei propuse poate servi o alternativa bund produselor de cofetérie ce
contin cantititi mari de zahar si coloranti artificiali.

Compozitia pentru fabricarea irisului prezintd un sir de avantaje:

e utilizarea colorantului natural poate servi drept o alternativd a inlocuirii unor coloranti
artificiali;

o datoritd adaosului colorantului natural brun, care prezinta un extract uscat al miezului de nuci,
are loc Tmbunétatirea proprietitilor senzoriale ale produsului;

e utilizarea colorantului mentionat conduce la sporirea valorii biologice a produsului finit
datoritd continutului substantelor organice, taninurilor, nucitaninei, acizilor organici (citric, malic) si
zaharuri, calciu fosfat etc. [XuMuuecknit cocTaB TIOOB TPEIKOTO OpeXa. 300WMHKCHEPHHBIH (pakyIsTeT
PI'AY-MCXA. [on-line] Gdsit Internet: hittpsyiwww.activestadyinfo/ximicheskii-sostav-plodoys
greckogo-rexa/ Tibclid=lwAR Ltk 3-

DhViWndmadpkPmovgOOdEbgeWol Sk WV IwHW el DS lniul MaRel;

e utilizarea colorantului natural brun inhiba peroxidarea lipidelor, mentindnd un timp mai
indelungat caracteristicile organoleptice initiale ale irisului,

e  inlocuirea zaharului reduce valoarea energeticd a produsului finit, garantand ci acesta este
produs in scopuri dietetice.

Irisul obtinut conform inventiei are caracteristici organoleptice, fizico-chimice si microbiologice
inalte, In conformitate cu documentele normativ-tehnice In vigoare si corespunde cerintelor de
inofensivitate. Termenul de péstrare a irisului este de 90 zile la temperatura de 18+3°C si umiditatea relativa
a aerului de 75%.
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Exemple de realizare a inventiei.
Exemplul 1
Irisul a fost obtinut conform compozitei revendicate care contine, In %mas.:
lapte concentrat 51
sucraloza 3
izomalt 39
unt de frigca 4
esentd naturald de caramel 0,25
colorant natural brun din miez de nuci 0,2
apa restul.
Exemplul 2
Irisul a fost obtinut conform compozitei revendicate care contine, in %omas.:
lapte concentrat 55
stevia 10
izomalt 30
unt de frigca 3,5
esentd naturald de caramel 0,2
colorant natural brun din miez de nuci 0,25
apa restul.
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1. Compozitie de obtinere a irisului pentru diabetici care contine, in % mas.:

lapte concentrat 40-55
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unt de frigca 2-4

aromd naturald de caramel 0,2-0,4

colorant natural brun din miez de nuci 0,15-0,35

apa restul.

2. Compozitie, conform revendicarii 1, care contine colorant natural brun din miez de nuci,

obtinut la extractia miezului de nuci cu o solutie ce contine 25-30% alcool etilic si 1% carbonat de sodiu
anhidru, miezul si solutia fiind luate intr-un raport respectiv de 1:(2-3), totodata extractia se efectueaza timp
de 10-15 min, la o temperaturd de 40-45°C si tratare cu ultrasunet cu frecventa de 37 MHz, dupa care din
extractul obtinut se distileaza alcoolul etilic la o temperatura de 60-65°C si presiune de 0,09-0,11 atm, iar
extractul concentrat apos rezultat se trateazd cu solutie saturatd de clorurd de calciu, ulterior se separa
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