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(57) Rezumat:

Inventia se referd la industria alimentard, $i anume la un procedeu de obtinere a 1aurtului de baut
vegetal cu utilizarea produselor secundare ale industriei uleiurilor.

Procedeul, conform inventiei, include maruntirea si cernerea srotului de nuci sau seminte, rezultat
de la obtinerea uleiului prin presare la rece, hidratarea pudrei de srot obtinute In apa fiartd timp de 8 ore,
fierberea timp de 20 min la temperatura de 103+£2°C, adaugarea zaharului tos si omogenizarea, ricirea pana
la temperatura de 37£2°C, adaugarea unei culturi starter pentru iaurt vegan, amestecarea, portionarea in
ambalaj, fermentarea timp de 6 ore la temperatura de 38+2°C, racirea si pastrarea la temperatura de 44+2°C.
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, si anume la un procedeu de obtinere a iaurtului de baut
vegetal cu utilizarea produselor secundare ale industriei uleiurilor.

In ceea ce priveste volumele de productie de seminte oleaginoase si uleiuri vegetale, Republica
Moldova detine o pondere semnificativd in productia industriala. Totodata, cercetirile referitoare la analogii
produselor lactate pe bazd de produse vegetale, in ultimii ani au crescut, din cauza efectelor negative ale
produselor animale asupra sanitatii umane, a protectiei animalelor i mediului Inconjurétor. Tinand cont
de faptul cd piata Republicii Moldova este limitatd in produse autohtone care pot rezolva problema
consumatorilor cu intoleranta la lactozd care sunt impusi si procure produsele de import costul cdrora este
mare, este oportun, ca o parte din produsele secundare ale industriei uleiurilor si fie directionatd nu numai
la furaje, dar i la producerea unui produs nou cum este iaurtul de baut non-lactic.

Elaborarea alternativelor vegetale ale iaurtului de baut este importantd pentru a completa ratia
zilnicd atit a vérstnicilor, cét si a persoanelor cu intolerantd la lactozd. Acest produs confine acizi grasi
nesaturati care ajutd la reducerea incidentei bolilor cardiovasculare. laurtul de biut non-lactic are un nivel
ridicat de nutrimente si minerale i va functiona ca un aliment simbiotic care este important pentru intestinul
uman $i pentru cresterea anticorpilor din corpul uman, astfel incat sd intdreasca imunitatea. laurtul este un
produs fermentat si purtitor de probiotice. Este bogat 1n proteine, magneziu, potasiu, grasimi $i vitamine
[1].

Este cunoscut procedeul de obtinere a iaurtului, care include prepararea unui amestec de lapte
degresat, lapte praf degresat si zahdr, curdtarea amestecului la o temperaturd de 41-45°C, pasteurizarea
amestecului la o temperaturd de 95-99 °C cu mentinere timp de 40-60 de minute, ricirea la o temperatura
de fermentatie de 40-42°C, introducerea starterului preparat cu culturi pure de Lactobacterium bulgaricus
s1 Streptococcus thermophilus. Fermentarea se realizeazd pand cand se formeaza un cheag cu o aciditate de
75-85°T, care se amestecd si se riceste la 25-30 °C, se adaugd umplutura - piure de dovleac obtinutd prin
amestecarea prealabild a pulberii de dovleac cu lapte degresat Incélzit la 40-60°C in raport de 1:12-1:15, se
pasteurizeaza la 95-99°C cu mentinere 40-60 de minute si se riceste la o temperaturd a coagulului de 25-
30°C. Taurtul rezultat este apoi amestecat, récit si ambalat [2].

Procedeul face posibila cresterea valorii nutritionale $i imbunététirea proprietatilor preventive ale
iaurtului datorita introducerii de umpluturi care contine pectind si fibre alimentare.

Dezavantajul procedeului cunoscut constd, in primul rdnd, in utilizarea laptelui - produs de
originea animald §i, 1n a doilea rand, in utilizarea pudrei de dovleac, care este mai putin bogata In proteine,
grisimi si vitamine, deoarece produsul a fost supus proceselor cum ar fi méaruntirea si uscarea, ce duce la
reducerea valorii nutritive a acestora.

Mai este cunoscut un procedeu de obtinere a bauturii acide din lapte de floarea-soarelui care este
compusd din (A) lapte din seminte de floarea soarelui supus fermentatiei cu acid lactic si (B) o bautura
acida (de exemplu, suc de portocale, grapefruit etc.) si/sau un produs organic acid (de exemplu, acid citric,
acid malic, acid lactic etc.) si, dacd este necesar, suplimentat cu (C) un agent de gelifiere sau un stabilizator
(de ex. pectind, agar, caragenan, gelatina etc.). Produsul este o bauturd acidd sau un aliment aseméanétor
iaurtului, cu gust si aroma unice, palatabilitate si stabilitate excelente. Un aliment sau o bautura de tip steril
poate fi obtinutd prin tratarea termicd a produsului, iar cea de tip celuld vie se prepard fara tratament termic
[3].

Dezavantajul procedeului cunoscut constd in utilizarea laptelui vegetal obtinut din seminte de
floarea-soarelui sau In amestec cu alte tipuri de lapte vegetal cum ar fi lapte din soia, ceea ce are ca rezultat
un consum considerabil de timp pentru prepararea si obtinereca produsului finit $i duce la majorarea
costurilor economice.

Cel mai apropiat de inventia propusd este procedeul de obtinere a unui produs alimentar din
seminte de in fermentate. Procedeul constd in degresarea semintelor de in, zdrobirea i méacinarea
semintelor de in degresate, amestecarea cu apd, addugand eventual alte cereale sau seminte de plante sau
fractiuni de seminte de in Intr-o concentratic de aproximativ 3-8% mas. pentru a obtine o suspensie.
Suspensia este fermentatd cu o cultura starter, si anume tulpina Bifidobacterium lactis BB 12, imbogétita si
stabilizatd pentru a produce un produs fermentat vascos sau potabil. Inventia face posibild obtinerea unui
produs imbogitit cu bacterii probiotice §i cu un continut scdzut de grasimi [4].

Dezavantajul procedeului constd, In primul rand, in utilizarea unei singure tulpini de bacterii
lactice si procesul de fermentare care a durat pana la 24 ore, si in a doilea rand, semintele de in in Republica
Moldova sunt importate, ceea ce sporeste costul produsului finit.

Problema pe care o rezolva inventia consta In valorificarea sroturilor autohtone, produse secundare
subutilizate, prin transformarea acestora In produse alimentare valoroase si sdnétoase, cum ar fi 1aurtul de
baut. Aceasta contribuie la reducerea deseurilor industriei uleiurilor si grasimilor si la dezvoltarea unor
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produse alimentare inovative i nutritive, largirea sortimentului de bauturi fermentate non-lactice si
respectiv largirea cercului de consumatori.

Procedeul de obtinere a alternativelor vegetale ale iaurtului de baut, conform inventiei, inlatura
dezavantajele mentionate mai sus prin aceea cd include ingrediente vegetale specifice Republicii Moldova,
farad lapte provenit de la animale. Se utilizeaza ca baza sroturile de seminte, nuci rezultate de la obtinerea
uleiului prin presare la rece.

Procedeul de obtinere a iaurtului de baut vegetal, include méaruntirea si cernerea srotului de nuci
sau seminte, rezultat de la obtinerea uleiului prin presare la rece, cu obtinerea unei pudre de srot, hidratarea
acesteia In apd fiartd timp de 8 ore, fierberea timp de 20 min la temperatura de 103+2°C, adidugarea
zahdrului tos, omogenizarea, ricirea pand la temperatura de 37£2°C, addugarea unei culturi starter pentru
iaurt vegan cu continut de Streptococcus thermophilus i Lactobacillus delbrueckii ssp. Bulgaricus,
amestecarea, porfionarea in ambalaj, fermentarea timp de 6 ore la temperatura de 38+2°C, ricirea si
péstrarea la temperatura de 4£2°C, totodatd componentele se iau in urmaétorul raport, in % mas.:

apd potabild  83-87

srot 9,5-13,5

zahdr tos 3,0

culturd starter  0,5.

Ca rezultat se obtine o bauturd fermentatd unicé, care pastreazi toate proprietitile organoleptice
ale ingredientelor naturale, precum si toate calitatile nutritionale, lipsitd de substante chimice artificiale
(coloranti, conservanti etc.); totodatd se largeste sortimentul de bauturi naturale vegane si respectiv de
produse destinate consumatorilor intoleranti la lactoza, valorificand sroturile de seminte $i nuci — materie
primd autohtona.

Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1

Pentru obtinerea iaurtului de baut vegetal din srot de seminte de dovleac Cucurbita maxima s-au
utilizat urméitoarele ingrediente, in % mas.:

srot de seminte de dovleac 9,5

apa potabila 87,0

zahar tos 3,0

culturd starter 0,5.

Procedeul de fabricare include urmétoarele etape: maruntirea si cernerea srotului de seminte de
dovleac pentru a obtine o pudra de srot, hidratarea pudrei 1n apa fiartd timp de 8 ore, fierberea timp de 20
min la temperatura de 103£2°C, addugarea zahdrului tos si omogenizarea pand la dizolvarea acestuia,
ricirea pand la temperatura de 374+2°C, addugarea culturii starter "VIVO iaurt vegan" cu compozitia
bacteriand: Streptococcus thermophilus §1 Lactobacillus delbrueckii ssp. Bulgaricus, amestecarea,
portionarea in ambalaj steril, fermentarea timp de 6 ore la temperatura de 38+2°C, ricirea §i pastrarea la
temperatura de 442 °C.

Exemplul 2

Pentru obtinerea iaurtului de baut vegetal din srot de seminte de floarea-soarelui Helianthus
annuus L. s-au utilizat urmétoarele ingrediente, in % mas.:

srot de seminte de floarea-soarelui 13,5

apa potabila 83,0

zahar tos 3,0

culturd starter 0,5.

Procedeul de fabricare include urmétoarele etape: maruntirea si cernerea srotului de seminte de
floarea-soarelui pentru a obtine o pudra de srot, hidratarea pudrei in apa fiartd timp de 8 ore, fierberea timp
de 20 min la temperatura de 103+2°C, addugarea zaharului tos si omogenizarea pand la dizolvarea acestuia,
ricirea pand la temperatura de 374£2°C, addugarea culturii starter "VIVO iaurt vegan" cu compozitia
bacteriand: Streptococcus thermophilus §1 Lactobacillus delbrueckii ssp. Bulgaricus, amestecarea,
portionarea In ambalaj steril, fermentarea timp de 6 ore la temperatura de 38+2°C, ricirea si pistrarea la
temperatura de 4+2°C.

Exemplul 3

Pentru obtinerea iaurtului de baut vegetal din srot de nuci Juglans Regia L. s-au utilizat
urmditoarele ingrediente, in % mas.:

srot de nuci 11,5

apa potabila 85,0

zahar tos 3,0

culturd starter 0,5.
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Procedeul de fabricare include urmatoarele etape: maruntirea si cernerea srotului de nuci pentru a
obtine o pudri de srot, hidratarea pudrei In apé fiartd timp de 8 ore, fierberea timp de 20 min la temperatura
de 103+2°C, addugarea zaharului tos $i omogenizarea pand la dizolvarea acestuia, ricirea pand la
temperatura de 37+2°C, addugarea culturii starter "VIVO iaurt vegan" cu compozitia bacteriani:
Streptococcus thermophilus $i Lactobacillus delbrueckii ssp. Bulgaricus, amestecarea, portionarea in
ambalaj steril, fermentarea timp de 6 ore la temperatura de 38+2°C, récirea si péstrarea la temperatura de
442°C.

(56) Referinte bibliografice citate in descriere:
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(§7) Revendicari:

1. Procedeu de obtinere a iaurtului de baut vegetal, care include maruntirea si cernerea srotului
de nuci sau seminte, rezultat de la obtinerea uleiului prin presare la rece, cu obtinerea unei pudre de srot,
hidratarea acesteia in apd fiartd timp de 8 ore, fierberea timp de 20 min la temperatura de 103+2°C,
addugarea zaharului tos, omogenizarea, rdcirea pand la temperatura de 37+2°C, adaugarea unei culturi
starter pentru iaurt vegan cu continut de Streptococcus thermophilus si Lactobacillus delbrueckii ssp.
Bulgaricus, amestecarea, portionarea in ambalaj, fermentarea timp de 6 ore la temperatura de 38+2°C,
ricirea si pastrarea la temperatura de 4+£2°C, totodatd componentele se 1au In urmétorul raport, in % mas.:

apd potabild  83-87

srot 9,5-13,5

zahar tos 3,0

culturd starter  0,5.

2. Procedeu, conform revendicarii 1, in care se utilizeaza srot de seminte de dovleac Cucurbita

maxima, de floarea soarelui Helianthus annuus L. sau de nuci Juglans Regia L.
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