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Prezenta inventie se refera la un procedeu de sterilizare a unui produs alimentar cu
un continut redus de ap4, la produsul alimentar obtinut, precum si la o compozitie alimentara
care il contine, aplicabile in industria alimentara.

Anumiti ingredienti si alimente cu un continut scizut de ap3, definiti prin activitatea
apei (Aw) Aw < 0,60, de interes nutritionist, organoleptic sau tehnologic, potintrain compozi-
tia produselor alimentare. Acestia sunt, de exemplu, ciocolatd, zaharuri (zaharoza sau
altele), fructe seci (alune, migdale), fructe uscate (banane prajite), biscuiti sau alte produse
cerealiere, pulberi (lapte i derivati, amestecuri de ingrediente pulverulente), mirodenii.

Aceste ingrediente nesterile pot altera proprietatile de vanzare i igienice ale produ-
selor finite. De exemplu, adaugarea de ciocolata poate contamina produsul finit, in special
prin bacteriile sporulate; acelagi lucru este valabil pentru adaugarea de zahér sau alune la
un produs proaspat care nu este supus unei sterilizéri finale.

Se cunosc procedee de sterilizare a compozitiilor alimentare apoase, in special pe
baza de lapte, facand posibil atingerea sterilitatii impuse.

Totodata, daca aceste compozitii apoase contin compusi care sunt contaminati prin
natura lor, in special ciocolata, bacteriile prezente in particulele solide, in contact cu apa, se
dezvolata, ceea ce conduce la contaminarea compozitiei apoase si afecteaza stabilitatea
microbiologica a acesteia.

in cazul ciocolatei, acest inconvenient este cu atat mai important cu cat acest
ingredient constituie un aditiv major asociat adesea cu compozitile alimentare.

De aceea, au fost propuse deja procedee care sa asigure sterilizarea ciocolatei.

Brevetul european EP-B-615692 descrie, de exemplu, un procedeu de sterilizare a
ciocolatei prin incalzire la o temperatura cuprinsa intre 110 si 130°C timp de 10 pé&na la
30 min. Acest procedeu nu permite sterilizarea ciocolatei datorita unui continut scazut de
zahar (<10%). in cererea de brevet european EP-A-770332 este descris un procedeu de
sterilizare similar in care masa de ciocolaté este incalzitd la o temperatura de aproximativ
125°C timp de 5 pana la 10 min.

Cererea de brevet european EP-A-111614 descrie un procedeu de ameliorare Si
standardizare a pudrei de cacao de calitate necorespunzatoare prin adiugarea a 5% pana
la 20% Tn greutate apa, sterilizare la o temperaturd de 100...1 10°C i la o presiune egala cu
presiunea atmosferica sau putin mai mare, apoi uscare intr-o atmosfera sterila pentru obti-
nerea unui produs continand de la 2 ia 5% apa.

in acelasi timp, astfel de procedee nu conduc decat la o sterilizare limitaté de ordinul
a 2 log, respectiv cantitatea de microorganisme contaminante, n special de bacterii
sporulate, este diminuata de numai 100 ori.

Printre altele, tehnologiile clasice de tratare termica antimicrobiana pot madifica
proprietatile nutritionale, organoleptice sau tehnologice ale alimentelor si ingredientelor
tratate. Mai mult, anumite microorganisme (in special bacterii sporulate) in mediu protector
(de exemplu cu Aw scazut, continut bogat in materie grasa) necesitd conditii de tratament
termic putin compatibile cu realitatile industriale.

Tn ultimii ani, s-au studiat si alte procedee, cum ar fi cele la presiune foarte mare,
campuri electice in impulsuri, incalzire electrica, ionizare, infrarosu, ultraviolet, ultrasunete.

Aceste procedee sunt de asemenea limitate la ingredientii seci, compromisul intre
eficienta antimicrobiana i pastrarea proprietatilor organoleptice nefiind totdeauna
satisfacator.

Contaminarea minim propusé de furnizorii de ingrediente seci este de ordinul a 100
UFC/g (UFC=unitati formatoare de colonii). Cu 2 log de reducere maxim3, stadiul cunoscut
al tehnicii referitor la decontaminare este aproximativ 1 UFC/g. Acesta este incompatibil cu
o utilizare in compoxzitiile alimentare apoase, cu atét cu cat Aw al acestora este mai ridicat.
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Este deci de dorit sa se propuna un procedeu de sterilizare care s3 permita diminua-
rea intr-o mésurad mult mai importanta a cantitatii de microorganisme in ingredientele si
alimentele “seci”, n special in ciocolata, sub aspectul proprietatilor organoleptice.

Problema tehnica pe care o rezolva procedeul de sterilizare conform inventiei implica
urmatoarele aspecte:

-mentinerea interesului nutritional, organoleptic sau tehnologic al ingredientului tratat;

-reducerea satisf&catoare a florei microbiene (drojdie, mucegaiuri, bacterii vegetative
sau sporulate) raportat la necesitatea de conservare a produselor finite in timpul intregii
perioade a vietii lor normale;

- compatibilitatea alimentara a procedeului si elementelor care intr3 in acest tra-
tament;

- costul in concordanta cu valoarea produsului finit;

- posibilitatea de industrializare.

Inventia se refera un procedeu de sterilizare a unui produs alimentar cu un continut
redus de apa, contaminat natural sau artificial, care consta in aceea ci se ridica activitatea
apei (Aw) a produsului respectiv la o valoare mai mare de 0,7, de preferinta mai mare de 0,8,
se supune produsul alimentar hidratat unei etape de sterilizare termica i se elimina apa in
vederea obtinerii unui produs alimentar cu un continut redus de apa esential steril, care
prezinta o contaminare, in special cu bacterii sporulate, de cel putin 1000 de ori mai mica
(3 log) decét a produsului de |a care se porneste, in special mai mica decat 1 UFC/g.

Inventia se mai refera si la un produs alimentar rezultat dintr-un produs alimentar cu
un continut redus de apa, contaminat cu microorganisme, esential steril i care este obtinut
prin procedeul conform inventiei si prezinta o contaminare, in special de bacterii sporulate,
cel putin de 1000 de ori mai mica decat a produsului alimentar de la care se porneste, mai
mica de 1 UFC/g.

Compozitia alimentara conform inventiei este formata dintr-o faz apoasa, in special
o baza lactata, si produse alimentare sterile, in special fragmente de ciocolats sau de analog
al ciocolatei, in special de la 1 la 30% raportat la baza lactata.

Unul dintre avantajele pe care le introduce inventia fata de stadiul tehnicii consta Tn
reducerea florei microbiene (in special de bacterii sporulate) de cel putin 1000 de ori in cazul
produselor alimentare cu continut scizut de apa, produsele alimentare obtinute prin proce-
deul conform inventiei fiind sterile si pastrandu- -gi totodata proprietatile organoleptice.

Activitatea apei se mareste, de preferinta la o valoare mai mare de 0,87, in special
intre 0,9 si 0,96.

De preferintd, acelasi procedeu se realizeaza printr-un procedeu discontinuu n
acelasi recipient.

In conformitate cu Aw, temperatura si durata tratamentul termic, inventia permite, in
mod special, reducerea microorganismelor intre 3 si12log (dela 1000 la 1012 ori mai putin),
in special intre 3 $i 9 log, si de preferinta de cel putin 5 log a bacteriilor sporulate, in mod
avantajos cel putin 6 log. Tinand cont de contaminarea initiala a ingredientilor (100 la 10000
bacterii sporulate per aproximativ 1 g), procedeul conform inventiei permite obtinerea unui
produs “esential steril” continand mai putin de 1 UFC/g, de preferinta mai putin de
1 UFC/100g si, de preferinta, mai putin de 1 UFC/Kg.

Activitatea apei unui produs este o notiune care este binecunoscutd in domeniul
alimentar, aceasta marime, prescurtatd Aw, masoara disponibilitatea apei intr-o mostra. in
majoritatea cazurilor, aceasta activitate a apei nu este proportionalad cu continutul in apa al
produsului.

Spre exemplu, un iaurt cu fructe contine 82% ap3 si are un Aw egal cu 0,99; branza
proaspata contine 87% ap3 si are un Aw egal cu 0,99.
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Metodele care permit masurarea Aw a unui produs sunt cunoscute de catre specia-
listul in domeniu. Aw este in general masurat la 25°C.

Inventia se refera in special la sterilizarea produselor al cdror Aw este mai mic de
aproximativ 0,6 si mai ales de ordinul a 0,4; se poate cita ciocolata sau un analog al cio-
colatei, fructele seci, zaharurile, fructele uscate, biscuitii sau alte produse cerealiere,
pulberile (lapte si derivati, amestecuri de ingrediente pulverulente) si aromele.

Unul dintre avantajele procedeului conform inventiei consta in diminuarea marcanta
a contaminarii cu bacterii sporulate. Se stie ca procedeele de pasteurizare clasice permit
eliminarea bacteriilor vegetative si nu a bacteriilor sporulate.

Prin analog al ciocolatei, se inteleg toate substantele grase, de cofetarie, care contin
o faza grasa continua, constituita din una sau mai multe substante grase de origine vegetala
sau animalé gi ale caror proprietati sunt fie similare celor untului de cacao (numite in general
paste de inghetat sau “compus”), fie plastice la 20°C (paste pentru tartine, umpluturi grase
si pralinate).

S-ar putea Tnlocui in egald masura zahdrul (zaharoza) cu un agent de Tndulcire bine
cunoscut de tip poliol sau acesulfam K. Solidele de cacao, care nu sunt grase, care au fost
Tnlocuite cel putin n parte cu alti constituenti uzuali in fabricile de ciocolata si produse de
cofetdrie sunt de asemenea cuprinse in definitia “analogilor de ciocolata”.

Procedeul conform inventiei va fi in mod particular adaptat la tratarea ciocolatei
negre. Acesta este definit legal si cuprinde in general cel putin 30% cacao (sub forma de
cacao seaca si degresatd si/sau unt de cacao), din care cel putin 2,5% cacao seaca si
degresat3; cantitatea de lapte pudra este mai mica sau egala cu 5%.

Inventia este adaptata si pentru obtinerea unor diferite sortimente de ciocolaté cu
lapte sau ciocolate albe, sterile in special. Se stie, de exemplu, ca ciocolata alba contine in
general de la 30 la 35% unt de cacao, dar nu contine cacao seaca si degresatéa.

Pentru a hidrata produsul cu un continut redus de apa, conform inventiei, in scopul
obtinerii Aw propus, se adauga apa necesara fie in Tntregime la pornire, fie in parte la pornire
si in parte in timpul Tncélzirii pana la temperatura de sterilizare a produsului, fie numai in
timpul incalzirii. Aceasts adaugare a apei in timpul incalzirii se va face prin injectarea directa
a vaporilor de calitate alimentara in produsul alimentar. Apa poate fi adaugata in stare pura,
sau cu ajutorul compozitiilor apoase, cum ar fi, de exemplu, laptele (degresat sau nu,
concentrat sau nu), smantana sau alti derivati lactati, sucul de fructe.

Aw este masurat in modul urmétor §i numit Aw echivalent:

Intr-un aparat de amestecare de laborator adaptat, se adauga la produsul cu un con-
tinut scazut de apé cantitatea de apa care corespunde umiditatii totale care va fi adaugata
la sfarsitul palierului de sterilizare (apa adaugata+vapori condensati). Se agitad 15 min la
50°C, evitandu-se evaporarea integrala i se lasa apoi in repaus la 20°C in flacoane avand
un mic spatiu la capat. Dupa 24 h, produsul este redus la pulbere fina si se amesteca (in
functie de consitenta sa) i se masoara Aw la 25°C pe un aparat clasic de tip Aqualab CX-2
sau Decagon.

Tn cazul particular al produselor sub formé de bucati (alune tocate) inceputul proce-
durii este adaptat: apa se adauga prin injectare de vapori pentru cea mai bun repartitie si
se agita 1 h la 50°C; apoi procedura se Tncheie ca mai sus.

Tn cazul altor produse, diferite de ciocolata sau de un analog al ciocolatei, cregterea
activitatii apei se realizeaza prin simpla hidratare a fazei apoase.

Pentru zahar a carui activitate a apei este mai mica de 0,3 sau pentru fructele seci
a caror activitate a apei este mai mica de 0,6, se efectueaza amestecul intr-o proportie adec-
vat3 pentru obtinerea unui Aw la 25°C mai mare de 0,7, In mod avantajos mai mare de 0,8,
de preferinta mai mare de 0,87. Fructele seci foarte grase, care absorb o cantitate mica de
apa, pot fi introduse de preferintd intr-o baie de apa, in exces, care va fi drenata dupa
sterilizare si inainte de evaporare.
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Este cunoscuta incompatibilitatea apei cu ciocolata pentru c apa creste viscozitatea
acesteia in mod exponential p&nd cand ciocolata devine solida. Viscozitatea ciocolatei creste
pana la un maxim, apoi se diminueaza in functie de continutul sau in apa. Acest fenomen
se constata atat in timpul hidratarii ciocolatei, cat si in timpul deshidratarii. Acest maxim
reologic este notabil mai putin accentuat la ciocolata decét la pasta de ciocolata.

Modularea continutului de materii grase permite evitarea unei viscozitati prea mari
in timpul hidratérii sau a deshidratérii. Intensitatea varfului reologic este de asemenea core-
lata cu continutul de materie grasa a ciocolatei sau a analogului de ciocolats. Pentru conti-
nuturi de substanta grasé normale pana la cele marite, viscozitatea amestecului apa+cioco-
|lata scade cu cregterea continutului de substanta grasa. Pentru continuturi reduse de materie
grasd, amestecul apa+ ciocolata nu mai este o pasta lichida, ci o pudra.

Pentru aceeasi cantitate de apa adaugata, de exemplu 10%, amestecul cioco-
lata+apa poate lua diferite forme, in functie de materia gras& din ciocolata uscata: daca
materia grasa este continuta intre 28 si 48%, amestecul este o past4 foarte vascoasa, cvasi
solida; pentru un continut de materie grasa mai mic de 28%, produsul are mai curand consis-
tenta unei pudre, mult mai ugor de amestecat; daca continutul de substanta gras4 este mai
mare de 48%, amestecul ramane foarte fluid.

Din acest motiv, conform unei prime variante preferate, ciocolata supusa unei etape
de deshidratare cuprinde cel putin 48% materie grasa, de preferinti intre 48 si 90%, in
special intre 48 si 70% materie grasa.

Conform unei a doua variante, o ciocolatd sau un analog al ciocolatei a carui pro-
portie de materie grasa este mai mica de 28% permite in egala masura atingerea obiectivului
fixat. De preferinta, conform acestei variante, ciocolata sau analogul de ciocolata, cuprinde
intre 20 si 28% materie grasa.

in general, este de dorit ca in acest ultim caz, sa se adauge la sfarsitul procedeului
procentul impus de materie grasa sterilizata pentru a obtine o ciocolatd cu o compozitie
clasica.

Astfel, conform unei variante preferate, procedeul de sterilizare a unui produs alimen-
tar cu un continut scazut de apa este caracterizat prin aceea c4 activitatea apei din ciocolata
sau din analogul de ciocolatd se mareste la o valoare mai mare de 0,87 prin amestecarea
ciocolatei sau analogului de ciocolat, care contine cel putin 28% in greutate materie grasa
sau prin amestecarea unei ciocolate sau unui analog al ciocolatei care contine mai mult de
48% in greutate substanta grasa cu o faza apoasa pentru obtinerea unei paste omogene.

Hidratarea se mai poate realiza prin amestecarea masei de ciocolatd sau a
analogului de ciocolat intr-o baz& emulsionata apa-in-ulei format dintr-o substants grasa,
un emulsifiant gi apa, aceasta fiind descrisa in brevetul EP-A-832 567.

Imediat ce produsul hidratat a fost obtinut, se realizeaza o degazare, apoi o etapa de
sterilizare, la o temperaturd cuprinsa in general intre 100 si 150°C, un timp adecvat, in
special intre 1 si 10 min.

In conformitate cu unul dintre aspectele inventiei, hidratarea se realizeaza prin adau-
garea o singura data a intregii cantitati de apa necesara pentru a atinge Aw urmarit.

incalzirea pentru sterilizare se va realiza, de preferinta, prin injectarea directs a vapo-
rilor de calitate alimentara. La cresterea lui Aw contribuie suma cantitatii de apa adaugata
lainceput i a cantitatii de vapori condensatj in timpul incélzirii. Cantitatea de vapori injectata
in produs va fi, de preferinta, masurata cu un debitmetru masic.

Conform unuia dintre modurile de realizare a inventiei, produsul hidratat si degazat
va fi in mod avantajos incélzit, inainte de sterilizare, timp de 10 min la 80°C, apoi timp de 20
la 60 min la o temperatura cuprinsa intre 30 si 37°C, in special pentru a favoriza o distributie
omogend a lui Aw in produs, ceea ce va imbunététi eficienta sterilizarii, chiar i in cazul unei
sterilizari fara injectie de vapori, sau in cazul fragmentelor.
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Specialistul Tn domeniu va adapta valoarea lui Aw, a temperaturii $i durata de trata-
ment, in functie de ingrediente, de natura contaminarii si de material. Se poate obtine acelasi
grad de sterilizare printr-o combinare diferité a acestor parametri. De exemplu, daca se ma-
reste Aw al produsului de sterilizat, se poate reduce cuplul timp/temperatura. Pentru pro-
dusele mai rezistente, tratamentul se poate efectua la o valoare de aproximativ 0,65 a lui Aw.
in general, pentru Aw cuprins intre 0,7 si 0,8, procedeul implica un tratament la 125..130°C
timp de 4 min la 1,8 h (de preferinta, timp de 5 la 30 min), sau la o temperatura de
145...150°C timp de 30 s la 5 min, in special de 1a 30 s la 60 s, de preferinta de la 1 la 5 min.

Durata sterilizarii este cuprinsa in general intre 15 s si 4 min, pentru o temperatura
de aproximativ 125 la 135°C gi la un Aw mai mare de 0,9. Duratele vor fi mai mari pentru
ingredientele grase (ciocolata, alune) in comparatie cu produsele care nu suntgrase (zahar),
pentru ca substanta grasa face microorganismele mai termorezistente.

Anumite ingrediente, cum ar fi zaharurile pot sa suporte durate destul de lungi la tem-
peratura scézutd; altele cum ar fi ciocolata vor fi tratate, de preferinta, la o temperatura mai
mare de 120°C, un timp mai scurt.

De preferints, ciocolata se va steriliza discontinuu, cu Aw echivalent cuprins Tntre
0,82 si 0,95, incalzind prin injectarea directé a vaporilor de calitate alimentara de la 50°C
pana la 125...135 °C, aceasta temperatura mentinandu-se timp de 2 la 8 min. De preferinta,
injectarea vaporilor va fi precedata de o degazare accentuata (aproximativ -0,95 bar).

Apa este eliminatd imediat, de preferinta, prin evaporare sub vid, la o temperatura
adecvata, in special la aproximativ 80°C.

Tn cursul deshidratarii, viscozitatea pastei de ciocolata sau a analogului de ciocolata
hidratat variaza in functie de continutul de substanta grasa. Pentru un continut de substanta
grasa mai mare de 48%, vascozitatea la 40°C masurata conform metodei Casson cu un
vascozimetru Haake VT500 nu depaseste 15Pa.s indiferent de cantitatea de ap& adaugata.
in cazul ciocolatei sau al unui analog al ciocolatei care contine mai putin de 28% substanta
grasa, se obtine o pudra si nu o pastéd vascoasa.

Procedeul poate fi aplicat unei ciocolate sau unui analog al ciocolatei care contine
de la 28 la 48% substanta grasa. In acelasi timp, la aceste continuturi de substanta grasa,
viscozitatea masurata care corespunde varfului reologic este mai mare de 20 Pa.s gi devine
cel mai adesea infinitd (produs solid). in acest caz, ar fi necesar un aparat de amestecare
cu o forta mai mare pentru a evita aglomerarea masei in timpul deshidratarii, chiar daca se
adauga o mare cantitate de apa.

in timpul acestei evaporari se observa o cristalizare a zaharurilor care pot forma
aglomerate cu particulele de cacao si lapte. De preferinta, particulele, in special cristalele de
zahdr nu ar trebui s3 aibd o marime mai mare de 30 ym.

Procedeul este remarcabil in cazul ciocolatei sau al unui analog al ciocolatei, in
conformitate cu prima sau a doua varianta, deoarece necesita proportii de substanta grasa
situate in afara continuturilor uzuale.

Este posibil, prin urmare, sa se readapteze continuturile de substanta grasa in vede-
rea obtinerii ciocolatelor sau analogilor de ciocolata clasici.

Produsele obtinute prezinti un profil organoleptic similar cu cel al produselor stan-
dard si, in special, nu prezinta gustul de “ars” care se obtine cand se efectueaza sterilizarea
prin procedeul clasic.

in functie de parametrii alesi, in special Aw, temperatura, durata, produsele sterilizate
obtinute prezinta o reducere a microorganismelor cuprinsa intre 3 log si 12 log, cel mai ade-
sea intre 3 si 9 log, de preferintd de cel putin 5 log a bacteriilor sporulate.

in alti termeni, aceste produse prezinta o contaminare mai mica de 1 UFC/g, de pre-
ferintd sub 1UFC/100 g, Tn mod avantajos mai mica de 1 UFC/kg.
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Inventia se mai refera si la un produs alimentar, rezultat dintr-un produs alimentar cu
un scazut continut de apa, contaminat cu microorganisme, caracterizat prin aceea cé este
esential steril, este susceptibil sa fie obtinut prin procedeul descris anterior si prezinti o
contaminare, in special cu bacterii sporulate, de cel putin 1000 ori mai mici decat a pro-
dusului alimentar de pornire contaminat natural sau artificial, in special mai mica de 1 UFC/g,
de preferintd mai mica de 1 UFC/100 g i, avantajos mai mica de 1 UFC/kg.

Intr-o varianta de realizare a inventiei, acest produs alimentar este ciocolat sau un
analog al ciocolatei.

Inventia este avantajoasa si prin aceea ca ciocolata sau analogul ciocolatei poate fi
prezent sub forma de fragmente de ciocolata (pepite), care au in special o grosime mai mare
de 4 mm, ceea ce permite consumatorilor mai ales daca fragmentele sunt incorporate intr-o
compozitie alimentara, sa recunoasca si sa aprecieze gustul ciocolatei.

Intr-un mod de realizare a inventiei, fragmentele de ciocolata sau de analog al
ciocolatei formeaza un strat continuu, cu o latime mai mare de 2 cm si 0 grosime mai mica
de 5 mm.

Se va remarca, de asemenea, ca ciocolata sau analogul ciocolatei, conform
inventiei, prezintd un continut de zahar suficient pentru a permite evitarea gustului inerent
de cacao.

O compozitie tipica de ciocolatd sau de analog al ciocolatei, conform inventiei
cuprinde:

-cacaouscata gidegresatd .............. ... ... ... .. ... 0 la 35%
-untde cacao sau substantdgrasa ............................ 20 1a 90%
-zah@rsauanalog ............co i 10 la 65%
- lapte pudra degresatsaunedegresat . .. ................. .. .... 0 la 30%.

Ca orice ciocolata sau analog al ciocolatei, aceasta poate sa cuprindd de asemenea
arome si unul sau mai multi emulsifianti cum ar fi lecitina sau in special PGPR (sau
Poliricinoleat de poliglicerol).

O compozitie tipica de ciocolatad neagra clasica cuprinde in procente in greutate:

- cacao uscata si degresatad 15 la 35%

untdecacao . ..., 281a43%
-zah@rsauanalog ......... ... ... ... i 23 1a 60%
slapte pudra . <5%.
O compozitie tipica de ciocolatd pentru acoperire contine:
-cacaouscatagidegresatd ........... .. ... .. ... .. ... 2,51a30%
SUNEAE CACAD .. ..t e e 311a 43%
~zah@rsauanalog . ..........ciiiiiiiiii i e e 27 1a 65%
-lapte pudrd ... <5%.
O compozitie tipica de ciocolata alba cuprinde in procente de greutate:
SUNtdeCacal ... ..o 211a 30%
-zahdrsauanalog .............iiiiiii 40 la 60%
lapte pudrd .« 14 la 30%.

Inventia se mai refera si la o compozitie alimentara formata dintr-o faza apoasa, in
special continua, pe baza de lapte, si din produse alimentare sterile cum sunt cele definite
mai sus, in special de ciocolatd sau de analog al ciocolatei in amestec sau sub forma
fragmente.

Prin expresia “fragmente de ciocolatd sau de analog al ciocolatei” se definesc
particule solide a caror granulometrie este suficienta pentru a conferi gustul de ciocolata
caracteristic acestei substante. Aceste particule se diferentiaza deci de sarjele de marimi mai
mici care sunt deja utilizate pe baza de ciocolata, i care au fost sterilizate astfel incat gustul
a fost total schimbat, si care nu sunt prezentate decat in scopul de a da compozitiei o
aparenta de ciocolata. Aceste sarje nu ar putea avea marimea de “fragmente” pentru ca in
acest caz consumatorul ar simti gustul mai putin placut.
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Inventia se refera Tn particular la compozitiile alimentare cu un pH “neutru” sau slab
acid, in special deserturile, in care o contaminare bacteriana, Tn special cum ar fi cea
sporulata poate s& se dezvolte. Prin urmare, un avantaj remarcabil al compozitiilor conform
inventiei este de se a péstra stabilitatea microbiologica atunci cand pH-ul este propice
dezvoltarii microorganismelor. Aceasta dezvoltare a bacteriilor sporulate este in schimb
foarte dificila in produsele acide.

Aceste compozitii alimentare prezinta si o activitate a apei mai mare de 0,80, in mod
avantajos 0,85, sau mai bine 0,90, limite de la care bacteriile nu se pot dezvolta.

Este vorba in special despre compozitii pe baza de produse lactate proaspete,
eventual afanate, sub forma de emulsie ulei in apa si care contin, intre altele, si una sau mai
multe substante grase de origine lactata sau de origine animala, unul sau mai multe zaharuri
si unul sau mai multi emulsifianti.

Mai pot fi utilizate gi substante grase de origine vegetald hidrogenate sau
nehidrogenate.

Compozitia ar putea sa mai cuprinda lapte praf.

Se da in continuare un exemplu de smantana desert conform inventiei:

-lapte proaspat . ... ... 70 la 85%
Slapte pudra . ... e 0la 5%
SMGLA L e e O0la2%
2= 2 T- | (P 41a12%
-agentideconsistentd .......... ... L <2,5%
S CArAMEl . L < 10%

si de la 1 la 30% particule solide sterilizate aga cum este descris mai sus raportat la baza
lactata.

Continutul de extract uscat este cuprins in mod avantajos intre 0,20 si 0,34 gi prezinta
un Aw de aproximativ 0,98. pH-ul este cuprins intre 6 i 7.

Produsele sterilizate, in particular ciocolata sau analogii de ciocolata, conform
inventiei, pot fi utilizate in egald masura la prepararea spumei la pH neutru.

Compozitia alimentara poate fi acoperita intr-un mod cunoscut.

Se dau Tn continuare exemple care ilustreaza inventia.

Exemplele de la 1 la 6. Fabricarea ciocolatei esential sterila intr-un aparat de
amestecare termostatat se adauga urmétoarele ingrediente: apa, pastd de cacao, unt de
cacao dezodorizat, optional lapte pudrd cu 26% grasime, lapte pudra cu 0% grasime,
smantana cu 40% grasime.

in tabelul urmator sunt prezentate compozitiile preparate (exemple de la 1 la 6).

Exemple 1 2 3 4 5 6

apa 34,0 29,6 34,0 28,6 30,3 26,5
pasta de cacao 17,0 12,4 9,7 9,7 7,0 7,0
zahar 40,0 29,7 33,5 33,4 244 24,4
unt de cacao dezodorizat 9,0 28,3 8,8 8.8 284 28,4
lapte pudra 26% MG 14,0 9,9

lapte pudra 0% MG 104 7,3
smantana 40% MG 9,1 6.4
TOTAL 100,0 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0
MG%/MS 27,6 49,8 27,0 27,0 50,1 50,1
H20% 34,0 29,6 34,4 344 30,6 30,6
Aw initial 0,90 0,90 0,88 0,88 0,90 0,90
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Compozitiile initiale de ciocolata contin mai putin de 1% apa si prezintad un Aw mai
mic de 0,6. Ingredientele sunt contaminate in special cu bacterii sporulate de tip Bacillus,
aproximativ 10...10000 UFC/g, in mod caracteristic 500 UFC/g pentru pasta de cacao §i
lapte.

Se cufunda i se amesteca ingredientele intre 40°C i max. 50°C, pentru a evita ca
spuma séa se degazeze. Zaharul este complet dizolvat.

Amestecurile sunt supuse unui vid intens de -0,09 Mpa (-0,9 bar) pentru degazare,
ceea ce ugureaza sterilizarea in miezul ingredientelor, evita oxidarea grasimilor in timpul
incalzirii i formarea spumei in timpul evaporarii.

Se preincalzeste rapid la 100°C printr-o manta dubl4 si se injecteaza direct vapori de
calitate alimentara in produs pana la o temperatura de 127°C, apoi se opreste injectarea si
produsul se mentine la aceasta temperatura timp de 1 la 4 min: aceasta permite sterilizarea
sub presiune, fara evaporarea apei.

Aw creste peste 0,90 in timpul injectarii vaporilor. Aw echivalent este de aproxi-
mativ 0,95.

Se raceste rapid la 85°C prin mantaua dubla sau prin mentinere la vid pentru a opri
evolutia aromatica, se observa o reducere de 6 log (in baza 10), sau de 1 000 000 de ori.

Apoi se evapora apa din produs prin incalzire prin manta dubla, sub un vid de
aproximativ -0,09 Mpa (-0,9 bar) pana la un continut de apa mai mic de 1 % sau Aw <0,30
apoi se raceste la 45°C.

Pentru exemplele 1, 3 si 4 (27% grasime), se adauga restul de unt de cacao sterilizat,
pentru a obtine continutul de grasime dorit.

Tn functie de marimea dorita a cristalelor de zahar, se-supune, in timpul evaporarii si
racirii, compozitia sterila este supusa unei sfaramari intense, cum ar fi intr-un concasor
elicoidal, pentru a reduce méarimea cristalelor intre 30 gi 60 um. Aceasta constituie o varianta
preferata.

Intr-o alta varianta, amestecatorul este mai putin sfaramator si particulele mai mari,
in special cele mai mari de 30 um trebuie sa fie sfaramate steril, cum ar fi, de exemplu,
intr-un concasor cu bile.

Ciocolatele astfel obtinute prezinta un profil organoleptic similar ciocolatei clasice fara
gust de ars si o contaminare mai micd de 1 UFC/kg de ciocolats, ceea ce corespunde unei
reduceri de 6 log la fel ca prin contaminare naturala, ca i prin insdmantare artificiala cu
Bacillus subtilis.

Toate aceste operatii pot fi realizate discontinuu intr-un aparat de amestecare, fie
continuu (de exemplu, sterilizare printr-un schimbétor de caldura cu suprafata razuita, apoi
uscare sub vid in strat subtire), sau printr-o combinatie a celor doua (de exemplu, sterilizare
in regim continuu printr-un schimbator de céldurd cu suprafati razuita, apoi evaporare
discontinua sub vid).

Exemplul 7. Reducerea florei microbiene a zaharului

Zaharul contine mai putin de 1% apé si are Aw <0,3. El este contaminat in special
cu bacterii sporulate de tip Bacillus, aproximativ de 5 la 50 UFC/g, Tn mod caracteristic 15
UFC/g.

Se amesteca, la 50°C, zahar si apa pentru obtinerea unui Aw 25°C >0,90 si se
degazeaza.

Se trateaza termic sub presiune de la 1 la 4 min/127°C apoi se evapora cu aport de
energie sub vid la aproximativ -0,09 Mpa (-0,9 bar) pana la un Aw <0,3 si se cristalizeaza
zaharul (o parte putand ramane in stare amorfa). Se pune conditia de “ultra-curat’.
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incalzirea prin mantaua dubla este putin eficientd pentru produsele pulverulente:
ntr-o varianta preferat, se va utiliza deci un recipient cu un generator de microunde pentru
a furniza energie de evaporare, totul pastrandu-se sub vid.

Zaharul obtinut recapatd caracteristicile sale initiale, in special Aw <0,3, cu o
granulometrie comparabild cu cea standard; contaminarea sa microbiana este mai mica de
UFC/1000g zahar.

Toate aceste operatii pot fi realizate discontinuu intr-un aparat de amestecare, sau
n mod continuu (de exemplu, sterilizare prin schimbétoare cu placi, apoi uscare prin
pulverizare de aer filtrat steril; se poate Tncheia eventual intr-un uscator cu pat fluidizat).

Exemplul 8. Reducerea florei microbiene in fructele seci (alune, migdale) Fructele
seci, uscate prin prajire, contin mai putin de 7% apa si au Aw <0,6. Ele sunt contaminate in
special cu bacterii sporulate de tip Bacillus, de la aproximativ 5 la 50 UFC/g.

Fructe seci intregi se amesteca la 50°C, sfaramate sau ca pasta pentru a obtine un
Aw 25°C >0,90 si se degazeaza. Intr-o variantd de realizare, fructele in fragmente se
imerseaza intr-un exces de apa. Se trateaza termic de la 1 la 4 min/127°C sub presiune, de
preferinta prin injectare directd de vapori de calitate alimentara.

Apa libera se dreneaza (pentru fructele in fragmente), apoi se evaporé prin aport de
energie sub vid de aproximativ -0,09 Mpa (-0,9 bar) pentru a se usca pana la un Aw <0,3.

Se pune conditia “ultra-curat”.

Fructele seci obtinute recapéta caracteristicile initiale in special caracterul lor crocant
(care poate fi chiar ameliorat daca au fost uscate mai mult decét la inceput) i un Aw <0,6,
cu o granulometrie care poate fi modificata fatd de standard; contaminarea microbiana este
mai mica decat 1 UFC/kg.

Toate aceste operatii pot fi realizate discontinuu intr-un aparat de amestecare.

Exemplul 9. Reducerea florei microbiene a ciocolatei cu lapte
Ciocolata initiald are compozitia urmatoare:

Ciocolata 9
Pasta de cacao 9,0
Zahar 35,1
unt de cacao 40,6
Lapte praf 0% MG 10,4
MGLA 3,7
Lecitina 0,6
PGPR 0,5
Arome 01
Total 100,0
Mg%/MS 50

MG= substanta grasa
MGLA= substanta grasa lactatd anhidra
MS= substanta uscata.

10
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Continutul sdu Tn apa este <0,5% si Aw=0.3.

Ciocolata se contamineaza artificial prin spori cu o susga de Bacillus subtilis izolata
din cacao. Sporii liofilizati sunt dispersati in mod omogen in ciocolata topita la 50°C.

Procedeul se realizeaza intr-un aparat de amestecare steril, care rezisti la presiune
si la vid, prevazut cu manta dubl&, un amestecitor cu ancora care réazuieste peretii si un
concasor elicoidal.

Ciocolata se amesteca intim la 50°C cu 15% api. Se degazeazi prin vidare
(-0,95 bar).

Se incélzeste rapid prin mantaua dubla pana la 95°C si se mentine astfel 8 min. Apoi
se incalzeste sub presiune prin injectarea directs de vapori de calitate alimentars pana la
126°C, se opreste injectarea si produsul se mentine 3 min la aceasta temperatura, pentru
sterilizare. Aw echivalent al ciocolatei in timpul sterilizarii este 0,82.

Apa se evapora sub un vid de -0,95 bar cu aport de energie prin mantaua dubla,
pana cand Aw si umiditatea ajung la valorile de la care s-a pornit, apoi se raceste la 50°C.
in timpul evapordrii si/sau a récirii, aglomeratele se concaseaza cu ajutorul concasorului
elicoidal: se obtine o textura fina finala de 60 la 100 um, masurata cu micrometrul, conform
metodei bine cunoscute din domeniul ciocolatei.

La nevoie, ciocolata poate fiimediat concasata mai fin pentru a atinge valorile clasice
de finete cuprinse intre 15 si 45 pym, de preferintd de aproximativ 20 um, prin trecere
printr-un concasor aseptic.

Sterilizarea reduce contaminarea cu Bacillusul subtilis utilizat cu 4,2 log comparativ
cu ciocolata Tnsdmantat la inceput.

Se obtine o ciocolata cu lapte cu caracteristici identice celei de la inceput, dar sterila.

Exemplul 10. Reducerea florei microbiene la ciocolata cu lapte
Ciocolata initialé are urmatoarea compozitie:

Ciocolata 10

Pasta de cacao 9,00
Zahar 35,10
Unt de cacao 41,15
lapte pudra 0% MG 10,40
MGLA 3,70
Lecitina 0,30
PGPR 0,25
Arome 0,10
Total 100,0
MG%/MS 50

Continutul sau de apa este mai mic de 0,5%, iar Aw de 0,3.

Contaminarea sa naturala este de 1100 UFC/g, din care, 86 spori de bacterii aerobe
mezofile (30°C)/gfig.

Se realizeaza 2 teste: pe ciocolata contaminata natural si pe ciocolats Tns@mantata
cu Bacillus subtilis, ca la exemplul 9.
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Materialul este identic cu cel de la exemplul 9.

Se amesteci intim ciocolata, la 50°C, cu 30% apa. Se degazeaza prin mentinere la
vid (-0,95 bar).

Seincalzeste rapid prin injectare directa de vapori de calitate alimentara panala95°C
si se mentine 8 min. Apoi se incalzeste sub presiune prin injectare directa de vapori de
calitate alimentara pan la 130°C, se opreste injectarea si se mentine produsul 5,5 min la
aceastd temperatura pentru sterilizare. Aw echivalent al ciocolatei in timpul sterilizarii
este 0,95.

Apa se evapora sub un vid de -0,95 bar prin aport de energie prin mantaua dubla,
pana la valorile initiale ale Aw si umiditatii, apoi se raceste la 50°C. Concasarea aglomera-
telor si cristalelor de zahar se realizeaza ca la exemplul 9.

Contaminarea ciocolatei natural contaminate este <1UFC/kg, adica cu o reducere mai
mare de 6 log, si in special mai mare de 4,9 log a bacteriilor sporulate.

Contaminarea ciocolatei contaminate artificial cu Bacillus subtilis a fost redusa la
6,1 log.

Se obtine deci o ciocolata cu lapte avand caracteristicile de la inceput, dar sterile.

Conform cineticii de evolutie a temperaturii $i evapordrii, gustul poate fi putin
caramelizat, dar nu existé gust de ars.

Exemple de la 11 la 13. Reducerea florei microbiene a ciocolatei negre
Ciocolatile initiale au compozitiile urmatoare:

Ciocolata 11 Ciocolata 12 Ciocolata 13

Pasta de cacao 20,00 20,00 20,00
Zahar 22,00 22,00 22,00
Unt de cacao 57,90 57,45 57,40
Lecitina 0 0,25 0,50
PGPR 0 0,20 0

Arome 0,10 0,10 0,10
Total 100,0 100,0 100,0
MG%/MS 69 69 69

Continutul de apa este mai mic de 0,5% si Aw <0,40.

Contaminarea lor naturali este de 600 UFC/g, din care, 61 spori de bacterii aerobe
mezofile (30°C)/g. Se realizeaz testele urmatoare, cu acelasi material ca la exemplul 9.

Se amestec3 intim ciocolatele 11 gi 12 la 50°C cu 3% apa.

Se degazeaza prin mentinere sub vid (-0.95 bar).

Se incalzeste rapid prin injectare directa de vapori de calitate alimentara pana la
126°C, se opreste injectarea si se mentine produsul 5,5 min la aceasta temperatura, pentru
sterilizare. Aw echivalent al ciocolatei este 0.82.

Evaporarea si concasarea se realizeaza identic ca la exemplul 8.

Contaminarea ciocolatei artificial contaminate cu Bacillus subtilis a fost redusa mai
mult de 5,3 log. Cea a ciocolatei contaminate natural este <1 UFC/kg, adica cu o reducere
de 5,8 log si, in special, mai mare de 4,8 log a bacteriilor sporulate.

12
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Ciocolata nr. 13 se topeste la 50°C, fara sa se adauge apa. Se degazeaza prin men-
tinere sub vid (-0,95 bar).

Se incalzesgte rapid prin injectarea directi a vaporilor de calitate alimentara pana la
126°C, se opreste injectarea si se mentine produsul 5,5 min la aceasta temperatura, pentru
sterilizare. Aw echivalent al ciocolatei este 0,81.

Contaminarea ciocolatei contaminate artificial cu Bacillus subtilis a fost redusa mai
muit de 4,7 log.

Ciocolata nr. 12 se amesteca intim la 50°C cu 2,5% apa. Se degazeaza prin menti-
nere sub vid (-0,95 bar). Se incélzeste rapid prin mantaua dubla pana la 125°C si produsul
se mentine 30 min la aceasta temperatura pentru sterilizare. Aw echivalent al ciocolatei este
de 0,70.

Evaporarea gi concasarea se realizeaz identic ca la exemplul 9.

Contaminarea ciocolatei artificial contaminate cu Bacillus subtilis a fost redusa mai
mult de 6,3 log.

Se amesteca intim ciocolata nr.11 la 50°C cu 8% apa. Se degazeaz3 prin mentinere
sub vid (-0,95 bar). Se incélzeste rapid prin mantaua dubla pana la 126°C si produsul se
mentine la 5,5 min la aceasta temperatura, pentru sterilizare.

Aw echivalent al ciocolatei este 0,83.

Evaporarea gi concasarea se realizeaza identic ca la exemplul 9.

Contaminarea ciocolatei artificial contaminata cu Bacillus subtilis s-aredus la 3,6 log.

Se amestecd intim ciocolata nr.11 1a 50°C cu 3% apa. Se degazeaz prin mentinere
sub vid (-0,95 bar). Se incalzeste 10 min la 80°C, apoi intre 20 $i 60 min la 37°C pentru o mai
buna repartizare a apei printre particulele constituente ale ciocolatei. Se incalzeste rapid prin
mantaua dubla pana la 145°C si produsul se mentine 3 min la aceast4 temperatura, penbtru
sterilizare. Aw echivalent al ciocolatei este 0,73.

Evaporarea si concasarea se realizeaza identic ca la exemplul 9.

Contaminarea ciocolatei artificial contaminata cu Bacillus subtilis s-aredus la 3,5 fog.

Pentru toate testele de la exemplul 11 se obtine o ciocolats neagra cu aceleasi carac-
teristici ca la inceput, dar sterild. Datorita cineticii de marire a temperaturii si evaporarii,
gustul poate fi ugor caramelizat.

Exemplul 14. Reducerea florei microbiene a unui analog al ciocolatei neagra
Analogul ciocolatei, la inceput, are urmétoarea compozitie:

PAG 14

Pudra de cacao 11 MG 10,0
Zahar 22,0
Grasime de cacao hidrogenata (punct de topire 32°C) 67,35
Lecitina 0,3

PGPR 0,25
Arome 0,10
Total 100,0
MG%/MS 69

PAG: Pasta pentru inghetata
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Continutul de apa este mai mic de 0,5% si Aw<0.40.

Se realizeazé experimetul urmator cu acelasi material ca cel de la exemplul 9.

Se amestecd intim pasta de inghetata PAG 14 la 50°C cu 3% apa. Se degazeaza prin
mentinere la vid (-0,95 bar). Se incalzeste rapid prin injectare directd de vapori de calitate
alimentara pana la 130°C, se opreste injectarea si produsul se mentine 5 min la aceasta tem-
peratura pentru sterilizare. Aw echivalent al ciocolatei este 0,82.

Evaporarea i concasarea se realizeaza identic ca la exemplui 9.

Contaminarea artificiald cu Bacillus subtilis s-a redus la mai mult de 6 log.

Revendicari

1. Procedeu de sterilizare a unui produs alimentar cu un continut redus de apa,
contaminat natural sau artificial, caracterizat prin aceea ca se mareste activitatea apei a
produsului alimentar respectiv la o valoare mai mare de 0,7, de preferinta mai mare de 0,8,
se supune produsul alimentar hidratat unei etape de sterilizare termicéa i se elimind apa
pentru a se obtine un produs cu un continut redus de apa esential steril, care prezinta o
contaminare, in special de bacterii sporulate, cel putin de 1000 de ori mai mica, decat a
produsului contaminat de la care se porneste, in special mai micé de 1 UFC/g.

2. Procedeu de sterilizare a unui produs alimentar cu un continut redus de apa, con-
form revendicarii 1, caracterizat prin aceea ca produsul alimentar de la care se porneste
prezinta o activitate a apei mai mica, de aproximativ 0,6, in special de ordinul 0,4.

3. Procedeu de sterilizare a unui produs alimentar cu un continut redus de apa con-
form revendicarilor 1 si 2, caracterizat prin aceea ca se mareste activitatea apei a produ-
sului alimentar respectiv la o valoare mai mare de 0,87, in special la o valoare cuprinsa intre
0,9 1a 0,96.

4. Procedeu de sterilizare a unui produs alimentar cu un continut redus de apa con-
form revendicérilor de la 1 la 3, caracterizat prin aceea ca se degazeaza inainte de
sterilizare.

5. Procedeu de sterilizare a unui produs alimentar cu un continut redus de apa con-
form revendicdrilor de la 1 |a 4, caracterizat prin aceea ca produsul alimentar de la care se
porneste este contaminat cu bacterii sporulate.

6. Procedeu de sterilizare a unui produs alimentar cu un continut redus de apa con-
form revendicarilor de la 1 1a 5, caracterizat prin aceea cd produsul alimentar de la care se
porneste este ales din grupul constituit din fructe uscate, zahar sau ciocolata sau un analog
al ciocolatei.

7. Procedeu de sterilizare a unui produs alimentar cu un continut redus de apa con-
form revendicirilor de la 1 |a 6, caracterizat prin aceea ci ciocolata este ciocolata neagra
care contine cel putin 30% cacao, din care cel putin 2,5% cacao uscata si degresata si cel
mult 5% lapte pudra.

8. Procedeu de sterilizare a unui produs alimentar cu un continut redus de apa con-
form revendicarii 6, caracterizat prin aceea ca ciocolata este ciocolatd cu lapte sau
ciocolata alba.

9. Procedeu de sterilizare a unui produs alimentar cu un continut redus de apa con-
form revendicarilor de la 6 la 8, caracterizat prin aceea ca activitatea apei din ciocolata sau
din analogul ciocolatei este marita la o valoare mai mare de 0,87 prin amestecarea unei
ciocolate sau a unui analog al ciocolatei care contine mai putin de 28% Tn greutate substanta
grasa, sau prin amestecarea unei ciocolate sau a unui analog al ciocolatei care contine mai
mult de 48% in greutate substantd grasa, cu o fazad apoasa, pentru a obtine o pasta
omogena.
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10. Procedeu de sterilizare a unui produs alimentar cu un continut redus de apa
conform revendicarilor de la 6 la 8, caracterizat prin aceea ci activitatea apei din ciocolata
sau din analogul de ciocolatd se méreste la o valoare mai mare de 0,87 prin amestecarea
unei ciocolate sau a unui analog al ciocolatei cu 0 emulsie apa-in-ulei, formata din ap3,
substanta grasa si emulsifiant.

11. Procedeu de sterilizare a unui produs alimentar cu un continut redus de apa,
conform revendicarilorde la 1la 10, caracterizat prin aceea ca se sterilizeaza sub presiune,
de preferinta prin incalzire prin injectare directa de vapori de calitate alimentara de la o
temperaturé initiala de 40 la 95°C, pani la temperatura de sterilizare.

12. Procedeu de sterilizare a unui produs alimentar cu un continut redus de apa
conform revendicarilor de la 1 la 11, caracterizat prin aceea ca, inainte de sterilizare, se
supune produsul hidratat i optional degazat, timp de 8 la 80 min la o temperatura ce poate
varia de la 30 la 95°C, aceasti etapa putand avea loc sub presiune.

13. Procedeu de sterilizare a unui produs alimentar cu un continut redus de ap3, con-
form revendicarilor de la 1 la 12, caracterizat prin aceea ca etapele de sterilizare si uscare
sunt realizate printr-un procedeu discontinuu, in acelasi recipient.

14. Procedeu de sterilizare a unui produs alimentar cu un continut redus de ap3,
conform revendicarilor de la 1 la 13, caracterizat prin aceea ca produsul alimentar hidratat
este sterilizat prin incalzire la o temperatura cuprinsa intre 100 $i 150°C, un timp adecvat,
cuprins in special intre 1 si 10 min.

15. Procedeu de sterilizare a unui produs alimentar cu un continut redus de apa
conform revendicarilor de la 1 |a 14, caracterizat prin aceea ca apa din produsul alimentar
hidratat este eliminata sub vid.

16. Produs alimentar rezultat dintr-un produs alimentar cu un continut redus de apa,
contaminat cu microorganisme, caracterizat prin aceea ci este esential steril, este obtinut
prin procedeul conform uneia dintre revendicérile de la 1 1a 15 si prezinta o contaminare, in
special de bacterii sporulate, cel putin de 1000 de ori mai mica decat a produsului alimentar
de la care se porneste, mai mica de 1 UFC/g.

17. Produs alimentar conform revendicarii 16, caracterizat prin aceea ca este ales
din grupul ce contine ciocolata si analogi ai ciocolatei.

18. Produs alimentar conform revendicarii 17, caracterizat prinaceea ca, consta din
ciocolata sau dintr-un analog al ciocolatei ce contine mai mult de 48% substanta grasa.

19. Produs alimentar esential steril conform revendicérii 17, caracterizat prin aceea
cd, consta din ciocolatd sau un dintr-un analog al ciocolatei care cuprinde, in procente in
greutate:

-cacaouscatasgidegresatd ........... ... .. ... .. ... . . . ... .. .. 0la 35%
- untde cacao sau substantagrasa .................... ... .. ... 20 la 90%
-zahdrsauanalog ................ ... .. 10 la 65%
- lapte pudra degresat sau nedegresat . . .. ............ .. ... ... 0 la 30%.

20. Produs alimentar esential steril conform revendicarii 17, caracterizat prin aceea
ca, atunci cand ciocolata sau analogul respectiv al ciocolatei contine mai putin de 28%
substanta grasa, substanta gras3 sterila se incorporeaza optional dupa sterilizare, intr-o
cantitate adecvata.

21. Compozitie alimentara caracterizati prin aceea ci este formata dintr-o faza
apoasa, in special 0 baza lactata, si produse alimentare sterile, in special fragmente de
ciocolata sau de analog al ciocolatei, conform uneia dintre revendicirile de la 16 |a 20, in
special de la 1 la 30% raportat la baza lactata.

15

11

13

18

17

19

21

23

25

27

29

31

33

35

37

39

1

43

45

47



RO 121075 B1

22. Compozitie alimentard conform revendicarii 21, caracterizatd prin aceea ca
produsele alimentare solide sunt fragmente de ciocolata sau analogi ai ciocolatei a caror
dimensiune maxima este mai mare de 4 mm.

23. Compozitie alimentara conform revendicarii 21 sau 22, caracterizata prin aceea
ci faza apoasa are un pH neutru sau slab acid $i prezint4 o activitate a apei mai mare de
0,8, de preferintd mai mare de 0,85.

24. Compozitie alimentara conform revendicarii 23, caracterizata prin aceea cd ea
este constituita dintr-o crema desert cu pH “neutru”.

25. Compozitie alimentara conform revendicérii 23, caracterizata prin aceea cd ea
este constituitd dintr-o spuma cu pH “neutru’.

Editare si tehnoredactare computerizata - OSIM
Tiparit la: Oficiul de Stat pentru Inventii i Marci
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