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Prezentainventie se refera la o compozitie alimentara solida, cuprinzand fibre alimen-
tare.

S-au facut cateva incercari de a adauga fibre in compozitiile alimentare utilizate in
compozitia alimentard a margarinei/untului, fard madificarrea caracteristicilor lor de baza.
Fibrele insolubile, care sunt cele mai comune, nu s-au dovedit a fi admisibile din punct de
vedere tehnic, deoarece ele modificd aspectul produsului finit, in acelasi timp destabilizand
si emulsia. Fibrele solubile, in schimb, prezinta de obicei o viscozitate ridicata si nu permit
ad&ugarea in cantitati mari. Fibrele cu o viscozitate scazuta prezinta rezultate mai bune, per-
mitdnd adaugarea in cantitati mai mari.

Documentele citate in continuare servesc la exemplificarea cunostintelor cuprinse in
stadiul tehnicii in ceea ce priveste scopul prezentei inventii.

Documentul BR 9200626 prezinta o compozitie care simuleaza grasimile si care con-
tine particule de gel alungite de forma neregulata, care au o dimensiune axiala mai lunga de
pana la 250 y, cu un diametru de volum mediu situat de la 10 la 100 p, particulele fiind in
stare hidratata, astfel incat sa aiba natura organoleptica substantial omogena a unei emulsii
in ulei.

Documentul BR 9803191-0 prezinta o dispersie apoasa de steroizi cu fuziune ridi-
cata, ai plantelor gi alte lipide, procesul pentru prepararea acesteia, produse alimentare, ca
si utilizarea acestora. Dispersiile asigura produselor alimentare o structura, iar utilizarea lor
permite minimalizarea sau eliminarea grasimilor saturate si a acizilor grasi trans.

Documentul BR 9803195-0 prezintd un produs alimentar pe baza de grasimi, care
cuprinde componente de grasime naturala care prezinta un efect de reducere a colesterolului
in sénge, in cantitati suficiente pentru a atinge un efect de reducere a colesterolului in sange,
in care grasimile cuprind cel putin 1% dintr-o compozitie pe bazé de sterol care cuprinde
steroizi, dintre care cel putin 40% sunt esterificati cu esteri ai acizilor grasi.

Documentul BR 9405853-9 prezinta un procedeu de producere a unei emulsii ulei
in apa si o compozitie sub forma de pasta, de tip margarina comestibild, care are cu o treime
mai putine grasimi decat 80% din greutate si care are aproximativ consistenta margarinei.
Acest document mai prezinta un procedeu pentru producerea unei emulsii apa in ulei, care
contine nivelurirelativ ridicate dintr-un hidrocoloid si care are aproximativ consistenta marga-
rinei.

Documentul EP 533147 prezinta utilizarea de fibre comestibile sub forma de pudra,
cum ar fi de exemplu fibrele de celuloza care actioneaza asupra unei emulsii apa in ulei,
pentru a creste retinerea apei de emuisie.

Documentul US 5 106 644 prezinta produse alimentare cu calorii reduse, care contin
fibre sub forma de hidrocoloizi si celuloza, pe langa produsi de grasime secundari.

Documentul US 4 156 021 prezinta produse alimentare simulate, realizate prin incor-
porarea de arome, agenti de colorare si de textura, cu o compozitie de baza dintr-un aliment
fibros oleaginos cu putine calorii. Compozitia de baza cuprinde un amestec de guma comes-
tibila, ulei comestibil, apa si celuloza fibroasa sub forma de particule.

Documentul GB 2 280 196 prezinta alimente de tip pasta, cu digerabilitate, textura
si proprietati organoleptice bune, care contin o faza apoasa care poate fi 0 compozitie care
nu formeaza gel. Faza apoasa cuprinde fibre, de la 0,1 la 30%, in greutate, agent de ingro-
sare, in special, un alginat, de la 0,1 la 4%, Tn greutate, si proteina, in special caseinat, de
la 0,01 la 10%. Faza uleioasa prezinta ulei, de la 5% la 60%, mai preferabil aproximativ 20%,
n greutate, si un sistem de emulsionare care include monogliceride si esteri de poligliceril,
care sunt de preferinta prezenti in cantitati aproximativ egale cu 0,5%, in greutate.
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Documentul EP 509707 prezinta alimente sub forma de pasta, care cuprind apa de
la 2 la 20%, in greutate, dintr-un amidon solubil in apa, in special 0 combinatie de maltodex-
trine hidrolizate, care au un echivalent de dextroza mai mic decat 5. Un sistem legat prin apa,
care cuprinde de la 0,05 la 5%, in greutate, gelatina si un material care asigura calciu, cum
ar fi saruri de calciu sau proteine ale laptelui pentru stabilizarea dispersiei. Se pot de aseme-
nea utiliza fibre vegetale solubile, ca parte a unui sistem legat prin apa, de la 2 la 12%, in
greutate. Dispersia poate include pana la 40% de grasime adaugata.

Termenul de fibra alimentara este un termen generic care acopera o mare varietate
de substante care nu sunt digerate de tractul digestiv uman superior. Aceste substante chi-
mice apartin familiei carbohidratilor si includ o varietate larga de substante compuse din celu-
loza, oligozaharide, pectine, gume si alte alte substante rezistente la hidroliza, care con-
stituie peretele celular sau rezervele de citoplasma ale celulelor.

Definitia, conform Asociatiei analigtilor chimici oficiali (AOAC), este dupa cum
urmeaza: o fibra alimentara consta in "reziduuri de celule vegetale rezistente la hidroliza
enzimelor alimentare ale omului. Ele sunt compuse din celuloza, hemiceluloza, oligozaha-
ride, pectine, gume, tipuri de ceara si lignin" (Trowell si Burkitt, 1986).

In general, fibrele care pot fi angajate In prepararea prezentei compozitii alimentare
sunt gasite in doua clase, specificate din punct de vedere tehnic ca fibre insolubile si fibre
solubile. Fibrele solubile sunt solubile in apa la niveluri mai ridicate de 0,1 g/L la 100°C, in
timp ce fibrele insolubile nu sunt solubilizate.

Fibrele insolubile, reprezentate de tarate de cereale si reziduuri ale peretilor celulei
(precum bobul de soia, mazarea etc.) actioneaza in principal cu o actiune mecanica in timpul
de lucru al tranzitului digestiv si afecteaza digestia lipidelor prin absorbtia sarurilor biliare utili-
zate pentru emulsionarea globulelor de grasime. Datorita caracterului lor hidrofob, fibrele
insolubile absorb carcinogenii hidrofobi, prevenind cancerul de colon. in plus, datorité insolu-
bilitatii lor, ele sunt cu greu fermentate de catre flora intestinala si, de aceea, sunt cu greu
metabolizate.

Fibrele solubile sunt caracterizate prin faptul ca sunt degradate de catre bacteriile
prezente Tn intestinul gros, care au ca rezultat cateva modificadri metabolice: pH-ul tractului
intestinal, stimularea florei endogene, producerea de acizi grasi cu lant scurt (SCFA). Dimen-
siunea fiecarui efect depinde de natura chimica a fibrei luate in considerare.

In pregatirea compozitiei alimentare a prezentei inventii, sunt de preferinti angajate
fibre alimentare solubile, in special, fibrele alimentare solubile sunt selectate dintre fibrele
de origine polizaharida non-amilaceu, formate de fructo-oligozaharida, oligofructoza si ames-
tecuri de oligofructoze, monozaharide polizaharide gi/sau amestecuri ale acestora. O reali-
zare si mai preferabila a prezentei inventii este reprezentata de utilizarea, in prepararea pre-
zentei compozitii alimentare, de fibre alimentare solubile selectate dintre gumele naturale
selectate dintre guma arabica (Structura 1 de mai jos), compusa din punct de vedere chimic
dintr-un lant de galactoza, in principal cu ramificatii secundare mari, compuse din galactoza
si arabinoza si/sau amestecuri ale acestora. De preferinta, fibrele alimentare solubile din
guma arabica utilizate in prepararea prezentei compozitii alimentare vor avea ca rezultat un
produs alimentar functional, care ajuta si creste ingestia de fibre, fara sa conduca la modifi-
cari in obiceiurile alimentare.

Guma arabica este o guma de origine naturala, utilizata pe scara larga ca un ingre-
dient, aditiv sau purtator, In cazul produselor alimentare si farmaceutice. Guma arabica este
definita de farmacologie ca "un exudat de guma care curge Tn mod natural, obtinut prin reali-
zarea unei incizii in trunchiul si ramurile arborilor de guma Acacia Senegal si a altor specii
de guma arabica de origine africana". Dupa recoltare, guma este purificata cu ajutorul unui
proces fizic simplu (centrifugare si filtrare) i, fara vreo modificare chimica sau enzimatica,
urmata de un proces de sterilizare si atomizare (uscare prin pulverizare), se obtine o pudra
sau un produs granulat cu un grad de solubilitate Tn apa ridicat.
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Din punct de vedere chimic, guma arabica este un carbohidrat compus dintr-un lant
de galactoza principal, cu ramificatii secundare mari, compuse din galactoze gi arabinoze.
Considerata a fi o fibra alimentara solubila de viscozitate scazuta si greutate moleculara ridi-
cata, (greutate molecularad mai mare de 300.000 daltoni), aceasta indeplineste o functie fizio-
logica importanta, dovedita stiintific si recunoscuta ca agent prebiotic, este fermentata de
catre coloniile de microflora, indeplinind o functie fiziologica importanta.

Din punct de vedere legislativ, guma arabica este recunoscuta in Europa ca un aditiv
de catre fractiunea FAO/WHO - Comitetul pentru studiul aditivilor alimentari (JECFA) si de
cétre regulamentul Comunititii Europene (EC). in Comunitatea Europeand, guma arabica
poate fi addugata alimentelor preparate cu ingrediente cultivate organic. in SUA, FDA recu-
noaste guma arabica drept Gras, si aceasta din urma este inregistrata in Codexul chimic ali-
mentar american, cu numarul de referinta 18413330.

Structura 1: O reprezentare schematica a unei molecule de fibra de guma arabica.
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Datorita structurii sale inalt ramificate, guma arabica ocupd un spatiu hidrodinamic
foarte redus si, astfel, dezvolta o viscozitate foarte redusa.

Fibrele alimentare de origine polizaharida non-amilaceu, formate de fructo-oligozaha-
ride, sunt compuse chimic din unitati de zahar cu glucoza, fructoza, manoza, riboza, xiloza,
sorbitol etc., greutatea moleculara prezenta variind de la 800 la 10 000 000. Unitatile de
zahar pot de preferinta prezenta legaturi care nu sunt degradate de enzimele secretate de
corpul uman, cum ar fi legaturile de tip B -(1-4), legaturile dintre doua unitati de glucoza, lega-
tura de tip B -(2-1) intre doua unitati de fructoza si, legaturile de tip B -(102) intre unitatile de
glucoza si fructoza.

Oligofructozele sunt in principal formate prin legaturi de tip f -(2-1), unele dintre oligo-
fructozele de tip B -(2-1), de preferinta inuline, irizine, licorizine, pot fi de origine vegetala
(cicoare), obtinute prin actiunea microorganismelor. Inulina este formata din lanturi liniare de
molecule de fructoza legate prin legaturi de tip B -(2-1) (amestecuri de oligomeri $i polimeri
de fructoza) si pot prezenta un grad de polimerizare variind Tntr-un interval principal de la 2
la 60 h, in respectivele inuline aproape toate lanturile pot avea pana la 60 unitati si pot fi infa-
surate la capete de o0 molecula de glucoza. Respectivele inuline pot fi de asemenea izolate
din surse naturale, fiind prezente in cantitati semnificative in fructe si legume, dupa cum pot
fi si extrase prin procedee de extragere deja cunoscute din punct de vedere tehnologic.
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Amestecuri de oligofructoze si polizaharide folosite de preferinta ca fibre alimentare
solubile pot contine, pe 1&nga unitatea de fructoza, cantitati mai mici de unitati de mono-
zaharide, derivati de glucoza. Greutatea moleculara medie se situeaza intre 800 si 16 000.

Poliglucozele care contin in principal legaturi de tip f -(1-4) sunt considerate poliglu-
coze cu legaturi de tip B -(1-4), adica betaglucane, oligoglucoze si dextrine non-digestibile.
Ele au o greutate moleculara scazuta, de la 800 la 1 000 000, si sunt in general compuse
din parti de fibre solubile si parti de fibre insolubile, in proportii medii de 5:1 la 1:5.

De preferinta, poliglucozele sunt celuloze, gi derivatii lor precum metilceluloza, hemi-
celuloza, hidroxipropilmetilceluloza si alte carboxiceluloze prezintad o greutate moleculara
medie de la 1 000 000 la 10 000 000 si, sunt in general considerate fibre 100% insolubile.

Problema tehnica pe care o rezolva prezenta inventie este asigurarea unui produs
numit compozitie alimentard continand fibre alimentare, dar care mentine caracteristicile
naturale ale unui produs alimentar din acest segment. in special, aceasta este o compozitie
alimentara care va avea ca rezuitat dispersii, adicd margarine sau tipuri de unt cu fibre.

Un alt obiectiv al inventiei este de a asigura un produs care, in ciuda faptului ca con-
tine fibre, mentine caracteristicile senzoriale, fizice si reologice, similare cu acele produse
ale categoriei care prezinta textura moale, consistenta cremoasa, sunt tartinabile si ugor de
uns la temperatura la care sunt luate din frigider.

Compozitia alimentara, conform inventiei, este solida la temperatura camerei, pre-
zinta caracteristici similare margarinei sau untului moale, si cuprinde cel putin o fazd apoasa
care contine fibre alimentare solubile in cantitate de 3,0...50,0%, in greutate, raportat la greu-
tatea fazei apoase, selectate dintre gume arabice naturale, formate din punct de vedere
chimic dintr-o catena principala de galactoza cu ramificatii secundare mari de galactoza si
arabinoza si/sau amestecuri ale acestora, un sistem de emulsionare, si cel putin o faza
uleioasa care contine lipide, in cantitate de 20,0...82,0%, in greutate, raportat la greutatea
produsului finit.

Aceasta compozitie alimentara prezinta caracteriscile unui aliment functional care
ajuta si mareste ingestia de fibre, fara sa conduca la modificari in obiceiurile alimentare.
Prezenta inventie prezinta mai departe procedeul pentru producerea respectivei compozitii
alimentare.

Procedeele pentru producerea emulsiilor continui, care sunt constituite de emulsii ulei
n apa care contin faze uleioase, sisteme de emulsionare si faze apoase, ajuta procedeele
pentru producerea pastelor alimentare moi, numite compozitie alimentara in prezenta
inventie, in special, pasta alimentara.

Din punct de vedere tehnic, o emulsie continua ulei in apa poate fi formata cand doua
lichide care nu sunt miscibile, cum ar fi uleiul si apa, sunt supuse unei amestecari intensive,
sicare, la sfarsit, se divid in particule mici, care raman distribuite "in interiorul” celuilalt lichid.
Oricum, exista tendinta ca, atunci cAnd amestecarea este discontinua, faza dispersata sa
se varegrupeze, intorcandu-se la situatia initiald. Ca posibilitate de imbunatatire a stabilitafii
s-au utilzat uleiuri n care punctul de fuziune a fost modificat, pentru a le conferi un grad de
consistenta mai ridicat. Diferentele in consistenta sunt, partial, rezultatele proportiei in care
uleiurile si grasimile sunt amestecate pentru a forma o emulsie cu aspectul unei mase omo-
gene si fara particule vizibile.

In producerea compozitiei alimentare care contine fibre s-au introdus modificari si
inovatii tehnologice in etapele procedeului traditional pentru producerea emulsiilor ulei in apa
in faza continua, Tn perspectiva realizarii unor produse cu fibre. Prima etapa a procedeului
cuprinde formularea compozitiei uleioase din amestecul de lichid si uleiuri vegetale hidroge-
nate cu ceilalti ingredienti solubili in grasime. A doua etapa consta in formularea fazei
apoase compuse din amestecarea ingredientiior solubili in apa. Aceasta etapa implica faze
de amestecare gi formulare a emulsiei, optional urmata de pasteurizare si omogenizare. Cea
de atreia etapa a procedeului consta Tn racirea amestecului din etapa precedenta cu ajutorul
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schimbétoarelor de caldura cu suprafata curatata, care sunt constituite din unitati de racire
primare si secundare. In aceasté etapa, se mai utilizeaza o unitate de omogenizare, scopul
acesteia fiind acela de a efectua lucru mecanic asupra cristalelor, astfel incat sa le faca mici,
$i sa confere masei o consistenta moale. Timpul de stationare al emulsiei in unitatile de
racire primare $i secundare conduc tipul de cristalizare si postcristalizare a masei care for-
meaza compozitia alimentara. Un alt momentimportant in timpul racirii este acela al forfecarii
masei, astfel incét cristalele de grasime vor prezenta o marime adecvata, picaturile mici din
faza apoasa vor ramane retinute in mediul gras si fibra va ramane retinuta in acest tipar.

La incorporarea in emulsie, unele fibre diferite pot cauza o anumita crestere in ceea
ce priveste marimea picaturii din masa, ceea ce poate favoriza fuziunea si pierderea gustului
produsului. Oricum, dupa racire, acestea pot cauza destabilizarea fazei si o schimbare in tex-
tura produsului.

Caracterul moale si textura compozitiei alimentare sunt esential legate de stabilitatea
structurii cristaline care rezulta din faza finala a diferitelor forme polimorfe, realizate in timpul
procesului de racire, cristalizand si stocand produsul.

Produsul inventiei va fi mai bine inteles daca se vor urmari detaliile descrise mai jos.

Compozitia alimentara a inventiei cuprinde doua faze, una uleioasa si alta apoasa.

Faza uleioasa poate fi compusa din uleiuri lichide vegetale si grasimi vegetale hidro-
genate, selectate din una din urmatoarele surse: ulei de soia, ulei de floarea soarelui, ulei
de palmier, ulei de tip palmiste, ulei de nuca de cocos, ulei de porumb, ulei de palmier
babassu, ulei de masline, ulei din varza salbatica, ulei din seminte de rapita, ulei de susan,
hidrogenatii acestora, trigliceride fractionate si/sau amestecuri de trigliceride sub forma
interesterificata gi/sau amestecuri ale acestora, si/sau amestecuri ale oricaror altor uleiuri
comestibile.

Formula structurala a unor acizi grasi care pot fi prezenti in uleiurile vegetale lichide
si grasimile vegetale hidrogenate folosite la prepararea compozitiei alimentare a prezentei
inventii vor fi prezentate dupa cum urmeaza.
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Grasimile vegetale existente in domeniul alimentar sunt substante naturale constituite
din 98...99%, in greutate, triacilgliceroli, numiti si trigliceride. Trigliceridele suntformate dintr-
o molecula de glicerol si trei molecule de acid gras. Astfel, grasimile pot fi definite ca fiind
substante naturale formate din acizi grasi de greutati moleculare diferite, esterii lor naturali
si constituenti mai mici, cum ar fi fosfolipide, componenti aromatici si vitamine.

Diferentele dintre unele grasimi i altele constau n acizii grasi diferiti care le compun.
Acizii grasi variati diferd in ceea ce priveste lantul de atom de carbon care depinde de
numarul de atomi de carbon, dublele legaturi, si pozitia dublelor legaturi.

Acizii grasi includ de la cel mai simplu acid butiric din grédsimea de unt la compusi
care au un numar ridicat de atomi de carbon, acid geric din ceara Gedda.

In cazul uleiurilor vegetale, existd de obicei acizi grasi nesaturati care cuprind mai
mult decat o legatura dubla per molecula. Acestia sunt acizii grasi mononesaturati si poli-
nesaturati (formula de mai jos).

Faza uleioasa poate prezenta continuturi in lipide care se situeaza de la 20 la 82%,
n greutate, din produsul final, de preferinta de la 35 la 70%, in greutate, din produsul final.

Respectiva faza uleioasa are un continut in lipide care se situeaza de la 25 la 70%,
n greutate, din produsul final,

Compozitia alimentara a prezentei inventii mai include un sistem de emulsionare
selectat dintre mono-, di-gliceride, esteri de poliglicerol, lecitina naturala, lecitina modificata
si amestecuri ale acestora. De preferinta, sistemul de emulsionare este selectat dintre mono-
di-gliceride si esteri de poliglicerol. Respectivul sistem de emulsionare este prezent intr-o
proportie de ia 10:1 la 1:10, in greutate, si in cantitati de aproximativ de la 0,5 la 3,0%, n
greutate, din formularea de produs.

Compozitia alimentara a prezentei inventii mai poate include vitamine obisnuite,
pentru a corespunde legislatiei in vigoare, si anume cel putin 15 000 IU de vitamina A/kg din
produsul final si, cel putin 10% din doza zilnica recomandata de vitamina E. Vitamina A poate
fi selectata dintre vitamina A palmitat, cunoscuta din punct de vedere chimic ca retinol pal-
minat, sau toti esterii trans-retinol ai acidului palmitic (C4,H;O,, masa molara de 521,9 g/mol),
n timp ce vitamina E poate fi selectatd dintre vitamina E acetat, cunoscuta din punct de
vedere chimic ca DL-alfa - acetat de tocoferol (C;Hs,0,, masa molara de 472,8 g/mol), care
corespunde legislatiei in vigoare in ceea ce priveste vitamina E, la nivelul minim de 10% din
doza zilnica recomandata.

Compozitia alimentara a prezentei inventii mai poate include coloranti naturali, colo-
ranti sintetici bazati pe caroten si/sau amestecuri ale acestora, de preferinta betacaroten -
datorité functiilor sale de actiune ridicata asupra activitatii vitaminei A si culorii sale galben -
portocalii intense, in cantitati de la 0,001 la 0,2%, in greutate, de preferinta de la 0,01 la
0,1%, in greutate, din produsul final.

Aromele naturale, substantele aromantizante identice cu aromele naturale si/ sau
amestecuri ale acestora sunt de asemenea incorporate in fazele uleioase, in cantitati care
se situeaza de la 0,001 la 0,05%, in greutate, de preferinta de la 0,01 la 0,03%, in greutate.

Faza apoasa cuprinde fibre alimentare, fibre alimentare si/sau amestecuri ale aces-
tora, a caror cantitate poate varia de la o proportie minima de 3,0 la 8,0%, in greutate, pana
la o proportie maxima de la 18 la 50%, in greutate, de preferinta de la 4 la 25%, in greutate,
din fibrele solubile. Produsul final poate prezenta un continut de fibre alimentare solubile de
la 3 la 15%, Tn greutate.

Faza apoasa mai cuprinde optional ingredienti si aditivi, cum ar fi sare, lapte, antioxi-
danti, acidulanti si conservanti, printre altele.

Ca sursa de sare rafinatd, se poate folosi clorura de sodiu - cu caracteristica de a
conferi gust produsului - intr-o proportie de la 0,05 la 4%, in greutate, de preferinta de la 0,3
la 2%, Tn greutate.
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Laptele integral, laptele dietetic pasteurizat, zerul de lapte si/sau amestecuri ale
acestora se pot utiliza intr-o proportie de la 0,1 la 6%, in greutate, de preferinta de la 0,5 la
4%, in greutate.

Ca sursa de conservanti este preferabil de utilizat sorbatul de potasiu, benzoatul de
sodiu si/sau amestecuri ale acestora, intr-o proportie de la 0,02 la 2%, in greutate, de prefe-
rinta de la 0,05 la 0,1%, in greutate.

Pentru a atinge pH-ul dorit, se pot utiliza sisteme cum ar fi acidulanti precum acidul
citric, acidul lactic si/sau amestecuri ale acestora. pH-ul compozitiei alimentare al prezentei
inventii ar trebui sa varieze de la 3 la 6, de preferintd de la 4 la 5.

Arome naturale, arome identice cu cele naturale si/ sau amestecuri ale acestora pot
fi de asemenea incorporate in faza apoasa.

Cantitati de apa de la 16,0 la 80,0%, n greutate, de preferinta de la 30 la 64%, in
greutate, pot fi prezente in produs. Aceasta apa poate fi incorporata ca parte integrala a unei
solutii de ingredienti solubili in apa.

Exemplele ilustrative prezentate mai jos vor servi la o mai buna descriere a inventiei,
valorile indicand procentajul in greutate, al fiecarei faze din produsul final.

Exemplul 1.
Formularea fazei apoase Formularea fazei uleioase
73,8% apa 99,55% baza uleicasa
13,9% fibre de guma arabica 40 parti grasime vegetala hidrogenata
7,0% lapte praf reconstituit 60 parti ulei lichid
4,8% sare rafinata 0,42% mono- si di- gliceride
0,30% sorbat de potasiu 0,002% caroten natural
0,13% acid citric 0,02% arome naturale
Vitamine q.s.p./doza zilnica recomandata
Exemplul 2.
Formularea fazei apoase Formularea fazei uleioase
71,7% apa 99,1% baza uleioasa
18,0% fibre de guma arabica 35 parti grasime vegetala hidrogenata
6,0% lapte praf reconstituit 65 parti ulei lichid
3,88% sare rafinata 0,84% emulgatori
0,3% conservant 0,004% caroten natural
0,12% acid citric 0,02% arome naturale
Vitamine q.s.p./doza zilnica recomandata




Exemplul 3

RO 121758 B1

Formularea fazei apoase

Formularea fazei uleioase

76,2% apa

98,0% baza uleioasa

20,5% fibre de guma arabica

38 parti grasime vegetala hidrogenata

3,0% sare rafinata

62 parti ulei lichid

0,2% conservant

1,95% emulgatori

0,08% acid lactic

0,003% caroten

0,02% arome naturale

0,02% arome naturale

Vitamine g.s.p./ doza zilnica recomandata

Exemplul 4

Formularea fazei apoase

Formularea fazei uleioase

78,4% apa

97,1% baza uleioasa

13,5% fibre de guma arabica

70,6 parti grasime vegetala hidrogenata

5,0% lapte praf reconstituit

24,5 parti ulei lichid

2.8 % sare rafinata

4,96 parti ulei de palmier

0,18% conservant

2,85% emulgatori

0,10% acid citric

0,006% caroten

0,04% arome naturale

0,03% arome naturale

Vitamine q.s.p./doza zilnica recomandata

Exemplul 5

Formularea fazei apoase

Formularea fazei uleioase

82,4% apa

97,0% baza uleioasa

12,0% fibre de polizaharide

20,0 parti grasime vegetala hidrogenata

2,36% sare rafinata

67,5 parti ulei lichid

0,15 % conservant

2,5 parti ulei de paimier

0,05% acid citric

2,95% emulgatori

0,04% arome naturale

0,008% caroten natural

0,035% arome naturale

Vitamine q.s.p./doza zilnica recomandata

Exemplul 6

Formularea fazei apoase

Formularea fazei uleioase

90,23% apa

98,96% baza uleioasa

7.0% fibre de polizaharide

36,1 parti grasime vegetala hidrogenata

2,5% sare rafinata

60,6 parti ulei lichid
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Exemplul 6 (continuare)

Formularea fazei apoase

Formularea fazei uleioase

0,16 % sorbat de potasiu

3,3 parti ulei de palmier

0,08% acid lactic

1,50% emulgatori

0,03% arome naturale

0,2% caroten natural

0,03% arome naturale

Vitamine q.s.p./doza zilnica recomandata

Compozitiile de mai sus au prezentat urméatoarele caracteristici si proprietati:

Caracteristici de calitate

Valoare asigurata

Culoare Predominanta de galben, galben deschis
in combinatie cu culoarea alba
Absenta unei culori ciudate
Strélucire Prezenta unei caracteristici de strélucire
Caracter tartinabil Foarte usor de tartinat, alunecos

Textura cremoasa

Caracter moale

Caracter moale la temperatura camerei

Punct de topire

Punct de topire in gurd, moderat rapid
Prospetime moderata si reziduu scazut
Da gust de grasime in gura

Miros

Prezenta mirosurilor caracteristice cum ar
fi miros de unt, lapte
Absenta unui miros neplacut

Gust

Gustul caracteristic standard al produsului
Gust de unt, smantana sau lapte

Gust sarat

Gust sarat slab pana la moderat
Absenta unui gust amar rezidual

Absenta gustului de ulei, de ranced si ca
de migdala

Absenta unui gust neplacut

Prezentare

Suprafatd neteda, absenta porilor si/sau
gaurilor, produs de o culoare galbena
moderata, prevaldnd culoarea alba

Numar total de mesofile (UFC/g) maxim

1,0X 10 E3

Total maxim de coliforme (NMP/g) 50X 10 E1
Maxim de mucegai si drojdii (UFC/g) 50X 10 E2
Salmonella sp. (25 g) absent

10
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Revendicari

1. Compozitie alimentara, solida la temperatura camerei, i care prezinta caracteristici
similare margarinei sau untului moale, caracterizata prin aceea ca aceasta cuprinde cel
putin o faza apoasa care contine fibre alimentare solubile n cantitate de 3,0...50,0%, in greu-
tate, raportat la greutatea fazei apoase, selectate dintre gume arabice naturale, formate din
punct de vedere chimic dintr-o catena principala de galactoza cu ramificatii secundare mari
de galactoza si arabinoza si/sau amestecuri ale acestora, un sistem de emulsionare, i cel
putin o faza uleioasa care contine lipide, in cantitate de 20,0...82,0%, Tn greutate, raportat
la greutatea produsului finit.

2. Compozitie alimentara, conform revendicarii 1, caracterizata prin aceea ca, in
faza uleioasa, lipidele contin un amestec de uleiuri vegetale lichide si grdsimi vegetale hidro-
genate.

3. Compozitie alimentara, conform revendicarii 2, caracterizata prin aceea ca ames-
tecul de uleiuri vegetale lichide si uleiuri vegetale hidrogenate este selectat dintre: ulei de
soia, ulei de floarea soarelui, ulei de palmier, ulei de tip palmiste, ulei de nuca de cocos, ulei
de porumb, ulei de palmier babassu, ulei de masline, ulei din varza salbatica, ulei din
seminte de rapita, ulei de susan, hidrogenatii acestora, trigliceride fractionate gi/sau ames-
tecuri de trigliceride sub forma interesterificata si/sau amestecuri ale acestora, si/sau ames-
tecuri ale oricaror altor uleiuri comestibile.

4. Compozitie alimentara, conform oricareia dintre revendicérile 1 la 3, caracterizata
prin aceea ca faza uleioasa prezintd un continut in lipide care se situeazi intre 35,0 si
70,0%, in greutate, din produsul final.

5. Compozitie alimentar&, conform oricareia dintre revendicarile 1 la4, caracterizata
prin aceea ca faza uleioasa mai contine arome naturale, arome identice cu cele naturale
si/sau amestecuri ale acestora.

6. Compozitie alimentara, conform revendicarii 1, caracterizata prin aceea ca faza
apoasa contine o cantitate de fibre alimentare de la 4,0 la 25,0%, Tn greutate.

7. Compozitie alimentard, conform revendicarii 1, caracterizata prin aceea ca
produsul final prezinta un continut de fibre alimentare solubile de la 3 la 15%, n greutate.

8. Compozitie alimentara, conform revendicarii 1, caracterizata prin aceea ca faza
uleioasa contine un sistem de emulsionare intr-o proportie de la 10:1 la 1:10, in greutate.

9. Compozitie alimentara, conform oricareia dintre revendicarile 1 si 8, caracterizata
prin aceea ca faza uleioasa contine un sistem de emulsionare intr-o cantitate de la 0,5 la
3,0%, n greutate.

10. Compozitie alimentara, conform oricareia dintre revendicérile 1, 8 si 9 caracteri-
zata prin aceea ca sistemul de emulsionare este selectat dintre mono-, di-gliceride si esteri
de poliglicerol, lecitina naturala, lecitind modificata si/sau amestecuri ale acestora.

11. Compozitie alimentara, conform revendicarii 10, caracterizata prin aceea ca
sistemul de emulsionare este selectat dintre mono- si di-gliceride si esteri de poliglicerol.

12. Compozitie alimentara, conform oricareia dintre revendicarile 1 si6...11, caracte-
rizata prin aceea cé faza uleioasa mai cuprinde arome naturale, arome identice cu cele
naturale si/sau amestecuri ale acestora.

13. Compozitie alimentara, conform oricareia dintre revendicarile 1...11, caracteri-
zata prin aceea cd, mai cuprinde vitaminele A si E.
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14. Compozitie alimentara, conform revendicarii 13, caracterizata prin aceea ca
vitamina A este prezenta intr-o cantitate de cel putin 15 000 IU de vitamina A/kg de produs
final, si vitamina E este prezenta intr-o cantitate de cel putin 10% din doza zilnica recoman-
data de vitamina E.

15. Compozitie alimentara, conform oricareia dintre revendicarile 13 si 14, caracteri-
zata prin aceea ca vitamina A este selectatd dintre vitamina A palmitat, i vitamina E este
selectata dintre vitamina E acetat.

16. Compozitie alimentara, conform oricareia dintre revendicarile 1 si 6...14,
caracterizata prin aceea ca faza apoasa mai cuprinde ingredienti optionali si aditivi.

17. Compozitie alimentara, conform revendicarii 16, caracterizata prin aceea ca
ingredientii optionali si aditivii sunt selectati dintre: sare rafinata, lapte, antioxidanti, acidulanti
si conservanti si/lsau amestecuri ale acestora.

18. Compozitie alimentara, conform oricareia dintre revendicarile 16 si 17, caracteri-
zata prin aceea ca sursa de sare rafinata este clorura de sodiu.

19. Compozitie alimentara, conform revendicérii 18, caracterizata prin aceea ca
sarea este prezenta intr-o proportie de la 0,05 la 4,0%, Tn greutate.

20. Compozitie alimentara, conform revendicarii 19, caracterizata prin aceea cares-
pectiva sare este prezenta intr-o proportie de la 0,3 la 2,0%, in greutate.

21. Compozitie alimentara, conform oricareia dintre revendicarile 16 si 17, caracteri-
zata prin aceea ca sursa de lapte este laptele integral, laptele dietetic pasteurizat, zerul de
lapte si/sau amestecuri ale acestora.

22. Compozitie alimentara, conform revendicarii 21, caracterizata prin aceea ca
laptele respectiv este prezent intr-o proportie de la 0,1 la 6,0%, in greutate.

23. Compozitie alimentara, conform revendicarii 22, caracterizata prin aceea ca
laptele respectiv este prezent intr-o proportie de la 0,5 la 4,0%, in greutate.

24. Compozitie alimentara, conform oricareia dintre revendicérile 16 si 17, caracteri-
zata prin aceea ca, conservantii sunt selectati dintre sorbat de potasiu, benzoat de sodiu
si/sau amestecuri ale acestora.

25. Compozitie alimentara, conform revendicarii 24, caracterizata prin aceea ca,
conservantii sunt prezenti intr-o proportie de la 0,02 la 0,2%, in greutate.

26. Compozitie alimentara, conform revendicarii 25, caracterizata prin aceea ca,
conservantii sunt prezenti intr-o proportie de la 0,05 la 0,1%, in greutate.

27. Compozitie alimentara, conform oricareia dintre revendicarile 16 si 17, caracteri-
zata prin aceea ca acidulantii sunt selectati dintre acid citric, acid lactic si/fsau amestecuri
ale acestora.

28. Compozitie alimentara, conform oricareia dintre revendicarile 1...27, caracteri-
zata prin aceea ca prezinta unpH de la 3 la 6.

29. Compozitie alimentara, conform revendicarii 28, caracterizata prin aceea ca
prezintd un pH dela4la 5.

30. Compozitie alimentara, conform oricareia dintre revendicarile 1 §i 6...29, caracte-
rizata prin aceea ca faza apoasa mai cuprinde arome naturale, arome identice cu cele
naturale si/sau amestecuri ale acestora.

31. Compozitie alimentara, conform oricareia dintre revendicarile 1...30, caracteri-
zata prin aceea cd, mai cuprinde apa, ca parte integrala a unei solutii de ingredienti solubili
in apa.
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32. Compozitie alimentara, conform revendicarii 31, caracterizata prin aceea ca apa
este prezenta intr-o cantitate de la 16,0 la 80,0%, in greutate.

33. Compozitie alimentara, conform revendicarii 32, caracterizata prin aceea ca apa
este prezenta intr-o cantitate de la 30,0 la 65,0%, in greutate.

34. Compozitie alimentarad, conform oricdreia dintre revendicarile 1...33, caracte-
rizata prin aceea ca, mai include coloranti.

35. Compozitie alimentara, conform revendicarii 34, caracterizata prin aceea ca,
colorantii sunt selectati dintre coloranti naturali, coloranti sintetici pe baza de caroten si/sau
amestecuri ale acestora.

36. Compozitie alimentara, conform revendicarii 35, caracterizata prin aceea cé,
colorantii sunt selectati dintre beta-carotene, datorita functiilor lor de actiune ridicata asupra
activitatii vitaminei A si a culorii galben-portocalii intense.

37. Compozitie alimentara, conform oricareia dintre revendicarile 34...36, caracteri-
zata prin aceea ca, colorantii sunt prezenti intr-o cantitate de la 0,001 la 0,2%, in greutate,
din produsul final.

38. Compozitie alimentara, conform revendicarii 37, caracterizata prin aceea ca,
colorantii sunt prezenti intr-o cantitate de la 0,01 la 0,1%, in greutate, din produsul final.

39. Utilizare a unei compozitii alimentare ca cea definita in oricare dintre revendicérile
1 la 38, caracterizata prin aceea ca este intentionatd pentru prepararea unui produs
alimentar functional care ajuta si cregte digestia de fibre, féra sa conducé la modificéri ale
comportamentului alimentar.

40. Margarina, caracterizata prin aceea ca aceasta contine o compozitie alimentara
ca cea definita Tn oricare dintre revendicarile 1...38, in combinatie cu adjuvanti adecvati.

41. Unt caracterizat prin aceea ca acesta contine o compozitie alimentara ca cea
definita in oricare dintre revendicarile 1...38, in combinatie cu adjuvanti adecvati.

Editare si tehnoredactare computerizata - OSIM
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