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(57) Rezumat:

Inventia se referd la industria alimentara, si anume la o compozitie de obtinere a irisului pentru

diabetici.

Compozitia, conform inventiei, contine, in % mas.: lapte concentrat 40-55, izomalt 30-40,
sucraloza sau stevia 3-15, unt de friscd 2-4, aroma naturald de caramel 0,2-0,4, colorant natural brun din

miez de nuci 0,15-0,35 si ap4, restul.
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Descriere:

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

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

Tehnologia de fabricare a irisului are un sir de particularitati. Insa independent de tipul
acestuia etapele de bazd includ: pregitirea materiei prime si auxiliare, pregitirea amestecului de
retetd, pregitirea masei de iris, modelarea i ambalarea. [Jlarmre A.U. [IponsBoacTBO KoHPET U
upuca. YuebHoe nocodue. Mocksa, «MockoBekue yueOHukmny, 2003, p. 103]

Ca urmare a tratamentului termic in timpul fierberii maselor, apar modificari profunde In
compozitia chimicd a carbohidratilor, proteinelor si grasimilor: inversia zaharozei, descompunerea
monozaharidelor, reactii secventiale etc. Acest lucru se datoreazi in principal reactiei de formare a
melanoidinei, care asigurd gustul si mirosul caracteristic irisului. Existd o crestere a substantelor
reducitoare, modificarea aciditatii, culorii, gustului si aromei. Agitarea constantd a amestecului de
refetd asigurd o distributie uniforma a grasimii in intreaga masi, previne coagularea proteinelor si
arderea acestora. [CmuproBa M. K., Upanymko JI. C. Pernentyphl Ha xoHeTH u upuc. Mockea,
[TuimeBas TpOMBITUIEHHOCTD, 1971, p. 824]

fn tehnologiile de fabricare a produselor de cofetirie zaharoase se cunosc exemple de
substituire a zaharozei cu edulcoranti de diferita naturd. Dar alegerea edulcorantului optimal pentru
iris nu a fost realizata.

Este cunoscut un procedeu de fabricare a irisului, care include pregatirea amestecului din
sirop de zahar, lapte concentrat, melasa i grasimi.

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

Dezavantajele produsului obtinut sunt: continutul ridicat de zahér (continut de carbohidrati
~ 83%), valoarea energetica ridicatd ~ 400 kcal, precum si prezenta cristalelor mari de zaharoza,
care Inrautitesc proprietitile gustative ale produsului.

Este cunoscut procedeul de obtinere a irisului, care presupune prepararea siropului de zahar
s1 melasd, fierberea pand la un continut de substante uscate de 78-80%, introducerea laptelui
condensat, untului topit si cacao-praf. Apoi masa se fierbe la o temperaturd de 120°C, se raceste la
temperatura de 110°C, se adauga faind de fructe In cantitate de 8-10% din masa totala de zahar,
aditivi de aromd si de gust. Masa de caramel se riceste si se modeleazd prin laminare si tiiere [2]

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

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

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

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

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

Dezavantajul acestui produs este obtinerea culorii necaracteristice irisului clasic, ca rezultat
al excluderii zaharozei.

Problema rezolvata de prezenta inventie este crearea unui produs de cofetéarie cu o valoare
biologica ridicata, gust, culoare si alti indicatori organoleptici superiori, fara aditivi sintetici, adecvat
pentru utilizare de catre diabetici, dar si populatia generald, precum si extinderea gamei de produse
de cofetarie.

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

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

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

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

Procesul tehnologic cuprinde urmitoarele operatii:

e  pregitirea materiei prime $i auxiliare;

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

e  dozarea si amestecarea componentelor;

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

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

e  rdcirea rapidd pand la temperatura de 60+2°C;

e introducerea substantelor colorante si aromate;

e  omogenizarea masei de iris;

e modelarea prin turnare;

e  rdcirea pand la temperatura de 20+2°C;

e  ambalarea si depozitarea la temperatura de 18+3°C si umiditatea relativa a aerului de
75+1%.

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

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

Compozitia pentru fabricarea irisului prezintd un sir de avantaje:

¢ utilizarea colorantului natural poate servi drept o alternativd a inlocuirii unor coloranti
artificiali;
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o datoritd adaosului colorantului natural brun, care prezintd un extract uscat al miezului
de nuci, are loc imbunatitirea proprietatilor senzoriale ale produsului;

o utilizarea colorantului mentionat conduce la sporirea valorii biologice a produsului finit
datoritd continutului substantelor organice, taninurilor, nucitaninei, acizilor organici (citric, malic)
s1 zaharuri, calciu fosfat etc. [Xumudaeckuif cocTaB IDIOJOB TPEIKOTO opeXa. 300MHKCHEPHBIH
daxyaerer PITAY-MCXA. J[on-line] Gisit Internet: htpsy/Awww, activestudv.info/cimicheskil-
sostav-plodoy-grackago- {ifbelid=lwAK Lile3-

DHVIWnEmabekProcva0dEbe e WoGRKOW VIwHW oG DE i IMSBe];

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

e  inlocuirea zaharului reduce valoarea energetica a produsului finit, garantand ca acesta
este produs 1n scopuri dietetice.

Irisul obtinut conform inventiei are caracteristici organoleptice, fizico-chimice si
microbiologice nalte, in conformitate cu documentele normativ-tehnice in vigoare si corespunde
cerintelor de inofensivitate. Termenul de pastrare a irisului este de 90 zile la temperatura de 18+3°C
st umiditatea relativa a aerului de 75%.

Exemple de realizare a inventiei.

3

Exemplul 1
Irisul a fost obtinut conform compozitei revendicate care contine, In %mas.:
lapte concentrat 51
sucraloza 3
izomalt 39
unt de frigca 4
esentd naturald de caramel 0,25
colorant natural brun din miez de nuci 0,2
apa restul.
Exemplul 2
Irisul a fost obtinut conform compozitei revendicate care contine, in %omas.:
lapte concentrat 55
stevia 10
izomalt 30
unt de frigcd 3,5
esentd naturald de caramel 0,2
colorant natural brun din miez de nuci 0,25
apa restul.
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(§7) Revendicari:

1. Compozitie de obtinere a caramelelor iris pentru diabetici care contine, In % mas.:
lapte concentrat 40-55
izomalt 30-40
sucralozi sau stevia 3-15
unt de frigca 2-4
aromd naturald de caramel 0,2-0,4
colorant natural brun din miez de nuci 0,15-0,35
apa restul.

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

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

Agentia de Stat pentru Proprietatea Intelectuala
str. Andrei Doga, nr. 24, bloc 1, MD-2024, Chisinau, Republica Moldova



AGENTIA DE STAT PENTRU PROPRIETATEA INTELECTUALA A REPUBLICII MOLDOVA

RAPORT DE DOCUMENTARE

1. Datele de identificare a cererii

(21) Nr. depozit: s 2023 0097

(22) Data depozit: 2023.12.07
(71) Solicitant: INSTITUTIA PUBLICA UNIVERSITATEA TEHNICA A MOLDOVEI, MD

(54) Titlu: Compozitia de obtinere a dulciurilor pentru diabetici

II. Clasificarea obiectului inventiei:

(51) Imt.Cl: A23G 3/00 (2006.01) A23G 3/46 (2006.01)
A23G 3/34 (2006.01)  A23G 3/48 (2006.01)
A23G 3/38 (2006.01)  A23L 5/40 (2016.01)
A23G 3/42 (2006.01)  A23L 33/00 (2016.01)

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

MD - Intern « Documentare Inventii » (inclusiv cereri nepublicate; trunchiere automata

stanga/dreapta): Int.Cl: A23G 3/00 (2006.01) A23G 3/46 (2006.01)
A23G 3/34 (2006.01) A23G 3/48 (2006.01)

A23G 3/38 (2006.01) A23L 5/40 (2016.01)

A23G 3/42 (2006.01) A23L 33/00 (2016.01)

Iris, dulciuri, diabet, izomalt, sucraloza, stevia, colorant, nuci

EA (Eapatis): Int.Cl: A23G 3/00 (2006.01) A23G 3/46 (2006.01)
A23G 3/34 (2006.01) A23G 3/48 (2006.01)
A23G 3/38 (2006.01) A23L 5/40 (2016.01)
A23G 3/42 (2006.01) A23L 33/00 (2016.01)
Hpuc, n3oMansT, Cykpanosa, CTeBUs], KPaAUCTeNb, OPEXH, AuadeT

SU (certificate de autor): Int.Cl: A23G 3/00 (2006.01) A23G 3/46 (2006.01)
A23G 3/34 (2006.01)  A23G 3/48 (2006.01)
A23G 3/38 (2006.01) A23L 5/40 (2016.01)
A23G 3/42 (2006.01) A23L 33/00 (2016.01)
Hpuc, n3oMansT, Cykpanosa, CTeBUs], KPaAUCTeNb, OPEXH, AuadeT

IV. Baze de date si colectii de literaturd nonbrevet cercetate

V. Documente considerate a fi relevante

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

A, D ITasnoBa H. C. CO0OpHUMK OCHOBHBIX PELENTYp caxapucThix | 1




koHauTepckux maennit. Usparenscreo 'MOP/L, 2000, p.
128 138 [on hne] Gas1t Internet

RU2446700 C2 2012.04.10

RU 2414825 C1 2011.03.27

,C RU 2530156 C1 2014.10.10

A,D
A,D
A,D RU 2495584 C1 2013.10.20
A,D
A,D

—t | = = | = | —

Harunes A U. ITpoussoactso koHper u upuca. YuebHoe
nocobre. Mocksa, «MockoBckue yueOHuKkm», 2003, p.
103

A,D Cmupnosa M. K., UBanymiko JI. C. Peuentyps! Ha 1
KOH(eThI 1 upuc. Mocksa, [Tumiesast IPOMBIIIIEHHOCTD,
1971, p. 824

A, D McKENZIE E., LEE S. Y. Sugar reduction methods and 1
their application in confections: a review. Food Science
and Biotechnology, 2022,

A, D MAYHEW E. J., SCHMIDT S.J.,LEE S. Y. Sensory and | 1
Physical Effects of Sugar Reduction in a Caramel Coating
System. Journal of food science, 2017, 82(8), p. 1935-
1946,

A, D XUMHUYECKUI COCTAB IUIOJOB IPELIKOTO Opexa. 1
300HH>KeHeprII/I q)aKyaneT PFAY MCXA. [on line]

MD 3242 F12007.02.28 1

A
A MD a 2003 0193 A 2005.01.31 1

* categoriile speciale ale documentelor citate:

A — document care defineste stadiul anterior general T — document publicat dupd data depozitului sau a prioritatii
invocate, care nu apartine stadiului pertinent al tehnicii, dar
care este citat pentru a pune 1n evidenta principiul sau teoria
pe care se bazeaza inventia

X — document de relevantd deosebitd: inventia E — document anterior dar publicat la data depozit national
revendicatd nu poate {i consideratd noud sau implicAnd | reglementar sau dupi aceasta datd

activitate inventiva cdnd documentul este luat in
consideratie de unul singur

Y — document de relevantd deosebita: inventia D — document mentionat in descrierea cererii de brevet
revendicatd nu poate fi considerata ca implicand
activitate inventivd cdnd documentul este asociat cu
unul sau mai multe documente de aceiagi categorie

O - document referitor la o divulgare orald, un act de C — document considerat ca cea mai apropiata solutie
folosire, la o expozitie sau la orice alte mijloace de

divulgare & — document, care face parte din aceeasi familie de brevete
P - document publicat Inainte de data de depozit, dar L. — document citat cu alte scopuri

dupa data prioritatii invocate

Data finalizarii documentarii, 2024.06.10

Specialistd principald, COLESNIC Inesa

LSRRI ARSI 1
P




	Page 1 - ABSTRACT/BIBLIOGRAPHY
	Page 2 - DESCRIPTION
	Page 3 - DESCRIPTION
	Page 4 - DESCRIPTION
	Page 5 - CLAIMS
	Page 6 - SEARCH_REPORT
	Page 7 - SEARCH_REPORT

