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TITLU: Produs lactat tip desert refrigerat pe baza de lapte de capra si procedeu de

obtinere a acestuia
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DOMENIU INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE { Cerere de brevet de inventie ?
1. DESCRIERE Mot depogie L1008 |

Inventia vizeaza obtinerea unui produs lactat de tip desert refrigerat pe baza de lapte de capra si
procedeul de obtinere a acestuia.

Apetitul crescut al consumatorilor pentru alimentele gata preparate, care sa faciliteze nevoile
societati moderne, a condus la proiectarea unui produs lactat de tip desert gata de consum.
Tinand cont ca produsele lactate tip desert aflate pe piata se fabrica in principal din lapte de vaca,
zahar, agenti de ingrosare in diverse combinatii si proportii, arome si coloranti, s-a urmarit
obtinerea unui produs din aceeasi gama sortimentala, care sa poata fi consumat cu incredere de
grupe speciale de consumatori, precum copiii sau batranii.

Materia prima utilizata a fost laptele de capra, provenit de la rasa Saanen, recunoscuta pentru
laptele cu propritatile nutritive exceptionale (digestibilitate ridicata a proteinelor si grasimii,
alcalinitate) si care poate fi consumat de persoanele care dezvolta alergii alimentare la laptele de
vaca.

Zaharul a fost substituit de catre siropul de Agave, care contine fructoza si glucoza si care este
caracterizat de un indice glicemic scazut.

Galbenusul de ou pudra a fost utilizat cu rol emulsionant si de imbunatatire a proprietatilor de
coagulare si formare a structurii specifice produselor lactate tip desert refrigerat.

Agentii de ingrosare adaugati au fost amidonul si agar-agarul. Ambii au avut ca scop cresterea
consistentei specifice produselor lactate tip desert refrigerat. Au fost alese aceste variante de
hidrocoloizi vegetali pentru ca asigura structura si textura dorita (cremozitate, consistenta aerata)
si deoarece sunt stabile la tratamentul termic.

Uleiul de cocos a fost utilizat pentru a oferi mai multa cremozitate produselor lactate tip desert
refrigerat, dar si pentru ca reprezinta o sursa de acizi grasi esentiali usor digerabili, cu proprietati
antimicrobiene si antifungice si sunt procesati ca o sursa imediatd de energie. In plus, uleiul de
cocos sustine organismul in absorbtia si fixarea vitaminelor A, D, E si K.

Pudra de roscove, a fost utilizata pentru a inlocui pudra de cacao. Principalul motiv pentru care
s-a optat pentru acesta solutie a fost prezenta cafeinei si a tiobrominei din pudra de cacao. in
plus pudra de rascove poseda aroma similard celei de cacao, fiind o buna sursa de fibre si

antioxidanti.
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Ca arome au fost folosite vanilia, in varianta clasica si romul in varianta cu pudra de roscove.

Produsul, conform inventiei, are urmatoarea compozitie chimica: 2,52...2,91% lipide,

3,49...4,13% proteine, 0,61...0,74% saruri minerale si 14,51...15,32% glucide, cu o substanta

uscata de 21,66...22,19%.

Variantele de produs contin urmatoarele componente, dupa cum urmeaza:

Produs lactat tip desert refrigerat cu aroma de vanilie

- lapte integral de capra (2,5% grasime), in proportie de 87% din masa produsului, sirop de
agave 6,3%, galbenus de ou praf 2,6%, amidon din porumb 1,8%, agar-agar 0,3% si
esenta de vanilie 2%.
- Produs lactat tip desert refrigerat cu aroma de vanilie si adaos de ulei de cocos

- lapte integral de capra (2,5% grasime), in proportie de 85,5% din masa produsului, sirop de
agave 6,3%, galbenus de ou praf 2,6%, amidon din porumb 1,8%, ulei de cocos 1,5%,
agar-agar 0,3% si esenta de vanilie 2%.

Produs lactat tip desert refrigerat cu pudra de roscove

- lapte integral de capra (2,5% grasime), in proportie de 87% din masa produsului, sirop de
agave 6%, galbenus de ou praf 2,2%, amidon din porumb 1,5%, pudra de roscove 1%,
agar-agar 0,3% si esenta de rom 2%.

Produs lactat tip desert refrigerat cu pudra de roscove $i adaos de ulei de cocos

- lapte integral de capra (2,5% grasime), in proportie de 85,5% din masa produsului, sirop de
agave 6%, galbenus de ou praf 2,2%, amidon din porumb 1,5%, ulei de cocos 1,5%,
pudra de rogcove 1%, agar-agar 0,3% si esentd de rom 2%.

Procedeul de obtinere a produselor lactate tip desert refrigerat, conform inventiei, prezinta

urmatoarele faze tehnologice (conform schemelor tehnologice din figurile 1 si 2):

» Obtinerea emulsiei - laptele a fost preincalzit pana la temperatura de 40-45°C timp de 3
minute. Apoi s-au adaugat in prima etapa o parte din componentele solide - galbenusul
de ou pudra, agar-agarul, pudra de roscove si uleiul de cocos (pentru probele in care
acesta este prezent). Componentele au fost amestecate la 1200 rotatii/min. din 3 in 3
minute pana la atingerea timpului maxim de hidratare de 15 minute.

» Incalzirea amestecului format s-a realizat la 65-70°C pentru 3 minute, temperatura
necesara denaturarii amidonului si sporirii capacitatii sale de formare a gelului.

» Adaugarea siropului de agave si esentei - dupa obtinerea consistentei dorite s-a
adaugat siropul de agave si esenta.

> Pasteurizarea amestecului a fost realizata timp de 85-90°C pentru 4 minute.
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> Ambalarea produsului- s-a realizat in borcane din sticla cu inchidere twist off.
> Depozitarea produselor - au fost pastrate la temperatura de refrigerare 4-8°C pentru 15
zZile.
Produsul obtinut este unul echilibrat nutritional si din punct de vedere energetic. Prin aportul sau
de proteine valoroase provenite din laptele de capra, glucide cu indice glicemic scazut, fibre si

antioxidanti.
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Se dau in continuare 4 exemple de realizare a inventiei.

Exemplul 1. Produs lactat tip desert refrigerat pe baza de lapte de capra cu aroma de vanilie
Produsul lactat tip desert refrigerat pe baza de lapte de capra cu aroma de vanilie are urmatoarea
compodzitie fizico-chimica: lipide 2,52%, proteine 3,49%, glucide 15,32% si 0,61% saruri minerale.
Produsul lactat tip desert pe bazade lapte de capra a fost obtinut prin preincalzirea laptelui de
capra la 40-45°C, la care s-au adaugat o parte dintre ingredientele solide, precum galbenusul de
ou praf si agar-agarul. Pentru a se obtine emulsia dorita ca baza, componentele se amesteca
timp de 15 minute. In etapa urmatoarele amestecul este incalzit la 65-70°C pentru a favoriza
denaturarea amidonului in vederea formarii structurii de gel specifice produselor lactate tip desert
refrigerat. Apoi se adauga si amesteca siropul de agave si esenta de vanilie. Produsul este
pasteurizat la 85-90°C/4 minute. Produsul obtinut se pastreaza la temperatura de refrigerare si
se poate consuma ca atare sau in diferite combinatii cu alte produse de patiserie sau fructe.
Exemplul 2. Produs lactat tip desert refrigerat pe baza de lapte de caprd cu adaos de ulei de
cocos si aroma de vanilie

Produsul lactat tip desert refrigerat pe baza de lapte de capra cu adaos de ulei de cocos si aroma
de vanilie are urmatoarea compozitie fizico-chimica: lipide 2,91%, proteine 3,53%, glucide
14,88% si 0,7% saruri minerale. Produsul lactat tip desert pe baza de lapte de capra a fost obtinut
prin preincalzirea laptelui de capra la 40-45°C, la care s-au adaugat o parte dintre ingredientele
solide, precum galbenusul de ou praf, uleiul de cocos si agar-agarul. Componentele sunt
amestecate timp de 15 minute cu o frecventd de 3 minute. in etapa urmatoarele amestecul este
incalzit la 65-70°C pentru a favoriza denaturarea amidonului in vederea formarii structurii de gel
specifice produselor lactate tip desert refrigerat. Apoi se adauga si amesteca siropul de agave si
esenta de vanilie. Produsul este pasteurizat la 85-90°C/4 minute. Se pastreaza la temperaturi de
refrigerare si se poate consuma ca atare sau in diferite combinatii cu alte produse de patiserie
sau fructe.

Exemplul 3. Produs lactat tip desert refrigerat pe baza de lapte de caprd cu adaos de pudré de
roscove

Produsul lactat tip desert refrigerat pe baza de lapte de capra cu adaos de pudra de roscove are
urmatoarea compozitie fizico-chimica: lipide 2,61%, proteine 3,86%, glucide 14,55% si 0,64%
saruri minerale. Produsul lactat tip desert pe baza de lapte de capra a fost obtinut prin
preincalzirea laptelui de capra la 40-45°C, |la care s-au adaugat o parte dintre ingredientele solide,
precum galbenusul de ou praf, pudra de roscove (1%) si agar-agarul. Componentele sunt
amestecate timp de 15 minute cu o frecventd de 3 minute. in etapa urmétoarele amestecul este

incalzit la 65-70°C pentru a favoriza denaturarea amidonului in vederea formarii structurii de gel
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specifice produselor lactate tip desert refrigerat. Apoi se adauga si amesteca siropul de agave si
esenta de rom. Produsul este pasteurizat la 85-90°C/4 minute. Se pastreaza la temperaturi de
refrigerare si se poate consuma ca atare sau in diferite combinatii cu alte produse de patiserie
sau fructe.

Exemplul 4. Produs lactat tip desert refrigerat pe baza de lapte de capra cu adaos de pudra de
roscove i ulei de cocos

Produsul lactat tip desert refrigerat pe baza de lapte de capra cu adaos de pudra de roscove are
urmatoarea compozitie fizico-chimica: lipide 2,79%, proteine 4,13%, glucide 14,51% si 0,76%
saruri minerale. Produsul lactat tip desert a fost obtinut prin preincalzirea laptelui de capra la 40-
45°C, la care s-au adaugat o parte dintre ingredientele solide, precum galbenusul de ou praf,
uleiul de cocos, pudra de roscove si agar-agarul. Componentele sunt amestecate timp de 15
minute cu o frecventa de 3 minute. in etapa urméatoarele amestecul este incalzit la 65-70°C
pentru a favoriza denaturarea amidonului in vederea formarii structurii de gel specifice produselor
lactate tip desert refrigerat. Apoi se adauga si amesteca siropul de agave (6%) si esenta de rom
(2%). Produsul este pasteurizat la 85-90°C/4 minute. Se pastreaza la temperaturi de refrigerare

si se poate consuma ca atare sau in diferite combinatii cu alte produse de patiserie sau fructe.

2



a 2018 00552 27/07/2018

2. REVENDICARI

Produs lactat tip desert refrigerat pe baza de lapte de capra cu aroma de vanilie,
caracterizat de urmatoarea compozitie fizico-chimica: lipide 2,52...2,91%, proteine
3,49...3,563%, glucide 14,88-15,32% si 0,61...0,7% saruri minerale. Substanta uscata a
produsului variaza intre 21,94...22,02%.

Produs lactat tip desert refrigerat pe baza de lapte de capra cu adaos de pudra de
roscove, caracterizat de urmatoarea compozitie fizico-chimica: lipide 2,61...2,79%,
proteine 3,86...4,13%, glucide 14,51-14,55% si 0,64...0,76% saruri minerale. Substanta
uscata a produsului variaza intre 21,66...22,19%.

Procedeul de obtinere a produsului lactat tip desert refrigerat pe baza de lapte de
capra cu aroma de vanilie, definit la revendicarea 1, se bazeaza pe urmatoarele etape
tehnologice: pregatirea materiilor prime si auxiliare (galbenus de ou pudra (2,6%), agar-
agar (0,3%) si ulei de cocos, pentru varianta in care acesta este utilizat), preincalzirea si
amestecarea laptelui de capra cu o parte din componentele solide in vederea formarii
emulsiei de baza. Amestecul format este incalzit in doua etape, prima la 65-70°C pentru
a adauga amidonul (1,8%) si a forma structura de gel, urmata de adaugarea siropului de
agave si a esentei de vanilie si a doua in vederea pasteurizarii si cresterii conservabilitatii
produsului. Toate operatile se realizeaza sub amestecare in vederea asigurarii
omogenitatii amestecului si a consistentei specifice produsului. Produsul se ambaleaza si
se pastreaza in conditii de refrigerare.

Procedeul de obtinere a produsului lactat tip desert refrigerat pe baza de lapte de
capra cu adaos de pudra de roscove, definit la revendicarea 2, se bazeaza pe
urmatoarele etape tehnologice: pregatirea materiilor prime (lapte de capra 85,5%) si
auxiliare (galbenus de ou pudra, pudra de roscove (1%), agar-agar si ulei de cocos, pentru
varianta in care acesta este utilizat), preincalzirea si amestecarea laptelui de capra cu o
parte din componentele solide in vederea formarii emulsiei de baza. Amestecul format
este incalzit in doua etape, prima la 65-70°C pentru a adauga amidonul si a forma
structura de gel, urmata de adaugarea siropului de agave si a esentei de rom si a doua in
vederea pasteurizarii si cresterii conservabilitatii produsului. Toate operatiile se realizeaza
sub amestecare in vederea asigurarii omogenitatii amestecului si a consistentei specifice

produsului. Produsul se ambaleaza si se pastreaza in conditii de refrigerare.

20



a 2018 00552

27/07/2018 ]

AMIDON

ULEI
COCOS

AGAR-AGAR
PUDRA ROSCOVE

PUDRA
GALBENUS

LAPTE CAPRA

SIROP
AGAVE

ESENTA
ROM

BORCANE/
CAPACE

FILTRARE

PREINCALZIRE
40-45C/3’

AMESTECARE

AMESTECARE
2

INCALZIRE
65-70°C/3'

Figura 1. Schema de obtinere a produsului lactat tip desert cu aroma de vanilie
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Figura 2. Schema de obtinere a produsului lactat tip desert cu pudra de roscove



