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Inventia se refera la industria alimentara, si
anume la o compozitie de branzicd pentru diabetici
si un procedeu de obtinere a acesteia.

Bréanzica pentru diabetici contine branzi de
vaci si steviozida, care se utilizeazi sub forma de
praf cu fractia masicd de glicozide de 97...98% sau
de extract apos de stevie cu fractia masicd de
glicozide de 1,0...20,0%, componentele ludndu-se
in urmétorul raport, % mas.:
branza de vaci 95,00...99,99
steviozida calculata la substantd uscata 0,01...0,05.

Brénzica optional poate contine praf de coji de
oud in cantitate de 0,5% mas. si vanilind 0,006%
mas. sau arovanilon 0,001% mas.

Procedeul de obtinere a branzicii pentru
diabetici include amestecarea branzei de vaci cu
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steviozidd sub forma de praf cu fractia masica de
glicozide de 97...98% sau sub formd de extract
apos de stevie cu fractia masicd de glicozide de
1,0...20,0%, obtinut prin extragerea cu apd cu
purificarea si concentrarea ulterioard. Amestecarea
componentelor se efectucazd timp de 5...10 min,
amestecul obtinut se trece printr-o moard coloidala,
se raceste pand la 8°C si se ambaleaza. Optional in
amestec se adaugd praf de coji de oud si vanilind
sau arovanilon.
Revendicari: 4
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, si anume la o compozitie de branzicd pentru diabetici si un
procedeu de obtinere a acesteia.

Bréinza de vaci reprezintd unul din produsele incluse in dieta bolnavilor cu diabet zaharat. Ea contine
14...18% albumine, 1,8...2,8% glucide sub forma de lactoza, 1,0...1,2% acizi organici.

Branza de vaci este bogatd in aminoacizi, circa 5,8...7,7 g/100g de produs. Continutul de grisimi
atinge circa 18% pentru branza de vaci grasa si 0,6% pentru branza de vaci degresatd. Branza contine
vitaminele B, PP, potasiu 110...120 mg/100 g, calciu 120...160 mg/100 g, fosfor 190...225 mg/100 g.
Dupa compozitia biochimica brinza de vaci reprezintd un produs valoros recomandat pentru consum de 5
ori pe sdptdmana (a cate 50 g la o masd).

Este cunoscut procedeul de fabricare a produselor dulci din branza de vaci, compozitia carora include
branza de vaci §i zahdr tos. Pentru ameliorarea gustului se pot utiliza stafide, gemuri, magiunuri, siropuri
de fructe i pomusoare, dulceturi, tucate, paste. Fractia masicd de zaharoza in produsul finit constituie de
la 10% péna la 16,5% [1]. Dulceata produsului se asigurd prin introducerea nemijlocitd a zaharozei sau a
ingredientelor cu un continut inalt de glucide (gem, magiun s.a.). Un astfel de produs este destinat pentru
un cerc larg de consumatori, cu exceptia bolnavilor cu diabet zaharat.

Este cunoscut procedeul de fabricare a branzicilor cu utilizarea in calitate de substituent al zaharului a
xilitului sau sorbitului [2].

In functie de procentul de grisime initial al brinzei de vaci, xilitul si sorbitul se adaugi in cantititi
care variazd de la 111 pana la 173 kg la 1000 kg de produs, iar utilizarea lor afecteaza tractul gastro-
intestinal, de aceea bolnavii cu diabet zaharat preferd includerea in ratia alimentara a altor substituenti ai
zahdrului, mai cu seamad a celor de provenienta naturala.

Problema pe care o solutioneazd inventia este elaborarea unui produs functional, cu gust dulce, inclus
in alimentatia bolnavilor cu diabet zaharat si pentru larg consum.

Esenta inventiei constd in aceea cd branzica pentru diabetici contine branzd de vaci si steviozida, care
se utilizeaza sub forma de praf cu fractia masica de glicozide de 97...98% sau de extract apos de stevie cu
fractia masicd de glicozide de 1,0...20,0%, componentele ludndu-se in urmatorul raport, % mas.:

branzi de vaci 95,00...99,99

steviozida calculatd la substantd uscatda ~ 0,01...0,05.

Brénzica optional poate contine praf de coji de oud in cantitate de 0,5% mas. si vanilind 0,006%
mas. sau arovanilon 0,001% mas.

Procedeul de obtinere a branzicii pentru diabetici include amestecarea branzei de vaci cu steviozida
sub formd de praf cu fractia masicéd de glicozide de 97...98% sau sub forma de extract apos de stevie cu
fractia masica de glicozide de 1,0...20,0%, obtinut prin extragerea cu apd cu purificarea §i concentrarea
ulterioard. Amestecarea componentelor se efectueaza timp de 5...10 min, amestecul obtinut se trece
printr-o moard coloidald, se rdceste pand la 8°C si se ambaleaza. Optional in amestec se adaugd praf de
coji de oud i vanilind sau arovanilon.

Rezultatul inventiei este crearea branzicilor pentru diabetici cu gust dulce natural, care pot fi utilizate
si pentru larg consum.

fn calitate de indulcitor natural se introduce praf de stevie sau extract apos din planta Stevia
rebandiana Bertoni (stevia). Stevia include glicozide diterpenice cu diferitd compozitie si diferit grad de
dulceatd. Gradul de dulceatd al complexului de glicozide din stevie este de 250...300 unitdti in
comparatie cu zaharoza. Stevia contine, de asemenea, compusi polifenolici, aminoacizi liberi, vitamine,
substante minerale.

in procesul extractiei cu api a frunzelor uscate, in extract trec componentii solubili ai plantei.

Extractul de stevie conferd produsului gust dulce si 1l imbogiteste cu substante biologic active.

Branzicile pentru diabetici contin, in % de masa: branza degresata cu fractia masicd de umiditate max
80% sau branzd degresatd cu fractia masicad de umiditate max 73%, sau branzi de vaci grasi cu fractia
masicd de grasime 9% - 99,99...99,75; extract apos de stevie (cu fractia masica de glicozide 1...20%) -
0,25...5,00; vanilind - 0,006 (aravanilon 0,001), praf de coji de oud 0...0,5.

Utilizarea indulcitorului mireste fractia masica de branza de vaci de la 827...889 pand la 990...997
kg pentru 1000 kg de produs finit, ceea ce sporeste valoarea nutritivd a branzicilor dulci.

in afari de aceasta, utilizarea extractului de stevie in calitate de substanti indulcitoare, pe 1angi
indulcirea creatd de glicozide, imbogateste produsul cu aminoacizi, vitamine, polifenoli, elemente
minerale.

Continutul de substante biologic active in mg/100 g de extract:

- aminoacizi liberi: prolind — 87; alanind — 44; y-aminoacizi — 23; serind — 19;

lecitind — 17;
- substante minerale: K — 112; Ca— 58; Na - 3,0;
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- polifenoli — 0,4.

Introducerea optionald a prafului din coji de oud in brinzicile pentru diabetici imbogateste produsele
cu sdruri de calciu §i permite marirea asimildrii calciului nativ din materia primd (B.P Suhanov, A A.
Coroliov, V.G. Volcov s.a. Evaluarea medico-biologicd a noului imbogatitor mineral alimentar. Igiena
alimentatiei, 1994).

Procedeul de obtinere a branzicilor dulci pentru diabetici include pregitirea branzei de vaci,
pregatirea extractului apos de stevie, amestecarea componentilor, ambalarea produsului. Pregitirea
materiei prime si a componentilor auxiliari se efectueazd prin procedee cunoscute. Extractul apos de
stevie se pregdteste conform MD 2773 G2 2005.05.31.

Procesul tehnologic include maruntirea prealabild a branzei de vaci cu ajutorul utilajului pentru
obtinerea unei mase de branza omogend, amestecarea in masini pentru amestecarea cu alte ingrediente.

Dupd prelucrare masa obtinutd se riceste pand la 6°C si se ambaleazi.

Extractul de stevie se filtreaza printr-o sitd de otel inoxidabil cu diametrul orificiilor de 0,8...1,0 mm
sau printr-o sitd din capron nr. 18. In extract se determini fractia masicd de glicozide.

Amestecul pentru branzicile dulci se pregiteste conform retetei, kg pentru 100 kg de produs finit:

branza de vaci 95,0...99,75
extract apos de stevie cu fractia

masicd de glicozide de 1,0...20,0% 0,25...5,0
vanilina (arovanilon) 0,006(0,001)
praf de coji de oud 0...0,5.

fn masina pentru amestecare se introduce branza de vaci, extractul de stevie, vanilina (arovanilonul),
se amestecd timp de 5...10 min pand la obtinerea unei consistente omogene, apoi se trece prin moara
coloidala.

Récirea, ambalarea si pastrarea produsului finit se efectueaza conform regimurilor obignuite.

Exemple concrete de realizare

Exemplul 1

Branza de vaci degresatd cu fractia masicd de umiditate de 80%, in cantitate de 99,989 kg, se
introduce in masina pentru amestecare, se adaugd praf de steviozida in cantitate de 0,011 kg, se amesteca
timp de 5 min, apoi se trece prin moara coloidald. Masa de branza pregatitd se riceste pand la temperatura
de max 8°C, si se ambaleazi.

Exemplul 2

Bréanza de vaci cu fractia masicd de grasime de 9%, in cantitate de 95,0 kg, se introduce in magina
pentru amestecare, se adaugd 5,0 kg de extract apos de stevie filtrat cu fractia masicd de glicozide de
1,0% si 0,006 kg de vanilind se amestecd timp de 10 min, apoi se trece prin moara coloidali. Masa de
branzd pregititd se riceste pand la temperatura de max 8°C i se ambaleazi.

Exemplul 3

Branza de vaci degresatd cu fractia masicd de umiditate de max 73%, in cantitate de 99,447 kg, se
introduce in magina pentru amestecare, se adaugd 0,05 kg de praf de stevie cu fractia masica de glicozide
de min 98%, 0,006 kg de vanilind, 0,5 kg de praf de coji de oud, se amestecd timp de cel putin 5 min,
apoi se trece prin moara coloidald. Masa de branzd pregititd se raceste pand la temperatura de cel mult
8°C si se ambaleazi.

Produsul posedd valoare energeticd redusd din contul scdderii continutului de zahdr, pastrandu-si
totodata valoarea nutritiva sporit.

Valoarea energetica a branzicilor cu grasimea de 8% constituie 128 kkal, a celor degresate - 72 kkal.

Aciditatea brinzicilor pentru diabetici variaza in intervalul 136...244° T.

Deci, procedeul propus permite obtinerea unui produs functional, de calitate inaltd, destinat atat
pentru bolnavii cu diabet zaharat, cit si pentru larg consum.
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(57) Revendiciri:

1. Branzica pentru diabetici ce contine branzi de vaci si indulcitor, caracterizata prin aceea ci in
calitate de indulcitor contine steviozida sub formd de praf cu fractia masicd de glicozide de 97...98%
sau de extract apos de stevie cu fractia masicd de glicozide de 1,0...20,0%, componentele luandu-se in
urmdtorul raport, % mas.:

branza de vaci 95,00...99,99
steviozida calculatd la substantd uscata 0,01...0,05.

2. Branzicd pentru diabetici conform revendicarii 1, caracterizati prin aceea cii optional contine
vanilind in cantitate de 0,006% mas. sau arovanilon in cantitate de 0,001% mas.

3. Bréanzicd pentru diabetici conform revendicarii 1, caracterizata prin aceea ca optional contine
praf de coji de oud in cantitate de 0,5% mas.

4. Procedeu de obtinere a branzicii pentru diabetici, definite in revendicarea 1 ce include ameste-
carea branzei de vaci cu un indulcitor timp de 5...10 min, trecerea amestecului obtinut printr-o moara
coloidala, racirea pand la 8°C si ambalarea, caracterizat prin aceea ¢i in calitate de indulcitor se
utilizeaza steviozidd sub formd de praf cu fractia masica de glicozide de 97...98% sau sub formd de
extract apos de stevie cu fractia masicd de glicozide de 1,0...20,0%, obtinut prin extragerea cu apd cu
purificarea si concentrarea ulterioard, iar optional in amestec se adaugd praf de coji de oud si vanilind sau
arovanilon.

(56) Referinte bibliografice:
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