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(54) Procedeu de fabricare a cremei de brinzi functionale

(57) Rezumat:

1

Inventia se referd la industria laptelui, si
anume la un procedeu de fabricare a cremei de
branza functionale.

Procedeul, conform inventiei, include
amestecarea branzei cu un continut de grasimi
de 0...5% cu smantind dulce pasteurizatd cu
un continut de grasimi de 35...50% si sare,
pasteurizarea amestecului la temperatura de
72...77°C, addugarca unui stabilizator, ricirea

2
pana la temperatura de 40...45°C, adaugarea
extractului liposolubil de céatind albd sau de
mices, sau de paducel cu concentratia
carotenoidelor de 20...54 mg/L, in cantitate de
0,4...3,0%, amestecarea si ricirca pand la
temperatura de 2...6°C.

Revendicari: 1



(54) Process for producing a functional curd cream

(57) Abstract:
1

The invention relates to the dairy industry,
namely to a process for producing a functional
curd cream.

The process, according to the invention,
comprises mixing the curds with a fat content
of 0...5% with pasteurized cream with a fat
content of 35...50% and salt, pasteurizing the
mixture at a temperature of 72...77°C, adding

2
a stabilizer, cooling to a temperature of
40...45°C, adding a liposoluble extract of sea
buckthorn or hips, or haws with a
concentration of carotenoids of 20...54 mg/L,
m an amount of 0.4...3.0%, stirring and
cooling to a temperature of 2...6°C.
Claims: 1

(54) Cnoco0 npon3BoACcTBA (PYHKIMOHATBHOIO0 TBOPOKHOI0 KpemMa

(57) Pedepar:

W300peTeHne OTHOCHTCA K  MOIOYHOU
IPOMBINITICHHOCTH, a HWMEHHO K CIIOCO0Y
TIPOU3BOACTBA (YYHKITHOHATHHOTO TBOPOKHOTO

Kpema.

Croco0, COITIacHO H300pETEHHIO,
BKJIFOYAET CMeIITHBaHHE TBOpOra c
COJICPIKAHUEM JKUpa 0....5% c

ITACTEPH30BAaHHBIMU CIHUBKAMU C COJAEPKAHUEM
skupa  35...50% u compro, HAacTEPH3AIHIO
CMECH IpH  TeMIlepaType 72...77°C,

2
JI00aBJICHHE CTAOMIM3aTOPa, OXJIAKIACHHE JIO
TEMIIEPaTypbl 40...45°C, JIo0aBIeHHUE
SKHPOPACTBOPHUMOrO SKCTPaKTa OOIEIIHXH HITH
IMAIOBHUKA,  HIH  OOSAPBINTHUKA c
KOHITeHTpaIiel kapoTHHou0B 20...54 Mr/i, B
kommaectBe 0,4...3,0%, mepeMermuBaHue U
OXJIAXKJICHUE JIO TeMIlepaTypsl 2...6°C.
I1. popmymsr: 1
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Descriere:
(Descrierea se publica in redactia solicitantului)

Inventia se referd la industria laptelui, si anume la un procedeu de fabricare a cremei
de branzd functionale.

Este cunoscut un procedeu de fabricare a pastei de proteine lactice care include
amestecarea branzei proaspete, umpluturii, zaharului, stabilizatorului, prelucrarea
termicd, ambalarea si ricirea. In calitate de stabilizator s-a utilizat concentrat proteic din
zer pulbere, iar in calitate de umpluturd — piure din rachitele, mar si suc de sfecld rosie
[1].

Dezavantajul acestui procedeu constd in sortimentul redus de umpluturd si in faptul
cé stabilizatorul propus nu permite aplicarea pe larg a acestui procedeu.

Este cunoscut, de asemenea, un procedeu de fabricare a masei de branza care include
amestecarea branzei proaspete de vaci cu unt, stabilizator si umpluturd, tratamentul
termic, racirea.

in calitate de umplutura se utilizeazi stafide sau gem, sau plante uscate cu ardei sau
usturoi, sau sare, sau zahdr. Amestecarea componentelor se realizeazd in masind la
viteza de 3000 rot.min™ timp de 30...60 s. Tratarea termici se realizeazi la temperatura
de 63...67°C in aceeasi masind la viteza de 1500 rot.min!, timp de 3...7 min [2].

Dezavantajul acestui procedeu constd in utilizarea plantelor uscate care reduc
trecerea substantelor aromatice si gustative in produs, conduc la contaminare bacteriand
si la pierderi de substante gustative la pastrare, iar prezenta aromatizatorilor sintetici
poate provoca reactii alergice la consumatori.

Problema pe care o rezolvd invenfia propusd este fabricarea cremei de branzd
functionale cu valoare biologicd sporitd, fard aditivi alimentari de origine sinteticd
utilizand extractul liposolubil din fructe de padure (citina alba sau méces, sau paducel).

Inventia solutioneaza problema prin aceea cd se propune un procedeu de fabricare a
cremei de branzd functionale, care include amestecarea brinzei cu un continut de
grasimi de 0...5% cu  smantdnd dulce pasteurizatd cu un contfinut de grasimi de
35...50% si sare, pasteurizarea amestecului la temperatura de 72...77°C, adidugarea
unui stabilizator, rdcirea pand la temperatura de 40...45°C, adiugarea extractului
liposolubil de catina albd sau de maces, sau de paducel cu concentratia carotenoidelor
de 20...54 mg/L, in cantitate de 0,4...3,0%, amestecarea si ricirea pand la temperatura
de 2...6°C.

Extractul liposolubil din fructe de padure (cétind albd sau maces, sau paducel) se
obtine la extragerea fructelor cu ulei de floarea-soarelui dezodorizat, luate in raport de
respectiv 1:12...1:20, prin metoda ultrasonord la frecventa de 35 kHz, temperatura de
20...45°C , timp de 0,5...1,5 ore cu filtrarea ulterioara in vid.

Rezultatul inventiei constd in obtinerca unei creme de branzd functionale cu
potential antioxidant si antimicrobian inalt, cu indici organoleptici superiori si cu
termenul de valabilitate mare.

Avantajul inventiei revendicate constd In mérirea valorii biologice a cremei de
branzd functionale prin addugarea extractelor liposolubile din fructe de padure la
temperaturi scdzute, pastrand actiunea antioxidanti si antimicrobiand a extractelor,
mdrirea termenului de valabilitate a cremei si diversificarea gamei sortimentale.

Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1

Pentru 100 kg de cremd de branzd functionald se utilizeazd 84 kg de brinza
proaspatd de vaci cu continutul de grasimi de 5%, 13,4 kg de smantand dulce
pasteurizatd cu continutul de grasimi de 35%, 1 kg de sare, 0,5 kg de stabilizator
Grinsted EggXit 502 si 1,1 kg de extract liposolubil din fructe de méces cu concentratia
carotenoidelor de 54,2 mg/L. Dozarea materiei prime se realizeazd in ordinea
urmatoare: smantana dulce pasteurizatd, branza proaspétd de vaci si sare. Ulterior, masa
de branza dispersatd si emulgata este pasteurizatd la temperatura de 72°C, timp de 25
min. Stabilizatorul se introduce la sfarsitul procesului de pasteurizare. Masa de branzd
se rdceste pand la temperatura de 45%C, se adaugd extractul liposolubil din fructe de
mdces, se amestecd, se ambaleaza si se rdceste pand la temperatura de 4+2°C.
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Exemplul 2

Pentru 100 kg de cremd de branzd functionald se utilizeazd 86,3 kg de branza
proaspatd de vaci cu continutul de grasimi de 5%, 10,0 kg de sméantdnd dulce
pasteurizatd, cu continutul de grasimi de 35%, 1 kg de¢ sare, 0,5 kg de stabilizator
Grinsted EggXit 502 si 2,2 kg de extract liposolubil din fructe de paducel cu
concentratia carotenoidelor de 23,0 mg/L. Dozarea materiei prime se realizeazd in
ordinea urmatoare: sméantdna dulce pasteurizati, branza proaspitd de vaci si sarea.
Ulterior masa de branza dispersatd si emulgatd este pasteurizatd la temperatura de 72°C,
timp de 25 min. Stabilizatorul se introduce la sfarsitul procesului de pasteurizare. Masa
de brénza se rdceste pana la temperatura de 457C, se adaugd extractul liposolubil din
fructe de paducel, se amestecd, se ambaleaza si se raceste pand la temperatura de 4+2°C.

Exemplul 3

Pentru 100 kg de cremd de branzd functionald se utilizeazd 87,0 kg de branza
proaspatd de vaci cu continutul de grasimi de 5%, 9,0 kg de smantina dulce pasteurizata
cu continutul de grasimi 35%, 1 kg de sare, 0,5 kg de stabilizator Grinsted EggXit 502
si 2,5 kg de extract liposolubil din fructe de catind alba cu concentratia de carotenoide
de 43,2 mg/L. Dozarea materiei prime se realizeaza in ordinea urmaétoare: sméantidna
dulce pasteurizatd, branza proaspdtd de vaci si sarea. Ulterior masa de branza dispersatd
si emulgata este pasteurizatd la temperatura de 72°C, timp de 25 min. Stabilizatorul se
mtroduce la sfarsitul procesului de pasteurizare. Masa de branza se raceste pana la
temperatura de 457°C, se adaugd extractul liposolubil din fructe de cétind albd, se
amestecd, se ambaleazi si se rceste la temperatura de 4+£2°C.

Tabel

Indicator de calitate

Exemplul 1

Exemplul 2

Exemplul 3

Aspect, culoare

masa omogena, fard
eliminare de zer, culoare
galbena-oranj
caracteristicd fructelor de
maces

masa omogena, fard
eliminare de zer, culoare
galbena pai caracteristicad
fructelor de paducel

masa omogena, fard

eliminare de zer, culoare
galbena caracteristicd
fructelor de catind alba

Consistentd

masa find, cremoasi

masa find, cremoasi

masa find, cremoasi

Miros si gust

placut, caracteristic
adaosului introdus

placut, caracteristic
adaosului introdus

placut, caracteristic
adaosului introdus

Continutul de grasimi, 10,0 10,0 10,0
%
Continutul de sare, % 1,0 1,0 1,0
Aciditate titrabild, °T 113 110 111
Viscozitate, mPa-s 11250 10587 11258
Activitate 2,14 2,66 2,98
antiradicalica
in vitro, %

25

Crema de branza functionald cu extract liposolubil din fructe de padure, obtinut prin

procedeul de fabricare propus, a inregistrat valori inalte ale activitatii antiradicalice
determinate in vitro de 1,4...2 ori mai mare comparativ cu crema fard extract, ce explicd
cregterea valorii biologice §i a termenului de valabilitate a cremei.
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(57) Revendicari:

Procedeu de fabricare a cremei de brinzd functionale, care include amestecarea
branzei cu un continut de grasimi de 0...5% cu sméntanad dulce pasteurizatd cu un
continut de grasimi de 35...50% si sare, pasteurizarea amestecului la temperatura de
72...777°C, addugarea unui stabilizator, rdcirea pand la temperatura de 40...45°C,
addugarea extractului liposolubil de catind albd sau de maces, sau de paducel cu
concentratia carotenoidelor de 20...54 mg/L., in cantitate de 0,4...3,0%, amestecarea si
racirea pand la temperatura de 2...6°C.
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