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(67) Rezumat:

Inventia se referd la un produs lactat fermentat, cu rol
de aliment functional, si la un procedeu de obtinere a
acestuia. Produsul conform inventiei contine 3,8%
grasime, 5,8% glucide, 3,1% proteine si 0,2% fibre
dietetice, avand o valoare energetica de 71 kcal/100 9.
Procedeul conform inventiei constd in etapele de
normalizare a laptelui de vaca la un continut de grasime
de 3,8%, adaos de 1,5% fdina de ghinde si 0,5% fibre
de mar, omogenizare, pasteurizare, racire la 43°C,

inoculare cu culturi de bacterii lactice uzuale, omoge-
nizare, fermentare-termostatare la temperatura de 43°C
péna la pH de 4,65, agitare, dozare in ambalaje a
produsului de tip iaurt, si racirea in 2 trepte, cu menti-
nerea temperaturii de 4...6°C timp de minimum 12 h,
pentru maturare.

Revendicari: 3
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TAURT CU FAINA DE GHINDE SI FIBRE DE MAR

Inventia se referd la un produs lactat fermentat, cu rol de aliment functional, in
compozitia caruia intrd doar ingrediente naturale: lapte de vaca proaspét cu 3,5% grésime, faind
de ghinde, fibre de madr, culturi de bacterii lactice: Lactobacillus bulgaricus §i Streptococcus
thermophilus, fard adaos de aditivi alimentari si la un procedeu de obtinere a acestuia.

Produsele lactate fermentate din aceastd categorie sunt cunoscute intr-o mare varietate de
sortimente, obtinute din lapte si/sau produse lactate prin actiunea unor microorganisme specifice
care determind reducerea pH-ului §i coagularea, cu sau fara alte adaosuri de: fructe, legume,
cereale, miere, ciocolatd, condimente, etc., substante stabilizatoare, coloranti, indulcitori (Costin,
G.M., et al., 2005). Dezavantajele constau in faptul cd o parte din aceste produse lactate
fermentate pot avea un continut de substanti uscatd redus, valoare nutritivd scizutd, termen mic
de valabilitate.

Procedeul, conform inventiei, inlaturd aceste dezavantaje si largeste gama produselor de
tip produse lactate fermentate, prin aceea cd, iaurtul cu fiind de ghinde si fibre de mar, este
obtinut din ingrediente naturale cu beneficii asupra sinitdtii consumatorului, nu contine
substante colorante, indulcitori sau substante stabilizatoare. [aurtul cu fdina de ghinde si fibre de
mar contine 3,8% grasime, 5,8% glucide, 3,1% proteine si 0,2% fibre dietetice si prezintd o
valoare energeticd de 71 kcal/100 g produs sau de 295 kJ/100 g produs.

Realizarea produsului, conform inventiei, prevede urmétoarele operatii tehnologice:
receptie calitativa si cantitativa a laptelui de vacd, normalizare, adaos de faina de ghinde si fibre
de mar, omogenizare, pasteurizare, ricire la 43°C, inoculare cu culturi de bacterii lactice
specifice, omogenizare, fermentare-termostatare in vani la temperatura de 43°C pani la pH 4,65
(aciditatea de 70°T), spargerea coagulului prin agitare, dozare asepticd in ambalajele de
desfacere, prericire la temperatura de 18...20°C si mentinere la aceastd temperatura 2...3 ore,
ricire finald la temperatura de 4...6°C, maturare prin depozitare, timp de minimum 12 ore, la
temperatura de 4...6°C.

Se d&, in continuare, un exemplu de realizare a inventiei.

Exemplu. Reteta de fabricatie pentru obtinerea a 100 kg de iaurt cu faina de ghinde si fibre de

mdr confine urmdtoarele ingrediente: 98 kg lapte de vaca cu 3,5% grasime, 1,5 kg fiina de

ghinde, 0,5 kg fibre de mar.
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de vacd are un confinut inifial de 3,5% grasime, aceastd operatie tehnologicd nu mai este
necesard), adaos de 1,5% fdind de ghinde si 0,5% fibre de mér. Amestecul este introdus intr-o
vand cu manta dubld prin care circuld cei doi agenti termici, apa de pasteurizare sau apa de
ricire, previzuti cu agitator §i izolatd termic. Dupd omogenizarea zmestecului, acesta se
pasteurizeazi la temperatura de 85°C timp de 20 minute, urmata apoi de ricire la temperatura de
43°C, inoculare cu culturi starter de bacterii lactice: Lactobacillus bulgaricus §i Streptococcus
thermophilus in proportie de 0,1% si omogenizare prin agitare timp de 10 minute. Fermentarea-
termostatarea se efectueaza in vana, la temperatura de 43°C péand cénd valoarea pH-ului ajunge

la 4,65 (aciditatea de 70°T). Dupé fermentare, coagulul obtinut este spart prin agitare timp de 10

minute, apoi iaurtul se dozeaza in conditii aseptice in ambalajele de desfacere (borcane de sticla

de 200g), care se introduc apoi in camera de ricire-depozitare, unde se realizeazd ricirea-
maturarea produsului, In doud etape: prerédcirea pana la temperatura de 18°C si mentinere la
aceastd temperaturd 2...3 ore, avidnd drept scop Intdrirea coagulului si prevenirea separdrii

zerului; ricirea finald la temperatura de 4...6°C, maturare biochimica prin depozitare, timp de 24

ore, la temperatura de 4...6°C.

Aplicarea inventiei conduce la obtinerea urmatoarelor avantaje:

- obtinerea unui sortiment de iaurt care poate fi consumat in tratarea gastritei, ulcerului,
enteritei, anemiei, tulburarilor psihice, oboselii, extenudrii psihice, surmenajului si durerilor
de cap si chiar pentru tratarea Alzheimer-ului. Fdina de ghinde are proprietiti
antiinflamatoare, mineralizante, antianemice, antirahitice, antitumorale, antioxidante,
diuretice, energizante si favorizeaza secretia de insulind (Rakié, S., et.al., 2006);

- obtinerea unui sortiment de iaurt cu un continut de fibre dietetice care imbunététesc textura si
vascozitatea produsului finit. Fibrele de mar au efect protectiv in bolile cardiovasculare,
obezitate si diabet, reduc riscul aparitiei cancerului de colon. Fibrele de mér aduc un aport
important de fibre insolubile si alte componente bioactive, cum ar fi flavonoide, carotenoizi.

Produsul, conform inventiei, prin compozitia sa, este un aliment functional, cu un
continut marit de compusi bioactivi, fibre dietetice, cu o mare valoare biologica. Iaurtul cu fiina
de ghinde si fibre de mér contine grasime in proportie de 3,8%, 5,8% glucide, 3,1% proteine si

0,2% fibre dietetice. Produsul prezintd o valoare energetici de 71 kcal/100 g produs (295 kJ/100

g produs).

Procedeul de obtinere a iaurtului cu faind de ghinde si fibre de mar, conform inventiei,
poate fi reprodus cu aceleasi caracteristici i performante ori de céte ori este necesar, fapt ce

reprezintd un argument in vederea respectarii criteriului de aplicabilitate industrial3.
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REVENDICARI

. Produsul alimentar se prezintd sub forma de produs lactat fermentat, caracterizat prin aceea
cii, are un continut de 3,8% grasime, 5,8% glucide, 3,1% proteine, 0,2% fibre dietetice si are
o valoare energetica de 71 kcal/100 g produs (295 kJ/100 g produs).

. Procedeu pentru obtinerea produsului, conform cu revendicarea 1, caracterizat prin aceea
cii, se realizeaza din urmétoarele materii prime, pentru 100 kg de produs finit: 98 kg lapte de
vacd cu 3,5% grasime, 1,5 kg fdind de ghinde, 1 kg fibre de mar.

. Procedeu de obtinere a iaurtului cu coagul spart, cu faind de ghinde si fibre de maér, realizat
conform revendicarilor 1 si 2, caracterizat prin aceea cii, fermentarea-termostatarea se

efectueazi in vana, la temperatura de 43°C, pana la aciditatea de 70°T.




