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(54) Procedeu de obtinere a amestecului de grasimi tartinabile pe baza de

smantiana dulce

(57) Rezumat:
1

Inventia se refera la industria alimentara, si
anume la un procedeu de obtinere a
amestecului de grasimi tartinabile pe baza de
smantana dulce.

Procedeul, conform inventiei, include
amestecarea grasimii vegetale cu un continut
de acizi grasi polinesaturati ®-3 si ©-6 de 75%,
a laptelui degresat pasteurizat si a
emulgatorului la temperatura de 55...65°C,

2
racirea emulsiei obtinute si a smantanii dulci
pasteurizate pana la temperatura de 3...7°C,
amestecarea acestora cu maturarea ulterioara in
decurs de 2...4 h, baterea amestecului pana la
formarea unor boabe cu textura de unt, dupa
care boabele se spala si se omogenizeaza.
Revendicari: 3




(54) Process for producing a mixture of cream-based sandwich fats

(57) Abstract:
1

The invention relates to the food industry,
namely to a process for producing a mixture of
cream-based sandwich fats.

The process, according to the invention,
comprises mixing the vegetable fat with a
content of fatty polyunsaturated acids -3 and
®-6 of 75%, skimmed pasteurized milk and an

2
emulsifier at 55...65°C, cooling the resulting
emulsion and pasteurized cream to 3...7°C,
mixing them with subsequent maturing for
2...4 h, whipping the mixture to the formation
of granules with butter texture, after which the
granules are washed and homogenized.
Claims: 3

(54) Crioco6 nmostyyenusi cMecu 0yTepOpPOAHBIX *KHPOB HA OCHOBE CJIMBOK

(57) Pedepar:

H300peTeHre OTHOCHTCS K  MHIIEBOM
NPOMBIIUICHHOCTH, @ HWMEHHO K CHoco0y
TOTy4eHHs1 cMecH OyTepOpOAHBIX JKHUPOB Ha
OCHOBE CJTHBOK.

Crioco0, COTJIaCHO N300pETEHHIO,
BKJIFOYACT CMEIIUBAHUE PACTHTEIBHOIO XKHpPa
C COMePIKAHUEM YKUPHBIX TTOJMHEHACHIIIEHHBIX
kucnor ®-3 u -6 75%, obe3xupeHHoro
MACTEPU30BAHHOTO MOJIOKA M  3MYJIbraropa

2
npu Temmeparype 55...65°C, oxnaxaeHue
TIOYYEeHHOW SMYJIBCHM U I1aCTEPU30BAHHBIX
cmmBoK A0 3...7°C, uX CMEIIMBaHHE C
TIOCJIEIYIONIMM CO3pEBaHHEM B TedeHue 2...4
4, B30MBaHKE CMECH JI0 00pa30BaHUsI TPAHYII C
TEKCTYpOH Macja, TOCJe Yero TIpaHyIb
MIPOMBIBAIOT ¥ TOMOT€HU3UPYIOT.
I1. bopmysr: 3
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Descriere:
(Descrierea se publica in redactia solicitantului)

Inventia se referd la industria alimentara, si anume la un procedeu de obtinere a
amestecului de grasimi tartinabile pe bazd de smantana dulce.

Este cunoscut un procedeu de obtinere a untului de tip spread care include formarea
compozitiei de trigliceride nelactice prin combinarea uleiului vegetal hidrogenat (ulei de
soia) cu acelasi fel de ulei neprelucrat, amestecarea compozitiei lipidice cu smantana dulce la
temperatura de 40...50°C in prezenta emulgatorului, pasteurizarea amestecului, maturarea la
5...10°C timp de cel putin 8 h, baterea compozitiei la 7°C pana la formarea texturii de spread,
inlaturarea zarei, ambalarea [1].

Dezavantajul procedeului constd in utilizarea uleiului de soia hidrogenat la formarea
compozitiei a untului de tip spread. Astfel de compozitii, care contin grasime hidrogenata,
prezinta risc pentru sanatatea consumatorilor din cauza faptului ca uleiul hidrogenat contine
concentratii suficiente de trans-izomeri ai acizilor grasi polinesaturati, care sunt nocivi pentru
organismul uman. in plus, realizarea procedeului este complicati din cauza aplicarii a patru
procese termice la diferite temperaturi: formarea compozitiei, pasteurizarea, maturarea $i
baterea emulsiei.

Cel mai apropiat este procedeul de obtinere a grasimii alimentare aseméanatoare untului,
care include cristalizarea grasimii vegetale comestibile (la alegere: ulei de palmier, unt de
arahide, unt de cacao, unt de nucd de cocos) prin racirea brusca de la temperatura de
42...60°C pana la 7...18°C, timp de 2...30 min; amestecarea grasimii cristalizate cu unt,
ingrediente de gust (lapte praf degresat, sare si una sau mai multe culturi de bacterii lactice)
si ulei vegetal (la alegere: ulei de floarea-soarelui, porumb, susan, soia, in, rapitd, masline,
arahide) la temperatura de pand la 22°C, urmata de racirea amestecului pana la temperatura
de cel mult 16°C, ambalarea i maturarea produsului la o temperatura de cel mult 16°C timp
de cel putin 24 h [2].

Dezavantajul acestui procedeu consta in aceea ca obtinerea produsului finit presupune
utilizarea unui numar mare de ingrediente, aplicarea procedurilor tehnologice costisitoare si
stabilizarea acizilor gragi nesaturati cu adaos suplementar de acizi grasi saturati din grasime
vegetala (precursori ai colesterolului LDL), ceea ce nu poate asigura un nivel programat de
calitate a spread-ului.

Problema pe care o rezolva prezenta inventie consta in ameliorarea valorii nutritive si
biologice a produsului finit datorita sporirii continutului de acizi grasi polinesaturati,
asigurarea unui raport optim dintre acizii grasi linolenic (w-3) si linoleic (w-6), reducerea
continutului de colesterol LDL si excluderea proceselor de transformare a lipidelor in trans-
izomeri.

Inventia solutioneaza problema prin aceea cd se propune un procedeu de obtinere a
amestecului de grasimi tartinabile pe baza de smantdnd dulce, care include amestecarea
grasimii vegetale cu un continut de acizi grasi polinesaturati -3 si ©-6 de 75%, a laptelui
degresat pasteurizat si a emulgatorului la temperatura de 55...65°C, racirea emulsiei obtinute
si a smantanii dulci pasteurizate pana la temperatura de 3...7°C, amestecarea acestora cu
maturarea ulterioard in decurs de 2...4 h, baterea amestecului pana la formarea unor boabe cu
textura de unt, dupa care boabele se spald si se omogenizeaza, totodata grasimea vegetala,
laptele degresat si smantana dulce se iau intr-un raport de parti de masa respectiv de
(1,5...45):(2,2...6,7):(14,9...7,4).

Totodatd, in calitate de grasime vegetald cu un continut de acizi grasi polinesaturati ®-3
si w-6 de 75% se utilizeaza ulei virgin de nuca Juglans regia L., iar smantana dulce utilizata
are un continut de grasime de 40%.

Utilizarea lipidelor vegetale cu 75% acizi grasi polinesaturati ®-3 si -6 contribuie la
ameliorarea valorii nutritive a amestecului de grasimi tartinabile (untului de tip spread)
datorita cresterii de 6 ori a concentratiei de acizi grasi polinesaturati in compozitia sa, in
comparatie cu untul clasic, si stabilirii unui echilibru optimal intre acizii omega-3 : omega-6
=1:(5...10).

Formarea emulsiei de lipide vegetale, cristalizarea acesteia inainte de amestecare cu
lipidele animaliere din smantdna dulce si baterea amestecului permite de a stabiliza
compozitia si de a exclude adaosul excesiv de acizi grasi saturati sau hidrogenati pentru a
forma un produs cu proprietati reologice asemanatoare untului clasic.
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Introducerea ingredientelor preventiv pasteurizate si formarea compozitiei spread-ului la
temperaturile scazute de 3...7°C permite de a proteja structura acizilor grasi polinesaturati (®-
3 si ®-6) si de a mentine proprietatile nutritive si biologice ale acestora.

Reducerea timpului de maturare a amestecului pana la 2...4 h, utilizarea unui numar redus
de ingrediente optimizeaza procesul tehnologic.

Formarea texturii spread-ului prin baterea amestecului de emulsie cristalizatd gi smantana
dulce contribuie la obtinerea unui produs cu o structurd omogenizata si asigura stabilitatea
proprietatilor sale reologice.

Spread-ul pe bazd de smantana dulce are un aspect neted cu luciu specific, o consistenta
densa, plastici, omogend, gust si miros plicut cu o aroma de smantind dulce.
Termostabilitatea si temperatura de topire a produsului corespund normelor de producere a
untului clasic.

Compozitia chimica si caracteristicile senzoriale ale amestecului de grasimi tartinabile pe
baza de smantana dulce sunt prezentate in tabel.

Tabel
Nr. Caracteristicile analizate Unt de t'RSpf ez}d pe baza de
crt. smantana dulce
1 Grisime, %, care include 73+£0,5
acizi grasi polinesaturati omega-3 si omega-6, % 19...46
2 Api, % 25+0,5
3 Proteine, % <1
4 Glucide, % <15
6 Temperatura de topire, ?C 30...32
7 Termostabilitatea, % 85+5
. de sméantana dulce cu gust
9 Gust si miros remanent placut
10 | Consistenta la temperatura de 12+2?C compacta, P 1ast} cd, omogend, cu
o suprafatd lucioasa in sectiune
galben pai, uniforma in toata
11 | Culoare masa untului

Durata practicd de pastrare a produsului la temperatura de 3+2°C este de 35 zile, ce
corespunde bunei practici de producere si comercializare a spread-ului.

Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1

Obtinerea amestecului de grasimi tartinabile cu raportul omega-3 : omega-6 = 1:5

Pentru 10 kg de produs se formeaza o compozitie din 1,5 kg ulei virgin de nuca (Juglans
regia L.), 2,2 kg lapte degresat pasteurizat si 0,1% mas. lecitina, se amesteca intens la
temperatura de 55...65?C, timp de 8...10 min. Emulsia olginutd si 14,9 kg smantana dulce
pasteurizata cu continut de grasime 40% se racesc pana la 3...7°C, se amesteca si se supun
maturdrii timp de 2...4 h. Amestecul maturat se bate la 7...12°C pana la formarea boabelor de
unt cu un diametru de 3...5 mm, care se spald, se omogenizeaza si se ambaleaza.

Exemplul 2

Obtinerea amestecului de grasimi tartinabile cu raportul omega-3 : omega-6 = 1.7

Pentru 10 kg de produs se formeaza o compozitie din 3,0 kg ulei virgin de nuca (Juglans
regia L.), 4,5 kg lapte degresat pasteurizat si 0,2% mas. lecitind, se amesteca intens la
temperatura de 55...65?C, timp de 8...10 min. Emulsia olginutd si 11,2 kg smantana dulce
pasteurizata cu continut de grasime 40% se racesc pana la 3...7°C, se amesteca si se supun
maturdrii timp de 2...4 h. Amestecul maturat se bate la 7...12°C pana la formarea boabelor de
unt cu un diametru de 3...5 mm, care se spald, se omogenizeaza si se ambaleaza.

Exemplul 3

Obtinerea amestecului de grasimi tartinabile cu raportul omega-3 : omega-6 = 1:10

Pentru 10 kg de produs se formeaza o compozitie din 4,5 kg ulei virgin de nuca (Juglans
regia L.), 6,7 kg lapte degresat pasteurizat si 0,3% mas. lecitind, se amesteca intens la
temperatura de 55...65?C, timp de 8...10 min. Emulsia oltinuta si 7,4 kg smantana dulce
pasteurizata cu continut de grasime 40% se racesc pana la 3...7°C, se amesteca si se supun
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maturdrii timp de 2...4 h. Amestecul maturat se bate la 7...12°C pana la formarea boabelor de
unt cu un diametru de 3...5 mm, care se spald, se omogenizeaza si se ambaleaza.

(56) Referinte bibliografice citate in descriere:

1. EP 0106620 A2 1984.04.25
2. EP 1688044 A1 2006.08.09

(57) Revendicari:

1.  Procedeu de obtinere a amestecului de grasimi tartinabile pe bazd de smantana
dulce, care include amestecarea grasimii vegetale cu un continut de acizi grasi polinesaturati
-3 si -6 de 75%, a laptelui degresat pasteurizat si a emulgatorului la temperatura de
55...65°C, racirea emulsiei obtinute si a smantanii dulci pasteurizate pana la temperatura de
3...7°C, amestecarea acestora cu maturarea ulterioard In decurs de 2...4 h, baterea
amestecului pana la formarea unor boabe cu texturda de unt, dupa care boabele se spala si se
omogenizeaza, totodatd grasimea vegetald, laptele degresat si smantana dulce se iau intr-un
raport de parti de masa respectiv de (1,5...4,5):(2,2...6,7):(14,9...7,4).

2.  Procedeu, conform revendicarii 1, in care In calitate de grasime vegetala cu un
continut de acizi grasi polinesaturati ®-3 si ®-6 de 75% se utilizeaza uleiul virgin de nuca
Juglans regia L.

3. Procedeu, conform revendicarii 1, in care se utilizeazd smantina dulce cu un
continut de grasime de 40%.
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