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(57) Rezumat:
1

Inventia se referd la industria laptelui, si
anume la un procedeu de fabricare a inghetatei.

Procedeul, conform inventiei, include
prepararea mixului din lapte normalizat,
smantana dulce, lapte degresat praf, zahar,
dextroza, sistem de stabilizare si emulsionare,
apa deionizata; filtrarea, omogenizarea,
pasteurizarea, racirea mixului, dozarea pudrei

2
de aronia sau de catind alba, sau de macese,
sau de paducel si a extractul hidroalcoolic de
aronia sau paducel, sau a extractului
liposolubil de catina alba sau macese,
maturarea, freezerarea mixului, ambalarea,
calirea si depozitarea inghetatei.
Revendicari: 1



(54) Process for producing ice cream

(57) Abstract:
1

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

The process, according to the invention,
comprises preparing a mixture of normalized
milk, cream, powdered skimmed milk, sugar,
dextrose, a mixture of stabilizer and emulsifier,
deionized water; filtering, homogenizing,

(54) Crioco6 mpou3BOICTBA MOPOKEHHOT 0

(57) Pedepar:

H300peTeHre OTHOCHTCS K MOJIOYHOM

NPOMBIIUICHHOCTH, @ HWMEHHO K CHoco0y
HPOHU3BOJICTBA MOPOKEHOTO.

Criocob,  cormacHO  M300pETEHHIO,
BKJIIOYaeT  IPHTOTOBJICHHE  CMECH W3

HOPMaJIM30BaHHOT'O MOJIOKA, CIMBOK, CYXOI'O
00€3)KUPEHHOTO MOJIOKa, caxapa, JEKCTPO3HI,
cMecH  CTabwiu3aTtopa H  OMYJBraropa,
JICMOHM3UPOBAHHON  BOIBI,  (PHIIBTPAITHIO,

2
pasteurizing, cooling the mixture, dosing the
powder of chokeberry, or sea buckthorn, or
rosehip, or hawthorn and the aqueous-alcoholic
extract of chokeberry or hawthorn or fat-
soluble extract of sea buckthorn or rosehip,
ripening, freezing the mixture, packaging,
hardening and storing the ice cream.
Claims: 1

2
TOMOT€HH3AIHI0, IaCTePU3ALUI0, OXJIAXKIACHUE
CMecH, JI03UPOBAaHUE IOPOIIKA APOHUH, WIH
00JIeNIMXH, WY IIUITOBHUKA, WIH OOSIPBIIIHIKA
U BOJIHO-CITUPTOBOI'O JKCTPAaKTa apOHWU WIIH
OOSIPBIITHUKA I KHUPOPACTBOPHUMOTO
9KCTpaKTa  OOJENMUXW WIM  IIMITOBHHKA,
co3peBaHue, (pU3EpOBaHUE CMECH, YIAKOBKY,
3aKaJMBaHUE M XPaHEHNE MOPOXKEHOT0.
I1. popmysr: 1
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Descriere:

Inventia se refera la industria laptelui, si anume la un procedeu de fabricare a inghetatei.

Este cunoscut un procedeu de fabricare a inghetatei de lapte, care include lapte cu
continutul de grasime de 3,2% si continutul de substantd uscatd degresata de 8,1% - 50%,
smantand dulce cu continutul de grasime de 40% si continutul de substantd uscata degresata de
4,8% - 18,1%, lapte integral praf cu continutul de grasime de 25% si continutul de substanta uscata
degresata de 71% - 4,6%, lapte degresat praf cu continutul de substantd uscatd degresata de 95% -
1,9%, zahar — 14%, stabilizator-emulgator cu continutul de substantda uscata de 95% - 0,5%,
vanilind — 0,01% si apa potabila — 10,9% [1].

Dezavantajul acestui procedeu de fabricare a inghetatei consta in faptul ca produsul finit are
o valoare biologica redusa si un indice glicemic inalt.

Mai este cunoscut un procedeu prin care in compozitia mixului pe langd ingrediente
traditionale (lapte integral, lapte concentrat cu zahar, lapte degresat praf, unt, zahar, stabilizatori)
se utilizeaza extract solubil din ginseng, Eleutherococcus si Shisandra chinensis in proportie de
0,2 —1,0% in raport cu masa amestecului [2].

Dezavantajul acestui procedeu consta in costul inalt al inghetatei, deoarece plantele utilizate
in obtinerea extractului nu se cultiva in Republica Moldova. Tehnologia de cultivare a acestor
plante in crescitorii este laborioasa si nu este asimilata pe deplin.

Brevetul RU 2642093 C2 descrie un procedeu de fabricare a inghetatei cu adaos
nanostructurat din extract praf de macese si alginat de sodiu. Potrivit acestui procedeu pentru
obtinerea inghetatei se iau 500 ml smantana dulce cu continutul de grasime de 20% si 125 ml lapte
cu continutul de grasime de 3,2%. Amestecul de smantana dulce si lapte se aduc pana la fierbere si
se adauga 2 g adaos nanostructurat din extract praf de macese si alginat de sodiu. Paralel se bat 5
galbenuse de oud cu 150 g zahar. La masa de gilbenuse batute cu zahar se adauga amestecul de
smantand dulce si lapte, apoi masa se amesteca si se incdlzeste incet pana la ingrosare. Mixul
obtinut se riceste, se freezereaza si se caleste [3].

Dezavantajul acestui procedeu consta in costul inalt al inghetatei, deoarece procedeul de
obtinere a adaosului nonastructurat din extract praf de macese si alginat de sodiu este costisitor.
Valoarea biologica a inghetatei este redusa ca rezultat al aplicarii temperaturii inalte la tratarea
termica a mixului, dupd introducerea extractului de macese. Acest procedeu poate fi utilizat doar
pentru obtinerea inghetatei artizanale si nu poate fi aplicat In conditii industriale.

Brevetul RU 2545947 C1 descrie un procedeu de fabricare a mixului praf pentru inghetata
care contine lapte degresat praf, smantana dulce praf cu continutul de grasime de 42%, fructoza,
vanilind, stabilizator-emulgator ISC 06001 si extract praf de pomusoare: catind sau paducel, sau
maécese, sau merisor, sau calin [4].

Dezavantajul acestui procedeu constda in costul inalt al inghetatei deoarece procedeul de
obtinere a extractului praf de pomusoare este costisitor, nu sunt indicate conditiile de concentrare
care pot sa diminueze valoarea biologicd a produsului si ca ingredient se utilizeaza fructoza care
reprezintd un factor de risc pentru sanatatea consumatorilor.

Problema pe care o rezolva inventia propusad constd in fabricarea inghetatei cu valoare
biologica sporita, caracteristici senzoriale §i proprietati reologice mbunatatite, fara coloranti si
arome sintetice, cu utilizarea materiei prime vegetale autohtone.

Inventia solutioneaza problema prin aceea ca se propune un procedeu de fabricare a
inghetatei, care include prepararea mixulului din urmatoarele ingrediente: lapte normalizat cu
continutul de grasime de 2,5...3,5%, smantana dulce cu continutul de grasime de 30...45%, lapte
degresat praf, zahar, dextroza, sistem de stabilizare si emulsionare, apa deionizata; filtrarea,
omogenizarea mixului la temperatura de 55°C si presiunea de 150 atm, pasteurizarea la
temperatura de 80...85°C timp de 20...40 s, racirea mixului pana la temperatura de 3...5°C; dozarea
pudrei de aronia sau de catina albd, sau de macese, sau de paducel cu umiditatea de 4...5% si
granulozitatea de 10...70 um in cantitate de 0,1...1% si a extractului hidroalcoolic de aronia sau
paducel, cu continut de substante uscate de 40....85%, in cantitate de 0,25...0,75%, sau a
extractului liposolubil de cétind albd sau macese in cantitate de 1...2%; maturarea mixului la
temperatura de 2..4°C timp de 10...12 ore, freezerarea panid la temperatura de -5...-6°C si
capacitatea de aerare de 54...57%; ambalarea inghetatei, célirea la temperatura de -30...-40°C pana
la atingerea temperaturii din interiorul inghetatei de -26...-28°C; depozitarea la temperatura de -
16...-20°C.
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Pudra de aronia, catina alba, macese sau de paducel se obtine prin procedeul, care include:
sortarea, spalarea si preuscarea fructelor de padure. Fructele de macese si paducel se usuca dupa
indepartarea samburilor, iar fructele de citind albd si aronia se usuca integral la temperatura de
60...65°C pand la umiditatea de 4...5%, se maruntesc pand la starea de pulbere (dimensiunile
particulelor de 10...70 um), se cern, se ambaleaza in vid si se depoziteazi la temperatura camerei
si umiditatea relativa a aerului pana la 75%. Pudrele obtinute astfel se caracterizeaza prin grad de
dispersie inaltd, ceea ce impiedicd aglomerarea in timpul depozitarii. Alegerea regimului dat de
tratare termica asigura pudrelor un continut ridicat iIn compusi biologic activi.

Extractul hidroalcoolic de aronia sau paducel se obtine conform procedeului descris in:
Ghendov-Mosanu A. The use of dog-rose hips (Rosa Canina) fruits in the production of
marshmallow - type candy. Journal Food and Environment Safety of the Suceava University, Food
Engineering, Volume XVII, Issue 1, 2018, 59-65.

Extractul liposolubil de méicese sau citind albd se obtin conform procedeului descris in
brevetul MD 1290 C1 2018.11.30 si prevede extragerea fructelor cu ulei, luate in raport de
respectiv 1:12...1:20, prin metoda ultrasonora la frecventa de 35 kHz, temperatura de 20...45°C,
timp de 0,5...1,5 ore cu filtrare ulterioara.

Rezultatul inventiei constd in obtinerea inghetatei cu valoarea biologica sporita,
caracteristici senzoriale si reologice nalte.

Avantajul inventiei revendicate constd in ameliorarea valorii biologice a inghetatei prin
adaugarea pudrelor, extractelor hidroalcoolice §i liposolubile de fructe de péadure, tratarea la
temperaturi reduse, pastrand astfel intacti compusii biologic activi din fructele de padure si
diversificarea gamei sortimentale.

Exemple de realizare a inventiei

Exemplu 1

Pentru 100 kg inghetata se utilizeaza 59,6 kg lapte normalizat cu continutul de grasime de
3,5%, 17,6 kg smantana dulce cu continutul de grasime de 45%, 5,9 kg lapte degresat praf, 10,0 kg
zahar, 4,0 kg dextroza praf, 0,5 kg sistem de emulsionare si stabilizare Cremodan SE 709, 1 kg
pudra de aronia, 0,5 kg extract hidroalcoolic de aronia cu continut de substantd uscata de 40% si
0,9 kg apa deionizata. Pentru pregitirea mixului se dozeaza laptele normalizat, smantana dulce si
apa deionizatd. Amestecul dat se incédlzeste pana la temperatura de 50...55°C, apoi se introduce
zahdrul, dextroza, laptele degresat praf si sistemul de stabilizare si emulsionare Cremodan SE 7009.
Mixul obtinut se amesteca, se filtreaza, se omogenizeaza la temperatura de 55°C si presiunea de
150 atm, se pasteurizeaza la temperatura de 80...85°C timp de 20...40 s si se raceste pand la
temperatura de 3...5°C. Ulterior in mix se dozeazd pudra de aronia si extractul hidroalcoolic de
aronia. Mixul se matureazd la temperatura de 2...4°C timp de 10...12 ore, se freezereaza,
temperatura mixului la iesirea din freezer constituie -5...-6°C, se ambaleaza, se cileste la
temperatura de -30...-40°C, temperatura in interiorul inghetatei la sfarsitul célirii constituie -26...-
28°C. Depozitarea inghetatei se realizeaza la temperatura de -16...-20°C.

Exemplu 2

Pentru 100 kg inghetata se utilizeaza 59,6 kg lapte normalizat cu continutul de grasime de
3,5%, 17,6 kg smantana dulce cu continutul de grasime de 45%, 5,9 kg lapte degresat praf, 10,0 kg
zahar, 4,0 kg dextroza praf, 0,5 kg sistem de emulsionare si stabilizare Cremodan SE 709, 1 kg
pudra de paducel, 0,5 kg extract hidroalcoolic de paducel cu continut de substanta uscatd de 40%
si 0,9 kg apa deionizatd. Pentru pregitirea mixului se dozeaza laptele normalizat, smantana dulce
si apa deionizatd. Amestecul dat se incdlzeste pana la temperatura de 50...55°C, apoi se introduce
zahdrul, dextroza, laptele degresat praf si sistemul de stabilizare si emulsionare Cremodan SE 7009.
Mixul obtinut se amesteca, se filtreaza, se omogenizeaza la temperatura de 55°C si presiunea de
150 atm, se pasteurizeaza la temperatura de 80...85°C timp de 20...40 s si se raceste pana la
temperatura de 3...5°C. Ulterior in mix se dozeaza pudra de paducel si extractul hidroalcoolic de
paducel. Mixul se matureazd la temperatura de 2..4°C timp de 10...12 ore, se freezereaza,
temperatura mixului la iesirea din freezer constituie -5...-6°C, se ambaleazd, se caleste la
temperatura de -30...-40°C, temperatura in interiorul inghetatei la sfarsitul célirii constituie -26...-
28°C. Depozitarea inghetatei se realizeaza la temperatura de -16...-20°C.

Exemplu 3

Pentru 100 kg inghetata se utilizeaza 59,6 kg lapte normalizat cu continutul de grasime de
3,5%, 13,1 kg smantana dulce cu continutul de grasime de 45%, 6,1 kg lapte degresat praf, 10,0 kg
zahar, 4,0 kg de dextroza praf, 0,5 kg sistem de emulsionare si stabilizare Cremodan SE 709, 1 kg
pudrd de mécese, 2 kg extract liposolubil de macese si 3,7 kg apa deionizatd. Pentru pregatirea
mixului se dozeaza laptele normalizat, smantdna dulce si apa deionizati. Amestecul dat se
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incélzeste pana la temperatura de 50°C, apoi se introduce zaharul, dextroza, laptele degresat praf si
sistemul de stabilizare si emulsionare Cremodan SE 709. Mixul obtinut se amesteca, se filtreaza,
se omogenizeaza la temperatura de 55°C si presiunea de 150 atm, se pasteurizeaza la temperatura
de 80...85°C timp de 20...40 s si se rdceste pana la temperatura de 3...5°C. Ulterior in mix se

5 dozeaza pudra de macese si extractul liposolubil de macese. Mixul se matureaza la temperatura de
2..4°C timp de 10...12 ore, se freezereaza, temperatura mixului la iesirea din freezer constituie -
5...-6°C, se ambaleaza, se céleste la temperatura de -30...-40°C, temperatura 1n interiorul inghetatei
la sfarsitul calirii constituie -26...-28°C. Depozitarea inghetatei se realizeaza la temperatura de -
16...-20°C.

10 Exemplu 4
Pentru 100 kg inghetata se utilizeaza 59,6 kg lapte normalizat cu continutul de grasime de
3,5%, 13,1 kg smantana dulce cu continutul de grasime de 45%, 6,1 kg lapte degresat praf, 10,0 kg
zahar, 4,0 kg de dextroza praf, 0,5 kg sistem de emulsionare si stabilizare Cremodan SE 709, 1 kg
pudrda de catina alba, 2 kg extract liposolubil de catind alba si 3,7 kg apa deionizatd. Pentru
15  pregitirea mixului se dozeaza laptele normalizat, smantana dulce si apa deionizata. Amestecul dat
se incalzeste pand la temperatura de 50°C, apoi se introduce zaharul, dextroza, laptele degresat
praf si sistemul de stabilizare si emulsionare Cremodan SE 709. Mixul obtinut se amesteca, se
filtreaza, se omogenizeaza la temperatura de 55°C si presiunea de 150 atm, se pasteurizeaza la
temperatura de 80...85°C timp de 20...40 s si se raceste pand la temperatura de 3...5°C. Ulterior in
20 mix se dozeaza pudra de cdtina alba si extractul liposolubil de catina alba. Mixul se matureaza la
temperatura de 2...4°C timp de 10...12 ore, se freezereaza, temperatura mixului la iesirea din
freezer constituie -5...-6°C, se ambaleaza, se céleste la temperatura de -30...-40°C, temperatura in
interiorul inghetatei la sfarsitul calirii constituie -26...-28°C. Depozitarea inghetatei se realizeaza la
temperatura de -16...-20°C.
25
Caracteristici senzoriale si fizico-chimice ale inghetatei
Indicator de calitate Exemplu 1 Exemplu 2 Exemplu 3 Exemplu 4
suprafatd uniforma, | suprafatd uniforma, | suprafatd uniforma, | suprafata
cu pori fini, | cu pori fini, | cu pori fini, | uniforma, cu pori
omogena, fara | omogena, fara | omogena, fara | fini, omogena,
cristale vizibile, | cristale vizibile, | cristale vizibile, | fara cristale
culoarea violetd | culoarea de la bej | culoarea roz -pal | vizibile, culoarea
Aspect, culoare C RS . T 9
caracteristica deschis pana la bej | caracteristica galbena-
fructelor de aronia. | inchis caracteristica | fructelor de macese. | portocalie
fructelor de caracteristica
paducel. fructelor de catina
alba.
find, omogend in | find, omogend 1in | find, omogend 1in | find, omogend in
intreaga masa, fara | intreaga masa, fard | intreaga masa, fard | intreaga masa,
cristale de gheatd, | cristale de gheatd, | cristale de gheatd, | fara cristale de
Consistenta/ structura | fara aglomerari de | fara aglomerari de | farda aglomerari de | gheata, fara
grasime, grasime, grasime, aglomerari de
stabilizator. stabilizator. stabilizator. grasime,
stabilizator.
placut, bine | placut, bine | placut, usor acrigor, | placut, bine
exprimat, exprimat, bine exprimat, | exprimat,
caracteristic caracteristic caracteristic caracteristic
Miros adaosului introdus. | adaosului introdus. | adaosului introdus. | adaosului
Fara miros si gust | Farda miros i gust | Fard miros si gust | introdus. Fara
strain. strain. strain. miros §i  gust
strain.
OCA)on';mut de grasime, 10,0 10,0 10,0 10,0
Continut de zahar, % 13,0 13,0 13,0 13,0
pH 6,25 6,68 6,11 5,70
Vascozitatea, 12| 1877 1579 1920 1621

temperatura 4°C,




MD 1451 Z 2021.03.31

6

mPa-s

Capacitatea de aerare,

%

54 54 57 57

Timpul  final de
topire,

; 30 31 22 24
min

Activitate
antioxidanta,%

59,10 54,04 77,89 57,09

Inghetata cu fructe de padure obtinutd prin procedeul de fabricare propus are gust plicut,
culoare caracteristica fructului introdus, proprietati reologice inalte, exprimate prin valori mai
inalte ale vascozitatii de 0,2...0,15 ori comparativ cu inghetata fara adaosuri si prin timp mai lung
de topire, in special al inghetatei cu pudrd de aronia si extract hidroalcoolic de aronia si al
inghetatei cu pudra de paducel si extract hidroalcoolic de paducel. Capacitatea antioxidanta ale
inghetatei cu fructe de padure a crescut de 6,3...9,5 ori comparativ cu inghetata fara adaosuri.

(56) Referinte bibliografice citate in descriere:

1. Onenen 0. CnpaBoyHHK 1O IPOU3BOICTBY MOpOkeHOro, MockBa, JleJIu npunt, 2004, p. 593-
594

2. RU 2018233 C1 1994.08.30

3. RU 2642093 C2 2018.01.24

4. RU 2545947 C1 2015.04.10

(57) Revendicari:

Procedeu de fabricare a inghetatei, care include prepararea mixului din lapte normalizat cu
continutul de grasime de 2,5...3,5%, smantana dulce cu continutul de grasime de 30...45%, lapte
degresat praf, zahar, dextroza, sistem de stabilizare si emulsionare, apd deionizatd; filtrarea si
omogenizarea mixului la temperatura de 55°C si presiunea de 150 atm, pasteurizarea acestuia la
temperatura de 80...85°C timp de 20...40 s cu racire ulterioard pana la temperatura de 3...5°C,
dozarea in mixul racit a pudrei de fructe de padure in cantitate de 0,1...1% si a extractului
hidroalcoolic sau liposolubil de fructe de padure in cantitate respectiv de 0,25...0,75% si 1...2%,
maturarea amestecului la temperatura de 2...4°C timp de 10..12 ore, freezerarea pana la
temperatura de -5...-6°C si capacitatea de aerare de 54...57%, ambalarea inghetatei, cilirea acesteia
la temperatura de -30...-40°C pana la atingerea temperaturii din interiorul inghetatei de -26...-28°C
si depozitarea la temperatura de -16...-20°C, totodata se utilizeazd pudrd de aronia sau de catina
albd, sau de macese, sau de paducel cu umiditatea de 4...5% si granulozitatea de 10...70 um,
extract hidroalcoolic de aronia sau de paducel cu continut de substante uscate de 40....85% si
extract liposolubil de catina alba sau macese, obtinut la extragerea fructelor cu ulei, 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 filtrare ulterioara.
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