$2020 0144 l1of2

Inventia se refera la industria laptelui, si anume la un procedeu de obtinere a iaurtului cu faina de topinambur
(Helianthus tuberosus).

Este cunoscut procedeul de producere a iaurtului, care include introducerea hidrocoloizilor intr-un amestec de lapte
integral pasteurizat si racit cu lapte praf degresat, care sunt folositi ca un sistem complex de stabilizare. La
amestecul rezultat se adauga o cultura initiala, dintr-o combinatie de culturi de aditie directa. Simultan cu umplutura,
se introduce un supliment alimentar de vitamine sau minerale [1].

Dezavantajul procedeului consta in lipsa fibrelor dietetice, care practic nu sunt absorbite in tractul gastrointestinal
superior, leagd substante toxice, precum si colesterolul si acizii biliari.

Este cunoscut un procedeu de fabricare a iaurtului din lapte de vaca, suc sau fructe de actinidie, extract de stevie si
cultura starter din Streptococcus thermophilus si Lactobacillus delbrueckii [2].

Dezavantajul acestuia consta in aceea ca utilizarea actinidiei este limitata pentru persoanele cu boli de tromboflebita,
varice si coagulare slaba a sangelui. lar extractul de stevie nu este compatibil cu laptele si poate provoca indigestie
persoanelor ce sufera de boli ale tractului gastrointestinal.

Mai este cunoscut un procedeu de fabricare a iaurtului cu addugarea unui colorant natural din sfecld obtinut prin
metoda de liofilizare. Procedeul include pasteurizarea si racirea amestecului de lapte, dupa care se adaoga
indulcitorul ,,Sladin” impreuna cu culturile starter. Dupa fermentarea si racirea produsului se introduce pulberea din
radacind de sfecla si pudra din rddacina de cicoare [3].

Dezavantajul procedeului constd in valoarea nutritiva redusa a produsului finit, datoritd absentei fibrelor dietetice
nedigerabile, si anume, a fibrelor necesare pentru normalizarea functiondrii sistemului digestiv, precum si utilizarea
indulcitorului ,,Sladin”.

Problema pe care o rezolva inventia propusd constd in obtinerea iaurtului cu un continut inalt de inulina, care se
caracterizeaza printr-un efect prebiotic ce stimuleaza cresterea microflorei utile in organism si reducerea bacteriilor
patogene, precum si eliminarea compusilor periculosi.

Inventia solutioneaza problema prin aceea, ca se propune un procedeu de obtinere a iaurtului cu faina de topinambur
(Helianthus tuberosus), care include reconstituirea laptelui praf degresat cu apa la temperatura de 45°C,
administrarea fainii de topinambur 1in cantitate de 0,5...1,5% in raport cu masa laptelui reconstituit, amestecarea,
filtrarea amestecului, pasteurizarea acestuia la temperatura de 85..90°C timp de 10...15 min, ricirea pana la
temperatura de 40...47°C, insamantarea cu culturi starter liofilizate pentru iaurt, ambalarea, termostatarea la
temperatura de 42...45°C, pand la valoarea pH-lui de 4,4...4,7 sau a aciditatii titrabile de 85°T, racirea pana la
temperatura de 2...6°C si maturarea iaurtului timp de 12 ore.

Procedeul de obtinere a fainii din tuberculi de topinambur (Helianthus tuberosus) include spalarea acestora si tiierea
in rondele cu grosimea de 1..5 mm. Rondele se supun uscarii, in etuvd, timp de 1...5 ore, la temperatura de
50...80°C. Produsul uscat se macina pana la granulozitatea particulelor de 150...200 pum si se cerne prin sita.

Fdina de topinambur se caracterizeaza printr-un continut de fructani de tip inulind (51,60...52,24%), fibre brute
(6,85...7,67%), polifenoli totali (18,51...44,03 mg GAE/qg), proteine (8,75...9,01%), fier (12,45...12,78 mg/100g),
potasiu (1905,44...1912,85 mg/100g), calciu (50,21...51,12 mg/100g), magneziu (84,55...86,85 mg/100g), fosfor
(300,12...316,62 mg/100g).

Rezultatul inventiei consta in obtinerea unui iaurt cu proprietati nutritive care manifestd caracteristici senzoriale si
proprietati reologice imbunatitite, fara adaos de stabilizatori, indicat persoanelor cu diabet zaharat.

Administrarea fainii de topinambur in produsele lactate acide este dictatd de necesitatea ameliorarii compozitiei
chimice si a valorii nutritive a produselor, la randul ei legata de compozitia chimica modificatd a laptelui-materie
prima in urma unei serii de factori ecologici, dar si de transformarea modului de viata, legat de nivelul scazut al
activitatii fizice. Merita 0 atentie deosebitd si proprietatile si indicatiile terapeutice ale topinamburului, in primul
rand, efectele antioxidante. laurtul cu adaos de faina de topinambur va fi de o calitate superioard, cu o valoare
biologica deosebita si sigur pentru consum, prin procesarea materiei prime autohtone — tuberculii de topinambur
(Helianthus tuberosus). Adaosul fainii de topinambur influenteazad pozitiv numarul de microorganisme viabile,
probabil datoritd prezentei unor factori cu actiune prebiotica care stimuleaza cresterea bacteriilor. Pe substratul de
inulind, bifidobacteriile si unele tipuri de lactobacili se dezvolta minunat. Inulina creste absorbtia din intestine a
calciului si a magneziului. Inulina este substanta naturald de curatare a intregului organism datorita higroscopicitatii
sale — capacitatea de a lega apa impreuna cu toxinele si de a le elimina in mod natural.

Avantajul inventiei revendicate consta in faptul ca fdina de topinambur are un continut foarte scazut de grasimi,
valoare caloricd mica si poate fi utilizatd ca agent functional la obtinerea produselor lactate acide. Totodatd, are o
buna capacitate de legare a apei la temperaturi scazute si poate fi utilizatd pentru a asigura stabilitatea fizico-chimica
in diverse produse alimentare, inclusiv congelate. Astfel, se obtine un iaurt degresat natural, cu gust usor dulce si
proprietdti reologice inalte, fard adaos de stabilizatori si de zahar, care va contribui la diversificarea gamei
sortimentale de produse lactate destinate persoanelor cu diabet zaharat.

Exemple de realizare a inveniei

Exemplul 1

Pentru 100 kg iaurt se utilizeaza 15,0 kg lapte praf degresat cu continutul de substante uscate de 97%, 84,5 kg apa si
0,5 kg faina de topinambur, cu un continut de substanta uscata de 94% si 39,2% de inulind din continutul de zaharuri
solubile. Amestecul se filtreaza, se pasteurizeaza la temperatura de 85...90°C timp de 10...15 min, se raceste pana la
temperatura de 40...47°C, se insaménteaza cu culturi starter liofilizate pentru iaurt, se ambaleaza, se termostateaza la
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temperatura de 42...45°C péana la valoarea pH-lui de 4,4...4,7 sau a aciditaii titrabile de 85°T, se riceste pana la
temperatura de 2...6°C si se matureaza la aceasta temperatura timp de 12 ore.

Exemplul 2

Pentru 100 kg iaurt se utilizeaza 14,5 kg lapte praf degresat cu continutul de substante uscate de 97%, 84,5 kg apa si
1,0 kg faina de topinambur cu un continut de substanti uscata de 94% si 39,2% de inulina din continutul de zaharuri
solubile. Amestecul se filtreaza, se pasteurizeaza la temperatura de 85...90°C timp de 10...15 min, se riceste pana la
temperatura de 40...47°C, se insdmanteaza cu culturi starter liofilizate pentru iaurt, se ambaleaz, se termostateaza la
temperatura de 42...45°C pana la valoarea pH-lui de 4,4...4,7 sau a aciditatii titrabile de 85°T, se raceste pana la
temperatura de 2...6°C si se matureaza la aceastd temperatura timp de 12 ore.

Exemplul 3

Pentru 100 kg iaurt se utilizeaza 14,0 kg lapte praf degresat cu continutul de substante uscate de 97%, 84,5 kg apa si
1,5 kg faina de topinambur cu un continut de substanta uscata de 94% si 39,2% de inulind din continutul de zaharuri
solubile. Amestecul se filtreaza, se pasteurizeaza la temperatura de 85...90°C timp de 10...15 min, se raceste pana la
temperatura de 40...47°C, se insdmanteaza cu culturi starter liofilizate pentru iaurt, se ambaleaz, se termostateaza la
temperatura de 42...45°C pana la valoarea pH-lui de 4,4...4,7 sau a aciditatii titrabile de 85°T, se riceste pana la
temperatura de 2...6°C si se matureaza la aceasta temperatura timp de 12 ore.

Tabel

Caracteristici senzoriale si fizico-chimice ale iaurtului cu faina de topinambur

Indicator de calitate Exemplul 1 Exemplul 2 Exemplul 3

Coagul de consistenta ferma, fara bule de gaz si eliminare de zer, cu aspect de

Aspect si consistenta portelan,

Culoare gélbuie. Intensitatea culorii creste odata cu

lactice si usoare de

lactice si usor mai
pronuntate de

Culoare Culoare alba, uniforma . s e e .
’ majorarea cantitatii fainii de topinambur adaugata.
. . o Placut, acrisor, specific .
Placut, acrisor, specific 7 $Or, SP Acrisor, cu caractere
. de iaurt, cu caractere > o
de iaurt, cu caractere - L specifice fermentatiei
- o - specifice fermentatiei S
Gust si miros specifice fermentatiei lactice si mai pronuntate

de topinambur, aroma

topinambur . slaba de iaurt
topinambur
Continutul de f;(‘)bStanta uscata, 12,43+0.42 12,85+0.42 13,28+0.43
Continutul de proteine, % 4,46+0,02 4,48+0,02 4,5+£0,02
Continutul de grasime, % 0,01£0,01 0,02+0,01 0,04+0,02
Aciditatea titrabila, °T 85+2 87+2 90+3
Numarul total de
microorganisme, UFC/cm?® 107 107 107

Prin formarea structurii gelului, vascozitatea creste, ceea ce conduce la o buna legare a apei, o consistenta tipica si
impiedica separarea zerului din coagul. O conditie obligatorie, dar si unul din cei mai importanti parametri calitativi
pentru iaurt, este viabilitatea microorganismelor probiotice in produsul finit pAnd in momentul de consum.

Astfel, avand in vedere, importanta deosebita a produselor lactate acide pentru organismul uman si interesul
deosebit privind aceste produse, producerea iaurtului cu adaos de fdina de topinambur poate fi valorificat in
tehnologia produselor lactate-acide, urmarind extinderea gamei de suplimente alimentare, imbunatatirea valorii
nutritionale si a calitatii produsului, precum si a proprietatilor sale gustative si cresterea duratei de valabilitate.
Produsul obtinut poate fi recomandat pentru consum de catre persoane cu diabet zaharat si oricare persoana
sanatoasd, avand efecte terapeutice optime.



