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Inventia se refera la industria laptelui, si adaugarea unui stabilizator, racirea pana la
anume la un procedeu de fabricare a desertului temperatura de  50...55°C,  addugarea

de branza functional.

Procedeul, conform inventiei, include
amestecarea branzei cu un continut de grasimi
de 0...9% cu sirop de zahar de 65...85% si
smantanad dulce pasteurizatd cu un continut de
grasimi de 20...35%, pasteurizarea
amestecului la temperatura de 72...77°C,

extractului hidroalcoolic de aronie sau de
catina alba, sau de maces, sau de paducel cu
continut de substante uscate de 40...85% in
cantitate de 0,4...3,0%, amestecarea si racirea
pana la temperatura de 2...6°C.

Revendicari: 1



(54) Process for producing a functional curd dessert

(57) Abstract:
1

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

The process, according to the invention,
comprises mixing the curds with a fat content
of 0...9% with sugar syrup of 65...85% and
pasteurized cream with a fat content of
20...35%, pasteurizing the mixture at a
temperature of 72...77°C., adding a stabilizer,

2
cooling to a temperature of 50...55°C, adding
a hydroalcoholic extract of black chokeberry or
sea buckthorn, or hips, or haws with a dry
substance content of 40...85%, in an amount
of 0.4...3.0%, stirring and cooling to a
temperature of 2...6°C.

Claims: 1

(54) Cnnoco6 npoun3BoacTBa GyHKIIMOHAILHOTO TBOPOKHOTO JecepTa

(57) Pedepar:

N300peTeHre OTHOCUTCA K  MOJIOYHOM
MPOMBIIIJICHHOCTH, a WMMEHHO K CIOco0y
MPOU3BOJICTBA (PYHKIIMOHAIHLHOTO TBOPOXKHOTO

necepra.
Crioco0, COTJIaCHO N300pETEHHIO,
BKJIFOYAET CMEIIIUBaHKE TBOpOTa c

conepxkanueM xkupa 0...9% c caxapHbIM
CHpPOIIOM C KOHIeHTpauued 65...85% wu
MaCTEepH30BaHHBIMU CIIMBKaMH C COZIEpKaHUEM
sxkupa 20...35%, macrepuzaluio CMECH MpH

2
TeMIIeparype 72...77°C, Jo0aBJIeHUE
CTa0MIIM3aTopa, OXJIAXKIAEHUE 10 TEMIIEpaTyphl
50...55°C, noGaBneHHe BOJHOCITHUPTOBOTO
9KCTpAaKTa  YEpPHOIUIOAHOW  PSIOMHBI WM
00JIeNIMXH, WU IIUITOBHUKA, WM OOSIPBIIIHUKA
¢ comepxanueM cyxux BemiectB 40...85%, B
kommuectBe 0,4...3,0%, mnepeMmenmBanue u
OoXJaXkAeHue 10 TeMmrneparypsl 2...6°C.
I1. opmymsr: 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 desertului
de branza functional.

Este cunoscut un procedeu de fabricare a masei de branza de desert din branza proaspata
degresatd, smantana dulce cu continut de grasimi de 50%, sirop de zahar cu concentratie de
64%, cu adaos de aromatizant si colorant sintetic ,,Florasint” [1].

Dezavantajul acestui procedeu constd in utilizarea aromatizantului si colorantului
sintetic care pot provoca reactii alergice la consumatori. De asemenea, produsul obtinut are
o0 valoare biologica scazuta.

Mai este cunoscut un procedeu de fabricare a desertului de branza functional prin
amestecarea branzei degresate cu zahar, stabilizator, extract de malt din orz de 7,5% si cu
apa. Procedeul include pasteurizarea amestecului la temperatura de 80...85?C, timp de
5...10 min, racirea pana la temperatura de 60°C, adaugarea untului de vaca, amestecarea
energica a masei obtinute timp de 5 min, ricirea amestecului pana la temperatura de 4+2°C
si ambalarea acestuia [2].

Dezavantajul acestui procedeu consta in utilizarea temperaturii inalte la pasteurizare,
provocand reducerea valorii biologice a desertului de branza.

Problema pe care o rezolva inventia propusa este fabricarea desertului de branza
functional cu valoarea biologica sporitd fara aditivi alimentari de origine sintetica §i cu
continut de extract hidroalcoolic din fructe de padure (aronie sau catind alba sau maces sau
paducel).

Inventia solutioneaza problema prin aceea cd se propune un procedeu de fabricare a
desertului de branza functional, care include amestecarea branzei cu un continut de grasimi
de 0...9% cu sirop de zahar de 65...85% si smantana dulce pasteurizata cu un continut de
grasimi de 20...35%, pasteurizarea amestecului la temperatura de 72...77°C, adaugarea
unui stabilizator, racirea panda la temperatura de 50...55°C, adaugarea extractului
hidroalcoolic de 40...85% de aronie sau de citina alba, sau de méces, sau de paducel in
cantitate de 0,4...3,0%, amestecarea si racirea pana la temperatura de 2...6°C.

Extractul de aronie, de catind albd, de maces sau de paducel se obtine conform
procedeului descris in: Chendov-Mosanu A. The use of dog-rose hips (Rosa Canina) fruits
in the production of marshmallow —type candy. Journal Food and Environet Safety of the
Suceava University, Food Engineering, Volume XVII, Issue 1, 2018, p. 59-65.

Rezultatul inventiei consta in obtinerea unui desert de branza functional cu valoarea
biologica sporitd, cu indici organoleptici superiori si cu termenul de valabilitate mare.

Avantajul inventiei revendicate constd in marirea valorii biologice a desertului de
branza functional prin adadugarea extractelor hidroalcoolice din fructe de padure, la
temperaturi scazute, pastrand astfel actiunea antioxidantd si antimicrobiand a extractelor,
majorarea termenului de valabilitate a desertului si diversificarea gamei sortimentale.

Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1

Pentru 100 kg de desert de branza functional se utilizeazd 75 kg de branza de vaci
proaspatd cu un continut de grasimi de 5%, 6,5 kg de smantana dulce pasteurizata cu un
continut de grasimi de 35%, 17 kg de sirop de zahar cu concentratia de 65%, 0,5 kg de
stabilizator Grinsted EggXit 502 si 1 kg de extract hidroalcoolic din fructe de aronie cu un
continut de substante uscate de 40%. Dozarea materiei prime se realizeaza in ordinea
urmatoare: siropul de zahar imediat obtinut, smantana dulce pasteurizata si branza de vaci
proaspatd. Ulterior, masa de branza dispersata si emulgata este pasteurizata la temperatura
de 72°C, timp de 25 min. Stabilizatorul se introduce la sfarsitul procesului de pasteurizare.
Masa de branza se raceste pand la temperatura de 557C, apoi se adaugda extractul
hidroalcoolic din fructe de aronie, se amesteca, se ambaleaza si se riceste pana la
temperatura de 4+2°C.

Exemplul 2

Pentru 100 kg desert de branza functional se utilizeaza 75 kg de branza de vaci
proaspatd cu un continut de grasimi de 5%, 6,4 kg de smantana dulce pasteurizatd cu un
continut de grasimi de 35%, 17 kg de sirop de zahar cu concentratia de 65%, 0,5 kg de
stabilizator Grinsted EggXit 502 si 1,1 kg de extract hidroalcoolic din fructe de paducel cu
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un continut de substante uscate de 40%. Dozarea materiei prime se realizeaza in ordinea
urmatoare: siropul de zahar imediat obtinut, smantana dulce pasteurizatd si branza de vaci
proaspatd. Ulterior, masa de branza dispersata si emulgata este pasteurizata la temperatura
de 72°C, timp de 25 min. Stabilizatorul se introduce la sfarsitul procesului de pasteurizare.
Masa de branza se raceste pana la temperatura de 557C, se adaugd extractul hidroalcoolic
din fructe de paducel, se amestecd, se ambaleaza si se raceste pand la temperatura de
4+2°C.

Exemplul 3

Pentru 100 kg de desert de branza functional se utilizeaza 73,7 kg de branza de vaci
proaspatd cu un continut de grasimi de 5%, 6,6 kg de smantana dulce cu un continut de
grasimi de 35% pasteurizata, 17 kg de sirop de zahdr cu concentratia de 65%, 0,5 kg de
stabilizator Grinsted EggXit 502 si 2,2 kg de extract hidroalcoolic din fructe de maces cu
un continut de substante uscate de 43%. Dozarea materiei prime se realizeaza in ordinea
urmatoare: siropul de zahar imediat obtinut, smantana dulce pasteurizatd si branza de vaci
proaspata. Ulterior masa de branza dispersata si emulgatd este pasteurizatd la temperatura
de 72°C, timp de 25 min. Stabilizatorul se introduce la sfarsitul procesului de pasteurizare.
Masa de branzi se raceste pana la temperatura de 55°C, se adauga extractul hidroalcoolic
din fructe de maces, se amestecd, se ambaleaza si se raceste pana la temperatura de 4+2°C.

Exemplul 4

Pentru 100 kg de desert de branza functional se utilizeaza 73,3 kg de branza de vaci
proaspatd cu un continut de grasimi de 5%, 6,7 kg de smantana dulce pasteurizata cu un
continut de grasimi de 35%, 17 kg de sirop de zahar cu concentratia de 65%, 0,5 kg de
stabilizator Grinsted EggXit 502 si 2,5 kg de extract hidroalcoolic din fructe de catina cu
un continut de substante uscate de 74%. Dozarea materiei prime se realizeaza in ordinea
urmatoare: siropul de zahar imediat obtinut, smantana dulce pasteurizatd si branza de vaci
proaspatd. 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 branza se raceste pana la temperatura de 557C, se adaugd extractul hidroalcoolic
din fructe de catind albd, se amesteca, se ambaleaza si se raceste pana la temperatura de
4+2°C.

Tabel

Indicator de calitate

Exemplul 1

Exemplul 2

Exemplul 3

Exemplul 4

masa omogena, fara
eliminare de zer,

masa omogena, fara
eliminare de zer,

masa omogena, fara
eliminare de zer,

masa omogena, fara
eliminare de zer,

culoare mov- . culoare galbuie
Aspect, culoare . culoare galben pai culoare galben- A
deschisa N . NV caracteristica
C caracteristica oranj caracteristica ot
caracteristica 8 N fructelor de catina
. fructelor de paducel | fructelor de maces o
fructelor de aronie alba
. . masa fina, masa fina, masa fina, masa fina,
Consistenta < < < <
cremoasé cremoasa cremoasa cremoasa

Miros §i gust

placut, caracteristic
adaosului introdus

placut, caracteristic
adaosului introdus

placut, caracteristic
adaosului introdus

placut, caracteristic
adaosului introdus

Continut de grasimi, % 6,0 6,0 6,0 6,0
Continut de zahar, % 11,0 11,0 11,0 11,0
Aciditate titrabila, °T 117 115 127 117
Viscozitate, mPa-s 10333 10150 10027 11987
Activitate

antiradicalicd in vitro, 7,77 5,55 8,42 11,08

%

Desertul de branza functional cu extract din fructe de padure obtinut prin procedeul de

35

fabricare propus, a inregistrat valori inalte ale activitatii antiradicalice determinate in vitro
de 3,6...7,1 ori mai mare comparativ cu desertul fara extract. Astfel, se explica cresterea
valorii biologice si a termenului de valabilitate a desertului obtinut.
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(57) Revendicari:

Procedeu de fabricare a desertului de branza functional, care include amestecarea
branzei cu un continut de grasimi de 0...9% cu sirop de zahar de 65...85% si smantana
dulce pasteurizatd cu un continut de grasimi de 20...35%, pasteurizarea amestecului la
temperatura de 72...77°C, addugarea unui stabilizator, racirea pana la temperatura de
50...55°C, adaugarea extractului hidroalcoolic de aronie sau de catina alba, sau de maéces,
sau de paducel cu continut de substante uscate de 40...85% in cantitate de 0,4...3,0%,
amestecarea §i racirea pana la temperatura de 2...6°C.
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