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(57) Rezumat:

Inventia se referd la industria alimentara, si anume la un procedeu de fabricare a mousse-ului pe

baza de branza de vaci cu valoare biologica inalta.

Procedeul, conform inventiei, include pasarea branzei, amestecarea gelatinei hidratate cu solutie
de zahar, amestecarea cu branza pasata, adaugarea pudrei din pielitd de struguri rosii sau din tescovina de
mere, sau de pere, sau de gutui, addugarea zaharului vanilat, omogenizarea si spumarea, dupa care masa
obtinuta se modeleaza, se stabilizeaza, se ambaleaza si se depoziteaza.
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Descriere:

Inventia se refera la industria alimentara, si anume la un procedeu de fabricare a mousse-ului pe
baza de branza de vaci cu valoare biologica inalta.

Este cunoscut un procedeu de obtinere a mousse-ului de branza cu umplutura de origine vegetala.
Procedeul prevede amestecarea laptelui, stabilizatorului, fibrelor alimentare sintetice, zaharului, branzei de
vaci cu continut scazut de grasimi si piurcului de aronia, pasteurizarea amestecului obtinut, racirea si
ambalarea [1].

Dezavantajele procedeului sunt utilizarea materiei prime destul de scumpe si greu accesibile si a
fibrelor alimentare sintetice.

Este cunoscut un procedeu de obtinere a mousse-ului de branza de vaci care include prepararea
unui amestec din urmatoarea compozitie: branza de vaci, lapte praf degresat, lapte sau grasime vegetala,
zahar granulat, stabilizator, aditivi aromatizanti, citrat de sodiu si umpluturi aromatizante. Componentele
sunt amestecate, incilzite, dispersate, pasteurizate, racite, batute si dupa racire suplimentara, se formeaza
structura produsului finit [2]. Dezavantajele acestui procedeu sunt caracteristicile organoleptice si fizico-
chimice scidzute ale produsului finit.

In calitate de cea mai apropiati solutie serveste procedeul de producere a mousse-ului din branza
de vaci conform céruia se amesteca branza de vaci cu continut scizut de grasimi si lapte praf cu continut
scazut de grasimi, amestecul rezultat este racit si batut, se adauga umplutura de fructe si fructe de padure,
zahdr pudra, stabilizator, dupa care amestecul se bate, se omogenizeaza, se pasteurizeaza, se raceste, se
ambaleaza si se depoziteaza [3].

Dezavantajul acestui procedeu constd in utilizarea laptelui praf care este caracterizat printr-un
continut redus de nutrienti, iar umplutura de fructe utilizata este predispusa sa isi modifice consistenta si
gustul pe parcursul pastrarii, ceea ce va influenta negativ parametrii de calitate a produsului finit (Nijdam,
J.J.; Langrish, T.A.G. The effect of surface composition on the functional properties of milk powders.
Journal of Food Engineering Volume 77, Issue 4, December 2006, Pages 919-925,
https://doi.org/10.1016/j.jfoodeng.2005.08.020).

Problema pe care 0 rezolva inventia propusa este fabricarea unui mousse pe baza de branza cu
valoare biologica inalta.

Inventia solutioneaza problema prin aceea ca se propune un procedeu de fabricare a mousse-ului
pe baza de branza de vaci, care include pasarea branzei, amestecarea gelatinei hidratate cu solutie de zahar
cu temperatura de 103-107°C, temperarea amestecului pana la temperatura de 30...35°C, amestecarea
acestuia cu branza pasata, adaugarea pudrei din pielita de struguri rosii sau din tescovina de mere, sau de
pere, sau de gutui, In cantitate de 5...15% in raport cu masa produsului, addugarea zaharului vanilat,
omogenizarea si spumarea, dupa care masa obtinutd se modeleaza, se stabilizeaza la temperatura de 4...6°C
timp de 2...4 ore, se ambaleaza si se depoziteaza la temperatura de 4...6°C.

Totodata se utilizeaza pudre obtinute la uscarea pielitei de struguri rosii sau tescovinei de mere,
sau de pere, sau de gutui la temperatura de 40....65°C pana la umiditatea de 5...8%, mécinarea pana la
granulozitatea de 10...60 pm cu cernere ulterioara.

Procedeul se realizeaza in felul urmator: branza de vaci se paseaza, gelatina se hidrateaza in 50%
din cantitatea totala de apa, se amesteca cu solutie de zahar pregatita din restul apei si zahdr, incalzita pana
la temperatura de 103-107°C, se tempereaza pana cand temperatura amestecului atinge temperatura de
30...35°C, se amesteca cu branza pasata, se aditioneaza pudra din pielita de struguri rosii sau tescovina de
mere, sau tescovina de pere, sau tescovina de gutui in cantitate de 5....15% in raport cu masa produsului
finit, amestecul se omogenizeaza si se spumeaza cu incorporarea zaharului vanilat pana la formarea unei
compozitii omogene, se modeleaza si se stabilizeaza la temperatura de 4...6°C timp de 2...4 ore, se
ambaleaza si se depoziteaza la temperatura de 4...6°C.

Rezultatul inventiei consta In obtinerea mousse-ului pe baza de branza de vaci cu valoare biologica
inaltd, cu indici organoleptici superiori si cu termenul de valabilitate marit.

Avantajul inventiei revendicate constd in cresterea valorii biologice prin addugarea pudrelor
vegetale cu potentialul antioxidant sporit datoritd compozitiei chimice a materiei prime vegetale si
temperaturilor reduse aplicate in procesul tehnologic, in majorarea termenului de valabilitate si
diversificarea gamei produselor de tip mousse pe baza de branza.

Exemple de realizare a inventiei.

Exemplul 1

Pentru 100 kg de mousse pe baza de branza de vaci se utilizeaza branza de vaci (9% grasime) 70
kg, zahar 7 kg, apa 14 L, gelatina 1,4 kg, pudra din tescovina de mere cu continut de substanta uscata 92%
7,3 kg, zahar vanilat 0,3 kg.
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Mousse-ul se obfine prin hidratarea gelatinei in 50% din cantitatea totald de apd, care apoi se
amesteca cu solutie de zahar pregatita din restul cantitatii de apa si zahar, incélzita pana la temperatura de
103-107°C, amestecul se tempereaza pana la temperatura de 30-35°C si se incorporeaza in branza de vaci
pasata, se omogenizeaza, se aditioneazd pudra din tescovina de mere cernuta si zaharul vanilat, amestecul
se omogenizeaza si se spumeaza pana la formarea unei compozitii omogene, se modeleaza, se stabilizeaza
la temperatura de 4...6°C timp de 2...4 ore, se ambaleaza si se depoziteaza la temperatura de 4...6°C.

Exemplul 2

Pentru 100 kg de mousse pe baza de branza de vaci se utilizeaza branza de vaci (9% grasime) 70
kg, zahar 7 kg, apa 14 L, gelatina 1,4 kg, pudra din tescovina de pere cu continut de substantd uscata 92 %
7,3 kg, zahar vanilat 0,3 kg.

Mousse-ul se obfine prin hidratarea gelatinei in 50% din cantitatea totald de apd, care apoi se
amesteca cu solutie de zahar pregétita din restul cantitatii de apd si zahar, incélzitd pana la temperatura de
103-107°C, amestecul se tempereaza pana la temperatura de 30-35°C si se incorporeaza in branza de vaci
pasatd, se omogenizeaza, se aditioneaza pudra din tescovina de pere cernuta si zahdrul vanilat, amestecul
se omogenizeaza si se spumeaza pana la formarea unei compozitii omogene, se modeleaza, se stabilizeaza
la temperatura de 4...6°C timp de 2...4 ore, se ambaleaza si se depoziteaza la temperatura de 4...6°C.

Exemplul 3

Pentru 100 kg de mousse pe baza de branza de vaci se utilizeaza branza de vaci (9% grasime) 70
kg, zahar 7 kg, apa 14 L, gelatina 1,4 kg, pudra din tescovind de gutuie cu continut de substanta uscata 92%
7,3 kg, zahar vanilat 0,3 kg.

Mousse-ul se obtine prin hidratarea gelatinei in 50% din cantitatea totald de apa, care apoi se
amesteca cu solutie de zahar pregétita din restul cantitatii de apa si zahar, incélzita pana la temperatura de
103-107°C, amestecul se tempereaza pana la temperatura de 30-35°C si se Incorporeaza in branza de vaci
pasatd, se omogenizeaza, se aditioneaza pudra din tescovina de gutui cernuta si zaharul vanilat, amestecul
se omogenizeaza si se spumeaza pana la formarea unei compozitii omogene, se modeleaza, se stabilizeaza
la temperatura de 4...6°C timp de 2...4 ore, se ambaleaza si se depoziteaza la temperatura de 4...6 °C.

Exemplul 4

Pentru 100 kg de mousse pe baza de branza de vaci se utilizeaza branza de vaci (9% grasime) 70
kg, zahar 7 kg, apa 14 L, gelatind 1,4 kg, pudra din tescovinad din pielitd de struguri rosii cu continut de
substanta uscatd 92% 7,3 kg, zahar vanilat 0,3 kg.

Mousse-ul se obtine prin hidratarea gelatinei in 50% din cantitatea totald de apd, care apoi se
amesteca cu solutie de zahar pregatita din restul cantitatii de apa si zahar, incélzitd pana la temperatura de
103-107°C cu zahar, amestecul se tempereaza pana la temperatura de 30-35°C si se Incorporeaza in branza
de vaci pasatd, se omogenizeaza, se aditioneaza pudra din tescovina de pielita de struguri rosii cernuta si
zahdrul vanilat, amestecul se omogenizeaza si se spumeaza pana la formarea compozitiei omogene, se
modeleaza, se stabilizeaza la temperatura de 4...6°C timp de 2...4 ore, se ambaleaza si se depoziteaza la
temperatura de 4...6°C.

Caracteristicele organoleptice si fizico-chimice ale produselor obtinute sunt prezentate in tabel.

Tabel

Indicator de calitate Exemplul 1 Exemplul 2 Exemplul 3 Exemplul 4

Aspect, Suprafata uniforma, forma corecta, fara deformari.

culoarea suprafetei Culoarea caracteristica ingredientelor, uniforma.

Aspect, Aspect uniform, fard aglomerari de adaos vegetal, fiara deformari.
culoare in sectiune Culoarea caracteristica adaosului vegetal, uniforma.

Consistenta Moale, elastic, fard cristale de zahar.

Miros si gust Placut, caracteristic materiei vegetale introduse. Gust dulciu.
0C/Oon;mutul de umiditate, 66+0.2 65£0.2 69+0.2 67+0,2
Aciditatea titrabila, grade | 185 160 175 190
Continutul de grisimi, % | 7,7+0,001 7,540,001 7,320,001 7,2+0,001
Continutul de zahir, 7 6,9 6,88 6,9
gzr/lltmutul de polifenoli, 10073 99 45 101.19 108,84
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Activitatea antioxidanta, | 7,2% 18,8% 13,9% 15,1%
DPPH, %.

Mousse-urile pe baza de branza de vaci, obtinute prin procedeul propus, au inregistrat valori
ridicate ale activitatii antioxidante de 2,5...4,5 ori mai mari comparativ cu proba-martor fara pudre. Astfel
se explicd cresterea valorii biologice, activitatii antimicrobiene si a termenului de valabilitate a produselor
obtinute.
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(57) Revendicari:

Procedeu de fabricare a mousse-ului pe baza de branza de vaci, care include pasarea branzei,
amestecarea gelatinei hidratate cu solutie de zahar cu temperatura de 103-107°C, temperarea amestecului
pana la temperatura de 30...35°C, amestecarea acestuia cu branza pasata, adaugarea pudrei din pielita de
struguri rosii sau din tescovind de mere, sau de pere, sau de gutui, in cantitate de 5...15% in raport cu masa
produsului finit, addugarea zaharului vanilat, omogenizarea si spumarea, dupa care masa obtinutd se
modeleaza, se stabilizeaza la temperatura de 4...6°C timp de 2...4 ore, se ambaleaza si se depoziteaza la
temperatura de 4...6°C, totodatd se utilizeazd pudre obtinute la uscarea pielitei de struguri rosii sau
tescovinei de mere, sau de pere, sau de gutui la temperatura de 40....65°C pana la umiditatea de 5...8%,
macinarea pana la granulozitatea de 10...60 pm cu cernere ulterioara.
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