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Inventia se refera la industria laptelui, si anume la un procedeu de fabricare a cremei de branza functionale.

Este cunoscut un procedeu de fabricare a pastei de proteine lactice care include amestecarea branzei proaspete,
umpluturii, zaharului, stabilizatorului, prelucrarea termica, ambalarea si ricirea. in calitate de stabilizator s-a utilizat
concentrat proteic din zer pulbere, iar 1n calitate de umplutura — piure din rachitele, mar si suc de sfecla rosie [1].
Dezavantajul acestui procedeu constd in sortimentul redus de umpluturd si in faptul cd stabilizatorul propus nu
permite aplicarea pe larg a acestui procedeu.

Este cunoscut, de asemenea, un procedeu de fabricare a masei de branza care include amestecarea branzei proaspete
de vaci cu unt, stabilizator si umplutura, tratamentul termic, racirea.

In calitate de umpluturd se utilizeazi stafide sau gem, sau plante uscate cu ardei sau usturoi, sau sare, sau zahr.
Amestecarea componentelor se realizeazi in masind la viteza de 3000 rot.min™ timp de 30...60 s. Tratarea termica
se realizeazi la temperatura de 63...67°C in aceeasi masini la viteza de 1500 rot.min™, timp de 3...7 min [2].
Dezavantajul acestui procedeu constd in utilizarea plantelor uscate care reduc trecerea substantelor aromatice si
gustative In produs, conduc la contaminare bacteriana si la pierderi de substante gustative la pastrare, iar prezenta
aromatizatorilor sintetici poate provoca reactii alergice la consumatori.

Problema pe care o rezolva inventia propusa este fabricarea cremei de branza functionale cu valoare biologica
sporitd, fara aditivi alimentari de origine sintetica utilizdnd extractul liposolubil din fructe de padure (cétina alba sau
maces, sau paducel).

Inventia solutioneaza problema prin aceea ca se propune un procedeu de fabricare a cremei de branza functionale,
care include amestecarea branzei cu un continut de grasimi de 0...5% cu smantand dulce pasteurizati cu un
continut de grasimi de 35...50% si sare, pasteurizarea amestecului la temperatura de 72...77°C, addugarea unui
stabilizator, racirea pana la temperatura de 40...45°C, adaugarea extractului liposolubil de catina alba sau de maces,
sau de paducel cu concentratia carotenoidelor de 20...54 mg/L, in cantitate de 0,4...3,0%, amestecarea si racirea
pana la temperatura de 2...6°C.

Extractul liposolubil din fructe de padure (catind alba sau maces, sau paducel) se obtine la extragerea fructelor cu
ulei de floarea-soarelui dezodorizat, 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 filtrarea ulterioara in vid.

Rezultatul inventiei consta in obtinerea unei creme de branza functionale cu potential antioxidant si antimicrobian
inalt, cu indici organoleptici superiori si cu termenul de valabilitate mare.

Avantajul inventiei revendicate constd In marirea valorii biologice a cremei de branza functionale prin adaugarea
extractelor liposolubile din fructe de padure la temperaturi scazute, pastrand actiunea antioxidantd si antimicrobiana
a extractelor, marirea termenului de valabilitate a cremei si diversificarea gamei sortimentale.

Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1

Pentru 100 kg de crema de branza functionala se utilizeaza 84 kg de branza proaspatd de vaci cu continutul de
grasimi de 5%, 13,4 kg de smantana dulce pasteurizata cu continutul de grasimi de 35%, 1 kg de sare, 0,5 kg de
stabilizator Grinsted EggXit 502 si 1,1 kg de extract liposolubil din fructe de maces cu concentratia carotenoidelor
de 54,2 mg/L. Dozarea materiei prime se realizeaza in ordinea urmaitoare: smantana dulce pasteurizatd, branza
proaspata de vaci si sare. Ulterior, masa de branza dispersatd 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 45°C, se adauga extractul liposolubil din fructe de maces, se amesteca, se ambaleaza si se raceste
pana la temperatura de 4+2°C.

Exemplul 2

Pentru 100 kg de crema de branza functionala se utilizeazd 86,3 kg de branza proaspatd de vaci cu continutul de
grasimi de 5%, 10,0 kg de smantana dulce pasteurizata, cu continutul de grasimi de 35%, 1 kg de sare, 0,5 kg de
stabilizator Grinsted EggXit 502 si 2,2 kg de extract liposolubil din fructe de paducel cu concentratia carotenoidelor
de 23,0 mg/L. Dozarea materiei prime se realizeaza in ordinea urmaitoare: smantana dulce pasteurizatd, branza
proaspata de vaci si sarea. 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 45°C, se adauga extractul liposolubil din fructe de paducel, se amestecd, se ambaleazi si se raceste
pana la temperatura de 4+2°C.

Exemplul 3

Pentru 100 kg de crema de branza functionala se utilizeaza 87,0 kg de branza proaspatd de vaci cu continutul de
grasimi de 5%, 9,0 kg de smantina dulce pasteurizatd cu continutul de grasimi 35%, 1 kg de sare, 0,5 kg de
stabilizator Grinsted EggXit 502 si 2,5 kg de extract liposolubil din fructe de catind albd cu concentratia de
carotenoide de 43,2 mg/L. Dozarea materiei prime se realizeaza in ordinea urmatoare: smantana dulce pasteurizata,
branza proaspata de vaci si sarea. 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 45°C, se adauga extractul liposolubil din fructe de catina alba, se amestecd, se ambaleaza si
se raceste la temperatura de 4+2°C.
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Indicator de calitate

Exemplul 1

Exemplul 2

Exemplul 3

Aspect, culoare

masa omogena, fara
eliminare de zer, culoare
galbena-oranj
caracteristica fructelor de
maces

masd omogena, fara
eliminare de zer, culoare
galbena pai caracteristica

fructelor de paducel

masd omogena, fara
eliminare de zer, culoare
galbena caracteristica
fructelor de citina alba

Consistenta

masa fina, cremoasa

masa find, cremoasa

masa find, cremoasa

Miros si gust

placut, caracteristic
adaosului introdus

placut, caracteristic
adaosului introdus

placut, caracteristic
adaosului introdus

Continutul de grasimi,

o 10,0 10,0 10,0
0
Continutul de sare, % 1,0 1,0 1,0
Aciditate titrabila, °T 113 110 111
Viscozitate, mPa-s 11250 10587 11258
Activitate
antiradicalica 2,14 2,66 2,98
in vitro, %

Crema de branza functionala cu extract liposolubil din fructe de padure, obtinut prin procedeul de fabricare propus,
a Inregistrat valori inalte ale activitatii antiradicalice determinate in vitro de 1,4...2 ori mai mare comparativ cu
crema fara extract, ce explica cresterea valorii biologice si a termenului de valabilitate a cremei.




