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(54) Procedeu de fabricare a iaurtului

(57) Rezumat:

1 2
Inventia se referd la industria laptelui, si filtrarea amestecului, omogenizarea,
anume la un procedeu de fabricare a iaurtului. pasteurizarea, ricirea amestecului,

Procedeul, conform inventiei, include
amestecarea laptelui cu lapte praf degresat si
cu colorant galben din petale de sofranel,

introducerea culturii starter pentru iaurt,
termostatarea, ricirea i maturarea iaurtului.
Revendicari: 1



(54) Process for producing yogurt

(57) Abstract:
1

The invention relates to the dairy
industry, in particular to a process for
producing yogurt.

The process. according to the invention,
comprises mixing milk with skimmed milk
powder and yellow colorant of safflower

(54) Cnocod npousBoacTsa iiorypra

(57) Pedepar:
1

H3obperenye OTHOCHTCH K MOIOYHOM
NPOMBIIJIEHHOCTH, a8 MMEHHO K Crocoly
NPOH3BOJICTBA Horypra.

Cnocob,  cormacHo  u3o6perennio,
BKJIIOYAET CMELIMBAHHE MOJIOKA C CyXHM
O0€3KUPEHHBIM ~ MOJIOKOM M IKEJThIM
KpacHTeleM M3 jienecTkoB  caduiopa,

>
petals, filtering the mixture, homogenizing,
pasteurizing. cooling the mixture, introducing
a starter yoghurt culture, thermostating,

cooling and maturing the yogurt.
Claims: 1

2
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Descriere:

Inventia se refera la industria Iaptegni §i anume la un procedeu de fabricare a iaurtului.

Este cunoscut procedeul de produCere a iaurtului degresat, aromatizat, cu adaos de zahir, care
include pregitirea amestecului din lapte degresat, lapte degresat praf (3,644%) si zahdr (7%). curitirea
amestecului la temperatura de 41...45°C, pasteurizarea amestecului la temperatura de 90...94°C timp de
2...8 min, ricirea amestecului pani la temperatura de insdméntare de 40...42°C, adugarea culturii starter
(5%). pregatita in baza culturilor pure de Lactobacterium bulgaricum si Streptococcus thermophilus in
proportie de 1:1, fermentarea la temperatura de 40...42°C timp de 3...4 ore péana la formarea coagulului cu
aciditatea titrabila de 75...85°T, amestecarea §i récirea coagulului pana la temperatura de 25...30°C,
addugarea substantei aromatizante (0.025%) si a colorantului (0,01%), amestecarea. ricirea péana la
temperatura de la 4...8°C §i ambalarea iaurtului [1].

Dezavantajul acestui procedeu de fabricare consta in utilizarea substantelor aromatizante si a
colorantilor sintetici, care pot avea efecte toxice §i cancerigene asupra organismului uman in special la
copii, precum si valoarea biologici scizuta a produsului.

Mai sunt cunoscute procedee de fabricare a iaurtului cu umpluturd de fructe §i legume.

In calitate de umpluturd se utilizeaza pireu de dovleac, obtinut prin amestecarea pulberii de
dovleac cu lapte degresat in prealabil incilzit péna la temperatura de 40...60°C in raport de 1:12...1:15,
pasteurizarea la temperatura de 95...99°C cu mentinere timp de 40-60 min [2] sau pireu de paducel in
cantitate de 2,5% raportati la cantitatea amestecul de lapte si cultura starter [3].

Dezavantajul acestor procedee de fabricare este ¢i nu sunt prezentate date experimentale privind
stabilitatea culorii iaurtului pe durata pastrérii. in perioada de depozitare la temperatura de refrigerare a
iaurtului cu umplutura de fructe sau legume pot avea loc modificiri ale culorii iaurtului, ca rezultat al
degradarii pigmentilor din umplutura, produsul devenind astfel neatractiv pentru consumatori.

De asemenea este cunoscut un procedeu de fabricare a iaurtului, care include pregitirea
amestecului din lapte degresat, zara praf 90-110 kg/t si zahar, curitirea amestecului la temperatura de
41...45°C, pasteurizarea amestecului la temperatura de 95...99°C timp de 40-60 min, ricirea pana la
temperatura de insdmantare, introducerea culturii starter pe bazi de culturi pure de Lactobacterium
bulgaricum Tn si Lactobacterium bulgaricum 24 in proportie de 1,3:1 §i a culturii starter pe bazi de
culturi pure Streptococcus thermophilus 9, §i Streptococcus cremoris 9(B) in proportii diferite, raportul
culturilor starter fiind de ( 1.1-1,2):3.5, iar cantitatea culturii starter este de 50...70 kg/t, fermentarea
coagulului la temperatura de 36...38°C timp de 3..4 ore, pina la formarea coagulului cu aciditatea
titrabild de 75...85°T, amestecarea si ricirea coagulului, adaugarea colorantului natural din sfecld rosie
(5...7 kg/t). obtinut din sfecla rosie uscati prin sublimare si ambalarea iaurtului [4].

Dezavantajul acestui procedeu de fabricare constd in adaugarea colorantului dupa procesul de
pasteurizare ceea ce poate conduce la recontaminarea produsului cu drojdii §i mucegaiuri si respectiv
diminuarea calitdtii §i sigurantei produsului finit. Totodata, nu este prezentatd metoda de pregitire a
colorantului din sfecld rosie uscata prin sublimare §i nu sunt prezentate date experimentale privind
stabilitatea culorii jaurtului pe durata pastrarii. Colorantii naturali, din punct de vedere tehnologic, au un
sir de dezavantaje printre care stabilitatea scazuta la lumina, oxidarea si reducerea in functie de valoarea
pH-lui mediului, termostabilitatea scizuta.

Problema pe care o rezolva inventia propusé consta in fabricarea iaurtului cu un colorant natural
galben, cu caracteristici senzoriale plicute, stabilitate inalta a culorii, precum §i imbogatit cu substane
biologic active din sofranel (chalcone).

Inventia solutioneazi problema prin aceea, ca se propune un procedeu de fabricare a iaurtului,
care include amestecarea laptelui cu continutul de grasime de 2,6% cu lapte praf degresat (2% in raport cu
masa amestecului standardizat) si cu un colorant natural galben din sofranel (0.2...0,3% in raport cu masa
amestecului standardizat), filtrarea, omogenizarea la temperatura de 58...60°C si presiunea de 13...20
MPa, pasteurizarea la temperatura de 90...94°C timp de 2...8 min, ricirea amestecului pana la temperatura
de 40...42°C, introducerea culturii starter pentru iaurt, termostatarea la temperatura de 39...42°C péna la
formarea coagulului cu aciditatea titrabila de 75...85°T, ricirea pénd la temperatura de 2...6°C si
maturarea iaurtului la aceasta temperatura timp de 12 ore.

Totodaté se utilizeazi un colorant galben obfinut conform procedeului descris in MD 1453 Y
2020.08.31.

Rezultatul inventiei consta in obtinerea unui iaurt cu stabilitate inaltd a culorii pe durata
depozitarii si proprietdti senzoriale imbunatatite.

Avantajul inventiei revendicate consti in faptul ca prin addugarea colorantului natural din petale
de sofrinel, se obtine un iaurt inofensiv, cu caracteristici senzoriale inalte §i cu o culoare galben, stabila
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in timpul depozitarii. Colorantul natural din petale de sofranel este incorporat inainte de procesul de
pasteurizare, diminuand astfel riscul recontamindrii microbiene a iaurtului.

Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1

Pentru 100 kg iaurt se utilizeaza 97,8 kg lapte cu continutul de grasime de 2.6%, 2 kg lapte praf
degresat. 0,2 kg colorant galben din petale de sofranel. Amestecul de lapte standardizat se filtreaza, se
omogenizeaza la temperatura de 58...60°C si presiunea de 13...20 MPa, se pasteurizeazi la temperatura de
90...94°C timp de 2...8 min, se riceste pana la temperatura de 40...42°C. se insiménteaza cu cultura starter
de iaurt, se fermenteazi la temperatura de 39...42°C pana la formarea coagulului cu aciditatea titrabild de
75...85°T, se amesteca, se raceste pana la temperatura de 18...20°C. se ambaleaza si se riceste pana la
temperatura de 2...6°C in camera frigorificd. Maturarea iaurtului se realizeaza la temperatura de 2...6°C
timp de 12 ore.

Exemplul 2

Pentru 100 kg iaurt se utilizeaza 97,8 kg lapte cu continutul de grasime de 2.6%, 2 kg lapte praf
degresat, 0.2 kg colorant galben din petale de sofrdnel. Amestecul de lapte standardizat se filtreaza, se
omogenizeazi la temperatura de 58...60°C si presiunea de 13...20 MPa, se pasteurizeazi la temperatura de
90...94°C timp de 2...8 min, se raceste pana la temperatura de 40...42°C, se insaménteaza cu cultura starter
de iaurt. se ambaleazi §i se termostateazi la temperatura de 39...42°C péna la formarea coagulului cu
aciditatea titrabilda de 75..85°T si se riceste pind la temperatura de 2..6°C in camera frigorifica.
Maturarea iaurtului se realizeaza la temperatura de 2...6°C timp de 12 ore.

Tabel
Caracteristici senzoriale §i fizico-chimice ale iaurtului
Indicator de calitate Exemplul 1 Exemplul 2
: ! Coagul fin, omogen, cu consistentd | Coagul de consistentd fermid, cu
SpRc it cansssteni fluida. aspect de portelan la rupere.
Culoare Galbuie specifica colorantului din petalele de sofranel, uniforma.
: ) Specific de iaurt, cu caractere de fermentatie lactica, placut, acrisor, cu
Miros §i gust nuanta florala caracteristica chalconilor din sofranel.
Continut de grasime, % 2.5 2.5
Continut de substanta
uscata degresata, % 593 94
Aciditatea titrabila, °T 85,5 85,0
pH 448 4,46
Indicele de sinereza, % 62.84 60,78
Vascozitatea, mPa's 2840 3925

Colorantul natural galben din petale de sofranel a fost stabil pe parcursul celor 21 zile de
depozitare la temperaturi de refrigerare, fara modificdri semnificative in oricare dintre cele trei
coordonate de culoare (L*, a*. b*). Diferentele de culoare pe durata depozitarii, exprimate prin valorile
AE, nu au inregistrat valori mai mari de 0,79 in niciun moment in timpul depozitarii, indicand o stabilitate
ridicata a colorantului,

Gradul unghiului de nuanta (H*) a iaurtului a rimas aproape constant in timpul depozitarii.

in timpul depozitarii, nu au fost observate nici diferente semnificative ale saturatiei (C*), prin
urmare culoarea iaurtului rimdne tot atat de intensa pe durata pastrarii.
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(56) Referinte bibliografice citate in descriere:

1. Crenanosa JI. CnpaBo4HHK TEXHOIOra MOJIOYHOrO Npou3BoacTsa. Texnonorus u peuentypsl. Tom 1.
lleasnomonouneie npoaykTel. Cankr-Ilerepoypr. FPUOJL 1999, p. 116-120, 137, 141-142

2. RU 2348161 C1 2009.03.10

3. RU 2583311 C2 2016.05.10

4. RU 2586487 C1 2016.06.10

(57) Revendicari:

Procedeu de fabricare a iaurtului, care include amestecarea laptelui cu un continut de grasime de
2.6% cu lapte praf degresat i cu colorant galben din petale de sofranel. filtrarea amestecului.
omogenizarea la temperatura de 58...60°C si presiunea de 13...20 MPa, pasteurizarea la temperatura de
90...94°C timp de 2...8 min, ricirea amestecului pand la temperatura de 40...42°C, introducerea culturii
starter pentru iaurt, termostatarea la temperatura de 39...42°C péna la formarea coagulului cu aciditatea
titrabila de 75...85°T, rdcirea pana la temperatura de 2...6°C i maturarea timp de 12 ore, totodata laptele
praf se ia in cantitate de 2% din masa amestecului, iar colorantul galben — in cantitate de 0,2...0,3%:
colorantul fiind obtinut la tratarea petalelor de sofranel cu solutie de carbonat de sodiu de 3...5% si
presarea ulterioard a acestora, separarea solutiei obfinute dupa presare i tratarea acesteia cu acid citric
péna la un pH de 4.8...6.3 cu separarea ulterioard a sedimentului de cartamini de solutia de luteolina.

Agentia de Stat pentru Proprietatea Intelectuala
str. Andrei Doga, nr. 24, bloc 1, MD-2024, Chisindu, Republica Moldova
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Brevetul de inventie de scurtd duratd nr. 1625 este valabil de la 2021.11.05
pand la 2027.11.05 pe teritoriul Republicii Moldova cu conditia plitii taxelor anuale
legale de mentinere in vigoare a brevetului de inventie de scurti durati

EXTRAS
din Legea nr. 50/2008 privind protectia inventiilor

Art. 2(1) Drepturile asupra inventiei sunt ob{inute si aparate pe teritoriul Republicii
Moldova prin acordarea unui brevet de catre Agentia de Stat pentru Proprietatea
Intelectuala.

Art. 18. (2) Durata unui brevet de inventie de scurta duraté este de 6 ani, incepand cu
data de depozit a cererii de brevet de inventie de scurtd durata. Titularul de brevet poate
prezenta la AGEPI o cerere de prelungire a termenului de valabilitate a brevetului de scurti
durata pentru o perioada de cel mult 4 ani.

Art. 20(1) Brevetul ii acorda titularului dreptul exclusiv de exploatare a inventiei pe
intreaga durata de protectie a lui.

(2) Brevetul ii acorda titularului, conform alin.(1), dreptul de a interzice
tertilor care nu au acordul sdu efectuarea, pe teritoriul Republicii Moldova, a urmitoarelor
actiuni:

a) fabricarea, oferirea spre vanzare, vanzarea, folosirea, importul sau stocarea
in aceste scopuri a produsului care constituie obiectul brevetului;

b) folosirea procedeului care constituie obiectul brevetului sau, in cazul in
care un ter{ stie sau este evident din circumstante ca folosirea procedeului este interzisi
fard acordul titularului de brevet, oferirea procedeului spre folosire;

¢) oferirea spre vanzare, vanzarea, folosirea, importul sau stocarea in aceste
scopuri a produsului obtinut direct prin procedeul care constituie obiectul brevetului.

Art. 37(3) Revendicérile determina intinderea protectiei juridice acordate de brevet
prin fiecare element inclus in revendicarea independenta sau prin echivalentul lui, cunoscut
pénd la data de depozit, iar daci este invocata prioritatea — pana la data prioritatii inventiei
protejate prin brevet.

(4) Descrierea si desenele pot fi folosite numai in scopul interpretarii
revendicarilor.

Art. 66(1) Titularul brevetului poate sd renunte la brevet, depunand in acest sens o
declaratie in scris la AGEPI. Brevetul nu poate face obiectul unei renuntiri decét in
totalitatea sa.

(2) Renuntarea la brevet produce efecte numai dupa inscrierea ei in Registrul
national de brevete de inventie. Mentiunea privind renuntarea se publicd in BOPI.

(3) Titularul are obligatia, concomitent cu depunerea cererii scrise la AGEPI,
sa comunice in scris inventatorului intentia sa de a renunta la brevet. In acest caz,
inventatorul, in termen de 3 luni de la data la care titularul i-a comunicat intentia sa de a
renunta la brevet, are dreptul preferential de a obtine brevetul pe numele siu.

Art. 68(1) Drepturile acordate de brevet se sting in cazul in care:

a) expird durata legala de protectie prevazuti la art. 18

b) titularul renunta la brevet in conditiile art. 66;

c) taxele de eliberare i de mentinere in vigoare a brevetului nu au fost
achitate la timp.
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FFI9Y Brevete de inventie
de scurta durata acordate /
Granted short-term patents for invention /
NMpeanoctaBneHHble KPAaTKOCPOUHbIEe NaTeHThbI
Ha n3oodpeteHun

rice persoana interesata are dreptul se ceara revocarea in tot sau in parte a hotaréarii de
acordare a brevetului in termen de 6 luni de la data publicarii mentiunii privind acordarea
brevetului. Opozitia se face in scris si motivat la AGEPI, in baza motivelor prevazute de art. 57
alin. (2) din Legea nr. 50/2008 privind proteciia inventiilor.
Odata cu publicarea mentiunii privind acordarea brevetului de inveniie de scurta durata
documentele cererii sunt expuse in biblioteca AGEPI, accesibile publicului, si pot fi consultate direct
sau se pot comanda cépii, contra cost.

ny person is in right to request a full or partial revocation of any decision to grant a patent within
6 months as from the date of publication of the mention of granting the patent. The opposition
shall be reasoned and filed in writing with AGEPI according to the provisions of Art. 57(2) of the
Law No. 50/2008 on the Protection of Inventions.
At the same time with the publication of the mention of the decision to grant a short-term patent for
invention, the application documents, are exposed in the AGEPI library, available to the public, and can
be consulted directly or copies may be ordered for payment of an additional fee.

aHHYNMPOBaHUM pelleHMs O nNpefoCTaBfeHUM naTeHTa B TeyeHve 6 MecsueB C Aatbl
nyénukaumMn cBefeHuid O NpefocTaBneHunM naTeHTa. BospaxeHue nogaetcs B NUCbMEHHOW
dopmMe Ha OCHOBAHMWU MOMOXEHUA, NPegyCMOTPeHHbIX B 4actu (2) ct. 57 3akoHa Ne 50/2008 o6
OXpaHe 13006peTeHNI.
OpHoBpeMeHHO C ny6nukauueln cBedeHWN O MNpedoCTaBMEeHUMM KpaTKOCPOYHOrO naTeHTa Ha
n3obpeTeHne NPOU3BOAUTCS BbIKNaaKa AOKYMEHTOB 3asiBkM B 6ubnuoteke AGEPI, obenoctynHbix
ANsi 03HAKOMIIEHUS], @ 3a AOMOMHUTENbHYIO NNaTy MOryT ObITb 3aka3aHbl UX KOMUU.

J—I to6oe nuuo Bnpaee nogaTb B AGEPI MoTuBMpOBaHHOE BO3paXkeHMe O MOSIHOM UM YacTUYHOM
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Procedeu de fabricare a iaurtului

Inventia se refera la industria laptelui, si
anume la un procedeu de fabricare a iaurtului.
Procedeul, conform inventiei, include ames-
tecarea laptelui cu lapte praf degresat si cu
colorant galben din petale de sofranel,
filtrarea amestecului, omogenizarea, pasteu-
rizarea, racirea amestecului, introducerea
culturii starter pentru iaurt, termostatarea,
racirea si maturarea iaurtului.

Revendicari: 1

* *

Process for producing yogurt

The invention relates to the dairy industry, in
particular to a process for producing yogurt.
The process, according to the invention,
comprises mixing milk with skimmed milk
powder and yellow colorant of safflower
petals, filtering the mixture, homogenizing,
pasteurizing, cooling the mixture, introducing
a starter yoghurt culture, thermostating,
cooling and maturing the yogurt.

Claims: 1

Cnoco6 npousBoacTBa Noryprta
N3obpeTeHne OTHOCUTCS K MONIOYHOM Mpo-
MBILLMEHHOCTN, @ UMEHHO K crnocoby npous-
BOACTBaA Morypra.

Cnocob, cornacHo n3o6peTeHuto, BKNoYaeT
CMelLUMBaHWe MOonokKa C Cyxum 06e3xupeH-
HbIM MOFIOKOM W XEeNnTbiM Kpacutenem u3
nenecTtkoB cadhnopa, punbTpoBaHNe cmecw,
roMoreHusaumio, nactepusauuio, Ooxnaxae-
HVWe cMmecu, BBeAeHMe CTapTOBOW NOrypToBOM
3aKBacku, TepmMocTaTMpoBaHue, oxnaxneHue
1 co3peBaHue norypra.

. dpopmynbi: 1
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Procedeu de obtinere a bomboanelor
glazurate pe baza de fructe uscate

Inventia se refera la industria alimentara, in
particular la produsele de cofetarie, si anume
la un procedeu de obtinere a bomboanelor
glazurate pe baza de fructe uscate.
Procedeul, conform inventiei, include inspec-
tarea si spalarea prunelor uscate si/sau a
stafidelor cu apa rece, blansarea acestora cu
abur timp de 5...10 min, fierberea prunelor
timp de 10-15 min in sirop obtinut din apa si
zahar luate in raport de 1:4 respectiv, uscarea
prunelor si/sau a stafidelor la temperatura
de 40-60°C pana la umiditatea reziduala de
20-25%, maruntirea acestora pana la
dimensiunile de 0,2-0,5 cm, separarea
srotului de nuca de impuritati feromagnetice
si tratarea termica a acestuia la temperatura
de 60-65°C, timp de 30-35 min, pana la
umiditatea de 5-6%, cernerea prafului de
cacao si a zaharului pudra, amestecarea
prunelor si/sau a stafidelor cu srotul de nuca,
praful de cacao, zaharul pudra, acid ascorbic
si, optional, aroma de migdale, modelarea
corpului bomboanelor, acoperirea cu glazura
de ciocolatd cu temperatura de 29-32°C si
racirea la temperatura de 4-6°C, timp de 5-7
min, totodatda componentele sunt luate in
urmatorul raport, in % mas.:

Valentina, MD;

prune uscate fara samburi 0-50
stafide 50-0
srot de nuca 26-30
zahar pudra 6-8
cacao praf 2-4
acid ascorbic 0,05-0,1
aroma de migdale 0-0,1
glazura de ciocolata restul.

Revendicari: 1



