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Descriere:

Inventia se referd la domeniul industriei alimentare, si anume la procedeul de fabricare a dulcetii.

Este cunoscut urmatorul procedeu de fabricare a dulcetii (1).

Fructele sunt supuse prelucrarii primare, cele cu o consistenta solida se blanseaza apoi se fierb. Fructele cu consistenta gingasa
nu se blangeazd, dar pentru consolidarea structurii se infuzeaza in sirop 15-30 min. intr-un aparat cu vacuum cu rarefiere de 200 mm
ai coloanei de mercur neincalzit apoi in sistem se creeaza rarefierea necesara si se incepe fierberea. Dulceata se fierbe in aparatul
vacuum, alternind fierberea cu racirea.

Fierberea are loc in conditii de rarefiere de 200-250 mm ai coloanei de mercur. Durata fierberii 30 min. Dupa ce a fiert, masa se
raceste prin reducerea presiunii in aparatul cu vacuum (rarefierea 300-400 mm ai coloanei de mercur). Durata racirii 10 min.

Numarul ciclurilor fierberii si racirii se stabileste in mod experimental, in functie de soiul fructelor.

Concentratia initiald a siropului pentru caise, piersice, mere este de 50-55%, pentru zmeura si capsuna 65%.

Fierberea dulcetii este finisatd in cazul cand cota masei de substante uscate in sirop a atins 70-75%, in fructe 67%. In continuare
dulceata se ambaleaza si se sterilizeaza. Cota masei de substante uscate in dulceata nesterilizata trebuie sa constituie 73%.

Deficientele acestui procedeu sunt urmatoarele:

- in urma fierberii fructelor se pierde forma lor initiald, aroma, vitaminele;

- se schimba culoarea fructelor, fiindca in urma incalzirii indelungate se distruge antociamina, aceasta referindu-se, in special, la
substantele colorante ale fragii i zmeurii.

in afara de aceasta, la ambalarea dulcetii se obtine un surplus mare de sirop.

Sarcina tehnica a procedeului propus consta in imbunatatirea calitatii produsului finit. Esenta inventiei propuse consta in faptul
cd fructele dupa uscarea prin sublimare se imbogétesc cu sirop de zahar de concentratia 68-73% in conditii de vacuum.

Exemplu concret de executarenr. 1

Capsuna si zmeura se sorteaza conform calitatii, gradului de coacere, dimensiunilor, se curata de serala si se spala.

In continuare, fructele se pun pe o tava, se congeleazi la o temperatura de 20 - 25°C si se usuci prin sublimare pani la umiditatea
de maximum 5%.

Fructele uscate se pun in aparatul cu vacuum, se creeazd conditii de rarefiere 200-250 mm ai coloanei de mercur si se tin in
aparat 10-15 min.

Apoi in aparat se aduce siropul de zahar la temperatura de 70-80°C cu o concentratie de 68-73%.

Pentru a evita zaharizarea dulcetii, in sirop se adauga acid citric in forma de solutie de 40-50%.

Cantitatea acidului se determind in laborator conform rezultatelor fierberii de control, in functie de aciditatea fructelor,
stabilindu-se norma temporara a consumarii lui.

Fructele se tin in sirop 10-15 min., apoi se ambaleaza si se inchid ermetic (borcanele si capacele dupa prelucrarea sanitara
obisnuita se usuca prin incalzire).

Exemplu concret nr. 2

Piersicele, caisele, prunele se sorteaza conform calitdtii, gradului de coacere, dimensiunilor si se spala. Apoi se taie felii cu
grosimea de 0,5 - 0,8cm. Cu scopul preintdmpindrii intunecérii suprafetei miezului, fructele tdiate, pana la blansare, se tin in solutie
de 1% de acid citric. Apoi fructele se blangeaza in apa cu temperatura de 85°C timp de 1-2 min.

Dupi aceasta fructele se pun pe tava, se congeleaza la temperatura de 20 - 25°C si se usuca prin metoda sublimarii pana la
umiditatea de maximum 5%. Fructele uscate se pun in aparatul cu vacuum, se creeaza rarefierea de 200 - 250 mm ai coloanei de
mercur si se tin In aparat 10 -15 min. Apoi in aparat se aduce siropul de zahar la temperatura de 70 - 80°C cu concentratia de 68-
73%. Pentru preintdmpinarea zaharizarii dulcetii, in sirop se adauga acid in forma de solutie de 40-50%. Fructele se tin in sirop 10 -
15 min. Apoi se ambaleaza si se inchid ermetic (borcanele si capacele dupa ce au fost supuse prelucrarii sanitare obisnuite se usuca
prin incélzire).

Exemplu concret nr. 3

Merele, gutuile, perele se sorteaza conform calitatii, gradului de coacere, dimensiunilor si se spala. Apoi fructele se taie felii de
0,5 - 0,8 cm, lichidand cotorul.

Fructele pregitite se blanseaza in apa clocotinda:

merele - 1-2 min.; perele - 2-3 min.; gutuile - 4-5 min.

Cu scopul preintdmpindrii intunecarii miezului, feliile taiate de mere, pere, gutui inainte de blansare se admite a le pastra in
solutie de 0,5-1% de acid citric. Apoi fructele se pun pe tava, se congeleaza la temperatura de 20 - 25°C si se usucd prin sublimare
pana la umiditatea de maximum 5%. Fructele uscate se pun in aparatul cu vacuum, se creeaza rarefierea de 200-250 mm ai coloanei
de mercur si se tin in aparat 10-15 min. Apoi in aparat se aduce siropul de zahar, temperatura caruia este de 70-80°C cu concentratia
de 68-73%. Pentru evitarea zaharizarii dulcetii, in sirop se adauga acid in forma de 40-5 MO%.

Cantitatea acidului introdus se determini in laborator conform rezultatelor fierberii de control. In functie de aciditatea fructelor
se stabileste norma temporari a consumrii ei. Fructele se tin in sirop 10-15 min. in continuare se ambaleazi si de inchid ermetic.

Cantitatea siropului de zahar si a fructelor la incarcarea in aparat constituie, respectiv, 92 kg si 8 kg la 100 kg de dilceatd cu un
continut de substante uscate de 72%.

Fructele in dulceata finitd constituie 45-55% din masa netto. Cota masei substantelor uscate in dulceatd constituie 71-73%.

Dulceata obtinutd in modul urmator se distinge printr-o calitate inaltd. Avand in vedere ca in procesul fabricarii aproape ca
lipseste prelucrarea termica a fructelor, se pastreaza la maximum gustul lor initial, culoarea, aroma si forma. Nu se distrug vitaminele.

Produsul, fiind de o calitate ireprosabila si avand un aspect perfect, va fi competitiv pe piata mondiala.



