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Inventia se refera la industria alimentara si
anume la produsele sub forma de gem si la
procedeele de obtinere a acestora.

Produsul sub formda de gem include masa de
fructe, agent de indulcire, pectind, acid citric si apa.
Noutatea constd in aceea ca compozitia produsului
suplimentar include unui adaos proteic, totodata in
calitate de adaos proteic se utilizeazd lapte uscat
degresat sau izolat de proteind de soia. In calitate de
masa de fructe se utilizeaza fructe fierte sau pireul
de fructe. In calitate de agent de indulcire se
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utilizeazd zaharul sau un agent de indulcire care nu
contine hidrat de carbon.

Procedeul de obtinere a acestui produs include
obtinerea masei de fructe, amestecarea ei cu agent
de indulcire, incilzirea amestecului, introducerea
pectinei concomitent cu adaosul proteic si incélzirea
repetatd, in ambele cazuri amestecul fiind incélzit
pana la temperatura de 91...95°C.

Revendicari: 4
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentara, in special, la procedeele de producere a produselor sub forma de
gem.

Gemul reprezintd un produs alimentar larg cunoscut §i se pregateste pe baza fructelor si pomusoarelor
proaspete, conservate cu dioxid de sulf si congelate rapid. Compozitia produselor pentru producerea gemului
contine fructe sau pireu de fructe, zahar, acid citric si apa.

Este cunoscut procedeul de obtinere a gemului ce prevede pregitirea si triturarea materiei prime, apoi
concentrarea prin fierbere a acesteia pana la atingerea continutului substantelor uscate de circa 55...70%. Acest
nivel de concentrare a substantelor uscate, este necesar, dat fiind faptul ca formarea consistentei gemiforme cu
pectine, care se contin in masa de fructe si care se caracterizeaza, de reguld, printr-o eterificare 1nalta, are loc la
un continut nu mai mic de 0,7 % si o concentratie a substantelor uscate de 58,0...65,0%, ceea ce prevede un
proces indelungat de fierbere si adaugare a zaharului.

Substantele de indulcire, ce nu contin hidrat de carbon, nu participa la formarea consistentei si nu sunt
utilizate in producerea gemului prin metoda sus-mentionata. Aplicarea agentului de gelatinizare este prevazuta
numai pentru materia prima slabgelificatoare [1].

in procedeul mentionat, la etapa de fierbere se produc procesele de caramelizare si melanoidinoformare,
substantele colorante ale fructelor si pomusoarelor oxidandu-se. Aceasta reduce calitatea si valoarea biologica a
gemului, iar in produsul finit se acumuleazi un astfel de component nedorit ca oximetilfurfurenul. in plus,
procedeul se caracterizeaza printr-un consum energetic ridicat la etapa de fierbere a gemului. La producerea
fiecarei tone de gem este necesar sa fie extrase in jur de 500 kg de apd pentru obtinerea In masa datd a cantitatii
indicate de substante uscate (tabel 1).

Mai aproape de componenta si procedeul propuse se poate considera procedeul de obtinere a gemului, care
prevede obtinerea piureului de fructe, amestecarea acestuia cu agentul de indulcire (in acest caz zaharul),
incalzirea masei pana la fierbere, addugarea pectinei in calitate de agent de gelatinizare §i concentrare prin
fierbere pana la continutul necesar de substante uscate (circa 65 %).

Componenta produselor pentru producerea gemului descris mai sus prevede pireu de fructe — 45,0%, zahar
— 55,0%, acid citric — 2,0%, pectind — 3,0% si restul - apa [2].

Procedeul descris nu exclude stadiul de concentrare prin fierbere, totusi introducerea suplimentard a
pectinei asigura reducerea volumului (de 2...6 ori) in comparatie cu solutia descrisa mai sus. Procedeul cere de
asemenea un consum energetic considerabil si un consum fnalt de zahar. in acest procedeu nu sunt folositi nici
agentii de indulcire ce nu contin hidratul de carbon. Astfel, obtinerea, prin acest procedeu, a unui produs
dietetic pentru alimentatia bolnavilor de diabet este imposibila.

Problema inventiei reprezinta elaborarea unui procedeu cu economisire de energie cu indicii de calitate a
produsului finit perfectionati, si a unui produs dietetic.

Problema stabilita este rezolvata datorita faptului ca in produsul gemiform, continand o masa de fructe, un
agent de Indulcire, pectind si acid citric, este introdus suplimentar un adaos proteic in urmatorul raport al
componentelor in % de masa:

masa de fructe 45,0...50,0
agent de ndulcire 0,1...20,0
pectina 1,0...1,2
adaos proteic 1,0...2,0
acid citric 0,1...0,3
apd restul

in calitate de masi de fructe sunt utilizate fructele fierte sau pireul din fructe pregitite prin metode
cunoscute (inspectia, spalarea, decorticarea, scoaterea samburilor, triturarea) in functie de tipul materiei prime
utilizate.

In calitate de materie prima pot fi folosite semifabricatele analogice din bostan sau bostanei.

in calitate de agent de indulcire este folosit zaharul precum si agentii de indulcire ce nu contin hidrat de
carbon: aspartam, zaharina, steviazid, xilit, sorbit etc.

Procedeul de obtinere a produsului gemiform include obtinerea unei mase de fructe, amestecarea ei cu
agentul de indulcire, incélzirea amestecului, introducerea pectinei, incélzirea ulterioard a amestecului pana la
obtinerea produsului finit.

Se deosebeste procedeul prin aceea ca Impreuna cu pectina se introduce un supliment proteic care prezinta
agentul de gelatinizare. Totodatd, incélzirea amestecului pana la introducerea agentilor de gelatinizare i dupa

aceasta este efectuatd pand la temperatura de 91...95°C, neadmitand fierberea si concentrarea prin fierbere a
amestecului.
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in produsul sub formd de gem solicitat, datoritd faptului ci pectina este folositd in calitate de agent de
gelatinizare Tmpreuna cu proteinele de soia sau de lapte, formarea unei consistente gemiforme are loc pe baza
unei structuri geliforme, obtinute prin interactiunea macromoleculelor de pectind si proteind. Structura
geliformd se formeaza fara participarea agentului de indulcire, din acest motiv agentul de indulcire este folosit
in acest caz numai ca un supliment gustativ. Astfel in procedeul solicitat se obtine o reducere a consumului de
zahar de 3 ori in comparatie cu solutia cea mai apropiata. Utilizarea comuna a pectinei si a proteinelor de lapte
sau soia, care prezintd agenti de gelatinizare, face posibild crearea gemurilor, in care in calitate de agent de
indulcire poate fi folosit aspartamul, steviazidul si alte suplimente autorizate de catre instantele de ocrotire a
sanatatii, care dupa natura lor chimica nu reprezintd zaharuri. Pe baza utilizdrii combinate a pectinei si
proteinei se pot obtine gemuri dietetice, care nu contin zahdr, pentru bolnavii de diabet, oamenii
supraponderati si cu alte afectiuni.

in plus, suplimentul proteic in produsele care au la bazi masa de fructe, face posibila crearea produselor
alimentare combinate, echilibrate ca compozitie cu o valoare biologicd sporitd pentru oameni sdndtosi si
bolnavi.

De asemenea datorita faptului ca in procedeul solicitat este folosita temperatura de incélzire a amestecului,
neatingdnd punctul de fierbere, si nu este admisa concentrarea prin fierbere a amestecului, alias nu se consuma
multa energie, sporeste calitatea produsului finit pe baza reducerii continutului oximetilfurfurenului in produsul
finit, precum si pe baza pastrarii culorii si gustului natural al fructelor.

Tratarea termicd de scurtd duratd face posibild reducerea consumului energetic, ceea ce contribuie la
reducerea pretului de cost al productiei.

Produsul sub forma de gem este obtinut in modul urmétor.

Masa de fructe pregatitd este amestecatd cu o cantitate necesard de agent de indulcire. La adaugarea
agentului de indulcire se tine cont de continutul zaharului in fructe sau in pireu evaluand substantele uscate

dupa refractometru. Amestecul este incilzit, prin amestecare, pand la temperatura de 91...95°C. Separat se
pregateste o solutie de pectind cu apa. De asemenea separat se dizolvd in apa calda, amestecand, laptele
degresat sau izolat de proteina de soia.

in amestecul de fructe si agent de indulcire se introduce, amestecand agentul de gelatinizare - solutia de
pectind cu solutia de lapte uscat degresat sau izolat de proteina de soia, temperatura amestecului se aduce pana

la temperatura de 91...95°C si se debiteazi spre ambalare.

Exemplul 1

Masa de fructe, de exemplu, de mere rasfierte cu un continut de substante uscate 10,0%, in cantitate de 5,0
kg se amesteca cu 1,5 kg de zahdr, se incilzeste pand la temperatura de 95°C cu amestecare. Se adauga 100 g
de pectina dizolvata in 1,9 L de apa si 300 g de lapte uscat amestecat cu 1,8 L de apa. Solutia componentului de

pectina este pregatita prin incalzire pana la temperatura de 95°C din calculul continutului proteinei in laptele
uscat de 37,9 %. La sfarsitul incalzirii in amestec se adaugd 20 g de acid citric in 20 ml de apd, bine

amestecatd, din nou se incilzeste pana la temperatura de 95°C si se debiteaza spre ambalare.

Exemplul II
Pireul din caise cu continutul de substante uscate 10,0% in cantitate de 5 kg se amesteca cu 1,98 kg de

zahir si se incilzeste pana la temperatura de 93°C, iar apoi in amestec se introduc 120 g de pectind, dizolvati
in 2,28 L de apa si 200 g de proteind, dizolvatd in 1 L de apa. Se adauga 15 g de acid citric in 15 ml de apa,

amestecul se agitd, se incilzeste pani la temperatura de 93°C si se debiteaza spre ambalare.

Exemplul 1T
Produsul dietetic gemiform este pregatit, de exemplu, din pireul de piersicd, 6 kg din care se amesteca cu

agentul indulcitor (aspartam) in cantitate de 6 g. Amestecul se incilzeste pana la temperatura de 93°C, apoi se
introduc 120 g de pectina, dizolvatd in 1,4 L de apa si 200 g de proteina de soia, dizolvatd in 3,3 L de apa, se
adaugd 10 g de acid citric dizolvat in 10 ml de apd. Amestecul se amesteca bine, se incilzeste pana la

temperatura de 95°C si se debiteaza spre ambalare.

Caracteristica gemurilor conform procedeului solicitat, solutiei apropiate [1] si solutiei celei mai apropiate
[2], este prezentata in tabelele 1 si 2.

Procedeul solicitat de fabricare a produsului sub forma de gem face posibil de a produce un efect tehnico-
economic 1nalt in comparatie cu solutiile apropiate pe baza reducerii consumului energetic si consumului
agentului de indulcire.

Produsul obtinut reprezintd o masa uniforma urguentd, consistentd, cu culoarea, gustul si mirosul materiei
prime vegetale folosite. Indicii de calitate ai gemului corespund conditiilor standardelor corespunzatoare si
productiei de calitate superioara.
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Tehnologia solicitatd face posibil de a extinde sortimentul de gemuri cu produse alimentare dietetice.
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Caracteristicile comparative ale produselor

Tabelul 1
Solutia apropiata Solutia cea mai apropiata Conform inventiei
Componente produsul I produsul dietetic 11
cantitatea, cantitatea cantitatea, kgl  cantitatea cantitatea, cantitatea cantitatea, | cantitatea
kg substantelor substantelor kg substantelor kg substantelor
uscate, kg uscate, kg uscate, kg uscate, kg
Fructe 590 59 - - - - - -
Pireu de fructe - - 450 45 500 50 600 60
Zahar 626 626 600 600 200 200 - -
Agent de indul- - - - - - 1 -
cire
Acid citric 2 2 2 2 2 2 2 2
Pectind 3 3 3 3 12 12 12 12
Adaos proteic - - - - 28 14 28 14
Apa 62 - 74 - 318 - 377 -
Cantitatea 1289 690 1129 650 1060 278 1020 88
componentelor
Cantitatea apei 289 - 129 - 60 - 20 -
evaporate
Randamentul 1000 690 1000 650 1000 278 1000 88
Continutul 69 - 65 - 28 - 9 -
substantelor
uscate, %
Indicii organoleptici si fizico-chimici ai produselor
Tabelul 2
Continutul Indicii organoleptici
hidroximetilfurfurolului,
mg/kg
Varianta in materia in aspectul exterior gustul, mirosul culoarea
gemurilor prima produsul consistenta
finit
Gem conform masa unguenta, care gustul dulce cu gust | cafenie
solutiei - 120-140 | incet se prelinge pe o specific de zahar
apropiate suprafatd orizontald ars
Gem conform masa uniforma gust si miros culoarea corespu-
solutiei celei 1,9 15,0 unguentd, care nu se proaspat cu gust nzatoare culorii
mai apropiate prelinge pe o suprafatd | exprimat de fructe fructelor, cu o
orizontald din care este nuanta cafenie
obtinut gemul usoard
Produsul 1,9 1,6 masa uniforma gust si miros culoare
solicitat unguenta care nu se proaspat cu gust corespunzatoare
prelinge pe o suprafatd | exprimat de fructe fructelor

din care este
obtinut gemul. In
cazul aplicarii
laptelui uscat are
gust specific de
lapte

orizontala
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(57) Revendicari:

1. Produs sub forma de gem, cuprinzand o masa de fructe, agent de indulcire, pectind, acid citric si apa,
caracterizat prin aceea cd contine suplimentar un adaos proteic in urmatorul raport al componentelor, in % de
masa:

masa de fructe 45,0...50,0
agent de ndulcire 0,1...20,0
pectina 1,0...1,2
adaos proteic 1,0...2,0
acid citric 0,1...0,3
apa restul.

2. Produs sub formd de gem conform revendicérii 1, caracterizat prin aceea ca in calitate de masa de fructe
se utilizeaza fructele fierte sau piureul din fructe.

3. Produs sub forma de gem conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ca in calitate de adaos proteic se
utilizeazd laptele uscat degresat sau izolat de proteina de soia, iar in calitate de agent de indulcire se utilizeaza
zaharul sau un agent de indulcire ce nu contine hidrat de carbon.

4. Procedeu de obtinere a produsului sub forma de gem, care include obtinerea masei de fructe, amestecarea
ei cu agentul de indulcire, incalzirea amestecului, introducerea pectinei §i incélzirea ulterioara a amestecului pana
la obtinerea produsului finit, caracterizat prin aceea ca impreuna cu introducerea pectinei se introduce adaosul
proteic, conform revendicarii 3, iar incdlzirea amestecului pana la si dupd introducerea adaosului proteic se
efectueaza la temperaturd de 91...95°C, neacceptand fierberea si concentrarea prin fierbere a amestecului.
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