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   Invenţia se referă la domeniul industriei alimen-
tare, şi anume la procedeele de obţinere a produ-
selor de desert conservate pe baza prunelor uscate. 

Procedeul include prelucrarea prealabilă a 
prunelor uscate, scoaterea sâmburilor, umplerea lor 
cu miez de nucă, blanşarea prunelor umplute într-o 
soluţie care conţine hidraţi de carbon de 
concentraţia de 65…75% mas. la temperatura de 
85…107°C timp de 10…15 min, aşezarea lor în 

ambalaj, umplerea ambalajului cu soluţie alcoolică 
cu tăria de 16…55% vol. şi închiderea ambalajului. 

Rezultatul constă în sporirea valorii biologice, 
proprietăţilor gustative şi de consum ale 
deserturilor de fructe conservate pe baza prunelor 
uscate.  

Revendicări: 3     
    

 

 

 
 
 
 
5 
 
 
 
 

10 
 
 
 
 
 

 

MD 1776 F2 



 
MD 1776 F2 

 
 

   3 
Descriere: 

  Invenţia se referă la domeniul industriei alimentare, şi anume la procedeele de obţinere a produselor de 
desert conservate pe baza prunelor uscate. 

Este cunoscut procedeul de obţinere a desertului de fructe în vin conservat [1, 2]. 5 
Prunele sau vişinele uscate cu sâmburi se supun unei curăţiri uscate, se spală, se blanşează în apă la 

temperatura de 98°C  timp de 5…7 min, până la umiditatea de 30%. 
Fructele pregătite se aşază în borcane şi se toarnă o soluţie de vin, spirt şi zahăr cu  gradul alcoolului de 

17,5% de volum, care constituie un amestec de vin sec sau alcoolizat cu spirt etilic rectificat şi zahăr, la 
temperatura de 40…45°C şi proporţia fructe: sirop de 25:75. Borcanele cu produsul cu o capacitate de până la 10 
1 dm3 se închid ermetic şi se sterilizează la o temperatură de 85°C în timp de 10…20 min. 

Dezavantajul procedeului este că desertul obţinut include fructe cu sâmburi, a căror prezenţă creează stări 
neplăcute la întrebuinţarea desertului şi reduce calitatea producţiei. 

Produsul  este supus sterilizării, ceea ce limitează sortimentul ambalajului de o capacitate până la 1 dm3, 
deci şi folosirea în alimentaţia publică. Procesul sterilizării necesită folosirea unui utilaj special şi consum de 15 
energie. 

Problema pe care o rezolvă prezenta invenţie este îmbunătăţirea calităţii produsului, micşorarea 
consumului de energie în producţie. 

Rezultatul invenţiei constă în sporirea valorii biologice, precum şi a proprietăţilor gustative şi de consum 
ale deserturilor de fructe conservate pe baza prunelor uscate cu folosirea alcoolului şi în micşorarea 20 
cheltuielilor pentru obţinerea lor.  

Procedeul, conform invenţiei, înlătură dezavantajele menţionate mai sus prin  aceea că prunele uscate se 
pregătesc preventiv, se aşază în ambalaj, se toarnă o soluţie, care conţine alcool şi se închid. Procedeul se 
caracterizează prin aceea că înainte de aşezare în ambalaj, din prunele uscate se îndepărtează sâmburii, ele se 
umplu cu nucă şi se blanşează în soluţie care  conţine hidraţi de carbon de concentraţia 65…75% la 25 
temperatura de 85…107°C, timp de 10…15 min, tăria soluţiei alcoolice fiind de 16…55% vol. 

Soluţia alcoolică poate conţine adăugător aromatizatori sau  condimente. 
Rezultatul constă în sporirea valorii biologice, proprietăţilor gustative şi de consum ale deserturilor de 

fructe conservate pe baza prunelor uscate.  
Sporirea valorii biologice şi a proprietăţilor gustative şi de consum ale produsului se asigură prin 30 

eliberarea prunelor de sâmburi şi umplerea lor cu miez de nucă, precum şi prin saturarea parţială a prunelor 
cu hidraţi de carbon în timpul blanşării lor într-o soluţie de hidraţi de carbon. 

Blanşarea prunelor umplute în sirop de concentraţia 65…75% şi temperatura de 85…107°C afară de 
saturare cu zahăr micşorează umiditatea şi încărcătura microbiologică, asigură în combinaţie cu gradul 
soluţiei de 16% vol. stabilitatea la păstrare fără sterilizare adăugătoare, deci micşorarea cheltuielilor pentru 35 
obţinerea desertului. 

Eliminarea procesului de sterilizare permite folosirea ambalajului de capacitate diferită (inclusiv mai mult 
decât 1 dm3), deci lărgirea sferei consumatorilor, inclusiv de alimentaţie publică. 

Exemplul 1    
Prunele uscate se trec prin site cu diametrul orificiilor de 10…12 mm, se sortează, se calibrează. Se alege 40 

calibrul de 110…132 bucăţi într-un kg, se spală şi se blanşează  cu apă fierbinte la temperatura de 
95…100°C timp de 10 min până la umiditatea de 30%. 

Prunele blanşate se separă de apă şi se lasă pentru refacere pe 24 de ore, după aceea se scot sâmburii 
manual prin tăierea fructului. Prunele fără sâmburi se umplu cu miez de nucă în raport de 1/4 fracţie a 
miezului de nucă la un fruct. Prunele umplute se blanşează în sirop de zahăr cu fracţia masică a zahărului de 45 
70% la temperatura de 95°C timp de 10…15 min, în raportul fructe:sirop de 1:1,5. 

Apoi fructele se îndepărtează de sirop cu ajutorul sitelor şi se aşază în borcane cu capacitatea de 3 dm3. 
Prunele ambalate se acoperă  cu brandy sau altă băutură  analogică cu tăria alcoolică de 40% vol., în care 

prealabil se poate dizolva 0,05% vanilină sau adăuga 0,25% de scorţişoară. Ambalajul cu produsul se închide. 
Prunele umplute constituie în produsul finit 45…65% de la masa netă. Fracţia masică de alcool etilic 50 
constituie 10…15%. 

Exemplul 2   
Prunele pregătite şi ambalate conform exemplului 1 se acoperă cu distilat de vin cu tăria alcoolică de 55% 

vol., în care în prealabil poate fi adăugată o oarecare soluţie de aromatizator potrivit de tip  natural identic, 
spre exemplu, soluţie de busuioc în cantitate de 0,3 g la 1 l. 55 

Ambalajul cu produsul se închide. Prunele umplute constituie în produsul finit 45..65% de la masa netă, 
iar fracţia masică de alcool este 16…21%. 
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Exemplul 3  
Prunele uscate fără sâmbure se lasă timp de 5 min în apă fierbinte, se separă de apă şi se  umplu cu miez 5 

de nucă, apoi se blanşează în siropul de concentraţia 71% la temperatura de 95…98°C timp de 10…12 min. 
Pentru pregătirea siropului de foloseşte zahăr tos şi melasă de amidon în proporţia 80:20 părţi. 

Prunele pregătite se aşază compact în borcanul de sticlă şi se acoperă cu vin roşu de desert cu tăria 
alcoolică de 16% vol., spre exemplu, de tip Cahor, care în prealabil se filtrează şi se pasteurizează. 

Receptura pentru borcanul de tip III-58-200 este: prune pregătite 100…130 g -vin 100…70 g. 10 
După închiderea şi păstrarea produsului timp de două săptămâni cantitatea prunelor ajunge până la 60%. 
Fracţia masică de alcool în produsul finit constituie 3…8% (mas).   
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(57)  Revendicări: 
   1. Procedeu de obţinere a desertului de prune conservat care include prelucrarea prealabilă a prunelor 
uscate, aşezarea lor în ambalaj, turnarea soluţiei  alcoolice şi închiderea ambalajului, caracterizat prin aceea 
că înainte de aşezarea în ambalaj din prunele uscate se scot sâmburii, se umplu prunele cu miez de nucă şi se 20 
blanşează în soluţie de hidraţi de carbon de concentraţia de 65…75% mas. la temperatura de 85…107°C timp 
de 10…15 min, tăria soluţiei   alcoolice fiind de 16…55% vol.  

 2. Procedeu, conform revendicării 1, caracterizat prin aceea că în soluţia alcoolică se introduc 
suplimentar aromatizatoare. 

3. Procedeu, conform revendicării 1, caracterizat prin aceea că în soluţia alcoolică se introduc 25 
suplimentar condimente. 
 
     

 
 30 

(56) Referinţe bibliografice: 
1.  Временная технологическая инструкция по производству консервов “Фруктовые десерты в 

вине”, утв. Генеральным директором НПО “Нектар” 20 февраля 1990г. 
2. ТУ 10 МССР 03.632.8-90 “Консервы. Десерты фруктовые в вине”. Технические условия   

     
 

 
 

Şef Secţie:    CRASNOVA Nadejda 
 
Examinator:   ŞURGALSCHI Ecaterina 
 
Redactor:    CANŢER Svetlana 

 
 
 

Agenţia de Stat pentru Protecţia Proprietăţii Industriale 
str. Andrei Doga, nr. 24, bloc 1, MD-2024, Chişinău, Republica Moldova 


	Date Bibliografice
	Rezumat
	Descriere
	Revendicări
	Referinţe bibliografice

