
 
 

REPUBLICA MOLDOVADate Bibliogr afice 
 
 
 
 

 

(19) Agenţia de Stat 
pentru Protecţia Proprietăţii Industriale 

 
 

 

(11) 1548 (13) G2 

(51) Int. Cl.7: A 23 L 1/06 

 (12)                        BREVET  DE  INVENŢIE 
 

(21) Nr. depozit: 99-0279 
(22) Data depozit: 1999.12.10 
 

 

(43) Data publicării hotărârii de 
acordare a brevetului pe  
răspunderea solicitantului: 
 2000.10.31, BOPI nr. 10/2000 

 

(71) Solicitant: Tatarov Pavel, MD 

(72) Inventator: Tatarov Pavel, MD 

(73) Titular: Tatarov Pavel, MD 

      
 
(54) Procedeu de obţinere a confitiurului din fructe şi pomuşoare                                                                                                                     
Rezum at 
(57) Rezumat:       

 
1                                                                                        2 

  Invenţia se referă la industria alimentară şi 
anume la tehnologia de producere a confitiurului 
din fructe şi pomuşoare. 

Esenţa invenţiei constă în adăugarea la materia 
primă a acidului citric şi fierberea sub vid a masei 
obţinute, adăugarea ulterioară a zaharozei, 
amidonului, xantanului şi guarului şi fierberea sub 
vid a amestecului obţinut, componentele fiind luate 
în următoarele cantităţi, în părţi de masă la 100 

părţi de masă de materie primă: zaharoză 70…90, 
acid citric 0,01…0,02, amidon 2,0…2,8, xantan 
0,05…0,10, guar 0,1…0,2. 

Aplicarea procedeului propus permite de a 
spori gradul de stabilitate a structurii reologice a 
confitiurului datorită blocării procesului de 
histerezis. 

Revendicări: 1 
    

 

 

 
5 
 
 
 
 

10 
 
 
 
 

15 

 

MD 1548 G2 



MD 1548 G2 
 
3 

Descriere

Descriere: 
    Invenţia se referă  la industria alimentară şi anume la tehnologia de producere a confitiurului din 
fructe şi pomuşoare. 

Sunt cunoscute mai multe procedee de obţinere a confitiurului din fructe şi pomuşoare. Este 
cunoscut procedeul de obţinere a confitiurului şi marmeladei, care prevede obţinerea confitiurului 5 
pe baza fructelor şi pomuşoarelor, pectinei, zaharozei, siropului de glucoză, acidului citric, 
antispumantului. Procesul tehnologic include trei etape de preparare. [1] 

Dezavantajul procedeului constă în faptul că procesul tehnologic este complicat pentru realizare. 
La etapa finală produsul se tratează la temperatura de 90…100°C, care poate produce caramelizarea 
glucidelor şi formarea culorii brune a confitiurului. Se folosesc cantităţi majorate de pectină şi 10 
zaharoză.  

Mai aproape de procedeul elaborat este procedeul de obţinere a confitiurului din fructe şi 
pomuşoare, care include sortarea, spălarea fructelor sau pomuşoarelor, zdrobirea cu eliminarea 
sâmburilor din fructe sâmburoase, adăugarea zaharozei, pectinei şi acidului citric şi fierberea masei 
obţinute. Zaharoza se adăugă în cantitate de 100…120 părţi de masă la 100 părţi de masă de fructe. 15 
[2] 

Dezavantajul procedeului constă în faptul că se utilizează o cantitate mare de pectină. Se adaugă 
5,0…10,0 kg de pectină pentru obţinerea a 1000 kg de confitiur. Adaosul de zaharoză în cantităţi 
majorate provoacă apariţia gustului dulce excesiv, ceea ce reduce calitatea senzorială a confitiurului. 
Acidul citric se adaugă la faza finală a fierberii cu scopul de a reduce gustul dulce excesiv a 20 
produsului finit. Acidul citric în procedeele menţionate nu exercită funcţii tehnologice. 

Problema pe care o rezolvă invenţia este obţinerea confitiurului cu reducerea consumului de 
pectină şi zaharoză şi ameliorarea calităţilor senzoriale ale confitiurului , in special a aspectului şi 
gustului produsului finit. 

Esenţa invenţiei constă în adăugrea la materia primă a acidului citric şi fierberea amestecului 25 
obţinut, adăugarea ulterioară a hazarozei, amidonului, xantanului şi guarului şi fierberea repetată a 
amestecului, componentele fiind luate în următoarele cantităţi, în părţi la 100 părţi de materie 
primă: zaharoză 70…90, acid citric 0,01…0,02, amidon 2,0..2,8, xantan 0,05…0,1, guar 0,1…0,2. 

În procedeul elaborat pectina este înlocuită prin compoziţia substanţelor macromoleculare 
naturale care exercită funcţia de gelificare şi de îngroşare. La etapa iniţială de fierbere prin 30 
adăugarea acidului citric se accelerează hidroliza protopectinei in masa de fructe (sau pomuşoare), 
ceea ce duce la majorarea concentraţiei pectinei solubile. Concomitent adaosul de compoziţie 
formată din amidon, xantan, guar leagă o parte de apă liberă a masei de fructe (sau pomuşoare). 
Prin urmare, interacţiunea fizico-chimică a pectinei din fructe (sau pomuşoare) şi substanţelor din 
compoziţia de gelificare şi îngroşare formează structura gelificată a confitiurului. In aceste condiţii 35 
structura reologică a confitiurului devine stabilă prin blocarea procesului de histerezis.  

Adaosul de 70…90 părţi de masă de zaharoză la 100 părţi de masă de fructe conduce la 
reducerea gustului excesiv dulce al confitiurului, se ameliorează calitatea senzorială, inclusiv 
aspectul şi gustul armonizat. 

Mostrele de confitiur obţinut din prune, mere, scoruşe brune prezentate la degustare au fost 40 
caracterizate ca alimente cu gust, aromă şi aspect armonizat de fructe. Mostrele au fost apreciate 
pozitiv şi au obţinut 4,8…5,0 puncte din 5,0 puncte posibile ale indicilor de calitate senzoriale. 

Prin reducerea consumului de pectină şi zaharoză în procedeul de obţinere a confitiurului se 
reduce costul produsului finit. 

Aplicarea procedeului propus permite sporirea gradului de stabilitate al structurii reologice a 45 
confitiurului prin blocarea procesului de histerezis. 

Exemple de realizare a invenţiei 
Exemplul 1. Obţinerea confitiurului din fructe, care au conţinutul redus al substanţelor pectice 

de 0,25…0,50% din masa totală (cireşe, vişine, piersice, struguri). 
100 kg de vişine fără sâmburi se încarcă în aparatul pentru obţinerea confitiurului. Se adaugă 50 

0,01 kg de acid citric. Masa se agită, se încălzeşte până la fierbere sub vid la temperatura de 
70…75°C şi se fierbe timp de 5…7 min. În masa încălzită se adaugă 40 kg de zaharoză din masă 
totală de zaharoză de 80 kg. Masa se agită până la dizolvarea completă a zaharozei. 

Restul de 40 kg de zaharoză se amestecă cu 2,0 kg de amidon, 0,1 kg de xantan şi 0,2 kg de 
guar. Amestecul se introduce în masa de vişine, se agită şi se fierbe la temperatura de 70…75°C 55 
timp de 7…10 min. Randamentul confitiurului obţinut cu concentraţia de 55,0% de substanţe uscate 
solubile este 167,0 kg. 
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Exemplul 2. Obţinerea confitiurului din fructe cu un conţinut majorat în substanţe pectice de 
0,6…1,2%  din masa totală (mere, mure, gutui, caise etc.). 

100 kg de mere decojite, fără sâmburi, se taie în bucăţele de diferită formă cu diametrul mediu 
de 20 mm. Merele se încarcă în aparatul pentru obţinerea confitiurului, se adaugă 0,02 kg de acid 
citric şi 20,0 cm3 de apă potabilă. Masa se agită, se încălzeşte până la fierbere sub vid, la 5 
temperatura de 70..75°C şi se fierbe timp de 10…12 min. 70 kg de zaharoză se amestecă cu 2,8 kg 
de amidon, 0,05 kg de xantan şi 0,1 kg de guar. Amestecul se introduce în  masa de mere, se agită şi 
se fierbe timp de 12..15 min la temperatura de 70-75°C. Randamentul confitiurului obţinut cu 
concentraţia de 55,0% de substanţe uscate solubile este 148,9 kg. 

Exemplul 3. Obţinerea confitiurului din pomuşoare cu un  conţinut de substanţe pectice in valori 10 
de 0,4…0,9% din masa totală (căpşuni, zmeură, coacăză roşie, coacăză neagră etc.). 

100 kg de zmeură curăţită se încarcă în aparatul pentru obţinerea confitiurului. Se adaugă 0,015 
kg de acid citric, se agită şi se încălzeşte până la temperatura fierberii sub vid. Se fierbe timp de 
8…12 min la temperatura de 65…70°C. 

90 kg de zaharoză se amestecă cu 2,5 kg de amidon, 0,07 kg de xantan şi 0,15 kg de guar. 15 
Amestecul se introduce în masa cu zmeură, se agită şi se fierbe timp de 6…8 min la temperatura de 
65..70°C. Randamentul confitiurului obţinut cu concentraţia de 55,0% de substanţe uscate solubile 
este 181,5 kg.  
    Revendicări 
(57) Revendicare: 20 

  Procedeu de obţinere a confitiurului din fructe şi pomuşoare care include adăugarea la 
materia primă a zaharozei, substanţei de gelificare şi fierberea sub vid a amestecului obţinut, 
caracterizat prin aceea că iniţial la materia primă se adaugă acid citric după care masa obţinută  se 
fierbe, în calitate de substanţă de gelificare se utilizează amidon, xantan şi guar, iar componentele 
sunt luate în următoarele cantităţi, în părţi de masă la 100 părţi de masă de materie primă: zaharoză 25 
70…90, acid citric 0,01…0,02, amidon 2,0…2,8, xantan 0,05…0,10, guar 0,1…0,2. 
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