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Inventia se referd la industria alimentara si
anume la tehnologia de producere a confitiurului
din fructe si pomusoare.

Esenta inventiei constd in adaugarea la materia
primd a acidului citric i fierberea sub vid a masei
obtinute, adaugarea ulterioarda a zaharozei,
amidonului, xantanului §i guarului si fierberea sub
vid a amestecului obtinut, componentele fiind luate
in urmdtoarele cantitdti, In parti de masa la 100
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parti de masd de materie prima: zaharoza 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  datorita blocarii procesului de
histerezis.
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Descriere:

Inventia se refera la industria alimentara si anume la tehnologia de producere a confitiurului din
fructe si pomusoare.

Sunt cunoscute mai multe procedee de obtinere a confitiurului din fructe §i pomusoare. Este
cunoscut procedeul de obtinere a confitiurului si marmeladei, care prevede obtinerea confitiurului
pe baza fructelor si pomusoarelor, pectinei, zaharozei, siropului de glucoza, acidului citric,
antispumantului. Procesul tehnologic include trei etape de preparare. [1]

Dezavantajul procedeului consta in faptul cé procesul tehnologic este complicat pentru realizare.
La etapa finald produsul se trateaza la temperatura de 90...100°C, care poate produce caramelizarea
glucidelor si formarea culorii brune a confitiurului. Se folosesc cantitati majorate de pectina si
zaharoza.

Mai aproape de procedeul elaborat este procedeul de obtinere a confitiurului din fructe si
pomusoare, care include sortarea, spalarea fructelor sau pomusoarelor, zdrobirea cu eliminarea
samburilor din fructe simburoase, addugarea zaharozei, pectinei si acidului citric si fierberea masei
obtinute. Zaharoza se adauga in cantitate de 100...120 parti de masa la 100 parti de masa de fructe.
[2]

Dezavantajul procedeului consta in faptul ci se utilizeaza o cantitate mare de pectind. Se adaugd
5,0...10,0 kg de pectind pentru obtinerea a 1000 kg de confitiur. Adaosul de zaharoza in cantitati
majorate provoacd aparitia gustului dulce excesiv, ceea ce reduce calitatea senzoriald a confitiurului.
Acidul citric se adauga la faza finala a fierberii cu scopul de a reduce gustul dulce excesiv a
produsului finit. Acidul citric in procedeele mentionate nu exercita functii tehnologice.

Problema pe care o rezolva inventia este obtinerea confitiurului cu reducerea consumului de
pectind si zaharoza si ameliorarea calititilor senzoriale ale confitiurului, in special a aspectului si
gustului produsului finit.

Esenta inventiei constd in adaugrea la materia prima a acidului citric si fierberea amestecului
obtinut, adaugarea ulterioard a hazarozei, amidonului, xantanului §i guarului si fierberea repetata a
amestecului, componentele fiind luate in urmatoarele cantitati, in parti la 100 parti de materie
prima: zaharoza 70...90, acid citric 0,01...0,02, amidon 2,0..2,8, xantan 0,05...0,1, guar 0,1...0,2.

in procedeul elaborat pectina este inlocuiti prin compozitia substantelor macromoleculare
naturale care exercitd functia de gelificare si de ingrosare. La etapa initialda de fierbere prin
adaugarea acidului citric se accelereaza hidroliza protopectinei in masa de fructe (sau pomusoare),
ceea ce duce la majorarea concentratiei pectinei solubile. Concomitent adaosul de compozitie
formata din amidon, xantan, guar leagd o parte de apa liberd a masei de fructe (sau pomusoare).
Prin urmare, interactiunea fizico-chimica a pectinei din fructe (sau pomusoare) si substantelor din
compozitia de gelificare §i ingrosare formeaza structura gelificata a confitiurului. In aceste conditii
structura reologica a confitiurului devine stabild prin blocarea procesului de histerezis.

Adaosul de 70...90 parti de masa de zaharoza la 100 parti de masa de fructe conduce la
reducerea gustului excesiv dulce al confitiurului, se amelioreaza calitatea senzoriald, inclusiv
aspectul si gustul armonizat.

Mostrele de confitiur obtinut din prune, mere, scoruse brune prezentate la degustare au fost
caracterizate ca alimente cu gust, aromd §i aspect armonizat de fructe. Mostrele au fost apreciate
pozitiv si au obtinut 4,8...5,0 puncte din 5,0 puncte posibile ale indicilor de calitate senzoriale.

Prin reducerea consumului de pectina si zaharoza in procedeul de obtinere a confitiurului se
reduce costul produsului finit.

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

Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1. Obtinerea confitiurului din fructe, care au continutul redus al substantelor pectice
de 0,25...0,50% din masa totala (cirese, visine, piersice, struguri).

100 kg de visine fard samburi se incarcd in aparatul pentru obtinerea confitiurului. Se adauga
0,01 kg de acid citric. Masa se agita, se incdlzeste pana la fierbere sub vid la temperatura de
70...75°C si se fierbe timp de 5...7 min. in masa incilzita se adaugd 40 kg de zaharoza din masa
totald de zaharoza de 80 kg. Masa se agitd pand la dizolvarea completa a zaharozei.

Restul de 40 kg de zaharoza se amesteca cu 2,0 kg de amidon, 0,1 kg de xantan si 0,2 kg de
guar. Amestecul se introduce in masa de visine, se agitd si se fierbe la temperatura de 70...75°C
timp de 7...10 min. Randamentul confitiurului obtinut cu concentratia de 55,0% de substante uscate
solubile este 167,0 kg.
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Exemplul 2. Obtinerea confitiurului din fructe cu un continut majorat in substante pectice de
0,6...1,2% din masa totald (mere, mure, gutui, caise etc.).

100 kg de mere decojite, fara samburi, se taie in bucatele de diferita forma cu diametrul mediu
de 20 mm. Merele se incarca in aparatul pentru obtinerea confitiurului, se adaugd 0,02 kg de acid
citric si 20,0 cm® de apa potabili. Masa se agitd, se incilzeste pani la fierbere sub vid, la
temperatura de 70..75°C si se fierbe timp de 10...12 min. 70 kg de zaharoza se amesteca cu 2,8 kg
de amidon, 0,05 kg de xantan si 0,1 kg de guar. Amestecul se introduce in masa de mere, se agita si
se fierbe timp de 12..15 min la temperatura de 70-75°C. Randamentul confitiurului obtinut cu
concentratia de 55,0% de substante uscate solubile este 148,9 kg.

Exemplul 3. Obtinerea confitiurului din pomusoare cu un continut de substante pectice in valori
de 0,4...0,9% din masa totald (capsuni, zmeurd, coacaza rosie, coaciza neagra etc.).

100 kg de zmeura curdtita se incarcad in aparatul pentru obtinerea confitiurului. Se adauga 0,015
kg de acid citric, se agita si se incalzeste pand la temperatura fierberii sub vid. Se fierbe timp de
8...12 min la temperatura de 65...70°C.

90 kg de zaharoza se amestecd cu 2,5 kg de amidon, 0,07 kg de xantan si 0,15 kg de guar.
Amestecul se introduce in masa cu zmeura, se agita si se fierbe timp de 6...8 min la temperatura de
65..70°C. Randamentul confitiurului obtinut cu concentratia de 55,0% de substante uscate solubile
este 181,5 kg.

(57) Revendicare:

Procedeu de obtinere a confitiurului din fructe si pomusoare care include addugarea la
materia primd a zaharozei, substantei de gelificare si fierberea sub vid a amestecului obtinut,
caracterizat prin aceea ci initial la materia prima se adauga acid citric dupa care masa obtinutd se
fierbe, in calitate de substanta de gelificare se utilizeaza amidon, xantan si guar, iar componentele
sunt luate in urmatoarele cantitati, in parti de masa la 100 parti de masa de materie prima: zaharoza
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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