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Inventia se referd la industria alimentara, si anume la producerea sosurilor de fructe conservate.

Este cunoscut sosul de prune [1], care include pulpé de prune (90,7%) si zaharoza (9,3%).

Dezavantajul compozitiei consta in faptul ca produsul finit prezintd un aliment cu viscozitate redusd, gust dulce
pronuntat si valoare nutritiva redusa.

Mult mai aproape de compozitia solicitatd este compozitia de prune condimentate [1], care in realitate prezintd
un tip de sos de prune. Compozitia include (in %): pulpd de prune (80,0), zaharoza (20,0), cuisoare (0,016), scortisoard
(0,016), ghimbir (0,006).

Dezavantajul acestei compozitii consta in aceea ca produsul include un singur component de fructe — pulpa de
prune. Continutul majorat de condimente conduce la modificarea profunda a gustului, aspectului si aromei de prune. Din
compusii chimici nutritivi predomind zaharoza si un continut foarte redus de substante biologic active.

Problema pe care o rezolva inventia este ameliorarea valorii nutritive a sosului prin majorarea continutului de
substante biologic active, ameliorarea proprietatilor senzoriale si largirea sortimentului de sosuri de fructe.

Problema se solutioneaza prin aceea ca sosul de prune propus contine pulpd de prune, cuisoare, scortisoara,
zaharoza, pulpd de scoruse negre, substante gelifiante (amidon), vin rosu sec si acid acetic, avand urmatorul raport al
componentelor (in kg) la 1000 kg de sos de prune:

pulpa de prune 714,8...589 cuisoare 0,2...0,3
,1

pulpa de scoruse negre 79...102 scortigoara 0,2...0,3

vin rosu sec 80...140 amidon 35...45

zaharoza 90...125 acid acetic de 80% 0,8...1,3.

Pentru solutionarea problemei se folosesc materii prime autohtone: prune, scoruge negre. Scorusele negre au un
continut inalt de substante biologic active atat cu actiune farmacologica selectiva, cat si cu activitate fiziologica.

Dupa calitatea si continutul de substante biologic active scorusele negre ocupd un loc aparte. Ele se
caracterizeaza printr-un continut nalt de vitamina C (10...50 mg/100 g), de substante cu activitate P - vitaminica,
macro- i microelemente, in special iod (5...6 mg) la 100 g de produs.

Scorugele negre contin multi compusi P-activi. Polifenolii si antocianele determind In mare masura calitatile de
consum ale produselor conservate. Cantitatea antocianelor variaza de la 500 la 1750 mg/100 g, leucoantocianele de la
990 la 3250 mg/100 g. Compusii P-activi, flavonoizii, variaza de la 30 la 115 mg/100 g. Scorusele negre si produsele
din ele poseda proprietati curative si sunt folosite pe larg la tratamentul sclerozei, bolilor hipertonice etc.

La randul lor, prunele se caracterizeaza printr-o valoare alimentard importanta datoritd continutului relativ inalt
de zaharuri (8,5...13,2%). Ele mai contin acizi organici (0,6...1,5%), substante pectice (0,5...1,0%).

Rezultatul consta in sporirea continutului de substante biologic active in sosul obtinut si In largirea sortimentului
de sosuri de fructe.

in tabelul 1 sunt prezentati indicii fizico-chimici ai sosului de prune solicitat in comparatie cu sosul (2), care
caracterizeaza valoarea nutritiva a produsului finit.

Tabelul 1
N Indicii fizico-chimici Prune Sos de prune
r. d/o condimentate solicitat

1Substante uscate solubile, % 15 23
2Proteine, % 0,64 0,66
3Glucide (mono- si dizaharide), % 27,6 17,3
4Amidon, % 0,08 3,63
5Celuloza, % 0,4 0,56
6Aciditatea totala, % 1,0 1,20
7Elemente minerale, % 3,10 3,38
8b-caroteni, mg % 0,08 0,19
9Vitamina B,, mg % 0,03 0,03
1V¥itamina PP, mg % 0,48 0,51
1Vitamina C, mg % 8,0 11,4

1Y aloarea energetica, kcal 114,5 128,8

Reiesind din datele prezentate, sosul solicitat manifestd o valoare nutritivd mai majoratd fatd de sosul conform
celei mai apropiate solutii (Prune condimentate).

Proprietatile senzoriale ale sosului determinate prin degustare au aratat gust si aroma armonizatd, consistentd
bund, culoare placuta.
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Aprecierea prin degustare a sosului de prune propus este de 4,9...5,0 puncte (sistemul indicilor gustativi este de 5
puncte).

Valoarea proprietatilor senzoriale este prezentata in tabelul 2.

Tabelul 2
N Indicii organoleptici Valorile medii (puncte)
r. d/o
1Aspectul exterior 4.8...5,0
2Aroma si gustul 49...5,0
3Culoarea 4.8...5,0
4Consistenta 49...5,0
SAprecierea generald 48...5,0

Sosul de prune propus care contine pulpa de prune, pulpa de scoruse negre, cuisoare, scortigoara, vin rosu sec,
amidon, zaharoza si acid acetic se obtine in modul urmator.

Exemplul 1

827,1 kg de prune (13,0...14,0% substante uscate solubile) se spald, se inspecteaza, blangeaza, maruntesc,
finiseaza si se obtin 714,1 kg de pulpa.

98,8 kg de scoruse negre (18,5...19,5% substante uscate solubile) se spald, se inspecteaza, blanseaza, maruntesc,
finiseaza si se obtin 79 kg de pulpa.

Pulpa de prune si pulpa de scoruse negre obtinute se dozeaza in aparatul de fierbere cu vid conform retetei si se
incalzesc pana la temperatura de fierbere de 75...80°C. Concomitent se pregiteste amestecul de zaharoza, cuisoare,
scortisoard, amidon conform retetei, care se adaugd in amestecul de pulpa si se agitd intens. La sfarsitul fierberii sosului
se adauga vinul si acidul acetic cu concentratia de 80%. Sosul se aduce la temperatura de 85...90°C, se ambaleaza,
ermetizeaza si pasteurizeaza.

Componenta sosului de prune, in kg la 100 kg de sos este urmatoarea:

pulpa de prune 714,8
pulpa de scoruse negre 79
cuisoare 0,2
scortigoara 0,2
vin rosu sec 80
amidon 35
zaharoza 90
acid acetic de 80% 0,8.
Exemplul 2

676,9 kg de prune (13,0...14,0% substante uscate solubile) se spald, se inspecteaza, blanseazd, maruntesc,
finiseaza si se obtin 589,1 kg de pulpa.

127,5 kg de scoruse negre (18,5...19,5% substante uscate solubile) se spald, se inspecteaza, blanseaza,
maruntesc, finiseaza si se obtin 102 kg de pulpa.

Pulpa de prune si pulpa de scoruse negre obtinute se dozeaza in aparatul de fierbere cu vid conform retetei si se
incalzesc pana la temperatura de fierbere de 75...80°C. Concomitent se pregiteste amestecul de zaharoza, cuisoare,
scortisoard, amidon conform retetei, care se adaugd in amestecul de pulpa si se agita intens. La sfarsitul fierberii se
adauga vinul si acidul acetic cu concentratia de 80%. Sosul se aduce la temperatura de 85...90°C, se ambaleaza,
ermetizeaza si pasteurizeaza.

Componenta sosului de prune, in kg la 1000 kg de sos este urmatoarea:

pulpa de prune 589,1
pulpa de scoruse negre 102
cuisoare 0,3
scortigsoara 0,3
vin rosu sec 140
amidon 45
zaharoza 125
acid acetic de 80% 1,3.

Calculul materiei necesare pentru producerea a 1000 kg de sos de prune se efectueazd dupa “COopHuk
TEXHOJIOTHUECKUX MHCTPYKIUH 10 MPOU3BOJCTBY KOHCepBOB”, Mocksa, [IumieBas mpoMbIuieHHOCTh, 1977, Tom 2, c.
340...342.

Retetele propuse, care contin pulpa de prune, scoruse negre si condimente, dau posibilitate de a obtine un produs
cu gust si aroma armonizata, consistentd buna, valoare nutritiva si biologica inalte si cu stabilitate sporita la pastrare.
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