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Inventia se refa la industria alimentara in special la o compozitie si un procedeu de fabricare a nectarului cu proprietati
functionale de caracter diabetic.

Nectarele reprezinta un produs, ce contine miez fin maruntit, fabricat din fructe sau pomusoare proaspete sau pireu de
un fel sau doua in amestec cu extract de stevie sterilizat, destinat alimentarii profilactice a bolnavilor cu diabet zaharat
si pentru larg consum.

E cunoscut modul de fabricare a nectarelor prin obtinerea piureului si amestecarea lui cu siropa de zahar de diferita
concentratie [1]. Fractia masica de substante uscate in produsul finit constituie 10,0...20,05 in dependentd de materia
prima utilizata. Dulceata nectarului e determinata de glucidele native ale materiei prime si de zaharul adaugat.

Un astfel de produs e destinat largului consum, dar nu poate fi utilizat de bolnavii cu diabet zaharat.

problema pe care o rezolva inventia consta in elaborarea produsului functional dulce, destinat alimentarii bolnavilor cu
diabet zaharat si de asemenea pentru larg consum. Conform tehnologiei propuse se fabrica nectare: de caise, de gutuie,
de visine, de piersice, de prune, de mere, de gutuie si piersice, de mere si gutuie, de mere si prune.

Pentru atingerea scopului indicat la pireu in calitate de substanta dulcifianta naturald se adauga extract apos din planta
Stevia rebaudiana Bertoni (stevia).

Compozitia steviei include glicozizi diterpenici cu diferitd structurd chimicd si grad de dulceatd. Dulceata totala a
complexului de glicozizi din stevie e evaluata la 250...300 unitati comparativ cu zaharoza. Stevia mai contine compusi
polifenolici, aminoacizi liberi, vitamine, substante minerale. In procesul extractiei cu apa a frunzelor uscate de stevie in
extract trec componentii dizolvabili ai plantei.

Introducerea extractului de stevie in produs, pe langd efect indulcitor, imbogateste produsul cu substante biologic
active.

Pireul de fructe i pomusoare se obtine prin metoda cunoscuta la p. 3

nectar conservat pentru diabetici cu extract de stevie contine urmatoarele componente, in % de masa:

pire de fructe 45...55
extract apos de stevie
cu continutul masic de glicozide de 0,07...0,10% 45...55.

Pentru piureul utilizat se respecta urmatoarea corelatie: gutui si piersice 60:40 sau mere si gutui 70:30, sau mere si
prune 60:40.

Procedeul de obtinere a nectarului conservat pentru diabetici cu extract de stevie include pregatirea piureului,
prepararea siropului, amestecarea piureului cu siropul, Incalzirea cu amestecarea continud, ambalarea in recipiente,
inchiderea si sterilizarea. In calitate de sirop se utilizeaza extractul apos de stevie cu continutul masic de glicozide de
0,07...0,10% care inainte de amestecare cu piureul se fierbe 3...5 minute si se filtreaza.

Fabricarea nectarului se efectueaza in felul urmitor. In cazanul pentru fierbere se incarci cantitate de pireu conform
retetei, se incalzeste, amestecandu-se continuu pand la temperatura de 75...85°C, dupa ce se adauga siropul pregatit cu
extract de stevie, se incélzeste pana la temperatura de 90°C, se ambaleaza la temperatura de min. 80°C in recipiente
pregatite.

Astuparea, sterilizarea nectarelor conservate se efectueaza conform regimurilor obignuite.

exemple concrete de realizare:

Exemplul 1

Pireul de caise cu fractia masica de substante uscate solubile min. 11% in cantitate de 250 kg se amesteca cu 250 kg de
sirop, contindnd 17,5 kg de extract de stevie cu concentratia glicozidelor 0,07%, amestecul se incilzeste pana la
temperatura de 90°C la amestecarea continud, se ambaleaza in recipiente pregatite si se sterilizeazd conform regimurilor
obisnuite.

Exemplul 2

Pireul de pirsici cu fractia masica de substante uscate solubile min. 10% in cantitate de 250 kg se amesteca cu 250 kg de
sirop cu concentratia glicozidelor 0,10%.

Produsul obtinut contine in compozitia sa glucide native, reprezentate si introduse in produsul finit numai prin materia
prima: pireu de fructe i pomusoare.

Gustul dulce e atribuit nectarelor de glucide native a materiei prime utilizate si de glicozizii din stevie de natura
nezaharoasa, ce permite utilizarea lor in alimentarea bolnavilor cu diabet zaharat.

Particularitatea distinctiva al modului este faptul, ca utilizarea extractului de stevie pe langa efect dulcifiant de glicozizi,
imbogateste produsul cu aminoacizi, vitamine, polifenoli, elemente minerale.

Continutul de substante biologic active in extractul cu concentratia glicozizilor 1%, in mg/100g extract:

- vitamine: ,,C”-13,9; ,,PP”-0,11; ,,B”-0,04;

- aminoacizi liberi: prolina-87; alanina-44; v-AMK-23; serina-19; leicina-17;

- substante minerale: ,,K”-112; ,,Ca”-58; ,,Na”-3,0;

metoda propusa permite obtinerea produsului de inalta calitate cu proprietati functionale de caracter diabetic.



