
REPUBLICA MOLDOVADate Bi bliogr af ice 
 
 
 
 

 
(19) Agenţia de Stat 

pentru Proprietatea Intelectuală 
 
 

 
(11) 2695 (13) F2 
(51) Int. Cl.7: A 23 L 1/29, 2/00, 
                                          2/02 

 
(12)      BREVET  DE  INVENŢIE 

 
Hotărârea de acordare a brevetului de invenţie poate fi  

revocată în termen de 6 luni de  la data publicării 
(21) Nr. depozit: a 2003 0193 
(22) Data depozit: 2003.07.30 
 
(41) Data publicării cererii: 
         2005.01.31, BOPI nr. 1/2005 

(45) Data publicării hotărârii de 
acordare a brevetului:  
   2005.02.28, BOPI nr. 2/2005 

 

(71) Solicitant: INSTITUTUL DE CERCETĂRI ŞTIINŢIFICE ŞI PROIECTĂRI TEHNOLOGICE ÎN 
INDUSTRIA ALIMENTARĂ A REPUBLICII MOLDOVA, MD 

(72) Inventatori: POPEL Svetlana, MD; PIRGARI Elena, MD; IORGA Eugen, MD 
(73) Titular: INSTITUTUL DE CERCETĂRI ŞTIINŢIFICE ŞI PROIECTĂRI TEHNOLOGICE ÎN 

INDUSTRIA ALIMENTARĂ A REPUBLICII MOLDOVA, MD 
 
 
(54) Nectar conservat pentru diabetici cu extract de stevie şi procedeu de 

obţinere a acestuia 
Rezum at 
(57) Rezumat:       

 
1                                                                                        2 

 Invenţia se referă la industria alimentară, în 
special la o compoziţie şi un procedeu de fabricare 
a nectarului  cu proprietăţi funcţionale de caracter 
diabetic. 

Nectarul conţine următoarele componente, în 
% de masă: piure de fructe 45...55; sirop din extract 
apos de stevie, cu conţinutul masic de glicozide de 
0,07...0,10%, 45...55. Pentru pregătirea nectarului 
se foloseşte piure având următoarea corelaţie: gutui 
şi piersice 60:40 sau mere şi gutui 70:30, sau mere 
şi prune 60:40.   

Procedeul de obţinere a nectarului include 
pregătirea piureului, prepararea siropului, ameste-
carea piureului cu siropul, încălzirea cu ameste-
carea continuă, ambalarea  în recipiente, închiderea 
şi sterilizarea. Siropul, cu conţinutul masic de 
glicozide de 0,07...0,10%, se pregăteşte din extract 
apos de stevie, se fierbe 3...5 min şi se filtrează. 

Rezultatul invenţiei constă în obţinerea pro-
dusului cu proprietăţi funcţionale de caracter dia-
betic, îmbogăţit cu aminoacizi, vitamine, polifenoli 
şi elemente minerale. 

Revendicări: 3    
 

 
 
5 
 
 
 
 

10 
 
 
 
 

15 

 

                  MD 2695 F2 2005.02.28 



MD 2695 F2 2005.02.28 
 
3 

Descrie re

Descriere: 
  Invenţia se referă la industria alimentară, în special la o compoziţie şi un procedeu de fabricare a 

nectarului cu proprietăţi funcţionale de caracter diabetic. 
Este cunoscut procedeul de fabricare a nectarelor, ce include obţinerea piureului şi amestecarea lui cu 

sirop de zahăr de concentraţii diferite [1]. Fracţia masică de substanţe uscate în produsul finit constituie 5 
10,0...20,0% în dependenţă de materia primă utilizată. Dulceaţa nectarului este determinată de glucidele 
native ale materiei prime şi de zahărul adăugat. 

Însă un astfel de produs este destinat pentru consumul larg, dar nu poate fi utilizat de bolnavii cu 
diabet zaharat. 

Problema pe care o rezolvă invenţia constă în elaborarea unui produs funcţional dulce, destinat 10 
alimentării bolnavilor cu diabet zaharat, precum şi pentru larg consum. Conform tehnologiei propuse se 
fabrică nectare: de caise, de gutui, de vişine, de piersice, de prune, de mere, de gutui şi piersice, de mere 
şi gutui, de mere şi prune. 

Pentru soluţionarea problemei puse la piure în calitate de substanţă edulcorantă naturală s-a adaugat 
extract apos din Stevia rebaudiana Bertoni (stevia). Pe lângă efectul edulcorant extractul de stevie 15 
îmbogăţeşte produsul cu substanţe biologic active. 

Stevia conţine glicozide diterpenice cu diferită structură chimică şi grad de dulceaţă. Dulceaţa totală a 
complexului de glicozide din stevie e evaluată la 250...300 unităţi comparativ cu zaharoza. Stevia mai 
conţine compuşi polifenolici, aminoacizi liberi, vitamine, substanţe minerale. În procesul extracţiei cu apă 
a frunzelor uscate de stevie în extract trec componenţii dizolvabili ai plantei. 20 

Introducerea extractului de stevie in produs, pe lângă efect îndulcitor, îmbogăţeşte produsul cu 
substanţe biologic active. 

Nectarul  conservat pentru diabetici cu extract de stevie conţine următoarele componente, în % de 
masă: 

piure de fructe      45...55 25 
extract apos de stevie   
cu conţinutul masic de glicozide de 0,07...0,10%           45...55. 
Pentru piureul utilizat se respectă următoarea corelaţie: gutui şi piersice 60:40 sau mere şi gutui 

70:30, sau mere şi prune 60:40. 
Procedeul de obţinere a nectarului conservat pentru diabetici cu extract de stevie include pregătirea 30 

piureului, prepararea siropului, amestecarea piureului cu siropul, încălzirea cu amestecarea continuă, 
ambalarea în recipiente, închiderea şi sterilizarea. În calitate de sirop se utilizează extractul apos de stevie 
cu conţinutul masic de glicozide de 0,07...0,10% care inainte de amestecare cu piureul se fierbe 3...5 
minute şi se filtrează. 

Nectarul se fabrică în felul următor.  35 
Piureul  de fructe şi pomuşoare se obţine prin metoda cunoscută [Технологическая инструкция по 

производству плодово-ягодных соков с мякотью (нектаров). ВНИИКОП, 22 ноября 1990].  
Extractul apos de stevie se obţine la infuzarea plantelor de stevie uscată cu apă la temperatura de 

80...85C, timp de 1,0...1,5 ore, până la conţinutul fracţiei masice de substanţe uscate de 8...10%. 
Extractul obţinut se tratează cu acid ortofosforic sau cu acid citric la agitare până la pH 3,0...3,4 la 40 
temperatura de 60...64C, timp de o oră. După filtrarea extractului se efectuează tratarea  lui cu oxid sau 
hidroxid de calciu la agitare  la temperatura de 50...60C, timp de o oră până la pH 11,8...12,2. Extractul 
obţinut se filtrează şi se tratează cu acid ortofosforic la temperatura de 20...30C, timp de 2 ore până la 
pH 8,2...9,0, se filtrează, se neutralizează cu acid citric până la pH 4,0...4,2 şi se sterilizează. 

 Se pune intr-un cazan pentru fierbere cantitatea de piure conform reţetei, se încălzeşte, amestecându-45 
se continuu până la temperatura de 75...85oC, după ce se adaugă siropul pregătit cu extract de stevie, se 
încălzeşte până la temperatura de 90oC, se ambalează la temperatura de 80oC. 

Astuparea şi sterilizarea nectarelor conservate se efectuează conform regimurilor obişnuite. 
Exemple de realizare a invenţiei. 
Exemplul 1 50 
Piureul de caise cu fracţia masică de substanţe uscate solubile de 11% in cantitate de 250 kg se 

amestecă cu 250 kg de sirop, conţinând 17,5 kg de extract de stevie cu concentraţia glicozidelor de 
0,07%, amestecul se încălzeşte până la temperatura de 90oC la amestecarea continuă, se ambalează în 
recipiente şi se sterilizează conform regimurilor obişnuite. 

Exemplul 2 55 
Piureul de piersice cu fracţia masică de substanţe uscate solubile de 10% în cantitate de 250 kg se 

amestecă cu 250 kg de sirop cu concentraţia glicozidelor de 0,10%. 
Produsul obţinut conţine glucide native numai din materia primă. 
Gustul dulce e atribuit nectarelor de glucidele native ale materiei prime utilizate şi de glicozidele din 

stevie de natură nezaharoasă, anume acest fapt permite utilizarea lor în alimentarea bolnavilor cu diabet 60 
zaharat. 
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Conţinutul de substanţe biologic active în extractul cu concentraţia glicozidelor de 1%, în mg/100 g 
extract: 

- vitamine: C-13,9; PP-0,11; B-0,04; 
- aminoacizi liberi: prolină-87; alanină-44; acidul -aminobutiric-23; serină-19; leucină-17; 
- substanţe minerale: K-112; Ca-58; Na-3,0. 5 
Procedeul propus permite obţinerea unui produs  de înaltă calitate cu proprietăţi funcţionale de 

caracter diabetic. 
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Revendi căr i 
(57) Revendicări:  

 1. Nectar conservat pentru diabetici cu extract de stevie care conţine următoarele   componente, 
în % de masă:  

piure de fructe       45...55  15 
extract apos de stevie  
cu conţinutul masic de glicozide de 0,07...0,10%    45...55.  
2. Nectar conform revendicării 1, caracterizat prin aceea că  pentru piureul utilizat se respectă 

următoarea corelaţie: gutui şi piersice 60:40 sau mere şi gutui 70:30, sau mere şi prune 60:40.  
3. Procedeu de obţinere a nectarului conservat pentru diabetici cu extract de stevie conform 20 

revendicării 1, care include pregătirea piureului, prepararea siropului, amestecarea piureului cu siropul, 
încălzirea cu amestecarea continuă, ambalarea  în  recipiente, închiderea şi sterilizarea, caracterizat prin 
aceea că în calitate de sirop se utilizează extractul apos de stevie cu conţinutul masic de glicozide de 
0,07...0,10% care înainte de amestecare cu piureul se fierbe 3...5 minute şi se filtrează. 
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