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1

Inventia se refera la industria alimentard, in
special la producerea condimentelor din legume.

Condimentul propus contine ardei iute cu fractia
masica a umiditatii de cel mult 50%, usturoi, ceapa,
ulei vegetal, tomate uscate, miere naturala, sare de
bucatarie, seminte de coriandru, verdeatd uscata de
patrunjel, marar, leustean si de cimbrisor, seminte de
busuioc, piper negru, frunze de dafin, cardamon si
hmeli-suneli, totodatd fractia masicd a umiditatii in
produsul finit nu depaseste 50%, iar ingredientele sunt
luate n urmatorul raport, in % de masa:

ardei iute cu fractia

masica a umiditatii de cel

mult 50% 25,0...35,0
usturoi 25,0...35,0
ceapa 10,0...17,0

2
ulei vegetal 5,0...10,0
tomate uscate 2,0...10,0
5 miere naturala 3,0...7,0
sare de bucatarie 3,0...4,0

seminte de coriandru, verdeata
uscata de patrunjel, marar,
leustean si de cimbrisor,
seminte de busuioc, piper negru,
10 frunze de dafin, cardamon
si hmeli-suneli luate
in parti masice egale 3,0...10,0.

Rezultatul inventiei consta in obtinerea produsului
cu un continut sporit de componente biologic active si
indici organoleptici inalti.

Revendicari: 1
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Descriere:

Inventia se refera la industria alimentara, in special la producerea condimentelor din legume.

Condimentele se folosesc de mult timp si pe larg pentru a imbunatati gustul produselor
alimentare. La ele se refera mirodeniile, sosurile, precum si condimentele din legume cu compozitie
complexd. Cel mai frecvent in componenta condimentelor din legume se include usturoi, ardei iute,
mirodenii. Aceste ingrediente au capacitatea de a imbunatati gustul produselor consumate si a ridica
pofta de mancare, concomitent imbogatind asortimentul de alimentare a omului cu o substantd
biologic activa valoroasa.

Componentul biologic activ important al ardeiului iute este kapsaicina, continutul céreia atinge
1%. Kapsaicina intensifici secretia sucului gastric si a bilei, imbunatitind digestia. Ea are
capacitatea de a ameliora circulatia sangvina, de a neutraliza substantele cancerigene in organism,
precum si de a reduce continutul excesiv de zahar in sange, mentindnd simultan nivelul necesar de
insulind in organism.

Usturoiul poseda un spectru larg de actiune. El este bogat in fitoncide care asigura actiunea
antimicrobiand si bacteriostaticd. Este cunoscuta eficienta usturoiului in tratamentul aterosclerozei,
maladiilor cardiace si ale sistemului cardiovascular. S-au relevat si proprietatile anticancerigene ale
usturoiului. Atat usturoiul, cat si ardeiul contin vitaminele C, By, B,, PP.

Este cunoscut condimentul continand ingredientele reprezentate in tabelul 1 [1].

Tabelul 1
Lista ingredientelor condimentului din legume si raporturile cantitative ale acestora
Denumirea ingredientului Raportul masic Raportul in- Fractia masi- | Fractia masi-
al ingredi- gredientelor, % | cd a substan- | cd a umidita-
entelor de masa telor uscate, | tii, %"
o
Pireu de salata, spanac sau
macris 1,00 37 1,85 35,15
Pireu de usturoi 0,05...0,20 4.6 1,38 3,22
Piper rosu 0,005...0,015 0,4 0,04 0,36
Ardei iute 0,005...0,015 0,4 0,04 0,36
Coriandru 0,005...0,015 0,4 0,38 0,02
Seminte de marar 0,005...0,015 0,4 0,38 0,02
Sare 0,10...0,15 4,6 4,6 -
Zahar 0,60...0,75 26,9 26,9 -
Patrunjel, frunze 0,05...0,23 5,2 0,78 4,42
Marar, frunze 0,05...0,015 5,2 0,7 4,50
Minta cel mult 0,4 14,9 2,2 12,7
TOTAL 100 39,25 60,75

*Calculul s-a efectuat tindnd cont de fractia masica a umiditatii ingredientelor ce fac parte din

! ! {1 1ngr P
compozitia condimentului conform ghidului ,,Xumudecknit cocraB MUIIEBHIX MPOTYKTOB” MO Pel.
A.A. TlokpoBckoro, MockBa, [InmieBasi mpoMBIIIIEHHOCTH, 1977 T.

Acest condiment se caracterizeaza printr-un continut redus de ingrediente bogate in substante
biologic active — usturoi si ardei iute. Astfel, continutul de kapsaicind constituie doar 0,004%.
Produsul s-ar fi deosebit printr-un continut fnalt de vitamina C datorita folosirii in retetd a unor
cantitati semnificative (circa 37%) de pireu de spanac si macris, insé el totusi se caracterizeaza prin
continut mare de apd si valoarea pH-ului apropiatd de cel neutru, de aceea pentru a-i conferi o
stabilitate microbiologicd dupa imbuteliere in ambalaj de consum se prevede sterilizarea la regimuri
de temperaturi foarte drastice, ceea ce reduce brusc caracteristicile organoleptice si valoarea
biologica ale produsului.

Este de asemenea cunoscut condimentul din legume ce contine ardei gras si/sau ardei iute,
usturoi, coriandru frunze si radacini, ceapa verde, praz verde, patrunjel frunze si radacini, marar
frunze, molotru-albastru si/sau hmeli-suneli, ulei de frunze de dafin si sare (tabelul 2)[2].




10

15

20

25

30

35

40

45

MD 2599 B1 2004.11.30

4
Tabelul 2
Lista ingredientelor condimentului din legume si raporturile cantitative ale acestora
Denumirea ingredientului Raportul masic al | Fractia masicd a | Fractia masicd
ingredientelor, % substantelor uscate, | a  umiditatii,
%" %"
Ardei proaspat gras si/sau iute 8...12 0,9 9,1
Usturoi 4,5..5,5 1,5 3,5
Ceapa verde 4,5..5,5 0,4 4.6
Praz verde 8...12 1,3 8,7
Coriandru, frunze 25..35 4.5 25,5
Coriandru, radacini 0,8...1,2 0,15 0,85
Patrunjel, frunze 8...12 1,5 8,5
Marar, frunze 2,5..3,5 0,4 2,6
Hmeli-suneli (molotru-albastru) | 3,5...4,5 0,32 3,68
Ulei de frunze de dafin 0,8...1,2 0,99 0,01
Sare restul 30,07 0,93
TOTAL 100 41,13 58,87

componenta condimentului conform ghidului “XwuMundecknii cocTaB MUIIEBBIX MPOIYKTOB” MOX
pen. A.A. TlokpoBckoro, Mockga: [TuieBast pOMBIITICHHOCT, 1977 T.

Acest condiment se caracterizeazd printr-un continut inalt de usturoi si ardei, ceea ce asigura,
spre deosebire de condimentul [1], un continut inalt de substante biologic active. Spre exemplu,
continutul de kapsaicind se majoreaza de 25 de ori si constituie 0,1%, insd consumarea
condimentului se limiteaza din cauza cantitatii mari de sare (circa 38%) si astfel nu este posibil de a
asigura nivelul necesar al acestei substante biologic active.

Compozitia acestui condiment, cum de altfel si a condimentului [1], conditioneaza valoarea pH-
ului apropiatd de cel neutru, insd stabilizarea microbiologicd a produsului nu prevede regimuri
drastice de sterilizare in legatura cu continutul inalt de sare, tratarea termicd obligatorie reducand,
totusi, caracteristicile lui organoleptice si valoarea biologica.

Problema pe care o rezolva prezenta inventie este crearea produselor alimentare, inclusiv a
condimentelor din legume, cu valoare biologica ridicata si proprietati organoleptice sporite.

Problema se solutioneaza prin selectarea ingredientelor condimentului si a continutului acestora
in produs.

Esenta inventiei consta in aceea ca condimentul din legume contine ardei iute cu fractia masica
a umiditatii de cel mult 50%, usturoi, ceapa, tomate uscate, ulei vegetal, sare de bucatarie si miere
naturald, verdeata uscata de patrunjel si marar, verdeatd uscata de cimbrisor si de leustean, seminte
de coriandru si de busuioc, piper negru, frunze de dafin, cardamon si hmeli-suneli, mai mult decat
atat, fractia masicad a umiditatii in produsul finit nu depaseste 50%, iar ingredientele sunt luate in
urmatorul raport, in % de masa:

ardei iute cu fractia masicd a

umiditatii de cel mult 50% 25,0...35,0
usturoi 25,0...35,0
ceapd 10,0...17,0
tomate uscate 2,0...10,0
ulei vegetal 5,0...10,0
miere naturala 3,0...7,0
sare de bucatarie 3,0...4,0

seminte de coriandru, verdeata uscatd de patrunjel,

marar, cimbrisor si de leustean, seminte de

busuioc, piper negru, frunze de dafin, cardamon

si hmeli-suneli luate 1n parti masice egale 3,0...10,0.

Ceapa este inclusa in componenta condimentului ca ingredient, ce contine substante biologic
active importante: proteine, glucide, vitamine C, By, B,, Bg, E, PP, acid pantotenic, flavonoida
cvercetind si glicozidele acesteia, saruri de potasiu, fosfor, fier, iod etc., la un continut de apa
scazut. Ceapa contribuie la trezirea poftei de mancare, imbunatatirea digestiei, ridicarea tonusului
organismului, stimularea sistemului nervos, ea constituie un desensibilizator al organismului fatd de
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actiunea unei serii de alergene. Ceapa posedd actiune antisepticd, antimicrobiand, bactericida,
antidiabetica, antiscleroticd, analgezica, antihelmintica, antiinflamatoare. S-a constatat cd ceapa
previne dezvoltarea unor forme de cancer si maladii cardiovasculare, regleazd microflora
intestinului, fortifica sistemul imun al organismului. Evident cd ceapa poate imbogati semnificativ
produsul cu substante biologic active, fapt care a determinat includerea ei in componenta
condimentului din legume.

Consumarea combinata a cepei, usturoiului si ardeiului iute contribuie la ridicarea imunitatii
organismului, de aceea condimentele din legume continand ingredientele mentionate sunt
recomandate in medicina populara pentru consum regulat in perioada avitaminozei de primavara.

Selectarea ingredientelor conform inventiei a fost determinatd de asemenea de caracteristicile
organoleptice ale produsului finit. Lista elaborata de retetd a zarzavaturilor si mirodeniilor picant-
aromatice asigurd o aroma armonioasa a condimentului, diminuand mirosul stringent al cepei si
usturoiului si relevand simultan rolul acestora in produs.

Tomatele uscate in combinare cu mierea formeaza un raport optim al nuantelor de acru si dulce
in gustul produsului. Utilizarea unei cantitati majorate in comparatie cu cea mai apropiatd solutie de
ulei vegetal in componenta condimentului a permis de a mari de aproximativ 5,5 ori continutul
ardeiului iute si, ca urmare, al kapsaicinei (pana la 1,9%), ceea ce a majorat semnificativ valoarea
biologicd a produsului. Posibilitatea majorarii continutului de ardei iute odatd cu marirea
continutului de ulei se explica prin faptul ca kapsaicina responsabila pentru picanteria produsului se
spala usor de pe suprafata receptorilor cavitdtii bucale cu ulei. in acest caz perceptia picanteriei
produsului se diminueazd, ceea ce permite consumarea unei cantititi majorate de component
biologic activ valoros.

Selectarea raportului ingredientelor se realizeazd de asemenea tinand cont de umiditatea
produsului finit.

Tabelul 3
Calculul fractiei masice a umiditatii condimentului din legume revendicat
Denumirea ingredientului Raportul masic al Fractia masica a Fractia masica a
ingredientelor, % substantelor umiditatii, %"
uscate, %"

Ardei iute 25...35 15,0 15,0
Usturoi 25..35 9,0 21,0
Ceapa 10...17 2,1 12,9
Tomate uscate 2..10 4 0,2
Ulei vegetal 5..10 7,0 -
Miere 3.7 2,5 0,5
Sare 3.6 5 0,1
Mirodenii: seminte de
coriandru, verdeatd uscata de
patrunjel, marar si leustean,
piper negru, frunze de dafin,
cimbrisor, busuioc (seminte),
cardamon, hmeli-suneli in parti
masice egale 3..10 4 0,2

TOTAL 100 50,1 49,9

* A A . . . o gt gttt . . - A

Calculul s-a efectuat luand in consideratie fractia masicd a umiditatii ingredientelor ce intrd in
componenta condimentului conform ghidului ,, XuMudecknii cocTaB MUIIEBBIX MPOIYKTOB” MOX
pen. A.A. TlokpoBckoro, MockBa, [IumieBast mpOMBIIICHHOCTD, 1977 T.

in procesul experimentelor realizate s-a stabilit ci la umiditatea produsului de cel mult 50%
compozitia si raportul ingredientelor folosite asigura un efect conservant, de aceea condimentul nu
necesita tratare termicd pentru a i se conferi stabilitate microbiologica la pastrare. Dupa fabricare
produsul este imbuteliat in borcane de sticla curate, astupate ermetic i pastrat la temperatura de cel
mult 20°C si umiditatea relativdi a aerului de cel mult 75%. Condimentul nu-si modifica
caracteristicile organoleptice si microbiologice timp de 12 luni, dacd se respectd conditiile de
pastrare.

Procedeul de obtinere a condimentului consta 1n inspectarea materiei prime, spalarea, pregatirea
ingredientelor, maruntirea lor, amestecarea materiei prime maruntite, ambalarea §i astuparea.
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Procesul tehnologic este simplu si nu prevede utilaj tehnologic sofisticat. Omiterea tratarii termice
la toate etapele procesului tehnologic contribuie la péstrarea valorii biologice a produsului.

Rezultatul consta in obtinerea produsului cu un continut sporit de componente biologic active si
indici organoleptici inalti.

Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1. Materia prima se sorteaza, cea inutilizabild pentru prelucrare si impuritatile fiind
inlaturate. Ceapa si usturoiul se curatd de coaja, apoi se spald minutios si se lasd pentru a se scurge
apa. Ardeiul se spald, se curdtd de peduncul si se orienteaza la uscare pand la continutul de
umiditate de cel mult 50%. Pentru pregatirea a 100 kg de condiment ingredientele se cantaresc in
urmatorul raport: usturoi 25 kg, ceapa 10 kg, ardei iute uscat 35 kg, tomate uscate 5 kg, ulei vegetal
10 kg, miere 5 kg, sare de bucatarie 4 kg si cate 0,6 kg de seminte de coriandru, verdeata uscata de
patrunjel, marar, cimbrisor si leustean, seminte de busuioc, piper negru, frunze de dafin, cardamon,
hmeli-suneli. Ingredientele vegetale se maruntesc si se amestecd minutios adaugand sare de
bucatarie gi miere, se imbuteliaza in borcanele pregatite si se astupa.

Produsul finit reprezintd o pasta neomogena vascoasd, cu gust picant acriu-dulceag, cu aroma
armonioasa de usturoi si mirodenii. Fractia masicd a kapsaicinei constituie 1,92%. Fractia masica a
umiditatii nu depaseste 50%. Produsul isi pastreaza stabilitatea microbiologica fiind pastrat timp de
12 luni la temperatura nu mai sus de 20°C si umiditatea relativa a aerului nu mai mare de 75%.

Exemplul 2. Inspectarea, spdlarea si pregatirea ingredientelor se efectueaza similar exemplului
1. Pentru prepararea a 100 kg de condiment componentele se cantaresc in urmatorul raport: usturoi
35 kg, ceapa 16 kg, ardei iute uscat 25 kg, tomate uscate 10 kg, ulei vegetal 5 kg, miere 3 kg, sare
de bucatarie 3 kg si cate 0,3 kg de seminte de coriandru, verdeatd uscatd de patrunjel, marar,
cimbrisor si leustean, seminte de busuioc, piper negru, frunze de dafin, cardamon, hmeli-suneli.
Ingredientele vegetale se maruntesc si se amesteca bine adiugand sare de bucatarie si miere, se
ambaleaza in borcanele pregatite si se astupa.

Produsul finit reprezintd o pasta neomogena vascoasa, cu gust picant acriu-dulceag, cu miros
armonios de usturoi si mirodenii. Fractia masicd a kapsaicinei constituie 1,38%. Fractia masicd a
umiditatii nu depaseste 50%. Produsul isi pastreaza stabilitatea microbiologica fiind pastrat timp de
12 luni la temperatura nedepasind 20°C si umiditatea relativa a aerului de cel mult 75%.

Astfel, condimentul conform inventiei are o concentratie Tnalta de substante biologic active si
caracteristici organoleptice majorate.
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(57) Revendicare:

Condiment din legume, ce contine ardei iute, usturoi, ceapa, coriandru, verdeata de patrunjel si
marar, hmeli-suneli, ulei vegetal si sare de bucatarie, caracterizat prin aceea ca contine ardei iute
cu fractia masica a umiditatii de cel mult 50%, seminte de coriandru, verdeata uscata de patrunjel si
marar si include suplimentar tomate uscate, miere naturala, verdeata uscata de leustean si cimbrisor,
seminte de busuioc, cardamon, piper negru si frunze de dafin, totodata fractia masica a umiditatii in
produsul finit nu depaseste 50%, iar ingredientele sunt luate in urmatorul raport, in % de masa:

ardei iute cu fractia masica a

umiditatii de cel mult 50% 25,0...35,0
usturoi 25,0...35,0
ceapa 10,0...17,0
ulei vegetal 5,0...10,0
tomate uscate 2,0...10,0
miere naturala 3,0..7,0
sare de bucatarie 3,0..4,0

seminte de coriandru, verdeata uscatd de patrunjel,

marar, leustean si de cimbrisor, seminte de busuioc,

piper negru, frunze de dafin, cardamon

si hmeli-suneli luate 1n parti masice egale 3,0...10,0.
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