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Descriere:

Inventia se refera la industria alimentard, in particular la producerea produselor alimentare
conservate pe baza fructelor drupacee uscate.

Fructele drupacee uscate (caise, piersici, prune) sunt folosite in calitate de semifabricate pentru
utilizarea ulterioara la fabricarea produselor de patiserie, a dejunurilor uscate etc., cu toate acestea
utilizarea lor in calitate de desert este destul de limitatd. Cauza principald a utilizarii reduse este
elasticitatea §i In consecintd — o consistentd greu de mestecat. Acest fapt depinde de continutul
umiditatii in fructele uscate, nivelul maxim al céreia este conform GOST 28501-90 Fructe drupacee
uscate pentru vigine, piersici si caise uscate cu samburi — 18%, pentru caise uscate farda samburi —
20,2%, pentru prune uscate — 25%. Aceste nivele ale umiditatii asigurd stabilitatea microbiologica a
fructelor in timpul pastrarii. Ameliorarea indicilor organoleptici, in special a consistentei, poate fi atinsa
prin mdrirea umiditatii, dat In acest caz stabilitatea microbiologicad este obtinutd prin utilizarea
conservantilor — a dioxidului de sulf, a acidului sorbic etc. Prezenta conservantilor exclude aceste
produse din alimentatia copiilor, a persoanelor cu maladii ale tractului gastrointestinal, boli de ficat,
alergii etc.

Este cunoscut procedeul de obtinere a unui produs conservat din prune uscate, cu un termen de
pastrare mai indelungat, care presupune blansarea fructelor uscate in apa, inlaturarea samburilor,
umplerea fructelor cu miez de nucd, blansarea in sirop de zahdr de 65...70%, la o temperaturd de
85...107°C, preambalarea si turnarea solutiei hidroalcoolice in concentratie de 16...55% vol. [1].
Conservarea produsului se datoreazi prezentei alcoolului etilic in solutie. in calitate de solutie alcoolici
poate fi utilizat vin de desert, bauturi tari — brandy, vodca cu taria de pana la 55% vol., solutii
hidroalcoolice cu condimente. Dezavantajul acestui procedeu este obtinerea unui produs destinat unui
cerc foarte restrins de consumatori. in plus, procedeul se caracterizeazi printr-un consum inalt
nejustificat de zahar si de energie electrica. Zaharul este utilizat pentru pregatirea unui sirop Cu 0
concentratie Inaltd de 65...75%, destinat blansdrii fructelor umplute cu miez de nuca. Pregatirea
siropului si blansarea fructelor umplute la temperatura de 85...107°C se caracterizeaza printr-un
consum substantial de energie electricd. Procesul de prelucrare cu sirop de zahar se utilizeaza, de obicei,
pentru saturarea fructelor cu zahdr, dar turnarea solutiei hidroalcoolice utilizate in procedeul cunoscut
peste prunele uscate deja umplute duce la echilibrarea zaharului din produs si solutie, adica la trecerea
zaharului din fructe in solutie.

Problema pe care o rezolva inventia propusa constd in crearea unui produs din drupacee uscate cu
un termen de pastrare indelungat si pentru toate categoriile de consumatori.

Problema se solutioneaza prin aceea ca procedeul de obtinere a produsului alimentar din fructe
drupacee uscate include blangarea fructelor uscate pana la umiditatea de 24...32%, inlaturarea
samburilor, mentinerea fructelor In sirop de zahar cu concentratia de 75...80% cu adaos de acid acetic
si/sau acid lactic in cantitate de 2...3%, la temperatura de 65...80°C, pana la umiditatea fructelor de
22...29%.

O alta varianta a procedeului revendicat presupune blangarea fructelor uscate pand la umiditatea de
24...32%, inlaturarea samburilor, umplerea fructelor cu umpluturd, mentinerea fructelor umplute in
sirop de zahdr cu concentratia de 75...80% cu adaos de acid acetic si/sau acid lactic in cantitate de
2...3%, la temperatura de 65...80°C, pana la umiditatea fructelor de 22...29%.

Utilizarea umpluturii din miez de nucd, alune, migdale dulci, nuci de cedru, miez de samburi de
caise, arahide, nuci de cajou, orez expandat, grau expandat, floricele de porumb, boabe de soia prajita,
fructe si legume zaharisite, fructe si legume uscate etc. permite crearea unui sortiment foarte larg cu
valoare energetica diferitd — de la 270 pana la 360 kkal/100 g produs. Procedeul propus permite
obtinerea unor produse cu o stabilitate microbiologica nelimitata fara pastrare la rece si cu o umiditate
mai ridicata a fructelor (22...29%), In comparatie cu umiditatea maxima pentru pastrarea indelungata a
drupaceelor stabilitd de GOST 28501-90. Aceasta se obtine prin mentinerea fructelor in sirop de zahar
fierbinte de 75...80% cu adaos de acid acetic sau lactic cu concentratia de 2...3%. Totodatd mentinerea
fructelor in sirop de zahar fierbinte de 75...80% permite diminuarea umiditatii de la 24...32%, obtinuta
in timpul blansarii In apa, pana la 22...29% fara uscare si cheltuieli suplimentare de energie electrica.

Astfel, sunt relevati parametrii interdependenti ai umiditatii drupaceelor uscate la etapa blansarii, la
etapa mentinerii fructelor in sirop de zahar, precum si ai compozitiei si concentratiei siropului de zahar,
care permit pastrarea elasticitatii §i a consistentei usor de amestecat, si in acelasi timp conservarea fara
consum suplimentar de energie electrica.

Rezultatul constd in obtinerea unui produs cu un termen de pastrare mai mare la o umiditate mai
inalta a drupaceelor, in comparatie cu umiditatea stabilitd anterior, si de asemenea obtinerea unui
produs cu indici organoleptici inalti pentru un cerc larg de consumatori.

Procedeul este realizat in felul urmator: fructele uscate sunt inspectate, elimindndu-se cele
nedezvoltate, pedunculii, resturile de impuritati organice, si spalate in apa. Fructele spélate sunt supuse



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

MD 3180 B1 2006.11.30

4

blangarii la o temperatura de 98...100°C, timp de 5...15 min. Din fructele blansate se inlatura samburii
prin presare, dupa care fructele sun mentinute in sirop de zahar, dacd produsul nu se preparda cu
umpluturd, sau se umplu cu umplutura pregitita in prealabil. In calitate de umplutura se foloseste miez
de nuca, alune, migdale dulci, nuci de cedru, miez de samburi de caise, arahide, nuci de cajou, orez
expandat, grau expandat, floricele de porumb, boabe de soia prjite, fructe si legume zaharisite, fructe si
legume uscate etc. Pregitirea nucilor, alunelor, migdalelor dulci, nucilor de cedru, arahidelor consta in
extragerea miezului de nucd, sortarea, eliminarea celor rancede, incretite, nedezvoltate, alterate de
daunatori si mucegai. Boabele de soia sunt inspectate, spalate si inmuiate in apa pentru 8...12 ore, dupa
care apa este aruncatd, iar boabele sunt prajite pana capatd o culoare galben-aurie. Fructele si legumele
uscate sunt inspectate, spalate, eliminandu-se picaturile de apa cu ajutorul unei site vibratoare, dupa
aceasta sunt uscate, apoi maruntite in functie de dimensiunile fructelor ce urmeaza a fi umplute pana la
buciti cu dimensiunea maxima de 0,5...2 cm.

Dupa inlaturarea sdmburelui, fructele uscate sunt umplute si mentinute in sirop fierbinte de zahar de
75...80% cu adaos de acid acetic sau lactic. Pentru prepararea siropului de zahar cantitatea necesara de
zahdr se dizolva in apa, se amestecd pana la dizolvarea completd si se adaugd acid alimentar in
proportie de 2...3% de vol. Dupa mentinerea in sirop fructele sunt puse in sitd si se lasa sa se scurga
excesul de sirop. Dacéd produsul este destinat pentru desert, acesta se usuca timp de 20...25 min la o
temperatura de 80°C pand la formarea unei pelicule de sirop. Dacé produsul va fi utilizat in calitate de
gustare pentru aperitive si bauturi tari, acesta se amesteca cu condimente picante macinate i se usuca in
conditiile mentionate mai sus. Daca produsul va fi utilizat in calitate de garnitura pentru bucatele reci si
fierbinti din carne, salate, acesta se amesteca cu mirodenii macinate §i usturoi uscat macinat si se usuca
in conditiile mentionate mai sus. Produsul fierbinte este preambalat in conteinere curate de poli-
propilena si inchise cu capace.

Exemplul 1

Pentru pregatirea a 100 kg de caise se iau 123 kg caise cu samburi sau 94 kg caise fara samburi.
Fructele sunt blansate pana la umiditatea de 24%. Din caisele cu sdmburi se inldturd samburii. Caisele
pregatite sunt blansate in sirop de zahar de 75,10% cu adaos de acid lactic in proportie de 2,5% de vol.
Produsul final are de umiditatea 22%, gust dulce-acrisor si miros propriu caiselor. Proportia proteinelor
si hidrocarburilor este de 5,2 : 66. Stabilitatea microbiologica s-a mentinut pe toatad durata de cercetare a
produsului obtinut — 18 luni. Valoarea energetica constituie 272 kkal.

Exemplul 2

Pentru pregatirea a 100 kg de prune se iau 91,5 kg prune uscate conform GOST 28501-90 si 22 kg
miez de nucd conform GOST 16833-71. Fructele sunt blansate in apa pana la umiditatea de 30,48%.
Dupa inlaturarea samburilor prunele sunt umplute cu miez de nuca si sunt mentinute in sirop de zahar
de 75,10% cu adaos de acid lactic in proportie de 2,5% de vol. Produsul final are umiditatea de 27,03%,
gust dulce-acrisor §i miros propriu prunelor si nucilor. Proportia proteinelor, grasimilor si
hidrocarburilor este de 5,75 : 12,98 : 52,64. Termenul de pastrare este de 6 luni din cauza oxidabilitatii
inalte a nucilor in timpul pastrarii. Stabilitatea microbiologica s-a mentinut pe toatd durata de cercetare
a produsului obtinut — 18 luni. Valoarea energetica constituie 361 kkal. Produsul poate fi utilizat in
calitate de dejun uscat pentru maturi si copii, poate fi inclus in meniul sportivilor, a persoanelor care
depun efort fizic mare sau lucreazd in conditii climatice dificile. O sutd de grame de produs
compenseazd 13% din necesarul energetic zilnic al unui om matur.

Exemplul 3

Pentru pregitirea a 100 kg de prune cu umpluturd din sfecla uscata se iau 91,5 kg prune uscate
conform GOST 28501-90 si 20,2 kg sfecla uscatd conform GOST 7589-71. Fructele sunt blangate in
apa pana la umiditatea de 32%. Dupa eliminarea sdmburilor prunele sunt umplute cu sfecla maruntita si
sunt mentinute in sirop de zahar de 79,88% cu adaos de acid lactic in proportie de 2,91% de vol.
Umiditatea produsului final constituie 29%.

Dupa scurgerea siropului fructele se amestecd cu condimente macinate: cuigoare, scortisoara,
nucsoara, ardei rosu iute si sunt uscate. Produsul are gust dulce-acrisor, iute si miros propriu prunelor
uscate si condimentelor utilizate. Proportia proteinelor, grasimilor si hidrocarburilor este de 4,76 : 0,01 :
64,27. Termenul de pastrare este de 12 luni. Stabilitatea microbiologica s-a mentinut pe toatd durata de
cercetare a produsului obtinut — 18 luni. Valoarea energetica constituie 267 kkal. Produsul poate fi
utilizat in calitate de gustare picantd pentru aperitive, in calitate de garniturd pentru bucate reci si
fierbinti din carne. Are o valoare caloricd redusa.

Astfel, procedeul propus permite obtinerea unor produse din fructe drupacee uscate cu indici
organoleptici inalti, destinate unui cerc larg de consumatori, cu un termen de valabilitate mare si cu o
umiditate mai mare a fructelor In comparatie cu cea stabilitd anterior.
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(57) Revendicari:

1. Procedeu de obtinere a produsului alimentar din fructe drupacee uscate care consta in blansarea
fructelor uscate pana la umiditatea de 24...32%, inlaturarea samburilor, mentinerea fructelor in sirop de
zahar cu concentratia de 75...80% cu adaos de acid acetic si/sau acid lactic in cantitate de 2...3%, la
temperatura de 65...80°C, pana la umiditatea fructelor de 22...29%.

2. Procedeu de obtinere a produsului alimentar din fructe drupacee uscate care constd in blansarea
fructelor uscate pana la umiditatea de 24...32%, inldturarea samburilor, umplerea fructelor cu umplu-
turd, mentinerea fructelor umplute in sirop de zahar cu concentratia de 75...80% cu adaos de acid acetic
si/sau acid lactic in cantitate de 2...3%, la temperatura de 65...80°C, pana la umiditatea fructelor de
22...29%.
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