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Invenţia se referă la industria alimentară, şi anume la un procedeu de obţinere a produsului de desert pe bază de prune 
uscate. 
Este cunoscut un procedeu de obţinere a desertului de fructe conservat, conform căruia, prunele uscate din care au fost 
scoşi sâmburii, se umplu cu miez de nucă, se blanşează în soluţie de hidraţi de carbon cu concentraţia de 65…75% de 
masă la temperatura de 85…107oC timp de 10…15 min, se aşează într-un recipient şi se toarnă soluţia alcoolică cu tăria 
de 16…55% vol.[1]. 
Dezavantajele procedeului sunt următoarele: 
- înmuierea pulpei fructelor şi, ca urmare, deteriorarea formei fructelor; 
- sedimentul care apare în faza lichidă afectează aspectul exterior al produsului, care este provocat de acţiunea reciprocă 
a proteinei din miezul de nucă şi a substanţelor tanante din vin sau divin; 
- conţinutul semnificativ de alcool limitează cercul de consumatori. 
Este cunoscut, de asemenea, un procedeu de obţinere a desertului de prune conservat, care include umplerea prunelor 
uscate umectate fără sâmburi cu miez de nucă, aşezarea lor într-un recipient, turnarea siropului cu un conţinut de alcool 
până la 12% masă având concentraţia substanţelor uscate solubile de 66…74% determinată refractometric [2]. 
Dezavantajele procedeului sunt următoarele: 
- utilizarea siropului având concentraţia de substanţe uscate solubile de 66…74% duce la deshidratarea osmotică a 
fructelor, fructele devin cu consistenţă tare; 
- utilizarea alcoolului în cantităţi notificate limitează cercul de consumatori; 
- folosirea siropului cu temperaturi înalte nu permite utilizarea recipientelor din polimer. 
Problema pe care o rezolvă invenţia solicitată este îmbunătăţirea calităţii desertului pe bază de prune uscate. 
 Procedeul propus înlătură dezavantajele menţionate mai sus prin aceea că include pregătirea prunelor uscate, umplerea 
lor cu umplutură, aşezarea în recipient, turnarea siropului conţinând aromatizator şi închiderea ermetică a recipientului, 
totodată pentru turnare se utilizează siropul având concentraţia substanţelor uscate solubile de 62…65%, obţinut cu 
utilizarea componentului lichid, componentului ce conţine zaharuri, acidului organic şi a conservantului, iar turnarea 
siropului se efectuează la temperatura de 60…75oC, activitatea apei în produsul finit fiind de 0,83…0,87. În calitate de 
umplutură se utilizează miez de nucă şi/sau fructe uscate, în calitate de component lichid se utilizează apă şi/sau suc de 
fructe, şi/sau suc concentrat, şi/sau vin, în calitate de suc concentrat se utilizează concentrat din fructe de culoare închisă 
sau de culoare roşie, în calitate de component ce conţine zaharuri se utilizează zahăr, miere, melasă, fructoză, glucoză 
sau amestecurile lor, în calitate de conservant se utilizează acid sorbic sau sărurile lui în cantitate exprimată în acid liber 
de 0,03…0,10% de la masa produsului, în calitate de acid organic se utilizează acid citric în cantitate de 0,05…1,00% 
de la masa siropului, iar în calitate de aromatizator se utilizează concentrate naturale ale substanţelor aromatice. 
Rezultatul constă în îmbunătăţirea calităţii produsului finit, fructele îşi păstrează aspectul exterior şi consistenţa 
specifice pentru prunele uscate parţial rehidratate, au o textură plăcută. 
Efectul de conservare pentru produsul dat se obţine fără aplicarea procesului de sterilizare/pasteurizare şi a acţiunii de 
conservare a alcoolului, dar în rezultatul utilizării siropului de turnare de o anumită compoziţie, care asigură activitatea 
apei în produsul finit în limitele 0,83…0,87 şi a conservantului întrebuinţat în doze care nu depăşesc limitele maxim 
admisibile. Diapazonul de activitate a apei indicat corespunde unei consistenţe acceptabile a produsului. Dacă 
activitatea apei în produs este mai mică de 0,83, produsul are o consistenţă tare. Dacă activitatea apei în produs este mai 
mare de 0,87, produsul nu este stabil din punct de vedere microbiologic. Valoarea activităţii apei a fost stabilită în baza 
cercetărilor microbiologice ce ţin de studiul stabilităţii produselor din prune uscate faţă de microorganismele de alterare 
(drojdii, ciuperci de mucegai). 
Temperatura siropului la turnare de 60oC asigură fluiditatea lui, iar temperatura mai ridicată de 75oC distruge 
conservantul. 
Introducerea conservantului în siropuri uşor acidifiate cu acizi organici sporeşte capacitatea lor de conservare, 
neutralizează reacţia de bază a sărurilor acidului sorbic. 
Introducerea acizilor organici, de asemenea, face mai puţin pronunţat gustul dulce al siropurilor de zahăr, îmbunătăţeşte 
culoarea produsului. 
Fructele obţinute, conform procedeului, au forma asemănătoare prunelor proaspete, păstrând aspectul exterior şi 
consistenţa specifice pentru prunele uscate parţial rehidratate, au o textură plăcută, în acelaşi timp nu sunt răsfierte şi nu 
au gust fiert. Siropul produsului are o culoare de la maro deschis până la chihlimbariu închis cu luciu. 
Exemple concrete de realizare. 
Exemplul 1 
Prunele uscate fără sâmburi se blanşează cu aburi până la obţinerea umidităţii de 32%, apoi se umplu cu miez de nucă, 
şi anume câte o pătrime de miez de nucă pentru un fruct. Fructele umplute se aşează compact în recipiente de sticlă cu 
capacitatea de 3 dm3, apoi se toarnă siropul de zahăr având concentraţia de 62,0% şi temperatura de 75oC, pregătit cu 
adaos de 0,15% de acid citric şi 0,24% sorbat de potasiu de la masa siropului. Recipientele se închid ermetic. 
În desertul gata valoarea de activitate a apei este de 0,85, iar concentraţia conservantului exprimată în acid liber de 
0,08% de la masa produsului. 
Exemplul 2 
Prunele uscate se blanşează cu aburi până la obţinerea umidităţii de 35%, se îndepărtează sâmburii, apoi fructele întregi 
fără sâmburi se umplu cu fructe cu deteriorări mecanice considerabile sau cu bucăţi de fructe, care s-au format în 
procesul îndepărtării sâmburilor. Prunele umplute se aşază în recipiente polimerice cu capacitatea de 3 dm3, se toarnă 
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siropul de zahăr cu concentraţia de 65% la temperatura de 60oC, pregătit cu adaos de 10% de suc concentrat din coacăză 
neagră, 0,05% de acid citric şi 0,20% de sorbat de potasiu de la masa siropului. Apoi recipientele sunt închise ermetic. 
În desertul gata valoarea de activitate a apei este de 0,83, iar concentraţia conservantului exprimată în acid liber de 
0,064% de la masa produsului. 
Exemplul 3 
Prunele uscate pregătite şi umplute conform exemplului 1, se aşază compact în recipiente de sticlă cu capacitatea de 
0,35 dm3, apoi se toarnă siropul de zahăr cu concentraţia de 62,0% la temperatura de 65oC. Compoziţia siropului utilizat 
este de 620 părţi masice de zahăr tos, 300 părţi masice de suc de mere, la care au fost adăugate 0,25% de concentrate 
naturale ale substanţelor aromatice, 80 părţi masice de apă potabilă, 0,05% de acid malic şi 0,24% de sorbat de potasiu 
de la masa siropului. Apoi recipientele sunt închise ermetic. 
Desertul gata are valoarea de activitate a apei de 0,84, iar concentraţia conservantului de 0,08% exprimată în acid liber 
de la masa produsului. 
Exemplul 4 
Prunele uscate se blanşează cu aburi până la obţinerea umidităţii de 37%, se îndepărtează sâmburii, fructele întregi fără 
sâmburi se umplu cu fructe sau bucăţi de fructe, care s-au format în procesul îndepărtării sâmburilor. Prunele umplute 
se aşază în recipiente de sticlă cu capacitatea de 1,5 dm3, apoi se toarnă siropul de miere şi vin având concentraţia de 
62% şi temperatura de 75oC, pregătit din 794 părţi masice de miere de albină (în calitate de component care conţine 
zaharuri) şi 206 părţi masice de vin sec (în calitate de component lichid) cu adaos de 0,05% de acid citric şi 0,28% de 
sorbat de potasiu de la masa siropului. 
Desertul gata are valoarea de activitate a apei de 0,87, iar concentraţia conservantului de 0,0835% exprimată în acid 
liber de la masa produsului. 
Fructele obţinute conform procedeului au următoarele caracteristici organoleptice: au o textură plăcută, moderat moale, 
nu sunt răsfierte şi n-au gust fiert, au o formă bună şi aspect exterior specific pentru prunele uscate şi parţial 
deshidratate, siropul are gust plăcut, fără dulceaţă excesivă. 


