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(57) Rezumat:

1
Inventia se refera la industria alimentara, si
anume la un procedeu de obtinere a produsului de
desert pe baza de prune uscate.

Procedeul include pregitirea prunelor
uscate, umplerea lor cu umplutura, agezarea in
recipient, turnarea siropului si inchiderea ermetica
a recipientului. Se foloseste sirop cu o temperaturd
de 60...75 °C si concentratia substantelor uscate
solubile de 62...65%, obtinut cu utilizarea compo-
nentului lichid, componentului ce contine zaharuri,
acidului organic si a conservantului. In sirop pot fi
incluse  optional concentrate  naturale ale
substantelor aromatice.
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15

2

Activitatea apei in produsul finit fiind de
0,83...0,87.

Rezultatul constd in imbunatdtirea calitatii
produsului finit, fructele isi pastreaza aspectul
exterior §i consistenta specifice pentru prunele
uscate partial rehidratate, au o texturd placuta.
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentara, si anume la un procedeu de obtinere a produsului de desert pe
bazd de prune uscate.

Este cunoscut un procedeu de obtinere a desertului de fructe conservat, conform caruia, prunele uscate
din care au fost scosi samburii, se umplu cu miez de nuca, se blanseaza in solutie de hidrati de carbon cu
concentratia de 65...75% de masd la temperatura de 85...107°C timp de 10...15 min, se agazd intr-un
recipient si se toarna solutia alcoolicd cu taria de 16...55% vol.[1].

Dezavantajele procedeului sunt urmatoarele:

- iInmuierea pulpei fructelor si, ca urmare, deteriorarea formei fructelor;

- sedimentul care apare in faza lichida afecteaza aspectul exterior al produsului;

- continutul semnificativ de alcool limiteaza cercul de consumatori.

Este cunoscut, de asemenea, un procedeu de obtinere a desertului de prune conservat, care include
umplerea prunelor uscate umectate fara simburi cu miez de nucd, agezarea lor intr-un recipient, turnarea
siropului cu un continut de alcool pand la 12% masa avand concentratia substantelor uscate solubile de
66...74% determinata refractometric [2].

Dezavantajele procedeului sunt urmatoarele:

- utilizarea siropului avand concentratia de substante uscate solubile de 66...74% duce la deshidratarea
osmotica a fructelor, acestea capata consistenta tare;

- utilizarea alcoolului in cantitati notificate limiteaza cercul de consumatori;

- folosirea siropului cu temperaturi Tnalte nu permite utilizarea recipientelor din polimer.

Problema pe care o rezolva inventia solicitata este imbunatatirea calitatii desertului pe baza de prune
uscate.

Procedeul propus inlaturd dezavantajele mentionate mai sus prin aceea ca include pregitirea
prunelor uscate, umplerea lor cu umplutura, asezarea in recipient, turnarea siropului si inchiderea ermetica a
recipientului, totodata pentru turnare se utilizeaza siropul avand concentratia substantelor uscate solubile de
62...65%, obtinut cu utilizarea componentului lichid, componentului ce contine zaharuri, acidului organic
si a conservantului, iar turnarea siropului se efectueaza la temperatura de 60...75°C, activitatea apei in
produsul finit fiind de 0,83...0,87. In calitate de umpluturi se utilizeazi miez de nuci si/sau fructe uscate,
in calitate de component lichid se utilizeaza apa si/sau suc de fructe, si/sau suc concentrat, gi/sau vin, in
calitate de suc concentrat se utilizeaza concentrat din fructe de culoare inchisa sau de culoare rosie, in
calitate de component ce contine zaharuri se utilizeazd zahar, miere, melasa, fructoza, glucozd sau
amestecurile lor, 1n calitate de conservant se utilizeaza acid sorbic sau sarurile Iui in cantitate exprimata in
acid liber de 0,03...0,10% de la masa produsului, in calitate de acid organic se utilizeaza acid citric in
cantitate de 0,05...1,00% de la masa siropului, iar in sirop pot fi incluse optional concentrate naturale ale
substantelor aromatice.

Rezultatul constd in imbunatatirea calitatii produsului finit, fructele 1si pastreazd aspectul exterior si
consistenta specifice pentru prunele uscate partial rehidratate, au o texturd placuta.

Efectul de conservare pentru produsul dat se obtine fara aplicarea procesului de sterilizare/pasteurizare
si a actiunii de conservare a alcoolului, dar in rezultatul utilizirii siropului de turnare de o anumitd
compozitie, care asigurad activitatea apei In produsul finit in limitele 0,83...0,87 si a conservantului
intrebuintat in doze care nu depasesc limitele maxim admisibile. Diapazonul de activitate a apei indicat
corespunde unei consistente acceptabile a produsului. Dacé activitatea apei in produs este mai mica de 0,83,
produsul are o consistenta tare. Dacd activitatea apei in produs este mai mare de 0,87, produsul nu este
stabil din punct de vedere microbiologic. Valoarea activitatii apei a fost stabilitd in baza cercetarilor
microbiologice ce tin de studiul stabilitatii produselor din prune uscate fatd de microorganismele de alterare
(drojdii, ciuperci de mucegai).

Temperatura siropului la turnare de 60°C asigura fluiditatea lui, iar temperatura mai ridicatd de 75°C
distruge conservantul.

Introducerea conservantului in siropuri usor acidifiate cu acizi organici sporeste capacitatea lor de
conservare, neutralizeaza reactia de baza a sarurilor acidului sorbic.

Introducerea acizilor organici, de asemenea, face mai putin pronuntat gustul dulce al siropurilor de
zahar, imbunatateste culoarea produsului.

Fructele obtinute, conform procedeului, au forma asemanatoare prunelor proaspete, pastrand aspectul
exterior §i consistenta specifice pentru prunele uscate partial rehidratate, au o textura placuta, in acelasi
timp ele nu sunt rasfierte si nu au gust fiert. Siropul produsului are o culoare de la maro deschis pana la
chihlimbariu inchis cu luciu.
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Exemple concrete de realizare

Exemplul 1

Prunele uscate fard samburi se blangeaza cu aburi pana la obtinerea umiditatii de 32%, apoi se umplu cu
miez de nuca, si anume cate o patrime de miez de nuca pentru un fruct. Fructele umplute se asaza compact
in recipiente de sticli cu capacitatea de 3 dm’, apoi se toarna siropul de zahir avand concentratia de 62,0%
si temperatura de 75°C, pregitit cu adaos de 0,15% de acid citric §i 0,24% sorbat de potasiu de la masa
siropului. Recipientele se inchid ermetic.

in desertul gata valoarea de activitate a apei este de 0,85, iar concentratia conservantului exprimata in
acid liber constituie 0,08% de la masa produsului.

Exemplul 2

Prunele uscate se blanseaza cu aburi pana la obtinerea umiditatii de 35%, se indeparteaza samburii, apoi
fructele Intregi se umplu cu fructe cu deteriordri mecanice considerabile sau cu bucéti de fructe, care s-au
format in procesul indepartarii saimburilor. Prunele umplute se asaza in recipiente polimerice cu capacitatea
de 3 dm’, se toarna siropul de zahar cu concentratia de 65% la temperatura de 60°C, pregitit cu adaos de
10% de suc concentrat din coacdza neagra, 0,05% de acid citric si 0,20% de sorbat de potasiu de la masa
siropului. Apoi recipientele sunt inchise ermetic.

In desertul gata valoarea de activitate a apei este de 0,83, iar concentratia conservantului exprimata in
acid liber constituie 0,064% de la masa produsului.

Exemplul 3

Prunele uscate pregatite si umplute conform exemplului 1, se asazd compact in recipiente de sticla cu
capacitatea de 0,35 dm”, apoi se toarna siropul de zahir cu concentratia de 62,0% la temperatura de 65°C.
Compozitia siropului utilizat este de 620 parti masice de zahar tos, 300 parti masice de suc de mere, la care
au fost adaugate 0,25% de concentrate naturale ale substantelor aromatice, 80 parti masice de apa potabila,
0,05% de acid malic si 0,24% de sorbat de potasiu de la masa siropului. Apoi recipientele sunt inchise
ermetic.

Desertul gata are valoarea de activitate a apei de 0,84, iar concentratia conservantului constituie 0,08%
exprimata in acid liber de la masa produsului.

Exemplul 4

Prunele uscate se blanseaza cu aburi pana la obtinerea umiditatii de 37%, se indeparteaza samburii,
fructele intregi se umplu cu fructe sau buciti de fructe, care s-au format in procesul indepartarii saimburilor.
Prunele umplute se asaza in recipiente de sticld cu capacitatea de 1,5 dm®, apoi se toarna siropul de miere si
vin avand concentratia de 62% si temperatura de 75°C, pregatit din 794 parti masice de miere de albine (in
calitate de component care contine zaharuri) si 206 parti masice de vin sec (in calitate de component lichid)
cu adaos de 0,05% de acid citric si 0,28% de sorbat de potasiu de la masa siropului.

Desertul gata are valoarea de activitate a apei de 0,87, iar concentratia conservantului constituie
0,0835% exprimata in acid liber de la masa produsului.

Fructele obtinute conform procedeului au urmatoarele caracteristici organoleptice: au o textura placuta,
moderat moale, nu sunt rasfierte si n-au gust fiert, au o forma buna si aspect exterior specific pentru prunele
uscate si partial deshidratate, siropul are gust placut, fara dulceata excesiva.
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(57) Revendicari:

1. Procedeu de obtinere a produsului de desert pe baza de prune uscate, care include pregatirea
prunelor uscate, umplerea lor cu umplutura, asezarea in recipient, turnarea siropului si inchiderea ermetica a
recipientului, caracterizat prin aceea ci pentru turnare se utilizeaza siropul cu concentratia substantelor
uscate solubile de 62...65%, obtinut cu utilizarea componentului lichid, componentului ce contine zaharuri,
acidului organic si a conservantului, iar turnarea siropului se efectueaza la temperatura de 60...75°C,
activitatea apei in produsul finit fiind de 0,83...0,87.

2. Procedeu conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea cd in calitate de umpluturd se
utilizeaza miez de nuca si/sau fructe uscate.

3. Procedeu conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ca in calitate de component lichid se
utilizeaza apa si/sau suc de fructe, si/sau suc concentrat, si/sau vin.

4. Procedeu conform revendicarii 3, caracterizat prin aceea ca in calitate de suc concentrat se
utilizeaza concentrat din fructe de culoare inchisa sau de culoare rosie.

5. Procedeu conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ci 1n calitate de component ce contine
zaharuri se utilizeaza zahar, miere, melasa, fructoza, glucoza sau amestecurile lor.

6. Procedeu conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ca in calitate de conservant se
utilizeaza acid sorbic sau sarurile lui n cantitate exprimatd in acid liber de 0,03...0,10% de la masa
produsului.

7. Procedeu conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ca in calitate de acid organic se
utilizeaza acid citric 1n cantitate de 0,05...1,00% de la masa siropului.

8. Procedeu conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ci in sirop pot fi incluse optional
concentrate naturale ale substantelor aromatice.
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