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Inventia se refera la industria alimentara, si
anume la variante de mustar alimentar.

Mustarul contine, % mas.: praf de mustar
20,00...35,00, wulei vegetal 6,00...15,00, sare
1,00...3,00, zahar 7,00...12,00, acid acetic de 80%
1,50...2,00, sare a acidului benzoic sau acidului
sorbic in calitate de conservant 0,07...0,20,
mirodenii 0,05...0,10 si apa, precum si: adaos de
fructe sau legume 10,00..20,00 si maionezd
10,00...20,00 (varianta 1); adaos de fructe sau
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legume 10,00...20,00 (varianta 2);
10,00...20,00 (varianta 3).

in calitate de adaos de fructe sau legume se
foloseste suc sau pireu de fructe sau legume, sau
fructe sau legume uscate si maruntite.

Rezultatul inventiei constd in largirea sorti-
mentului mustarului alimentar cu valoare biologica
sporita si sporirea termenului de pastrare a acestuia.
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Descriere:

Inventia se refera la industria alimentara, si anume la variante de mustar alimentar.

Este cunoscut mustarul care contine praf de mustar, ulei vegetal, sare, zahar, acid acetic, mirodenii si apa [1].
Acest mustar insa are gust simplu si termen de pastrare redus.

Problema pe care o rezolvda inventia solicitatd constd in extinderea sortimentului de mustar cu gust
imbunatatit si stabil la pastrare.

Mustarul propus contine, % mas.: praf de mustar 20,00...35,00, ulei vegetal 6,00...15,00, sare 1,00...3,00,
zahar 7,00...12,00, acid acetic de 80% 1,50...2,00, sare a acidului benzoic sau acidului sorbic in calitate de
conservant 0,07...0,20, mirodenii 0,05...0,10 si apd, precum si: adaos de fructe sau legume 10,00...20,00 si
maioneza 10,00...20,00 (varianta 1); adaos de fructe sau legume 10,00...20,00 (varianta 2); maioneza
10,00...20,00 (varianta 3).

in calitate de adaos de fructe sau legume se foloseste suc sau pireu de fructe sau legume, sau fructe sau
legume uscate §i maruntite.

Rezultatul inventiei constd in largirea sortimentului mustarului alimentar cu valoare biologica sporita si
sporirea termenului de pastrare a acestuia.

Adaosul de fructe sau legume inclus in receptura mustarului amelioreaza indicii gustativi si organoleptici ai
produsului finit, iar conservantul face posibil de a spori rezistenta bacteriologica a produsului finit si de a mari
astfel termenul de pastrare a lui.

Maioneza adaugata in receptura mustarului inmoaie gustul iute al mustarului si permite astfel de a extinde
sfera aplicarii lui.

Materia prima utilizatd pentru producerea mustarului trebuie sa corespunda conditiilor documentatiei tehnice
in vigoare.

Mustarul se prepard conform tehnologiei cunoscute prin amestecarea tuturor componentelor incluse in
receptura.

Merele, gutuiele, corcodusele sau tkemaliile, tomatele, morcovul, ardeii grasi, usturoiul separat sau in diverse
combinari, pot fi incluse in receptura in calitate de adaosuri in forma de pireuri obtinute dupa tehnologiile
cunoscute, sau uscate si maruntite, sau in forma de concentrate conservate aseptic (sucuri sau pireuri).

in calitate de conservant mustarul contine benzoat de sodiu sau sorbat de potasiu.

in calitate de mirodenii mustarul contine frunze de dafin, cuisoare si scortigoara. in recepturi ele se includ ca
extract apos obtinut prin opdrirea amestecului de mirodenii cu apa clocotita in raportul 1:10, mentinerea timp de
12...24 ore intr-un vas ermetic si filtrarea ulterioara.

Cele mai preferentiale variante de realizare a inventiei, % mas.:

Exemplul 1. Mustar cu mere §i maioneza

praf de mustar 25,00
ulei vegetal 10,00
sare 2,00
zahar 12,00
acid acetic de 80% 1,50
pireu de mere 15,00
maioneza 10,00
sorbat de potasiu 0,10
mirodenii 0,06
apa 24,34
Exemplul 2. Mustar cu maioneza si tkemali
praf de mustar 25,00
ulei vegetal 6,00
sare 1,80
zahar 10,00
acid acetic de 80% 1,50
pireu de tkemali 15,00
maioneza 20,00
sorbat de potasiu 0,10
mirodenii 0,06

apa 20,54
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4
Exemplul 3. Mustar cu mere
praf de mustar 30,00
ulei vegetal 15,00
sare 2,00
zahar 11,00
acid acetic de 80% 1,80
pireu de mere 15,00
sorbat de potasiu 0,10
mirodenii 0,06
apa 25,04
Exemplul 4. Mustar cu gutui
praf de mustar 28,00
ulei vegetal 10,00
sare 2,00
zahar 10,00
acid acetic de 80% 1,80
pireu de gutui 15,00
maioneza 15,00
sorbat de potasiu 0,10
mirodenii 0,06
apa 18,04
5
Exemplul 5. Mustar cu ardei grasi
praf de mustar 30,00
ulei vegetal 15,00
sare 2,00
zahar 11,00
acid acetic de 80% 2,00
pireu de ardei grasi 20,00
benzoat de sodiu 0,07
mirodenii 0,06
apa 19,87
Exemplul 6. Mustar cu maioneza
praf de mustar 35,00
ulei vegetal 6,00
sare 1,80
zahar 10,00
acid acetic de 80% 1,50
maioneza 20,00
sorbat de potasiu 0,10
mirodenii 0,06
apa 25,54
10 Mustarul obtinut conform inventiei solicitate se caracterizeaza prin gust si aroma fine si originale.

Termenul de pastrare al produsului finit constituie 6 luni.
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(57) Revendicari:

1. Mustar ce contine praf de mustar, ulei vegetal, sare, zahar, acid acetic de 80%, mirodenii si apa,
caracterizat prin aceea ca suplimentar contine adaos de fructe sau legume, conservant si maioneza in urmatorul

raport al componentelor, % mas.:

praf de mustar 20,0...35,0
ulei vegetal 6,0...15,0
sare 1,0...3,0
zahar 7,0...12,0
acid acetic de 80% 1,5..2,0
adaos de fructe sau legume 10,0...20,0
conservant 0,07...0.20
mirodenii 0,05...0,10
maioneza 10,0...20,0
apa restul

2. Mustar ce contine praf de mustar, ulei vegetal, sare, zahar, acid acetic de 80%, mirodenii si apa,
caracterizat prin aceea ca suplimentar contine adaos de fructe sau legume si conservant in urméatorul raport al

componentelor, % mas.:

praf de mustar 20,0...35,0
ulei vegetal 6,0...15,0
sare 1,0...3,0
zahar 7,0...12,0
acid acetic de 80% 1,5..2,0
adaos de fructe sau legume 10,0...20,0
conservant 0,07...0.20
mirodenii 0,05...0,10
apd restul

3. Mustar ce contine praf de mustar, ulei vegetal, sare, zahar, acid acetic de 80%, mirodenii si apa,
caracterizat prin aceea ca suplimentar contine maioneza si conservant in urmatorul raport al componentelor, %

mas.:
praf de mustar 20,0...35,0
ulei vegetal 6,0...15,0
sare 1,0...3,0
zahar 7,0...12,0
acid acetic de 80% 1,5..2,0
maioneza 10,0...20,0
conservant 0,07...0.20
mirodenii 0,05...0,10
apa restul

4. Mustar conform revendicarii 1, 2, caracterizat prin aceea ca in calitate de adaos de fructe sau legume
se foloseste suc sau pireu de fructe sau de legume, sau fructe sau legume uscate si maruntite.
20 5. Mustar conform revendicari 1, 2, 3, caracterizat prin aceea ca in calitate de conservant se foloseste o
sare a acidului benzoic sau acidului sorbic.
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