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1

Inventia se referd la industria alimentara, in
special la producerea condimentelor cu utilizarea
mustarului praf.

Condimentul solicitat contine mustar praf, acid
acetic, sare, unt, miere naturald, produs al preluc-
rarii boabelor de cacao sau cafea, acid lactic de
40% si apa, In urmatorul raport al ingredientelor, in
% de masa:

mustar praf 8,0...10,0
acid acetic de 80% 1,0..2,0
sare 1,0...3,0
unt 10,0...15,0

10

15

miere naturala 9,0..17,0
produs al prelucrarii

boabelor de cacao sau cafea 15,0...30,0
acid lactic de 40% 1,25...7,50
apa restul.

Rezultatul inventiei constd in formarea unui

gust original contrastant, in special dulce, picant si
putin acru.

Revendicari: 2
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Descriere:

Inventia se refera la industria alimentard, in special la producerea condimentelor cu folosirea mustarului
praf.

Este cunoscut condimentul pe bazd de mustar praf ce contine mustar praf, ulei vegetal, sare, zahir, acid
acetic, mirodenii si apa [1]. Acest condiment are un gust picant, acru si exagerat de astringent.

O atenuare neesentiald a gustului condimentului cu mustar praf se realizeaza prin includerea in retetd a
unui component din legume sau fructe (pastd de tomate, piure de fructe, sucuri, fructe si legume uscate
maruntite). Pe 1angd modificarea indicilor organoleptici includerea in retetd a componentului din fructe sau
legume permite extinderea sortimentului de condimente de mustar.

Se mai cunoaste condimentul cu mustar praf ce contine urmatoarele componente luate in raport masic, kg:
mugtar praf — 80,0...84,2; ulei vegetal — 50,0...52,1; zahar — 120,0...122,4; sare — 20,0...20,4; acid acetic
calculat pentru concentratia de 80% — 10,0...10,2; pastad de tomate calculatd pentru continutul substantelor
uscate de 30% - 200,0...210,3; amidon modificat — 25,0...25,5; piper negru — 0,30...0,31; ienibahar —
0,30...0,31; cuisoare — 0,30...0,31; stabilizator — 1,50...1,53; apa — pana la 1000 kg [2].

Este de asemenea cunoscut condimentul cu folosirea mustarului praf continind componentele in
urmatorul raport, in % mas.: mustar praf — 20...35; ulei vegetal — 6...15; sare — 1...3; zahar — 7...12; acid
acetic de 80% — 1,5...2,0; adaos de fructe sau legume — 10...20; conservant (sare a acidului benzoic sau
sorbic) —0,07...20,00; mirodenii — 0,05...0,10; apa — restul [3].

Condimentele descrise, indiferent de aparitia in gustul si aroma lor a unor nuante specifice conditionate de
includerea adaosurilor, au un gust picant si acru caracteristic traditional.

in ultimul timp preferintele gustative ale populatiei s-au modificat, fapt dovedit de popularitatea nalti a
ketchupului. Tot mai raspandita devine si seria indiand de condimente — chatni, care se caracterizeaza printr-
un gust contrastant, astringent, in special dulce, picant si putin acru.

Problema pe care o rezolva prezenta inventie este crearea condimentelor cu caracteristici gustative
principial noi pe baza materiei prime traditionale.

Condimentul propus contine mustar praf, sare, acid acetic, componente lipidic, glucidic si gustativ-
aromatic, conservant si apd. in calitate de component lipidic se foloseste unt, in calitate de component
glucidic — miere naturala, in calitate de component gustativ-aromatic — produs al prelucrarii boabelor de cacao
sau de cafea, in calitate de conservant — acid lactic de 40%, totodatd ingredientele sunt luate in urmétorul
raport, in % mas.: mustar praf — 8,0...10,0; unt — 10,0...15,0; sare — 1,0...3,0; miere — 9,0...17,0; acid acetic
de 80% — 1,0...2,0; produse de la prelucrarea boabelor de cacao sau cafea — 15...30; acid lactic — 1,25...7,5;
apa — restul.

Condimentul include componentele de baza ce asigura gustul picant si acru: mustar praf, sare, acid acetic.
Gustul dulce este asigurat prin includerea in retetd a mierii naturale. Faptul cé acest produs are un gust foarte
dulce permite de a-l introduce intr-o cantitate egala cu cantitatea de zahar din solutia cea mai apropiata tinind
cont de continutul substantelor uscate. Pudra de cacao, ciocolata si pudra de cafea mécinate constituie
componentul ce determind proprietatile gustative si aromatice de baza ale condimentului.

Utilizarea in componenta condimentelor pe bazd de mustar a sucurilor, piureurilor si pastelor de legume si
fructe necesita folosirea in compozitie a unui conservant pentru asigurarea termenelor de pastrare. in inventie
in calitate de conservant este utilizat acidul lactic care, spre deosebire de acizii benzoic si sorbic propusi in
solutia cea mai apropiatd, nu este toxic. Mai mult decat atat, acidul lactic le confera produselor un gust fin.

Utilizarea in calitate de component lipidic a untului in loc de ulei vegetal conduce la sporirea
caracteristicilor organoleptice ale condimentului, gustul untului in mare parte armonizeaza cu gustul de cacao
si cafea.

Rezultatul constd in formarea unui gust netraditional, contrastant, in special dulce, picant si putin acru.

Condimentul se prepard in modul urmdtor. Cantitatea necesard de mustar praf se amestecd cu solutia de
sare §i se mentine un timp pentru fermentare. Se amesteca cantitatea necesara de miere cu o cantitate mica de
apa calda. Untul se mentine la temperatura de 27+2°C, pani la obtinerea unei paste care poate fi usor
amestecatd. in pasta obtinutd prin amestecare se adauga o cantitate necesard de pudri de cacao sau cafea.
Cafeaua mai intdi se macind, apoi se cerne printr-o sitd cu ochiurile de 0,01. Amestecarea continua pana la
obtinerea unei paste omogene. Dacd pentru prepararea condimentului se foloseste ciocolatd, ea se razuieste in
prealabil, se topeste pe o baie de apa, fiind amestecata periodic, sau intr-un dulap termostatic la temperatura
de 70£2°C, apoi se lasa pentru a se rici usor si se amesteci cu untul pani la formarea unei paste omogene. in
amestecul de mustar §i sare, prin amestecare, se introduce amestecul de unt si de miere, se adaugd acizii
acetic si lactic si apa. Amestecul se omogenizeaza si se imbuteliaza.

Exemplul 1. Mustarul praf in cantitate de 10 kg se moaie in 25 dm® de ap4, in care sunt dizolvate 3 kg de
sare. Mierea in cantitate de 15 kg se amestecd cu 7 dm® de apa incilzita pana la 30+2°C pani la obtinerea unei
mase omogene. Untul in cantitate de 12 kg se mentine la temperatura de 27+2°C pani la obtinerea unei paste
care poate fi usor amestecatd, apoi se amestecd cu 15 kg de pudra de cacao, cernuta prealabil, pani la o stare
omogeni. in amestecul de mustar si sare, prin agitare, se introduce amestecul de unt si miere, se adauga 2 kg
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de acid acetic de 80% sau de o altd concentratie calculata fatd de cea de 80%, 5 kg de acid lactic de 40% si 6
dm® de apa. Amestecul se agitd, se omogenizeazi si se debiteaza la imbuteliere. Randamentul produsului —
100 kg.

Exemplul 2. Mustarul praf in cantitate de 9 kg se moaie in 23 dm® de api, in care sunt dizolvate 2 kg de
sare. Mierea in cantitate de 17 kg se amestecd cu 9 dm? de apa incilzita pani la 30+2°C pand la obtinerea unei
mase omogene. Untul in cantitate de 15 kg se mentine la temperatura de 27+2°C pana la obtinerea unei paste
care poate fi usor amestecatd, apoi se amestecd pana la o stare omogend cu 20 kg de pudra de cafea macinata
§i cernuta prealabil. In amestecul de mustar si sare, prin agitare, se introduce amestecul de unt si miere, se
adauga 1,5 kg de acid acetic de 80% sau de o altd concentratie calculata fatd de cea de 80%, 1,25 kg de acid
lactic de 40% si 2,25 dm® de apid. Amestecul se agiti, se omogenizeaza si se imbuteliaza. Randamentul
produsului — 100 kg.

Exemplul 3. Mustarul praf in cantitate de 8 kg se moaie in 20 dm® de apa, in care este dizolvat 1 kg de
sare. Mierea in cantitate de 9 kg se amestecd cu 5 dm® de apa incilzita pana la 30+2°C pani la obtinerea unei
mase omogene. Untul in cantitate de 10 kg se mentine la temperatura de 27+2°C pana la obtinerea unei paste
care poate fi usor amestecatd, apoi se amestecd pand la o stare omogena cu 30 kg de ciocolata razuita si topita
prealabil. In amestecul de mustar si sare, prin agitare, se introduce amestecul de unt si miere, se adaugad 1,0 kg
de acid acetic de 80% sau de o altd concentratie calculata fata de cea de 80%, 7,5 kg de acid lactic de 40% si
8,5 dm? de apa. Amestecul se agitd, se omogenizeazi si se imbuteliaza. Randamentul produsului — 100 kg.

Condimentul propus reprezinta un produs omogen dens de culoare maro, cu gust picant i aroma specifica
de cacao sau cafea.

(57) Revendiciri:

1. Condiment ce contine mustar praf, sare, acid acetic, componente lipidic, glucidic si gustativ-
aromatic, conservant si apd, caracterizat prin aceea ci in calitate de component lipidic se foloseste unt, in
calitate de component glucidic — miere naturala, in calitate de component gustativ-aromatic — produs al
prelucrarii boabelor de cacao sau cafea, in calitate de conservant — acid lactic de 40%, totodata ingredientele
sunt luate Tn urmatorul raport, in % de masa:

mustar praf 8,0...10,0
unt 10,0...15,0
sare 1,0..3,0
miere naturala 9,0..17,0
acid acetic de 80% 1,0..2,0
produs al prelucrarii

boabelor de cacao sau cafea 15,0...30,0
acid lactic de 40% 1,25...7,50
apa restul.

2. Condiment, conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ca in calitate de produs al prelucrarii
boabelor de cacao sau cafea se foloseste pudrd de cacao, ciocolata, sau pudra de cafea.
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