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(54) Condiment de fructe, pomusoare si legume

(57) Rezumat:
1

Inventia se refera la industria alimentara, si
anume la un condiment de fructe, pomusoare si
legume.

Condimentul contine piure de dovleac sau
de mere, piure de gutuie japoneza sau de
corcoduse galbene, sau de agrise, precum si
zahar tos, sare de uz alimentar, mirodenii si

2
spiterii, mustar, pectind sau guma de xantan,
sau guma de carub, sau guma de guar si apa.
Rezultatul consta in sporirea omogenitatii
si a stabilitatii consistentei condimentului si
majorarea valorii lui nutritive.
Revendicari: 3




(54) Fruit, berry and vegetable condiment

(57) Abstract:
1

The invention relates to the food industry,
namely to a fruit, berry and vegetable
condiment.

The condiment includes pumpkin or apple
sauce, Japanese quince or yellow cherry plum,
or gooseberry sauce, as well as granulated
sugar, table salt, spices, mustard, pectin or

(54) I1.1010BO-SITOAHO-0BOILIHASI IPUIIPABA

(57) Pedepar:

W3o0pereHrie  OTHOCHTCS K  NHIIEBOH
MPOMBIIIJIEHHOCTH, @ HMEHHO K IIJIOA0BO-
SITOJTHO-OBOILHOW IIPUTIPaBE.

IIpunpaBa coOmepUT THIKBEHHOE WU
SI0JIOYHOE TTIOpe, IIOpEe aiBbl STIOHCKOW HIIH
JKENTOIUIONHON asbluu, WIN KpPBDKOBHHUKA, a
TAaKKE  Caxap-ECOK, IOBAPEHHYI  COIb,
CHEeIIMd U TPSHOCTH, TOpYMIly, MEKTHH WIU

2
xanthan gum, or carob tree gum, or guar gum
and water.

The result is to increase the uniformity and
stability of condiment consistence and to
increase its nutritional value.

Claims: 3

2

KCaHTaHOBYIO KaMeJlb, HJIH KaMelb POKKOBOTO
JIepeBa, WK IYapoBYIO KaMeJb U BOJY.

Pe3yiapraT  COCTOMT B MOBBIIIEHHH
OMHOPOTHOCTH M CTOMKOCTH KOHCHCTECHI[HH
NpUMpaBbl ¥ B TMOBBIIIEHHHA €€ MHIIEBON
[IEHHOCTH.

I1. bopmyusr: 3
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Descriere:
(Descrierea se publica in redactia solicitantului)

Inventia se refera la industria alimentard, si anume la un condiment de fructe,
pomusoare si legume.

in prezent una din directiile actuale si de perspectiva in domeniul alimentatiei sinitoase
este elaborarea produselor de generatie noud. La acestea poate fi atribuit un sortiment larg
de produse, inclusiv condimente (sosuri), care imbundtatesc aspectul, gustul si aroma
mancarii de baza.

Este cunoscut sosul de tomate, fabricat din tomate proaspete sau produse de tomate
concentrate cu adaos de sare, mirodenii, acid acetic, legume proaspete sau préjite, piure si
suc de fructe si legume, verdeatd, usturoi, zahar, ulei vegetal, ambalat in recipiente de sticla
sau metalice Inchise ermetic si sterilizate [1].

Mai este cunoscut sosul de fructe, pomusoare si legume «Anenrpura» cu urmatorul
raport al componentelor, % mas: gutui — 20, mere — 5, rodii — 6, rachitele — 15, aronie — 15,
curmale — 27, morcov — 3, sfecla — 3, sare de uz alimentar — 0,2, agent de ingrosare
(amidon) — 3, acid acetic cu concentratia de 80% — 0,5, acid sorbic — 0,04 si apa — restul.
Sosul poate contine suplimentar acid ascorbic pana la 0,05%, acid citric pana la 3%, acid
acetic cu concentratia de 80% max 0,2%, apa restul [2].

Cel mai aproape de esenta inventiei este sosul de fructe, pomusoare si legume, care
contine 1n calitate de fructe si pomusoare — gutui, mere, corcoduse, prune, visine, masline,
rodii §i struguri, in calitate de legume — tomate, pastd de tomate, morcov, dovleac, ardei
grasi, usturoi. De asemenea sosul mai contine zahar tos, sare de uz alimentar, amidon,
mirodenii, condimente, apa si conservant [3].

Dezavantajul acestor sosuri este utilizarea amidonului in calitate de agent de ingrosare,
care Inrautateste caracteristicile reologice si organoleptice ale produsului finit. Amidonul
mareste considerabil viscozitatea in procesul fierberii, ca rezultat procesul de evaporare a
surplusului de apa devine mai dificil si o parte din masa pregatita ramane pe peretii vaselor.
in cazul utilizarii amidonului existi posibilitatea aparitiei gustului striin, tulburelii
produsului finit si sesizarea dificila a gustului si aromei lui. La pastrarea indelungata a
sosurilor cu amidon este posibila stratificarea lor ca urmare a sedimentarii amilozei. Un alt
neajuns al sosurilor prezentate este utilizarea acizilor ascorbic, citric si acetic, in calitate de
acidulat, care iritd mucoasa stomacului.

Problema pe care o solutioneaza inventia revendicata consta in crearea unui condiment
de fructe, pomusoare si legume 1n baza materiei prime autohtone cu caracteristici
organoleptice si reologice inalte, sporirea omogenitatii si a stabilitatii consistentei
condimentului si majorarea valorii lui nutritive.

Condimentul de fructe, pomusoare si legume contine piure de dovleac sau de mere,
piure de gutuie japoneza sau de corcoduse galbene, sau de agrise, precum §i zahar tos, sare
de uz alimentar, mirodenii §i spiterii, mustar, pectind sau guma de xantan, sau guma de
carub, sau guma de guar si apa 1n urmatorul raport al componentelor, % mas.:

piure de dovleac sau de mere 40,0...50,0

piure de gutuie japoneza sau corcoduse galbene, sau 22,0...25,0
agrise

zahar tos 16,8...17,0

sare de uz alimentar 15...16

mirodenii si spiterii 0,9...1,0

mustar (pulbere) 0,3...0,8

pectind sau guma de xantan, sau guma de carub, sau 0,2...0,3
guma de guar

apa restul.

In calitate de mirodenii si spiterii se utilizeaza coriandru, ardei rosu macinat, piper
negru maécinat, ienibahar, piper alb macinat, usturoi, cimbru maruntit, frunze de telina
maruntitd, fructe de berberis si seminte de dovleac decojite maruntite.

Condimentul contine substante hidrosolubile — min 22%, aciditate titrabila recalculata la
acid citric — 0,5...0,6%, cloruri — 1,3...2,0%, aciditate activa — max 3,8.
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Rezultatul consta in sporirea omogenitatii si a stabilitatii consistentei condimentului si
majorarea valorii lui nutritive.

O distinctie semnificativd a inventiei propuse este introducerea in compozitia
condimentului a piureului de gutuie japoneza sau de corcoduse galbene, sau de agrise, care
conferd produsului un gust mai armonios, aromd find placuta, face consistenta mai
omogend intrucdt contine substante pectice native. Pe langa aceasta, condimentul fabricat
cu adaugarea piureului de gutuie japoneza sau de corcoduse galbene, sau de agrise contine
acizi organici, substante minerale, polifenoli, pectine, substante tanante, care contribuie la
asimilarea mai buna de catre organism si servesc pentru stimularea proceselor biochimice
in organism.

Introducerea in produs a pectinei sau a gumei de xantan, sau a gumei de carub, sau a
gumei de guar, care sunt agenti naturali de formare a structurii, spre deosebire de amidon
contribuie la formarea legaturilor de hidrogen si covalente suplimentare intre moleculele
ingredientelor care fac parte din compozitia condimentului. Substituirea amidonului cu
agentii de formare a structurii indicati influenteaza favorabil consistenta condimentului, o
stabilizeaza si preintdmpinad stratificarea produsului datoritd capacitatii mai sporite de
formare a gelului, de retinere a apei si de stabilizare comparativ cu amidonul. Altd prioritate
a acestor agenti de formare a structurii este capacitatea lor de a lega si a elimina din
organism metalele toxice, radionuclizii, colesterolul in exces, acizii biliari.

Fructele de gutuie japoneza si agris sunt bogate in acizi organici, substante tanante,
vitaminele C, P si microelemente, poseda activitate antioxidantd inalta, elimina
radionuclizii din organism.

Mustarul conferda condimentelor un gust specific picant, contribuie la ameliorarea
digestiei, poseda actiune antibacteriana, deoarece contine ulei eteric. Mustarul de asemenea
contine un sir de substante biologice: vitaminele A, E, D, vitaminele grupei B s.a.

Exemple de realizare

Exemplul 1

Pentru fabricarea condimentului de fructe, pomusoare si legume se utilizeaza piureul de
fabricare industriald care se dozeaza conform retetei. Caracteristicile de baza ale piureului:
fractia masica de substante uscate solubile — min 9%, aciditatea titrabila recalculata la acid
citric — min 2,4%. Toate componentele retetei se supun pregitirii tehnologice standarde, in
functie de tipul acestora.

Mirodeniile (piper alb, piper negru, ienibahar, coriandru, cimbru s.a.) se maruntesc §i se
cern prin sitd. Semintele de dovleac fara coaja se maruntesc si se cern prin sitd. Fructele de
berberis (proaspete sau uscate) se spald si se usuca pana la indepartarea apei de pe suprafata
acestora. Pectina sau guma de xantan, sau guma de carub, sau guma de guar — agentii de
formare a structurii, se amesteca cu zahar si se dizolva in apa incalzita pana la temperatura
de 50...60°C.

Condimentul se pregateste respectand urmatorul raport al componentelor, % mas.: piure
de dovleac — 42,0, piure de gutuie japoneza — 25,0, zahar — 17,0, sare — 1,6, pectina — 0,2,
mustar — 0,8, usturoi — 0,6, ardei rosu macinat — 0,2, frunze de telind proaspete maruntite —
0,2, apa—12,4.

Piureul se incélzeste pana la fierbere si se adauga conform retetei toate ingredientele, la
amestecare continud, pentru a evita formarea cocolosilor, In urmatoarea ordine — sarea
dizolvata in apa, zaharul, mustarul, mirodeniile maruntite, frunzele de telind maruntite,
solutia de agenti de formare a structurii pregatitd. Produsul se amesteca pana la o masa
omogena, se incdlzeste pana la temperatura de 80...85°C, se verifica aciditatea titrabila,
care trebuie sd constituie 0,5...0,6% si fractia masicd de substante uscate solubile care
trebuie sa constituie min 22%, se ambaleaza si se sterilizeaza. Dupa sterilizare borcanele de
racesc.

Exemplul 2

Condimentul se pregiteste analogic exemplului 1, dar cu urmétorul raport al
componentelor, % mas.: piure de dovleac — 50,0, piure de corcoduse galbene — 25,0, zahar
— 16,8, sare — 1,6, pectina — 0,3, mustar — 0,5, piper negru macinat — 0,4, ardei rosu méacinat
— 0,3, coriandru maruntit — 0,2, apa — 4,9.

Exemplul 3

Condimentul se pregiteste analogic exemplului 1, dar cu urmitorul raport al
componentelor, % mas.: piure de mere — 40,0, piure de agrise — 25,0, zahar — 16,8, sare —
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1,6, guma de xantan — 0,3, mustar — 0,8, ardei rosu macinat — 0,3, coriandru — 0,6, apa —
14.6.

Exemplul 4

Condimentul se pregateste analogic exemplului 1, dar cu urmadtorul raport al
componentelor, % mas.: piure de dovleac — 43,0, piure de gutui japoneze — 22,0, zahar —
16,8, sare — 1,6, guma de carub — 0,3, mustar — 0,8, piper negru macinat — 0,3, ienibahar —
0,1, usturoi — 0,5, apa — 14,6.

Exemplul 5

Condimentul se pregateste analogic exemplului 1, dar cu urmadtorul raport al
componentelor, % mas.: piure de mere — 45,0, piure de agrise — 25,0, fructe de berberis —
0,7, zahar — 16,8, sare — 1,6, guma de guar — 0,3, mustar — 0,3, ardei rosu macinat — 0,3,
apa — 10.

Exemplul 6

Condimentul se pregateste analogic exemplului 1, dar cu urmaétorul raport al
componentelor, % mas.: piure de dovleac — 50,0, piure de corcoduse galbene — 25,0,
seminte de dovleac maruntite — 1,0, zahar — 16,8, sare — 1,6, pectinda — 0,3, mustar — 0,8,
apa —4,5.

Conform degustarii efectuate, toate mostrele cercetate au obtinut note bune. in tabel
sunt prezentate caracteristicile organoleptice ale condimentelor elaborate.

Tabel

Caracteristicile organoleptice ale condimentelor elaborate

Caracteristicile organoleptice Conditii de admisibilitate

Aspect exterior, consistenta Masa omogena pasata, cu consistenta ce
practic nu curge, cu prezenta particulelor
maruntite de ingrediente.

Gust i aroma Gust acru — dulciu, picant, miros placut,
caracteristic ingredientelor utilizate
Culoare De la oranj pana la galbend, determinata

de  continutul  ingredientelor  dupa
prelucrarea termica

Caracteristicile fizico-chimice ale condimentelor
Fractia masica:

- de substante hidrosolubile — min 22%,

- acizi titrabili (recalculati la acid citric) — 0,5...0,6%,
- cloruri — 1,3...2,0%,

- aciditatea activa — max 3,8.
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(56) Referinte bibliografice citate in descriere:
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(57) Revendicari:

1. Condiment de fructe, pomusoare si legume, care contine piure de dovleac sau de
mere, piure de gutuie japoneza sau de corcoduse galbene, sau de agrise, precum si zahar
tos, sare de uz alimentar, mirodenii §i spiterii, mustar, pectind sau guma de xantan, sau
guma de carub, sau guma de guar i apa In urmatorul raport al componentelor, % mas.:

piure de dovleac sau de mere 40,0...50,0
piure de gutuie japonezd sau corcoduse

galbene, sau agrise 22,0...25,0
zahar tos 16,8...17,0
sare de uz alimentar 15...1,6
mirodenii §i spiterii 0,9...1,0
mustar (pulbere) 0,3...0,8

pectind sau guma de xantan, sau guma de 0,2...0,3
carub, sau guma de guar
apa restul.

2. Condiment, conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ci in calitate de
mirodenii si spiterii se utilizeazd coriandru, ardei rosu madcinat, piper negru macinat,
ienibahar, piper alb macinat, usturoi, cimbru méaruntit, frunze de telind maruntita, fructe de
berberis si seminte de dovleac decojite maruntite.

3. Condiment conform revendicarilor 1-3, caracterizat prin aceea ca contine substante
hidrosolubile — min 22%, aciditate titrabil recalculata la acid citric — 0,5...0,6%, cloruri —
1,3...2,0%, aciditate activda — max 3,8.

Agentia de Stat pentru Proprietatea Intelectuala
str. Andrei Doga, nr. 24, bloc 1, MD-2024, Chisinau, Republica Moldova
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