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(57) Rezumat:
1

Inventia se refera la industria alimentara, si
anume la prepararea gustarilor uscate din
fructe, in particular la un procedeu de
preparare a batoanelor din prune uscate.

Procedeul, conform inventiei, prevede
tocarea prunelor uscate, amestecarea acestora
cu suc concentrat de fructe si/sau sirop de

2

fructe, sau un amestec de suc si sirop cu miere
naturala, precum si cu alte fructe uscate si/sau
nuci, si/sau seminte oleaginoase, extrudarea
amestecului, tdierea in batoane §i uscarea
acestora.

Optional, batoanele se acopera cu glazura.

Revendicari: 4



(54) Process for preparing dried plum bars

(57) Abstract:
1

The invention relates to the food industry,
namely to the preparation of dry fruit snacks,
in particular to a process for preparing dried
plum bars.

The process, according to the invention,
provides for grinding dried plums, mixing
them with concentrated fruit juice and/or fruit

2
syrup, or a mixture of juice and syrup with
natural honey, as well as with other dried fruits
and/or nuts, and/or oilseeds, extruding the
mixture, slicing and drying thereof.
Optionally, the bars are covered with glaze.
Claims: 4

(54) Cnioco6 npuroToBJaeHUus1 6ATOHYNKOB U3 CYyLLIEHBIX CJIUB

(57) Pedepar:

W3o0pereHrie  OTHOCHTCS K  NHIIEBOW
MIPOMBIIIJIEHHOCTH, a  HMMEHHO K
TIPUTOTOBJICHUIO CYXUX CHEKOB M3 (PPYKTOB, B
YaCTHOCTH K  CHOCOOY  NPHUTOTOBJICHHS
0GaTOHYMKOB U3 CYLICHBIX CIIUB.

Crioco0, COTJIaCHO N300pETEHHIO,
NpeIycCMaTpUBaeT U3MENbUCHHE  CYIICHBIX
CITUB, ux nepeMelInBaHue c

KOHLICHTPUPOBAHHBIM  ()PYKTOBBIM  COKOM

2

W/Wi PPYKTOBBIM CHUPOITOM, HJIH CMECBIO COKa
W CUpOIa C HATypaJbHBIM MEJOM, a TaKXKe C
JIPYTUMH  CyXO(QpyKTaMH W/WIM Opexamd,
n/unm MaCIHYHBIMA ceMeHaMu,
SKCTPY/IMPOBAHUE CMECH, PE3KY Ha OATOHUHMKH
U UX CYUIKY.

OnnuoHanbHO, OAaTOHYMKH TOKPBIBAIOTCS
I1a3ypblo.

I1. popmymsr: 4
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentara, si anume la prepararea gustarilor uscate din
fructe, in particular la un procedeu de preparare a batoanelor din prune uscate.

Batoanele sunt o forma de prezentare a gustarilor alimentare, care se deosebeste prin o
comoditate de consum, fiind alimentatia "in mers", gustarile dintre mese.

Acestea variazd in functie de compozitie si sunt compuse din cereale, nuci, fructe
uscate, Indulcitori si alte ingrediente. De obicei, ingredientele uscate sunt amestecate cu un
liant, cum ar fi siropul de zahar sau un fondant, comprimate in batoane si apoi tdiate de
lungimea dorita.

Pentru a imbunatati consistenta si a prelungi termenul de valabilitate al batoanelor, in
ele se introduc polioli, cum ar fi glicerina si sorbitolul, grasimi (US 4451488 A 1984-05-
29), glicerina, guma arabica si carboximetilceluloza de sodiu (RU 2270581 C2 2006-02-
27), glicerina (RU 2583083 C1 2016-05-10), pectind (berukoBa, E.C. PoxxnectBeHckas,
JLH. Ouenka mepCcrnexTyB CTPAaTernu Pa3BUTHS MTPOIYKTa Ha OCHOBE CO3/IaHHsI HHHOBAIIUH
B ,,[€XHOJIOTHS U TOBAPOBEJICHUEC HWHHOBAIMOHHBIX ITHIIEBBIX MPOAYKTOB”, No 5(22) 2013,
p. 108-114).

Este importantd compozitia produselor si din punct de vedere al sustinerii unei
alimentatii sandtoase cu ingrediente naturale. Popularizarea modului sanatos de viata
stimuleaza anume cresterea gustarilor din fructe, pentru ca se considera a fi foarte
folositoare sanatatii.

Spre deosebire de batoanele de cereale utilizate pe scara larga (inclusiv cele cu adaosuri
de nuci, fructe, seminte etc.), batoanele din fructe uscate pot fi modelate direct din pulpa
fructelor, farda componenta liant, datoritd concentratiei ridicate de zaharuri naturale din
fructe, ceea ce face posibila producerea unor batoane din fructe complet naturale. Cu toate
acestea, prunele uscate, in special prunele uscate produse in Moldova, nu au intotdeauna o
astfel de texturd care sa serveascd drept baza pentru modelarea calitativa (ILlnsaryn I'.B,
Cumma  A.A.  Peonornueckue CBOMCTBa (DpPYKTOBOM OCHOBBI W3  HYEPHOCIIUBA.
XiebonekapHas U KoHauTepckas mpoM-ctb (MockBa), 1984, Ne 11, p. 33-35), (Lnsaryn
I'.B., bBornapuyk JI.B. 3aBUCUMOCTh KOHCUCTEHLIUM YEPHOCINBA OT XUMHUYECKOTO COCTaBa.
KoncepBHast 1 oBolecyimuisHas npoM-cth (Mocksa), 1984, Ne 9, p. 26-28).

Este cunoscut un procedeu de producere a deserturilor din fructe uscate, care include
uscarea fructelor drupacee, blansarea lor la temperatura de 80...100°C, extragerea
samburilor care se efectueaza prin presare, amestecarea, conform retetei, cu adaosurile
solubile in apa, uscarea ugoara a fructelor pana la umiditatea de 20...25%, faramitarea lor,
modelarea si glazurarea [1].

Acest procedeu are un sir de dezavantaje: utilizand zahar pulbere in calitate de adaosul
uscat solubil in apd, obtinem un produs cu zahar adaugat. Zaharul pudra se dizolva bine pe
suprafata prunelor uscate la temperaturi ridicate (cel putin 70°C). Totusi, temperatura
prunelor incélzite la blansare scade 1n timpul manipuldrii dupa blansare (extragerea
samburilor, amestecarea), rezultind o micsorare brusca a solubilitatii zaharului pudrd si, in
consecintd, o reducere a continutului de substante uscate solubile in desertul finit,
cristalizarea zaharului nedizolvat. Prelucrarea ulterioard a fructelor uscate slab carnoase
afecteaza procesul de modelare, duce la obtinerea produsului cu aciditate ridicata si o
consistenta relativ asprd, care se deterioreaza in timpul depozitarii produsului din cauza
pierderii de umiditate. Necesitatea incalzirii (mentinerea temperaturii) a fructelor uscate
face procesul dificil din punct de vedere tehnic.

De asemenea este cunoscut un procedeu de producere a bastonagelor de fructe care
constd 1n pregatirea fructelor, tdierea in felii sau cubulete, blansarea, deshidratarea osmo-
difuzionala in solutie de zahar sau polioli pana cand continutul de substante uscate solubile
din fructe sa se mareasca cu un factor de 1,5...1,8, dupa care fructele se racesc, se separa
de sirop si se usuca usor intr-un uscator cu radiatie infrarosie sau convectie, sau combinat
la o temperatura de 80 °C pana la un continut de umiditate max. 15 %; fructele pregatite si
zaharul in cantitdti de reteta se Incarca intr-un cazan de fierbere, se adauga apa in raport de
800 g la 10 kg de zahar, se fierb timp de 20...25 de minute, se formeaza brichete, brichetele
se impacheteaza in pungi polimerice. La un kg de zahar se adaugd un kg de nuci, pre-
prajite la o temperaturd dintre 110 si 150°C péana la pierderea in greutate de 9 % si
macinate in bucati mici [2].



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

MD 1338 Z 2020.01.31

4

Este cunoscut, de asemenea, un procedeu de producere a batoanelor de fructe, care
include urmatoarele etape tehnologice: prepararea fructelor preferabil proaspete sau a
pomusoarelor, sau a legumelor (sortarea, spalarea, curatarea, tdierea in felii sau bucati
mici); blansarea si impregnarea fructelor pregatite intr-un sirop de zahar cu concentratia de
50% (temperatura siropului de zahar de 90...100°C, raportul de sirop si fructe 1: 1, durata
1...20 min); expunerea fructelor in sirop, fara incilzire, la temperatura camerei, timp de
10...20 min pana la fractia masica de substante uscate de 24...28%; separarea fructelor de
sirop; uscarea fructelor pana la umiditatea de 20...25% cu utilizarea radiatiilor infrarosii
(temperatura de 70...75°C pentru un timp care asigura scaderea greutatii fructelor de 70%);
pastrarea semifabricatului obtinut (daca este necesar); adaugarea la semifabricat a zaharului
(in raport de 1 parte de zahar la 3 parti de semifabricat), eventual, a nucilor (prealabil
prajite si zdrobite in bucati de 2...4 mm) si a fibrelor dietetice intr-0 cantitate de 1,5%;
fierberea sub agitare timp de 20...25 min (sau 30...35 min in cazul adaugarii nucilor) la
temperatura de 80°C; racirea amestecului obtinut de fructe pana la temperatura de
60...70°C, modelarea produsului in forma de benzi prin extrudare printr-o matritd; taierea
benzilor in batoane; stropirea batoanelor cu alcool; racirea batoanelor la o temperatura de
(-) 10 °C; sterilizarea cu radiatie infrarosie; impachetarea (in folie de polimer) [3].

Procedeele cunoscute sunt caracterizate de un continut ridicat de zahar adaugat in
produsul finit, precum si de excesul de siropuri utilizate In procesul de deshidratare osmo-
difuzionala, problema utilizarii lor. Tratamentul termic al fructelor cu umiditate scazuta,
realizat nainte de extrudare, este in stare sa producd caramelizarea zaharurilor scazand
calitatea fructelor uscate. Produsele obtinute manifesta o deteriorare semnificativa a culorii
si texturii in timpul depozitarii pe termen lung. Stropirea batoanelor cu alcool, pasteurizarea
complica procesul, fard a asigura stabilitatea microbiologicd, deoarece este tratatd numai
suprafata produsului.

Problema pe care o rezolva inventia solicitata consta in:

- cresterea legaturii dintre particulele masei din prune uscate pregatite pentru modelare
prin extrudare si imbunatatirea procesului de extrudare;

- simplificarea procesului de preparare a masei destinate modelarii,

- obtinerea batoanelor naturale de fructe, fara adaos de zaharoza, grasimi, polioli;

- extinderea gamei sortimentale a batoanelor naturale de fructe cu un gust, consistenta
si masticabilitate bune, o duratd lungd de depozitare fira deteriorarea semnificativd a
calitatii, indeosebi a texturii.

Inventia solutioneaza problema prin aceea cd se propune un procedeu de preparare a
batoanelor din prune uscate care prevede pregatirea prunelor uscate, blansarea acestora la
temperatura de 80...100°C, extragerea samburilor, tocarea prunelor pana la dimensiuni de
3...7 mm, amestecarea acestora cu suc concentrat de fructe si/sau sirop de fructe, sau un
amestec de suc si sirop cu miere naturald pana la atingerea unui continut total de substante
uscate solubile de 73...77%, din care 10...25% constituie substante solubile adaugate,
urmeaza amestecarea cu fructe uscate cu texturd densa si/sau nuci, si/sau seminte
oleaginoase maruntite pand la dimensiuni de 1...6 mm, intr-un raport respectiv de (80...93)
. (7...20), extrudarea amestecului, tdierea in batoane si uscarea acestora pand la umiditatea
de 12 ... 18%.

Inainte de tocare, prunele uscate pot fi amestecate cu un tip sau mai multe tipuri de alte
fructe uscate care la un continut de umiditate de 10...30%, cu o textura moale, carnoasa,
amestecarea se efectueaza in proportie de (60...70) la (30...40) , totodata cota prunelor
uscate in masa extrudabila constituie cel putin 50%.

Batoanele dupa uscare si racire pot fi acoperite cu glazura de diferite tipuri.

Prunele uscate, maruntite prin tocare cu obtinerea particulelor de dimensiuni de 3 ... 7
mm, formeaza o legaturd stransd intre particule datoritd stérii lipicioase a miezului de
fructe. Prunele uscate cu un continut majorat de substante solubile sunt percepute ca moi,
carnoase si usor mestecabile, care chiar si la valori joase ale umiditatii se caracterizeaza
printr-o stare mai lipicioasd a miezului si permite formarea unei mase omogene cu o
consistenta potrivita.

Utilizarea in calitate de sursd de substante uscate solubile a derivatelor din fructe cu
adaugarea eventuald a mierii permite obtinerea batoanelor 100% din fructe sau cu adaos de
miere. Adaugarea substantelor uscate solubile in formd de concentrate lichide de fructe
este o operatiune tehnologica simpla, deoarece concentratele sunt usor de amestecat cu
prunele uscate tocate, farda a necesita incalzire. Utilizarea mixurilor de fructe si miere
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imbogateste gustul produsului si impiedica cristalizdrea nedoritd a mierii in timpul
depozitarii batoanelor finite.

Reteta de amestecare a prunelor uscate si a sursei de substante uscate solubile este
calculatd luand 1n considerare umiditatea fructelor uscate si concentratia produselor lichide
din fructe astfel incat amestecul obtinut sa indeplineasca cerintele stabilite.

Dupé cum rezulta din experimentele efectuate, prunele uscate cu un continut majorat de
substante uscate solubile, avand un continut total de substante uscate de 73...77%, dintre
care proportia substantelor uscate solubile adaugate este de 10...25% (relativ), sunt bine
extrudate prin matritd cu formarea corpurilor de forma regulata si gust armonios.

Utilizarea ingredientelor (fructe uscate cu texturd densd, nuci, seminte oleaginoase)
permite crearea unui sortiment foarte larg cu o valoare nutritiva diferiti. in batoanele
obtinute, proprietatile senzoriale (aspect, culoare, textura, gust, miros) ale prunelor uscate si
ale ingredientelor de sortiment sunt diferite, ceea ce ofera consumatorului o varietate de
senzatii gustative.

Mairuntirea ingredientelor pand la particule de 1...6 mm contribuie la distribuirea lor
uniforma in masa batonului. Maruntirea ingredientelor prin tdiere nu este insotitd de
eliberarea uleiului din nuci si seminte oleaginoase, ceea ce permite pastrarea lor pe termen
lung in compozitia batoanelor fard oxidare. Adaugarea ingredientelor de sortiment intr-0
cantitate de 7...20% din masa extrudatdi imbogateste gustul si valoarea nutritivd a
produsului finit fara efecte negative asupra procesului de extrudare, chiar imbunatateste
alunecarea produsului in aparatul de extrudare.

Produsul finit in forma de batoane cu valoarea activitatii apei in intervalul de 0,42...0,62
si umiditatea corespunzitoare de 12...18% se caracterizeaza prin consistenta densa, in
acelasi timp, fiind usor masticabil, textura placuta si o durata lungad de pastrare. Diapazonul
indicat al activitatii apei in produsul finit nu permite dezvoltarea bacteriilor, precum si a
drojdiilor §i mucegaiurilor.

Pentru a extinde gama si varietatea proprietatilor gustative, precum si valoarea
nutritionald, prunele uscate inainte de tocare pot fi amestecate cu alte tipuri de fructe uscate,
care au pulpa moale si carnoasa (boabe din struguri de soiuri apirene, curmale, smochine,
caise etc.), totodatd pentru a asigura procesul de extrudare, continutul prunelor uscate in
masa extrudata trebuie sa fie de cel putin 50%.

Una din variantele de executare a procedeului propus este glazurarea batoanelor.
Glazurarea batoanelor retine evaporarea apei si cristalizarea zaharurilor in timpul
depozitdrii prelungite a batoanelor de fructe. Activitatea apei previdzute in produs
corespunde activitatii apei in glazura de ciocolatd sau de cacao, sau de cofetarie, care
constituie 0,45...0,50. in conditii de egalitate aproximativd a valorilor activitatii apei,
transferul apei dintre corpul si acoperirea batonului practic nu are loc, ceea ce sustine si
calitatea glazurii in timpul pastrarii, aceasta nu crapa si nu se albeste.

Rezultatul constd in sporirea proprietitilor de legare si imbundtatirea procesului de
extrudare; obtinerea unui sortiment larg de batoane naturale din prune uscate cu calitate
inalta si durata lunga de depozitare cu pastrarea texturii si a masticabilitatii bune.

Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1

Se pregatesc ingredientele pentru prepararea batoanelor din prune uscate:

- prunele uscate fara samburi, prelucrate pentru consum*, cu umiditate medie
(27,3%) se maruntesc cu ajutorul masinii de tocat carne, folosind o sitd cu diametrul
ochiurilor de 5 mm;

- suc de mere concentrat (substantele uscate dupa refractometru 77,5%);

- merele uscate decojite si fard casa seminald (umiditatea 10,0%) se maruntesc prin

taiere, obtinand particulele de 3...5 mm;

- miezul de nuca (umiditatea 3,8%) se marunteste prin taiere, obtinand particule de

aproximativ 1...2 mm.

Toate ingredientele se cantaresc conform retetei (%):

- prune uscate tocate — 71,53;

- suc de mere concentrat — 14,19;

- mere uscate maruntite — 6,49;

- miez de nucd maruntit — 7,80.
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Prunele uscate se amesteca cu sucul de mere, substantele uscate in masa obtinuta
73,52%, dintre care cota relativd a substantelor uscate solubile din suc de mere este de
17,44%.

Ingredientele sortimentale (mere uscate si miez de nuca maruntit, in total 14,29% din
retetd) se adaugd la masa de prune uscate si suc, se amestecd minutios, obtinand masa
pentru extrudare.

Masa obtinuta se extrudeazd cu ajutorul snecului, trecand prin diametrul ajutajului
matritei de (21 x 9) mm. Produsul extrudat in forma de banda se taie in batoane cu
lungimea de 8 cm. Batoanele asezate pe site se usuca intr-un flux de aer la temperatura de
50°C, timp de 5 ore, se racesc si se preambaleazi in folie din material polimeric laminat cu
aluminiu. Produsul finit, avand umiditatea de 15,1% si activitatea apei de 0,52, s-a
apreciat organoleptic: o brichetd omogena, putin elastica, cu suprafata uscata, lucioasa, de
culoare maro inchis cu nuante rosii si incluziuni mai deschise; gust dulce, putin acrisor cu
accente ale tuturor ingredientelor de reteta si masticabilitate buna. La evaluarea batoanelor
preambalate dupa depozitarea lor in conditii neregulate (ambiente), timp de 8 luni, nu s-au
inregistrat oarecare modificari semnificative ale calitatii produsului; activitatea apei putin s-
a micgorat pana la 0,51.

*) prelucrarea prunelor uscate pentru consum include sortarea, spilarea, blangarea
prunelor uscate la temperatura de 80 ... 100°C, extragerea samburilor.

Exemplul 2

Procedeul se realizeaza conform exemplului 1. Se deosebeste prin aceea ca in reteta
batoanelor este introdusa miere naturala de salcadm (continutul apei 14,6%), care se adauga
la sucul de mere, se incdlzeste la amestecare la temperatura maxima de 40°C pentru a
micsora putin viscozitatea amestecului.

Reteta masei pentru extrudare (%):

- prune uscate tocate — 71,53;

- suc de mere concentrat — 7,09;

- miere naturala de salcam - 6,44;

- apa potabild — 0,66;

- mere uscate maruntite — 6,49;

- miez de nuca maruntit — 7,80.

Exemplul 3

Se pregatesc ingredientele pentru prepararea batoanelor din prune uscate si stafide
(struguri uscati din soiuri apirene): prunele uscate fard simburi, prelucrate pentru consum
cu umiditate medie (28,6%), stafidele cu continutul de substante uscate de 15,0% si textura
mestecabild carnoasa (se marungesc cu ajutorul masinii de tocat carne, trecandu-le printr-o
sitd cu diametrul ochiurilor de 5 mm); sucul de mere concentrat (substante uscate dupa
refractometru 75,0%) se amestecd cu cantititi mici de apad calda; miezul de alune
(umiditate 4,0 %) se zdrobeste si se marunteste prin taierea cu ajutorul masinii de macinat
nuci cu cutite, obtinand particulele de 1...5 mm.

Toate ingrediente se cantdresc conform retetei (%):

- prune uscate tocate — 50,35;

- stafide — 24,52;

- apa potabild — 3,31;

- suc de mere concentrat — 13,82;

- miez de alune maruntit — 8,0.

Masa tocatd, care include prune uscate si stafide in raport de 67:33, se amesteca cu
sucul de mere usor diluat, substantele uscate in masa obtinuta 73,0%, dintre care cota
relativd a substantelor uscate solubile din sucul de mere 15,4%.

Ingredientul sortimental (miez de alune maruntit, 8,0% conform retetei) se adauga la
masa de fructe uscate, se amesteca minutios, obtinand masa pentru extrudare.

Masa obtinuta se extrudeazd cu ajutorul snecului, trecand prin diametrul ajutajului
matritei de (30 x 12) mm. Produsul extrudat in formad de banda se taie in batoane cu
lungimea de 8 cm. Batoanele asezate pe site se usucd intr-un flux de aer la temperatura de
50°C, timp de 6 ore, se racesc si se preambaleaza in folie din material polimeric laminat cu
aluminiu. Produsul finit, avind umiditatea de 14,4% si activitatea apei de 0,55, s-a
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apreciat organoleptic: o brichetd omogena cu suprafata uscatd, lucioasd, de culoare maro
inchis cu nuante rosii si incluziuni mai deschise; consistenta tare elastica, se mesteca bine;
miros caracteristic ingredientelor, gust dulce-acrisor cu aciditate bine evidentiata.
Batoanele preambalate, dupd depozitarea lor in conditii neregulate (ambiente), timp de 8
luni, au fost apreciate ca bune, fira modificdri semnificative ale calitatii si valorii de
activitate a apei.

Exemplul 4

Procedeul se efectueaza conform exemplului 3. Se deosebeste prin aceea ca batoanele
uscate trec succesiv printr-o masini de glazurat si un tunel de ricire. in masina de glazurat
se executa invelirea batoanelor de fructe cu glazura (ciocolatd) topitd. Dupa racire,
batoanele glazurate se ambaleaza in ambalaj de desfacere.

(56) Referinte bibliografice citate in descriere:

1. MD 193 B1 1995.05.31
2. RU 2358451 C2 2009.06.20
3. RU 2612784 C1 2017.03.13

(57) Revendicari:

1.  Procedeu de preparare a batoanelor din prune uscate, care prevede pregitirea
prunelor uscate, blansarea acestora la temperatura de 80...100°C, extragerea samburilor,
tocarea prunelor pana la dimensiuni de 3...7 mm, amestecarea acestora cu suc concentrat
de fructe si/sau sirop de fructe, sau un amestec de suc si sirop cu miere naturala pana la
atingerea unui continut total de substante uscate solubile de 73...77%, din care 10...25%
constituie substante solubile adaugate, dupa care urmeaza amestecarea cu fructe uscate cu
texturd densa si/sau nuci, si/sau seminte oleaginoase maruntite pana la dimensiuni de 1...6
mm, intr-un raport respectiv de (80...93) : (7...20), extrudarea amestecului, taierea in
batoane si uscarea acestora pana la umiditatea de 12...18%.

2.  Procedeu, conform revendicarii 1, in care prunele uscate inainte de tocare se
amestecd cu fructe uscate cu texturd carnoasd cu umiditatea de 10...30%, intr-un raport
respectiv de (60...70) : (30...40).

3. Procedeu, conform revendicarilor 1-2, in care extrudarea amestecului se
efectueaza printr-o matritd cu dimensiunile de 21 x 9 sau 30 x12 mm, iar tdierea in batoane
se face cu o lungime de 8 cm.

4.  Procedeu, conform revendicarilor 1-3, in care dupa uscare batoanele se acopera cu
glazura.
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