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(57) Rezumat:
1

Inventia se refera la industria
alimentard, si anume la un procedeu de
obtinere a unui snack din fructe samantoase.

Procedeul, conform inventiei, prevede
pregétirea prealabild a fructelor, inldturarea
partilor necomestibile, divizarea fructelor in
parti, oparirea, racirea Iintr-o solutic de
substante sulfuroase cu o concentratie a
acidului sulfuros de 0,01-0,3%, impregnarea cu
sirop de =zahar la o temperaturd sub
temperatura de fierbere a siropului cu o

2
concentratie de 50-60%, pana la atingerea unui
continut de substante uscate solubile in fructe
de 27-40%, separarea de sirop, Cclitirea,
uscarea prin metoda de convectie, combinata
cu uscarea in infrarosu cu o lungime de unda
de 3-14 um, pana la activitatea apei de 0,42-
0,62, ceea ce corespunde umiditatii produsului
finit de 12-18%, mentindnd temperatura
maxima a produsului de 55-60?C.
Revendicari: 3



(54) Process for producing a snack from pome fruits

(57) Abstract:
1

The invention relates to the food
industry, namely to a process for producing a
snack from pome fruits.

The process, according to the invention,
provides for the preliminary preparation of
fruits, removal of inedible parts, separation of
fruits into parts, blanching, cooling in a
solution of sulfurous substances with a
sulfurous acid concentration of 0.01-0.3%,
impregnation with sugar syrup at a temperature
below the boiling point of the syrup with a

2
concentration of 50-60%, to the attainment of a
content of dry soluble substances in fruits of
27-40%, separation of syrup, washing, drying
by convection method in combination with
infrared drying with a wavelength of 3-14 pm,
to the water activity of 0.42-0.62, which
corresponds to the finished product humidity
of 12-18%, maintaining the maximum product
temperature of 55-60?C.

Claims: 3

(54) Cnioco0 moJryuyeHunsi CHeKa U3 CeMeYKOBBIX (PPyKTOB

(57) Pedepar:

H300peTeHre OTHOCHUTCS K THIICBOM
MPOMBIIUICHHOCTH, @ WMEHHO K CHoco0y
MONTyYEHHsI CHEKa U3 CEMEYKOBBIX (DPYKTOB.

Criocob,  cormacHo  M300pETEeHHIO,
npenycMaTpHBaET MpeBAPUTETBHYIO
MOJArOTOBKY IUIOJIOB, yIaJeHHE HECheTOOHBIX
YacTeif, pa3JeNieHHe IUTIOJI0B HA  YacTH,
OJaHIIMPOBAaHME, OXJAXKICHHE B DPAcTBOpPE
CePHHUCTBHIX  BEIIECTB C  KOHIIEHTpAIMeH
cepaucroit kucnorel 0,01-0,3%, nponutky
caxapHbIM CHPOIIOM MPU TEMIEPAType HIKE

2
TOYKH KMIIEHHs cUpona ¢ KOHLeHTpauueil 50-
60%, 110 JOCTIKEHHSI COAEPXKAaHUS CYXUX
pacTBOpUMBIX BemiecTB B Imiomax 27-40%,
OT/AEJIEHUE  CHpOIa, IPOMBIBKY, CYIIKY
METOJIOM  KOHBEKIIMM B  COYETAHHH C
nH}ppaxpacHOH CyIIKOH ¢ JUIMHOHW BONHBI 3-14
MKM, J0 akTuBHOCTH Boabel 0,42-0,62, uto
COOTBETCTBYET BJIAYKHOCTH TOTOBOT'O MPOAYKTa
12-18%, MO/ IePKUBAsT MaKCHUMAaJIbHYIO
TemIiepaTypy npoaykra 55-60?C.
I1. bopmysr: 3
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Descriere:

Inventia se refera la industria alimentara, si anume la un procedeu de obtinere a unui snack
din fructe samantoase.

In viziunea moderna snack-ul este un aperitiv, gustare preambalatid si luatd intre mesele
principale (https://dexonline.ro/definitie/snack).

Este cunoscut un procedeu de fabricare a produsului de desert din fructe si legume, care
include curatarea fructelor si legumelor de partile necomestibile, taierea lor in felii, opdrirea,
tratarea cu solutie apoasa de indulcitor (extract din frunze de stevie incalzit pana la temperatura de
85-95°C) prin metoda turnarii ei cu mentinere, separarea de solutie, uscarea la temperatura de 50-
70°C pana la umiditatea produsului de 14-17%, si presararea lor cu praf obtinut din coaja uscata de
fructe si legume in prealabil tratate cu extract din frunze de stevie. Mentinerea fructelor in solutie
de indulcitor se efectueaza in trei etape, la prima etapa timp de 4-5 ore, la a doua 2-3 ore si la a
treia 1-2 ore [1].

Dezavantajul acestui procedeu consta in faptul ca saturatia fructelor intr-o solutie de extract
de frunze de stevie (concentratia de steviozida - 0,2%) confera fructelor un gust dulce, dar nu duce
la o crestere a continutului de substante uscate solubile in pulpa fructelor si, prin urmare, fructele
obtinute cu un continut de umiditate de 14-17% vor fi caracterizate printr-o textura suficient de
tare si slab mestecata.

Desertul dietetic obtinut are un numar limitat de consumatori: pentru obezi, bolnavii de
diabet zaharat, dereglari ale metabolismului, deoarece gustul dulce al extractului de stevie este
determinat de continutul sau de glicozide steviol, care sunt suplimentul alimentar E960. Pentru
glicozidele steviol este stabilit un nivel maxim de consum (Evaluation of certain food additives:
sixty-ninth report of the Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives. WHO technical
report series; no. 952, Meeting 69th: 2008, Rome, Italy) si continutul in diverse alimente
(Regulamentul sanitar privind aditivii alimentari, aprobat prin Hotararea Guvernului Republicii
Moldova nr. 229 din 29 martie 2013).

Mentinerea indelungata in trei etape a fructelor in solutie fierbinte de extract din stevie va
duce la lesierea zaharurilor naturale din fructe, precum si la reducerea continutului de substante
uscate solubile. Pentru a obtine un desert cu un continut de umiditate mai mic de 17% este
necesara o uscare indelungata.

Mai este cunoscuta o tehnologie de fabricare a produselor confiate din fructe, pomusoare si
legume, care include pregatirea prealabild a fructelor, inlaturarea partilor necomestibile, divizarea
in parti potrivite, oparirea, racirea, impregnarea fructelor cu zahar prin fierberea lor in sirop simplu
sau 1n sirop simplu cu melasa, cu sau fara adaos de acid alimentar, pana la continutul substantelor
uscate solubile in fructe de 70-72%, separarea de sirop, clatirea (sau fara cldtire) suprafetei
fructelor, uscarea si presararea ulterioara (sau fara presarare) a fructelor cu zahar [2].

Dezavantajul principal al cunoscutei tehnologii este cantitatea excesiva de zahar in produsul
finit, ceea ce limiteaza utilizarea fructelor confiate, doar in calitate de ingredient in alimente, dar
nu ca si aliment direct (gustare). Aproximativ 70% din greutatea acestui produs (fructe confiate)
constituie zahar adaugat.

Durata indelungatd a procesului de fierbere si uscarea ulterioard duc la schimbari
semnificative nedorite a componentei fructelor, inclusiv cele legate de valoarea nutritiva, gustul,
aroma si brunificarea produsului.

Problema tehnica pe care o rezolva inventia este obtinerea unui snack din fructe siméantoase
care poate fi consumat ca atare, cu textura carnoasa si usor masticabild, cu un continut mai scazut
de zahar adaugat si calitati senzoriale si nutritive imbunatatite.

Problema se rezolva prin faptul c¢d produsul se obtine printr-un procedeu care include:
pregatirea prealabild a fructelor, inlaturarea partilor necomestibile, divizarea in parti potrivite,
oparirea, racirea, impregnarea cu sirop de zahar, pana la un continut stabilit de substante uscate
solubile, separarea de sirop, clatirea, uscarea pana la activitatea apei 0,42-0,62, ceea ce corespunde
umiditatii produsului finit de 12-18%.

Fructele oparite se racesc intr-o solutie de substante sulfuroase cu o concentratie de acid
sulfuros de 0,01-0,3%, impregnarea cu sirop se efectueaza la temperaturi sub temperatura de
fierbere a siropului cu o concentratic de 50-60%, péana la atingerea continutului de substante
uscate solubile in fructe de 27-40%, uscarea se efectueaza prin metoda de convectie, combinati cu
uscarea in infrarosu cu o lungime de undd de 3-14 pum, mentinand temperatura maxima a
produsului de 55-60?C.
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Totodata in siropul de zahar pot fi adaugate alte zaharuri, precum si acizi organici, uscarea
in infrarosu se efectueaza in regim continuu sau intermitent, sau, de preferintd, continuu si
intermitent, succesiv, iar in decursul uscarii sau dupa aceasta, fructele se presara cu ingrediente
aromatizante.

Rezultatul inventiei constd in obtinerea unui snack, caracterizat printr-o textura placuta,
masticabilitate bund, precum si in reducerea continutului de zahar adaugat, imbunatatirea culorii,
gustului si aromei, pastrarea mai buna a nutrientilor. Produsul poate fi obtinut in sortiment in
functie de ingredientul cu proprietédti aromatizante utilizat.

Produsul se obtine prin modul urmator.

Fructele simantoase pregatite prealabil, curatate, tdiate i oparite se racesc in solutie de
substante sulfuroase, astfel, fructele sunt simultan racite si tratate cu antioxidant. Un astfel de
tratament antioxidant are un efect sinergic, cauzat de cresterea permeabilitatii membranelor
celulare si indepartarea oxigenului din spatiul intercelular, in urma blansarii, ceea ce permite
reducerea concentratiilor de compusi de sulf utilizati.

Compusii de sulf, spre deosebire de alti antioxidanti cunoscuti (acid citric, acid tartric, acid
ascorbic etc.) au un efect de albire si actioneaza pe tot parcursul ciclului tehnologic, inclusiv
procesului de uscare si depozitare a produsului, contribuie la pastrarea vitaminei C native.

Impregnarea fructelor cu sirop de zahar (zaharuri) pana la continutul substantelor uscate
solubile in intervalul de 27-40% rezultd in obtinerea unui produs deshidratat finit gata pentru
consum in calitate de gustare de fructe, fiind carnos, masticabil, cu textura placuta, cu un gust si
miros apropriat de cel natural. Continutul mai mic de substante uscate nu asigura textura necesara
a produsului finit, dar valorile mai 1nalte duc la obtinerea fructelor mai apropriate de cele confiate
(fructele zaharisite cu cantitate excesiva de zahar adaugat, fard proprietati pronuntate de fructe
naturale). Continutul maxim de zahar adaugat in produsul finit nu depaseste 50%.

Impregnarea cu sirop efectuata fard fierbere contribuie la pastrarea proprietatilor native ale
fructelor si previne astfel de fenomene precum brunificarea, caramelizarea, pierderea aromei.

Temperatura produsului in procesul de deshidratare este consideratd ca un factor
determinant in calitatea materialelor termolabile, care sunt si fructele (Cernisev, S. Effects of
conventional and multistage drying processes on non enzymatic browning in tomato. Journal of
Food Engineering, 96 (2010), 114-118; Suvarnakuta, P.; Devahastin, S.; Mujumdar, A. S.; Drying
Kinetics and B-Carotene Degradation in Carrot Undergoing Different Drying Processes. Journal of
Food Science, v. 70, Issue 8 (2005), p. 520-526). Intervalul de temperaturda maxima a produsului
de 55-60?C corespunde vitezei minime a reagiilor de degradare a substantelor biologice active din
fructe, absentei fenomenului de brunificare non-enzimatica a produsului in timpul deshidratérii,
pastrarii intr-o mare masurda a caracteristicilor organoleptice ale fructelor proaspete. Pe de alta
parte, o scadere suplimentard a temperaturii de uscare duce la o crestere excesiva a duratei
procesului de uscare si la o scadere a continutului de substante biologic active ca urmare a oxidarii
indelungate a acestora cu oxigenul atmosferic (Sleagun G., Pavinciuc M., Golub R. Degradation
Kinetics of Anthocyanins in Sour Cherry depending on the drying temperature. In: Modern
Tehnologies in the Food Industry — 2014, p. 383-388; Pavinciuc M., Sleagun G., Golub. R. Le
changement de la concentration des anthocyanes et de I’indice de degradation dans le process de
deshydratationdes cerises (Prunuscerasus L.). In: Modern Tehnologies in the Food Industry —
2016, p. 436-441).

Fructele tratate cu sirop de zahar sunt un produs greu de uscat, deoarece capilarele tesutului
de fructe sunt infundate cu sirop de zahar, iar apa care trebuie eliminata este in stare legata. Pentru
astfel de produse, intensificarea procesului de deshidratare prin cresterea temperaturii aerului nu
este eficientd si, de asemenea, duce la degradarea calitatii produsului. Pentru a reduce durata
procesului fara a creste temperatura produsului, se propune uscarea combinata: prin convectie (cu
aer incalzit) si folosind energia radiatiei infrarosii cu o lungime de unda in intervalul de 3-14 um.
Acest interval de radiatii electromagnetice este cel mai apropiat de spectrul de absorbtie al
moleculelor de apa, care urmeaza a fi eliminatd din produs, producand astfel o caldura punctuala
fara incalzire asupra aerului de uscare. Iradierea produsului in spectrul infrarosu se caracterizeaza
printr-o eficienta energetica ridicatd, produsul este incalzit uniform mentindndu-se o calitate inalté,
timpul de uscare fiind redus.

Radiatia infrarosie se emite 1n regim continuu sau regim intermitent sau, de preferinta,
succesiv, in regim continuu §i regim intermitent pentru a preveni cresterea temperaturii produsului,
in masura 1n care continutul de umiditate scade 1n timpul deshidratarii.

Presararea fructelor, impregnate cu sirop, in timpul uscarii sau dupd aceasta cu ingrediente
aromatizante permite crearea unei game sortimentale de snack-uri.
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Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1

Gutuile proaspete se supun pregatirii prealabile (se sorteaza, se calibreaza, se spald), se
curatd de coaja si casa seminala, se taie in bucati cu latura de 10 mm, se oparesc, apoi se racesc in
solutie de dioxid de sulf cu concentratia de 0,02%. Fructele pregétite n acest mod se impregneaza
cu sirop de zahar cu concentratia de 50% la temperaturi sub temperatura de fierbere a siropului
pand la atingerea continutului de substante uscate solubile in fructe de 37%, apoi fructele sunt
separate de sirop, suprafata lor fiind spalatd cu apa. Fructele plasate intr-un strat compact se
deshidrateaza cu flux de aer incilzit cu temperatura constantd de 55°C, combinat cu radiatia
infrarosie cu lungimea de unda de 4-10 um, emisd de un radiator obscur. Cubuletele de gutui au
fost uscate pana la un continut de umiditate de 15,0% (activitatea apei = 0,53) timp de 375 minute,
in timp ce temperatura maxima a produsului nu a depasit 57°C. In urma utilizarii radiatiei
infrarosii s-a obtinut o reducere a duratei de uscare cu 30% comparativ cu procesul de uscare prin
convectie. Produsul deshidratat a fost caracterizat printr-o suprafatd uscata, lucioasd, fara
lipiciozitate, de culoare galben intens, cu miros de gutui, gust dulce, placut, pronuntat de gutui,
consistenta placutd pentru a fi consumata ca atare. Produsul contine zahar adaugat aproximativ
43%.

Exemplul 2

Merele proaspete se supun pregitirii prealabile (se sorteaza, se calibreaza, se spald), se
curatd de casa seminald, se taie felii cu grosimea de 15 mm, se oparesc, apoi se racesc in solutie de
dioxid de sulf cu concentratia de 0,3%. Fructele pregatite in acest mod se impregneaza cu sirop de
zahar i melasd de amidon cu concentratia de 50%, in care este dizolvat 0,5% de acid citric.
Impregnarea se efectueaza la temperaturi sub temperatura de fierbere a siropului pana la atingerea
continutului de substante uscate solubile in fructe de 34%, apoi fructele sunt separate de sirop,
suprafata lor fiind spélatd cu apa fierbinte. Fructele plasate intr-un strat compact se deshidrateaza
cu flux de aer incilzit cu temperatura constantd de 50°C, combinat cu radiatia infrarosie cu
lungimea de unda de 4-10um, emisa de un radiator obscur. Feliile de mere au fost uscate pana la
un continut de umiditate de 17,0% (activitatea apei = 0,56) timp de 420 minute, in timp ce
temperatura maxima a produsului nu a depasit 55°C si presarate cu un ingredient cu proprietati
aromatizante (pudra de scortisoara). In urma utilizarii radiatiei infrarosiii s-a obtinut o reducere a
duratei de uscare cu 22% comparativ cu procesul de uscare prin convectie. Produsul deshidratat a
fost caracterizat printr-o suprafata uscata, presaratd, culoare galben inchis, miros caracteristic de
mere si scortisoara, gust dulce placut, consistenta densa-moale, masticabild, produsul contine zahar
adaugat aproximativ 46%.

Exemplul 3

Perele proaspete se supun pregatirii prealabile (se sorteaza, se calibreaza, se spald), se
curatd de casa seminald, se taie in patrimi, se oparesc, apoi se racesc in solutie de metabisulfit de
sodiu cu concentratia de 0,45% (0,3% de acid sulfuros). Fructele pregatite in acest mod se
impregneaza cu sirop de zahar si melasda de amidon cu concentratia de 60%, in care este dizolvat
0,6% de acid citric. Impregnarea se efectueaza la temperaturi sub temperatura de fierbere a
siropului pana la atingerea continutului de substante uscate solubile in fructe de 35%, apoi fructele
sunt separate de sirop, suprafata lor fiind spalatd cu apa fierbinte. Fructele plasate intr-un strat
compact se deshidrateaza in flux de aer incilzit cu temperatura constantd de 60°C, combinat cu
radiatia infrarosie cu lungimea de undad de 4-10 pm, emisa de un radiator obscur. Dupa ce nivelul
temperaturii in produs se ridica pana la 60?C, radiaia infrarosie se efectueazd in regimul de
comutare periodica cu un interval de 30 min. Produsul din pere a fost uscat pana la un continut de
umiditate de 12,1% (activitatea apei=0,48), in timp ce temperatura maxima a produsului nu a
depasit 60°C. Produsul deshidratat a fost caracterizat printr-o suprafata cu luciu, culoare galben-
caramel, miros placut de pere, gust dulce, placut, consistenta de marmeladd moale, placuta, cu
granule specifice. Produsul contine zahar adaugat aproximativ 45%.
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(56) Referinte bibliografice citate in descriere:
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(57) Revendicari:

1.Procedeu de obtinere a unui snack din fructe sdmantoase, care prevede pregitireca
prealabild a fructelor, inlaturarea partilor necomestibile, divizarea fructelor in parti, oparirea,
racirea intr-o solutie de substante sulfuroase cu o concentratie a acidului sulfuros de 0,01-0,3%,
impregnarea cu sirop de zahar, cu sau fara addugarea altor zaharuri si/sau a acizilor organici, la 0
temperatura sub temperatura de fierbere a siropului cu o concentratie de 50-60%, pana la atingerea
unui continut de substante uscate solubile in fructe de 27-40%, separarea de sirop, clatirea, uscarea
prin metoda de convectie, combinata cu uscarea in infrarosu cu o lungime de unda de 3-14 um,
pana la activitatea apei de 0,42-0,62, ceea ce corespunde umiditatii produsului finit de 12-18%,
mentinand temperatura maxima a produsului de 55-60?C.

2.Procedeu, conform revendicarii 1, in care uscarea in infrarosu se efectueaza in regim
continuu sau intermitent, sau, de preferinta, continuu si intermitent, succesiv.

3.Procedeu, conform revendicarii 1si 2, in care in decursul uscarii sau dupa aceasta, fructele
se presara cu ingrediente aromatizante.
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