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(54) Umplutura termostabila pentru produse de panificatie si cofetarie

(57) Rezumat:

1 2
Inventia se refera la industria alimentara, si kg pentru 100 kg produs finit: materie prima
anume la o umpluturd termostabila pentru vegetala din fructe, pomusoare sau legume
produsele de panificatie si cofetarie. 50,0...90,0, zahar 17,0...60,0 inulina 3,5...5,0,
Umplutura, conform inventiei, este obtinuta pectina 0,7...1,1, acid citric 0,1...0,3, apa
din materie primd vegetala, zahar, inulina, 5,0...40,0.
pectind, acid citric i apd, totodatd Revendicari: 5

componentele sunt luate in urmatorul raport, in



(54) Thermostable filling for bakery and confectionery

(57) Abstract:
1

The invention relates to the food industry,
namely to a thermostable filling for bakery and
confectionery.

The filling, according to the invention, is
obtained from vegetable raw material, sugar,
inulin, pectin, citric acid and water, at the same
time the components are taken in the following

2
ratio, in kg for 100 kg of finished product:
vegetable raw material from fruits, berries or
vegetables 50.0...90.0, sugar 17.0...60.0,
inulin 3.5...5.0, pectin 0.7...1.1, citric acid
0.1...0.3, water 5.0...40.0.
Claims: 5

(54) TepMmocTadnIbHAsE HAYMHKA 1JI51 XJ1€000YI0YHBIX M KOHAUTEPCKHUX U3eJui

(57) Pedepar:

H300peTeHre OTHOCHTCS K  THIICBOM
MPOMBIIUICHHOCTH, a HUMEHHO K
TePMOCTAOMITBHOI HAYMHKE TSI
XJ1e000YIIOUHBIX ¥ KOHJUTEPCKUX M3JIEITHH.

Haununka, COTJIACHO H300pEeTeHHIO,
HOJIydeHa W3 PACTHTENBHOIO CHIPhS, caxapa,
WHYJIMHA, TEKTHHA, JIUMOHHOW KHCJOTHI H
BOJIBI, MPH O3TOM KOMIIOHCHTBI B3SITBl B

2
clelyronieM CoOoTHomeHuu, B Kr aist 100 kr
TOTOBOTO TPOJYKTA: PACTUTEIBHOE CHIPbE U3
¢pykToB, srox mim osoeit 50,0...90,0, caxap
17,0...60,0, waymua 3,5...5,0, mekTHH
0,7...1,1, numonnas kwuciora 0,1...0,3, Boma
5,0...40,0.
I1. bopmymsr: 5
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Descriere:

Inventia se refera la industria alimentard, si anume la o umpluturd termostabild pentru
produsele de panificatie si cofetarie.

Sunt cunoscute umpluturile cu gust dulce de fructe, ciocolata, vanilind, lapte, caramela,
cafea, funduc, mentda sau cu gust sarat, spre exemplu de cascaval, carne, peste,
condimente, legume [1]. Umplutura este compuséd din dextroza, fructoza, ulei de rapita,
amidon, glicerind, lapte praf, lapte integral, apa. Continutul de amidon variaza de la 4
pana la 26%. Neajunsul acestei umpluturi constd in utilizarea unei cantitdti mari de amidon,
precum si utilizarea uleiurilor, glicerinei, laptelui, ceea ce nu conferd efect prebiotic
produsului finit.

Este cunoscutd, de asemenea, umplutura termostabila pe bazd de fructe compusa din
carboximetilceluloza in cantitate de 0,05...1,5%, In combinatie cu pectind, caragenan,
amidon, alginat, xantan, guma de carruba, guma de guar sau proteine alimentare [2].
Neajunsul acestei umpluturi este faptul cd unele persoane au reactii alergice la
carboximetilceluloza.

Conform cercetarilor efectuate in Japonia in a. 2004, persoanele cu sensibilitate marita
la carboximetilceluloza pot fi atribuite la grupa de risc major cu predispozitie de evoluare a
reactiei anafilactice a organismului. Pe langd aceasta, conform cercetdrilor recente,
utilizarea carboximetilcelulozei concomitent cu alti hidrocoloizi (guma de xantan, guma de
guar, pectind, amidon s.a.) in calitate de stabilizator 1inrdutatesc considerabil textura
produsului finit.

Mai este cunoscutd umplutura termostabild cremoasd pentru produse alimentare
crocante [3]. Aceasta se obtine prin amestecarea uleiului de soia si a fibrelor alimentare —
fibre de ovdz. Neajunsul acestei umpluturi este prezenta componentelor de grasimi si
imposibilitatea utilizarii lor pentru fabricarea umpluturilor dulci de fructe.

La fel este cunoscuta umplutura termostabild cu ingrediente obtinute la prelucrarea
cerealelor, care include faza de lipide si faza solida, inclusiv componentele provenite de la
prelucrarea cerealelor [4]. Neajunsul acestei umpluturi, ca si In cazul precedent, este
prezenta componentelor de grasimi §i imposibilitatea utilizarii lor pentru fabricarea
umpluturilor dulci de fructe.

Este cunoscuta umplutura termostabild pe baza de fructe cu fractia masica de substante
uscate de 60...65%, obtinuta la rece, prin amestecarea produsului de fructe pregétit cu doud
tipuri de amidon [5]. O astfel de pastd poate fi utilizata numai pentru ornarea produselor
deja coapte si racite, care nu necesitad prelucrare termica ulterioara.

Este cunoscutd compozitia gata pentru intrebuintare, care contine fructe, apa,
acidulator, amestec pentru ingrosare, amidon si fibre insolubile [6]. Neajunsul acestei
inventii este faptul ca reteta produsului contine o cantitate insemnatd de fibre alimentare,
minimum 20%, ceea ce micsoreaza considerabil partea de fructe si, respectiv, valoarea
biologica a produsului alimentar. Compozitia aceasta nu poseda caracteristicile termostabile
declarate.

Este cunoscutd, de asemenea, umplutura termostabild care contine materie prima
vegetald, zahar, amidon, guma gellan, acid citric si apa [7]. Neajunsul acestei inventii este
faptul ca fibrele alimentare prezente, ce asigura caracteristicile termostabile ale umpluturii,
nu creeaza efect prebiotic in produsul finit.

Sarcina inventiei date este largirea sortimentului de umpluturi termostabile de fructe si
legume cu efect prebiotic, fabricate din materie prima traditionala si accesibila.

Problema se rezolva prin aceea ca umplutura termostabild pentru produse de panificatie
si cofetarie este obtinutd din materie primd vegetald, zahar, inulind, pectind, acid citric si
apa, componentele fiind luate in urmatorul raport, in kg pentru 100 kg de produs finit:

materie prima vegetala din fructe, pomusoare sau legume 50,0...90,0
zahar 17,0...60,0
inulina 3,5...5,0
pectina 0,7...1,1
acid citric 0,1...03
apa 5,0...40,0.

in aceasta umplutura se utilizeaza fructe, pomusoare sau legume intregi sau sub forma
de pulpa sau piure de unul sau mai multe feluri de fructe, pomusoare sau legume, continutul
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de substante uscate 1n produsul finit constituie 30...70,5% mas. §i poate contine
suplimentar 0,05 kg acid ascorbic la 100 kg de produs finit.

Totodatad umplutura este obtinuta cu sterilizare optionald a produsului finit.

Rezultatul inventiei constd in ldrgirea sortimentului de umpluturi termostabile de fructe
si legume cu efect prebiotic, fabricate din materie prima traditionala si accesibila.

Inventatorii au stabilit posibilitatea credrii produsului cu proprietati termostabile
declarate pe baza introducerii In compozitie a unui complex de fibre alimentare solubile.
Produsul propus, in calitate de ingrosdtor, agent de gelificare si stabilizator, contine
pectind E440 si inulina, admise pentru utilizare in practica internationald si in Republica
Moldova la fabricarea produselor alimentare, inclusiv gemurilor, umpluturilor.

Utilizarea pectinei i a inulinei confera umpluturilor proprietati termostabile si creeaza
un produs functional cu proprietati prebiotice.

in 100 g de umpluturid se contin 4,2...6,1 g de fibre alimentare, ceea ce asigurd
21...30,5% din necesitatea diurnd pentru persoanele mature. Consumul zilnic de alimente
bogate in fibre alimentare reprezintd cea mai eficienta metoda de prevenire a bolilor
cardiovasculare, diabetului sau obezitatii.

Fibrele alimentare solubile, ca pectina si inulina, previn cancerul de colon, deoarece
accelereazd tranzitul intestinal, elimind substantele toxice care stagneazd in colon,
actioneazd asupra sistemului circulator, reducand nivelul colesterolului in sange si
normalizand in acest fel tensiunea arteriala.

Pectina contribuie la eliminarea toxinelor si a metalelor grele din organism, previne
constipatia si elimina grasimile din sdnge, controleaza productia de colesterol si trigliceride,
sustine echilibrul energetic al organismului prin intarzierea absorbtiei zaharului in intestine
si ajuta la echilibrarea glicemiei.

Inulina ca fibra solubila alimentara poseda o serie de beneficii pentru organismul uman.
In primul rand, aceasta poate contribui la absorbtia calciului, deci ajutd la mentinerea
sanatatii oaselor. Pentru mentinerea integritatii oaselor si pentru prevenirea osteoporozei, se
recomandd un aport zilnic de inulina, aldturi de lactate, pentru ca fibrele din inulina
potenteaza absorbtia calciului. Un aport de 8 g de inulind pe zi creste densitatea minerala
0soasd si absorbtia calciului la adolescenti cu 20%. in afard de aceasta, inulina reduce
absorbtia de zahar din sdnge. Hiperglicemia care apare dupa luarea mesei poate fi prevenita
prin consumul de fibre alimentare solubile existente in inulina. Astfel, inulina poate incetini
absorbtia de zahar din alimente si poate ajuta la prevenirea sindromului metabolic si a
diabetului zaharat. Inulina ajuta la repopularea colonului cu bacteriile necesare unui intestin
sanatos. De aceea, aceasta fibrd alimentara este considerata un prebiotic.

Utilizarea pectinei in combinatie cu inulina contribuie la Iimbunatatirea caracteristicilor
gelurilor (transparenta, stabilitatea, intensificarea aromei) fabricate cu utilizarea
substantelor sus-numite.

Dozele de pectind utilizate de 0,7...1,1 kg/100 kg produs finit permit de a obtine valori
medii ale termostabilitatii — mai mici de 85 unitati. Introducerea concomitentd a acestor
doud componente este insotitdi de un efect sinergic — potentierea caracteristicilor
tehnologice dorite, ceea ce a permis de a micsora doza stabilizatorilor introdusi si de a crea
un produs cu termostabilitatea de la 90 pand la 100 unitati.

Umplutura termostabild propusa are fractia masica de substante uscate solubile de la 30
pana la 70,5%.

in calitate de baza poate fi utilizatdi materia prima de fructe, pomusoare si legume
autohtona, care este traditionala si accesibila.

Datorita combindrii componentelor constituante ale produsului propus, introduse in
cantitatile declarate, se asigura naltele calitdti organoleptice si proprietdtile termostabile si
prebiotice mentionate.

Umplutura este un produs functional intrucat include ingrediente fiziologic functionale
(fibre alimentare care indeplinesc functia de prebiotice), poseda proprietati termostabile,
gust armonios, aroma placuta.

Obtinerea umpluturilor termostabile cu proprietdti functionale permite de a spori
calitatea produselor de patiserie, de a largi sortimentul produselor noi cu caracteristicile
declarate, necesare pe piata internd si externd, care corespund cerintelor contemporane
pentru mentinerea si imbunatatirea sanatatii.
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Exemplul 1

Masa de caise maruntite cu fractia masicd de substante uscate solubile de 14% in
cantitate de 55 kg se amesteca cu 17 kg de zahdr si cu 20 litri de apa, se incalzeste la
amestecare continud pana la 95°C, se aduce pana la fierbere si se fierbe pana la fractia
masicd de substante uscate solubile de 25%, apoi se adauga solutia cu consistentd omogena
preventiv pregétita din 5,0 kg inulina, 0,7 kg pectina si 20 litri de apa, se concentreaza pana
la 30% substante uscate. incilzirea se intrerupe, se adauga 300 ml de solutie de acid citric
de 50% (0,15 kg/100 kg) si se aduce din nou pana la fierbere. Produsul finit in cantitate de
100 kg cu continutul de substante uscate solubile de 30,5% se raceste pana la temperatura
de 80°C si se transmite la ambalare si sterilizare.

Exemplul 2

Visinele se curdta de samburi, se maruntesc pand la masa omogena cu fractia masica de
substante uscate solubile de 12%. 50 kg masa de visine se amestecd cu 40 kg zahar, se
incdlzeste la amestecare continud pand la temperatura de 95°C, apoi se adaugd solutia cu
consistentd omogena preventiv pregatita din 3,5 kg inulina, 1,1 kg pectina si 5 litri de apa,
se concentreaza pand la obtinerea fractiei masice de substante uscate solubile de 50,5%.
Incalzirea se intrerupe, se adauga 200 ml de solutie de acid citric de 50% (0,1 kg/100 kg) si
se aduce din nou pana la fierbere. Produsul finit In cantitate de 100 kg cu continutul de
substante uscate solubile de 50,5% se raceste pana la temperatura de 80°C si se transmite la
ambalare si sterilizare.

Exemplul 3

Dovleacul se curata de coaja si de seminte, se taie In bucati. Masa de dovleac cu fractia
masicd de substante uscate solubile de 6,0% in cantitate de 90 kg se introduce in sirop de
zahar (60 kg zahar si 30 litri apd), se incélzeste la amestecare continud péana la fierbere si se
fierbe pana la fractia masica de substante uscate solubile de 60%. Apoi se adauga solutia cu
consistentd omogena preventiv pregétita din 5 kg inulind, 0,7 kg pectina si 7 kg apa, se
concentreazi pand la 70% substante uscate. Incilzirea se intrerupe, se adaugd 600 ml
solutie de acid citric de 50% (0,3 kg/100 kg) si se aduce din nou pana la fierbere. Produsul
finit in cantitate de 100 kg cu fractia masicd de substante uscate solubile de 70,5% se
raceste pana la temperatura de 80°C si se transmite la ambalare.
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(57) Revendicari:

1. Umplutura termostabild pentru produse de panificatie si cofetarie obtinutd din materie
primd vegetala, zahar, inulind, pectind, acid citric si apd, componentele fiind luate in
urmatorul raport, in kg pentru 100 kg produs finit:

materie prima vegetala din fructe, pomusgoare sau legume 50,0...90,0
zahar 17,0...60,0
inulinad 3,5...50
pectina 0,7...1,1
acid citric 0,1...03
apd 5,0...40,0

2. Umplutura termostabila, conform revendicarii 1, iIn care se utilizeaza fructe,
pomusoare sau legume intregi sau in forma de pulpa sau piure de unul sau mai multe feluri
de fructe, pomusoare sau legume.

3. Umpluturd termostabild, conform revendicérii 1, In care continutul de substante
uscate in produsul finit constituie 30...70,5% mas.

4. Umpluturd termostabild, conform revendicdrii 1, care este obtinutd cu sterilizare
optionald a produsului finit.

5. Umplutura termostabila, conform revendicarii 1, care contine suplimentar 0,05 kg
acid ascorbic la 100 kg de produs finit.
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