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1

Inventia se refera la industria
alimentard, si anume la un procedeu de
fabricare a produselor gelatinoase dulci.

Procedeul, conform inventiei, include
hidratarea gelatinei, amestecarea acesteia cu o
solutie de zahar, adaugarea sucului de lamaie,
spumarea, addugarea pulberii si a extractului
hidroalcoolic din pielitd de struguri rosii sau

2
tescovind de mere, sau tescovind de piersici,
sau pulpa de dovleac, dupa care amestecul se
omogenizeazd pana la formarea unei spume
stabile, se modeleaza si se stabilizeaza,
produsul finit se presara cu un amestec de
zahar pudra si amidon si se ambaleaza.
Revendicari: 1



(54) Process for producing sweet gelatinous products

(57) Abstract:
1

The invention relates to the food
industry, in particular to a process for
producing sweet gelatinous products.

The process, according to the
invention, comprises hydrating gelatin, mixing
it with a sugar solution, adding lemon juice,
foaming, adding powder and hydroalcoholic

2
extract from the skin of red grapes or apple
pomace, or peach pomace, or pumpkin pulp,
after which the mixture is homogenized to
form stable foam, molded and stabilized, the
finished product is sprinkled with a mixture of
powdered sugar and starch and packaged.
Claims: 1

(54) Criocod nmpou3BOACTBA CJIAJKHUX KeJTATHHOBBIX M3/1eJIMil C BBICOKOM

OMO0JIOTHYeCKON HEHHOCTHIO

(57) Pedepar:
1
N3o0pereHne OTHOCUTCS K THINEBON
NPOMBIIUICHHOCTH, a HWMEHHO K CIIOCO0y

POU3BOJICTBA CIAaJIKHX JKETATHHOBBIX
U3JIEIMH.

Cnocob, cormacHo U300peTeHHIo,
BKJTIOYACT THAPATALIHIO KeNaTHHa,

CMCIIMBAHUE €ro C pacTBOpOM  caxapa,
,HO63BJ'ICHI/IG JIJUMOHHOI'O COKa, BCIICHHMBAaHHC,
,HO63BJ'ICHI/IG IOopoHmIKa M BOAHO-CIIMPTOBOI'O

2
JKCTpaKTa M3 KOXKYypbl KPacHOro BHUHOIpazaa
WIN S0JOYHBIX BBDKUMOK, WM THEPCHKOBBIX
BBDKMMOK, WM THIKBEHHOH MSKOTH, TIIOCIE
4ero CMech TOMOT€HHU3UPYIOT 10 00pa30BaHUA
YCTOHYUBOU TIE€HBI, dopmyroT U
CTa0WIM3UPYIOT, TOTOBBIN MPOJYKT HOCHIIAIOT
CMECBIO CaxapHOM MyApbl M Kpaxmaina |
YIaKOBBIBAIOT.
I1. popmymsr: 1
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Descriere:

Inventia se refera la industria alimentara, i anume la un procedeu de fabricare a produselor
gelatinoase dulci cu valoare biologica inalta.

Este cunoscut procedeul de fabricare a bomboanelor gelificate care prevede obtinerea
amestecului din pectind, zahar si apa, fieberea acestuia la temperatura de 105-107°C, adaugarea
colarantului alimentar dioxid de titan, modelarea bomboanelor prin turnarea amestecului in amidon,
intdrirea carcasei gi glazurarea [1].

Dezavantajul acestui procedeu constd in utilizarea colorantului de sintezad dioxid de titan,
utilizarea caruia este asociatd cu efecte genotoxice asupra organismului uman (Chen T., Yan J., Li Y.
Genotoxicity of titanium dioxide nanoparticles. Journal of food and drug analysis, 2014, 22 (1), pp. 95-
104).

Mai este cunoscutd o compozitie pentru fabricare a bomboanelor gumate care se caracterizeaza prin
utilizarea zahdrului, melasei, agentului de gelifiere (pectinei sau gelatinei), acidului citric si aditivului biologic
activ Olifen, care contine suplimentar acid ascorbic si exometaboliti ale Escherichia coli M-17 [2].

Dezavantajul acestei compozitii consta in utilizarea aditivului biologic activ Olifen care este de natura
sinteticd, componentii cdruia nu sunt in totalitate asimilati de catre organismul uman, precum si continutul
ridicat de melasa si zahdr peste 75% care este asociat cu incidenta maladiilor cardiovasculare, obezitatii,
diabetului, etc. (Malik V.S., Popkin B.M., Bray G.A., Després J.P., Hu F.B. Sugar-sweetened beverages,
obesity, type 2 diabetes mellitus, and cardiovascular disease risk. Circulation, 2010, 121(11), pp. 1356-1364).

In calitate de cea mai apropiati solutie poate servi procedeul de fabricare a produselor de
cofetarie pe baza de gelatind, care include amestecarea zaharului, apei, albusului de ou, solutiei incélzite
de gelatind comestibild, substantelor gustative (acidului citric) si aromatice (esentei hidroalcoolice),
baterea masei rezultate cu formarea structurii produsului finit. Solutia de gelatind comestibila este
transformata in stare coloidald la incdlzire prin introducerea esentei aromatice hidroalcoolice [3].

Dezavantajul acestui procedeu consta in utilizarea aditivilor de sinteza, a acidului citric si esentei
aromatice hidroalcoolice, care pot provoca reactii alergice la consumatori. Produsul obtinut are o valoare
biologica scazuta.

Problema pe care o rezolva inventia propusa este fabricarea produselor gelatinoase dulci cu
valoare biologica inalta.

Procedeul propus solutioneaza problema prin faptul ca se propune un procedeu de fabricare a
produselor gelatinoase dulci din zahar, gelatina comestibila, suc de lamaie, apa, pulbere si extracte
hidroalcoolice din pielita de struguri rosii sau tescovina de mere sau tescovina de piersici sau pulpa de
dovleac pregatite prin urmatoarele etape: gelatina se hidrateaza in 50% din cantitatea totala de apa, se
amesteca cu solutia de zahar pregatita din restul apei incélzitd pana la temperatura de 103...107°C si
zahdr, se adauga sucul de lamaie, se spumeaza pana cand temperatura amestecului atinge 60...65°C si se
aditioneaza pulberea din pielita de struguri rosii sau tescovina de mere sau tescovina de piersici sau pulpa
de dovleac in cantitate de 1,5....15% in raport cu masa produsului.

Apoi se administreaza extractul hidroalcoolic obtinut din pulbere de pielita de struguri rosii sau
tescovind de mere sau tescovina de piersici sau pulpa de dovleac in cantitate de 0,5...5% in raport cu masa
produsului, amestecul se omogenizeaza panda la formarea unei spume stabile, se modeleaza si se
stabilizeaza la temperatura de 18...25°C timp de 2...4 ore, produsul finit se presara cu amestec de zahar
pudra si amidon in proportie de 1:1, se ambaleaza si se depoziteaza la temperatura de 18...25°C.

Totodata, pulberea este obtinuta din pielitd de struguri rosii sau tescovind de mere, sau tescovina
de piersici, sau pulpa de dovleac, prin uscare la temperatura de 40....65°C pana la umiditatea finald de
5...8%, macinare pana la granulozitatea de 10...60 um si cernere, iar extractul hidroalcoolic este obtinut
din pulbere din pielitd de struguri rosii sau tescovind de mere, sau tescovind de piersici, sau pulpa de
dovleac si solutie de alcool etilic de 20...80% vol., luate in raport respectiv de 1:(8...15), prin extractie cu
ultrasunet cu frecventa de 35...37 kHz, agitare la 500...1200 rpm la temperatura de 30...65°C timp de
10...60 min, separarea fazei solide prin centrifugare, filtrarea fazei lichide si concentrare la temperatura de
60...65°C pana la un continut de substante uscate de 70...85%.

Rezultatul inventiei constd in obtinerea produselor gelatinoase dulci cu pulbere si extracte
hidroalcoolice vegetale concentrate, avand valoare biologica inaltad, indici organoleptici superiori si
termen de valabilitate sporit.

Avantajul inventiei revendicate constd in cresterea valorii biologice prin adaugarea pulberii si
extractelor vegetale cu potentialul antioxidant sporit datoritd compozitiei chimice a materiilor vegetale si
temperaturilor reduse aplicate in procesul tehnologic, in majorarea termenului de valabilitate si
diversificarea gamei de produse gelatinoase.



10

15

20

25

30

35

40

45

MD 1661 Y 2023.01.31
4

Exemple de realizare a inventiei.

Exemplul 1

Pentru 100 kg de produs gelatinos dulce se utilizeaza zahar - 53,5 kg, apa - 30,5 L, gelatina - 2,5 kg,
pulbere (s.u. 92%) din tescovind de mere - 7,5 kg, suc de laméie - 2,5 L, extract hidroalcoolic (s.u. 80%) din
pulbere de tescovina de mere - 2,5 L, zahar pudra - 0,5 kg si amidon - 0,5 kg. Produsul se obtine prin hidratarea
gelatinei In 50% din cantitatea totald de apa, care apoi se amestecd cu solutic de zahar pregatitd din restul
cantitatii de apa, incalzitd pana la temperatura de 103...107°C si zahar, in amestecul obtinut se adauga sucul de
lamaie si se spumeaza pana cand temperatura amestecului atinge 60...65°C, se aditioneaza pulberea si extractul
hidroalcoolic din tescovina de mere, amestecul se omogenizeaza si se spumeaza pana la formarea spumei
stabile, se modeleaza si se stabilizeaza la temperatura de 18...25°C timp de 2...4 ore, produsul finit se presara cu
amestec de zahar pudra si amidon in proportie de 1:1, se ambaleaza si se depoziteazd la temperatura de
18...25°C.

Exemplul 2

Pentru 100 kg de produs gelatinos dulce se utilizeaza zahdr - 46 kg, apa - 30,5 L, gelatina - 2,5 kg,
pulbere (s.u. 92%) din tescovina din piersici — 15 kg, suc de laméie - 2,5 L, extract hidroalcoolic (s.u. 78%) din
pulbere de tescovina de piersici - 2,5 L, zahar pudrd 0,5 kg si amidon - 0,5 kg. Produsul se obtine prin
hidratarea gelatinei in 50% din cantitatea totala de apa, care apoi se amesteca cu solutie de zahar pregatita din
restul cantitatii de apa, incalzita pana la temperatura de 103...107°C si zahar, in amestecul obtinut se adauga
sucul de lamaie si se spumeaza pana cand temperatura amestecului atinge 60...65°C, se aditioneaza pulberea si
extractul hidroalcoolic din pulbere de tescovina din piersici, amestecul se omogenizeaza si se spumeaza pana la
formarea spumei stabile, se modeleaza si se stabilizeaza la temperatura de 18...25°C timp de 2...4 ore, produsul
finit se presard cu amestec de zahdr pudrd si amidon in proportie de 1:1, se ambaleaza si se depoziteaza la
temperatura de 18...25°C.

Exemplul 3

Pentru 100 kg de produs gelatinos dulce se utilizeaza zahar - 53,5 kg, apa - 30,5 L, gelatina 2,5 kg,
pulbere (s.u. 92%) din pielita din struguri - 7,5 kg, suc de lamaie - 2,5 L, extract hidroalcoolic (s.u. 81%) din
pielita de struguri - 2,5 L, zahar pudra - 0,5 kg si amidon - 0,5 kg. Produsul se obtine prin hidratarea gelatinei in
50% din cantitatea totald de apa, care apoi se amesteca cu solutie de zahar pregatita din restul cantitatii de apa,
incalzitd pana la temperatura de 103...107°C cu zahar, in amestecul obtinut se adauga sucul de lamaie si se
spumeazd pand cand temperatura amestecului atinge 60..65°C, se aditioneaza pulberea si extractul
hidroalcoolic din pielitd de struguri, amestecul se omogenizeaza si se spumeaza pand la formarea spumei
stabile, se modeleaza si se stabilizeaza la temperatura de 18...25°C timp de 2...4 ore, produsul finit se presara cu
amestec de zahdr pudra si amidon in proportic de 1:1, se ambaleazad si se depoziteazd la temperatura de
18...25°C.

Exemplul 4

Pentru 100 kg de produs gelatinos dulce se utilizeaza zahar - 53,5 kg, apa - 30,5 L, gelatind - 2,5 kg,
pulbere (s.u. 92%) din pulpa de dovleac -7,5 kg, suc de lamaie - 2,5 L, extract hidroalcoolic (s.u. 75%) din
pulpa de dovleac - 2,5 L, zahar pudra - 0,5 kg si amidon - 0,5 kg. Produsul se obtine prin hidratarea gelatinei in
50% din cantitatea totald de apa, care apoi se amesteca cu solutie de zahar pregatita din restul cantitatii de apa,
incalzitd pana la temperatura de 103...107°C si zahar, In amestecul obtinut se adauga sucul de lamaie si se
spumeazd pand cand temperatura amestecului atinge 60...65°C, se aditioneaza pulberea si extractul
hidroalcoolic din pulpa de dovleac, amestecul se omogenizeaza si se spumeazd pana la formarea spumei
stabile, se modeleaza si se stabilizeaza la temperatura de 18...25 °C timp de 2...4 ore, produsul finit se presara
cu amestec de zahdr pudrd si amidon in proportie de 1:1, se ambaleaza si se depoziteaza la temperatura de
18...25°C.

Tabel

Indicator de calitate Exemplul 1 Exemplul 2 Exemplul 3 Exemplul 4

Suprafatd matd, formd corectd, fara deformari. Culoarea caracteristica

Aspect, culoare . . <
P adaosului vegetal, uniforma.

Consistenta Moale, elastic, fara cristale de zahar.

Miros si gust Placut, caracteristic materiei vegetale introduse. Gust dulciu.

Continutul de umiditate, % | 19,8+0,2 18,6+0,2 18,5+0,2 19,5+0,2
Aciditatea titrabila, grade 0,51%0,1 0,50+0,1 0,48+0,1 0,56+0,1
Activitatea apei, u.c. 0,590+0,001 0,625+0,001 0,643+0,001 0,607+0,001
Continutul de polifenoli, | 100,51+5,32 102,95+6,01 173,274+9,04 118,56+6,13
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5
mg GAE/L
Activitatea  antioxidanta,
DPPH, % inhibat. 17,47+1,09 12,36+0,87 27,2+3,04 9,54+0,24

Produsele gelatinoase dulci cu pulbere si extracte hidroalcoolice din pulbere din tescovina de
mere, tescovind din piersici, pielitd din struguri si pulpa de dovleac, acoperite cu amestecul din zahar
pudra si amidon, obtinute prin procedeul de fabricare propus, au inregistrat valori ridicate ale activitatii
antioxidante comparativ cu proba-martor care nu a manifestat activitate antioxidanta. Astfel se explica
cresterea valorii biologice, activitatii antioxidante si a termenului de valabilitate a produselor obtinute.
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(57) Revendiciari:

Procedeu de fabricare a produselor gelatinoase dulci, care include hidratarea gelatinei,
amestecarea acesteia cu o solutie de zahar pregatitad din apa cu temperatura de 103...107°C si zahar,
adaugarea sucului de lamaie, spumarea pana cand temperatura amestecului atinge 60...65°C, adaugarea
pulberii din pielita de struguri rosii sau tescovina de mere, sau tescovina de piersici, sau pulpa de dovleac
in cantitate de 1,5....15% in raport cu masa produsului si a extractului hidroalcoolic din pulbere din pielita
de struguri rosii sau tescovinad de mere, sau tescovind de piersici, sau pulpa de dovleac in cantitate de
0,5...5% in raport cu masa produsului, dupa care amestecul se omogenizeaza pana la formarea unei spume
stabile, se modeleaza si se stabilizeaza la temperatura de 18...25°C timp de 2...4 ore, produsul finit se
presara cu un amestec de zahar pudra si amidon in proportie de 1:1; totodata pulberea este obtinutd din
pielita de struguri rosii sau tescovind de mere, sau tescovina de piersici, sau pulpa de dovleac, prin uscare
la temperatura de 40....65°C pand la umiditatea finald de 5...8%, macinare pana la granulozitatea de
10...60 um si cernere, iar extractul hidroalcoolic este obtinut din pulbere din pielitd de struguri rosii sau
tescovind de mere, sau tescovind de piersici, sau pulpa de dovleac si solutie de alcool etilic de 20...80%
vol. luate in raport respectiv de 1:(8...15), prin extractie cu ultrasunet cu frecventa de 35...37 kHz,
agitare la 500...1200 rpm, la temperatura de 30...65°C timp de 10...60 min, separarea fazei solide prin
centrifugare, filtrarea fazei lichide si concentrare la temperatura de 60...65°C pand la un continut de
substante uscate de 70...85%.
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