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Inventia se refera la industria alimentara, si anume la procedeul de obtinere a produsului de desert conservat pe
baza prunelor uscate.

Este cunoscut urmatorul procedeu de obtinere a desertului conservat de fructe: prunele sau viginele uscate cu
samburi se supun curdtirii uscate, se spald, se blanseaza la temperatura de

98°C timp de 5...7 min, pana la obtinerea umiditatii lor de 30%. Fructele pregatite se asaza in borcane cu
capacitatea maxima de 1 dm’ si se toarni o solutie de vin, spirt si zahar la temperatura de 40...45°C si proportia fructe :
sirop de 25:75 fractii masice. Siropul contine de la 14 pana la 23% de zahar si un amestec de vin sec sau alcoolizat cu
alcool etilic rectificat si se caracterizeaza prin continutul alcoolului de 14...16% mas. Borcanele cu produs se inchid
ermetic si se sterilizeaza la o temperatura de 85°C timp de 10...20 min [1, 2].

Dezavantajele acestui procedeu sunt urmatoarele:

— desertul obtinut include: fructe cu samburi, a caror prezentd creeaza unele stari neplacute la intrebuintarea
desertului, reduce calitatea produsului, un continut ridicat de alcool depasind 10% mas., ceea ce nu poate fi suportabil
pentru fiecare consumator, si continutul scazut al fructelor care constituie mai putin de 40% de la masa neta;

— desertul este supus sterilizarii ceea ce are ca rezultat un consum considerabil de energie si limiteaza sortimentul
ambalajului.

Este cunoscut de asemenea urmatorul procedeu de obtinere a produsului de desert conservat.

Prunele uscate se supun curatirii uscate, se spald, se blanseaza la temperatura de 95...100°C timp de 5...10 min,
pana la umiditatea de 28...30%, se lasd pe 12...24 h, se scot samburii si se umplu cu miez de nuca.

Fructele umplute se usucéd pana la umiditatea lor de mai putin de 21% la temperatura maxima de 80°C, se asazd
in borcane si se toarnd miere naturald lichefiata prealabil la temperatura de 30...35°C [3].

Dezavantajele acestui produs sunt urmatoarele:

Prunele uscate cu nucd sunt supuse unui tratament termic adaugator - uscarii, ceea ce sporeste consumul de
energie si favorizeaza oxidarea grasimii nucilor. Produsul este predispus la zaharisire din cauza concentratiei sporite a
zaharurilor in miere, ceea ce inrdutateste aspectul lui de marfa si scade comoditatea intrebuintérii. Caracteristica
produsului - conform prescriptii tehnice (TY 10 MCCP 03.632.6-90. 1990. KoncepBsl. YepHOCTHB ¢ OpEXOM U MEIIOM).

Problema pe care o rezolva inventia solicitatd este imbunatatirea calitatii desertului de prune si largirea cercului
de consumatori.

Procedeul, conform inventiei, Inlatura dezavantajele mentionate mai sus prin aceea ca include umplerea
prunelor uscate fara sdmburi cu umiditatea de 28...30% cu miez de nuca, asezarea lor intr-un recipient, turnarea
siropului si inchiderea. Noutatea inventiei consta in aceea ca pentru turnare se utilizeaza siropul care contine alcool cu
concentratia substantelor uscate solubile de 66...74% determinate refractometric la temperatura de 75...107°C.
Totodata siropul se pregateste folosind zahar, miere, melasd de amidon, sirop de fructoza si glucoza, suc din fructe
concentrat sau amestecurile lor.

Conform procedeului propus, siropul care contine alcool se pregateste folosind bauturi alcoolice, alcool
etilic, bauturi racoritoare din sucuri de fructe slab alcoolice, extracte alcoolice din plante sau amestecurile lor cu
continutul de alcool in sirop pana la 12% mas. si poate contine suplimentar un aromatizator, cum ar fi unele extracte
alcoolice sau infuzii din plante aromatice.

Téria siropului se aduce pana la continutul de alcool maxim de 12% mas.

Temperatura siropului la turnare de 75...107°C si siropul care contine alcool asigurd efectul necesar de
conservare a produsului finit §i pastrarea lui pe termen lung. Aceasta face posibil de a elimina procesul de uscare a
prunelor umplute pana la umiditatea max. de 21% sau sterilizarea produsului finit, ceea ce Inseamna micsorarea
cheltuielilor pentru obtinerea lui.

Eliminarea proceselor de uscare sau sterilizare reduce la minim tratamentul termic al produsului, deci se
micgoreaza oxidarea grasimii nucilor gi sporeste valoarea biologica a produsului.

Includerea alcoolului in sirop reduce posibilitatea zaharisirii produsului in timpul pastrarii lui si ca rezultat
mareste comoditatea intrebuintarii.

Prin combinarea urmatoarelor componente: substante zaharoase si alcool din surse diferite, prune uscate, nuci si
posibil aromatizatori, de preferintd in forma de extracte alcoolice sau infuzii din plante aromatice creeaza buchetul
perfect al gustului §i aromei.

Concentratia alcoolului in sirop de pénd la 12% mas. permite incélzirea solutiei pana la temperatura de
75...107°C eliminand pierderile de alcool prin evaporare si asigura continutul redus de alcool in produsul finit, ceea ce
permite largirea cercului de consumatori.

Concentratia optima a substantelor uscate solubile de 66...74% in siropul cu continut de alcool asigura cele mai
inalte proprietati ale produsului (continutul minim de alcool, eliminarea zaharisirii, gustul si aspectul exterior placut,
consistenta tare a fructelor).

Exemple concrete de executare.

Exemplul 1. Prunele uscate fard samburi se lasd timp de 3...5 min in apa fierbinte, apoi se umplu cu miez de
nuca in raportul: 1/4 fractiei de miez de nuca pentru un fruct.



99-0210 20f2

Fructele umplute se asaza compact in borcanul de sticla (cu capacitatea de 1,5 dm®) pana la gatul borcanului si se
toarnd siropul pregatit cu temperatura de 95°C, se inchide ermetic.

Pentru pregatirea siropului se iau 100 parti masice de vin de struguri alcoolizat cu continutul alcoolului de 17%
de volum si 163 parti masice de miere, se amestecd, se Incalzeste pana la 30...40°C si se dizolva treptat zahar tos pana
la obtinerea concentratiei de substante uscate solubile de 70% determinate refractometric. Concentratia alcoolului 1n
siropul pregatit constituie 2,4...4,1% mas. Siropul se incalzeste pana la temperatura de 105°C si se indreapta pentru
turnare.

Exemplul 2. Pentru obtinerea desertului conservat se folosesc prunele uscate preventiv pand la umiditatea de
20%.

Prunele uscate se spald, se blanseaza in apa fierbinte pana la umiditatea de 30%, se indeparteaza samburii si se
umplu cu miez de nuci. Prunele umplute se asaza cate 90,0 g in borcanele de sticld (cu capacitatea de 0,2 dm’) si se
toarna siropul pregatit cu temperatura de 90...95°C, se inchide ermetic.

Pentru pregétirea siropului (pentru un borcan) se iau 39,9 g de vin natural de struguri cu continutul alcoolului 9%
de volum, 4,90 g de extract alcoolic din frunze de busuioc (Ocimum basilicum) cu continutul de alcool de 24% volum,
se amesteca, se Incdlzeste pana la 50...60°C si se dizolva treptat 95,2 g de zahar tos. Siropul pregatit se aduce pana la
temperatura de 105°C, se filtreaza si se indreapta pentru turnare.

Prunele umplute constituie 40...60% de la masa neta a desertului finit, fractia masica a zaharurilor in proba
medie constituie 50...55%, a alcoolului 1...4% mas.

Desertul de prune obtinut prin procedeul solicitat se caracterizeaza prin calitatea si valoarea biologica 1nalte,
continutul scazut de alcoolului.

Tratamentul 1n regim moale si combinarea componentelor selectate creeaza buchetul perfect al gustului si aromei.
Produsul este destinat comertului cu amanuntul in alimentatia publica si este competitiv pe piata mondiala.



