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Inventia se refera la industria alimentara, in special la producerea condimentelor din legume.

Condimentele se folosesc de mult timp si pe larg pentru a Tmbunatati gustul produselor alimentare. La ele se refera
mirodeniile, sosurile, precum si condimentele din legume cu compozitie complexa. Cel mai frecvent In componenta
condimentelor din legume se include usturoi, ardei iute, mirodenii. Aceste ingrediente au capacitatea de a imbunatati
gustul produselor consumate si a ridica pofta de méancare concomitent imbogatind asortimentul de alimentare al omului
cu o substanta biologic activa valoroasa.

Componentul biologic activ important al ardeiului iute este kapsaicina, continutul céreia atinge 1%. Kapsaicina
intensifica secretia sucului gastric §i a bilei, imbunatatind digestia. Ea are capacitatea de a ameliora circulatia sangvina,
de a neutraliza substantele cancerigene in organism, precum si de a reduce continutul excesiv de zahdr in sange
mentinand simultan nivelul necesar de insulind in organism.

Usturoiul poseda un spectru larg de actiune. El este bogat in fitoncide care asigurd actiunea antimicrobiana si
bacteriostatica. Este cunoscuta eficienta usturoiului in tratamentul aterosclerozei, maladiilor cardiace si ale sistemului
cardiovascular. S-au relevat si proprietatile anticancerigene ale usturoiului. Atat usturoiul, cat si ardeiul contin
vitaminele C, B, B,, PP.

Este cunoscut condimentul contindnd ingredientele reprezentate in tabelul 1 [1].

Tabelul 1
Lista ingredientelor condimentului din legume si raporturile cantitative ale acestora
Denumirea ingredientului Raportul ma-sic | Raportul in- Fractia masi-cd | Fractia masi-ca
al ingredi- gredientelor, % | a substan-telor a umiditd-tii,
entelor [1] de masa uscate, %* %*
Pireu de salata, spanac sau mascris 1,00 37 1,85 35,15
Pireu de usturoi 0,05...0,20 4,6 1,38 3,22
Piper rosu 0,005...0,015 0,4 0,04 0,36
Ardei iute 0,005...0,015 0,4 0,04 0,36
Coriandru 0,005...0,015 0,4 0,38 0,02
Seminte de marar 0,005...0,015 0,4 0,38 0,02
Sare 0,10...0,15 4,6 4,6 -
Zahar 0,60...0,75 26,9 26,9 -
Patrunjel, frunze 0,05...0,23 5,2 0,78 4,42
Marar, frunze 0,05...0,015 5,2 0,7 4,50
Minta cel mult 0,4 14,9 2,2 12,7
TOTAL 100 39,25 60,75

*Calculul s-a efectuat tindnd cont de fractia masicd a umiditatii ingredientelor ce fac parte din compozitia
condimentului conform ghidului ,,Xumudeckuii cocraB numeBsIx Mpoxykros” noxa pea. A.A. Tlokposckoro, Mocksa,
[MumieBast npoMBILIUIEHHOCTD, 1977 T.

Problema se solutioneaza prin selectarea ingredientelor condimentului si a continutului acestora in produs.

Esenta inventiei consta in aceea ca condimentul din legume contine ardei iute cu fractia masica a umiditatii de cel mult
50%, usturoi, ceapd, tomate uscate, ulei vegetal, sare de bucatdrie si miere naturald, verdeatd uscatd de patrunjel si
marar, verdeatd uscatd de cimbrisor si de leustean, seminte de coriandru si de busuioc, piper negru, frunze de dafin,
cardamon si hmeli-suneli, mai mult decat atét, fractia masica a umiditatii in produsul finit nu depéaseste 50%, iar
ingredientele sunt luate in urmatorul raport, in % de masa:

ardei iute cu fractia masica a

umiditatii de cel mult 50% 25,0...35,0
usturoi 25,0...35,0
ceapa 10,0...17,0
tomate uscate 2,0...10,0
ulei vegetal 5,0...10,0
miere naturald 3,0..7,0
sare de bucatdarie 3,0..4,0

seminte de coriandru, verdeata uscatad de patrunjel,

marar, cimbrisor si de leustean, seminte de

busuioc, piper negru, frunze de dafin, cardamon

si hmeli-suneli luate in parti masice egale 3,0...10,0

Ceapa este inclusd in componenta condimentului ca ingredient, ce contine substante biologic active importante:
proteine, glucide, vitamine C, By, B,, B¢, E, PP, acid pantotenic, flavonoida cvercetina si glicozidele acesteia, saruri de
potasiu, fosfor, fier, iod etc., la un continut de apa scazut. Ceapa contribuie la trezirea poftei de mancare, imbunatatirea
digestiei, ridicarea tonusului organismului, stimularea sistemului nervos, ea constituie un desensibilizator al
organismului fatd de actiunea unei serii de alergie. Ceapa posedad actiune antisepticd, antimicrobiand, bactericida,
antidiabetica, antisclerotca, analgezica, antihelmintica, antiinflamatoare. S-a constatat ca ceapa previne dezvoltarea unor
forme de cancer si maladii cardiovasculare, regleaza microflora intestinului, fortificd sistemul imun al organismului.
Evident ca ceapa poate imbogati semnificativ produsul cu substante biologic active, fapt care a determinat includerea ei
in componenta din legume.
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Consumarea combinatd a cepei, usturoiului si ardeiului iute contribuie la ridicarea imunitatii organismului, de aceea
condimentele din legume contindnd ingredientele mentionate sunt recomandate in medicina populara pentru consum
regulat in perioada avitaminozei de primavara.

Selectarea ingredientelor conform inventiei a fost determinatd de asemenea de caracteristicile organoleptice ale
produsului finit. Lista elaborata de retetd a zarzavaturilor si mirodeniilor picant-aromatice asigura o aroma armonioasa a
condimentului, diminuénd mirosul stringent al cepei si usturoiului si relevand simultan rolul acestora in produs.
Tomatele uscate in combinare cu mierea formeaza un raport optim al nuantelor de acru si dulce in gustul produsului.
Utilizarea unei cantitati majorate in comparatie cu cea mai apropiatd solutie de ulei vegetal in componenta
condimentului a permis de a mari de aproximativ 5,5 ori continutul ardeiului iute si, ca urmare, al kapsaicinei (pana la
1,9%), ceea ce a majorat semnificativ valoarea biologica a produsului. Posibilitatea majorarii continutului de ardei iute
odatd cu marirea continutului de ulei se explica prin faptul ca kapsaicina responsabild pentru picanteria produsului se
spala usor de pe suprafata receptorilor cavititii bucale cu ulei. In acest caz perceptia picanteriei produsului se
diminueaza, ceea ce permite consumarea unei cantitdti majorate de component biologic activ valoros.

Selectarea raportului ingredientelor se realizeaza de asemenea tindnd cont de umiditatea produsului finit.

Tabelul 2

Calculul fractiei masice a umiditatii condimentului din legume revendicat

Denumirea ingredientului Raportul masic al Fractia masica a Fractia masica a

ingredientelor, % substantelor umiditatii, %*
uscate, %*

Ardei iute 25...35 15,0 15,0

Usturoi 25...35 9,0 21,0

Ceapa 10...17 2,1 12,9

Tomate uscate 2...10 4 0,2

Ulei vegetal 5...10 7,0 -

Miere 3.7 2,5 0,5

Sare 3..6 5 0,1

Mirodenii: seminte de coriandru, frunze

uscate de patrunjel, marar si leustean,

piper negru, frunze de dafin, cimbrisor,

busuioc (seminte), cardamon, hmeli-

suneli in parti masice egale 3..10 4 0,2

TOTAL 100 50,1 49,9

*Calculul s-a efectuat luand in consideratie fractia masicd a umiditatii ingredientelor ce intrd iIn componenta
condimentului conform ghidului ,,Xumudeckuii cocraB numeBsIx nMpoxykros” noxa pea. A.A. Tlokposckoro, Mocksa,
[TumieBast npoMBbILIUIEHHOCTD, 1977 T.

in procesul experimentelor realizate s-a stabilit ci la umiditatea produsului de cel mult 50% compozitia si raportul
ingredientelor folosite asigura un efect conservant, de aceea condimentul nu necesita tratare termica pentru a i se conferi
stabilitate microbiologica la pastrare. Dupa fabricare produsul este imbuteliat in borcane de sticla curate, astupate
ermetic si pastrat la temperatura de cel mult 20°C si umiditatea relativa a aerului de cel mult 75%. Condimentul nu-si
modifica caracteristicile organoleptice si microbiologice timp de 12 luni, daca se respecta conditiile de pastrare.
Procedeul de obtinere a condimentului constd in inspectarea materiei prime, spalarea, pregdtirea ingredientelor,
maruntirea lor, amestecarea materiei prime maruntite, ambalarea si astuparea. Procesul tehnologic este simplu si nu
prevede utilaj tehnologic sofisticat. Omiterea tratarii termice la toate etapele procesului tehnologic contribuie la
pastrarea valorii biologice a produsului.

Rezultatul constd in obtinerea produsului cu un continut sporit de componente biologic active si indici organoleptici
inalti.

Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1. Materia prima se sorteaza, cea inutibila pentru prelucrare si impuritatile fiind inlaturate. Ceapa si usturoiul
se curata de coaja, apoi se spald minutios si se lasd pentru a se scurge apa. Ardeiul se spald, se curdta de peduncul si se
orienteazd la uscare pand la continutul de umiditate de cel mult 50%. Pentru pregatirea a 100 kg de condiment
ingredientele se cantaresc in urmatorul raport: usturoi 25 kg, ceapad 10 kg, ardei iute uscat 35 kg, tomate uscate 5 kg,
ulei vegetal 10 kg, miere 5 kg, sare de bucatarie 4 kg si cate 0,6 kg de seminte de coriandru, frunze uscate de patrunjel,
marar, cimbrisor §i leustean, seminte de busuioc, piper negru, frunze de dafin, cardamon, hmeli-suneli. Ingredientele
vegetale se maruntesc §i se amesteca minutios addugand sare de bucatérie si miere, se imbuteliaza in borcanele pregétite
si se astupa.

Produsul finit reprezintd o pasta neomogena vascoasd, cu gust picant acriu-dulceag, cu aroma armonioasa de usturoi i
mirodenii. Fractia masica a kapsaicinei constituie 1,92%. Fractia masicd a umiditatii nu depaseste 50%. Produsul isi
péstreazd stabilitatea microbiologicad fiind péstrat timp de 12 luni la temperatura nu mai sus de 20°C si umiditatea
relativa a aerului nu mai mare de 75%.

Exemplul 2. Inspectarea, spalarea si pregatirea ingredientelor se efectueaza similar exemplului 1. Pentru prepararea a
100 kg de condiment componentele se cantaresc in urmatorul raport: usturoi 35 kg, ceapa 16 kg, ardei iute uscat 25 kg,
tomate uscate 10 kg, ulei vegetal 5 kg, miere 3 kg, sare de bucatarie 3 kg si cite 0,3 kg de seminte de coriandru, frunze
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uscate de patrunjel, marar, cimbrisor si leustean, seminte de busuioc, piper negru, frunze de dafin, cardamon, hmeli-
suneli. Ingredientele vegetale se maruntesc si se amesteca bine addugand sare de bucatarie i miere, se ambaleaza in
borcanele pregatite si se astupa.

Produsul finit reprezinta o pastd neomogena vascoasd, cu gust picant acriu-dulceag, cu miros armonios de usturoi si
mirodenii. Fractia masica a kapsaicinei constituie 1,28%. Fractia masica a umiditatii nu depaseste 50%. Produsul isi
péstreazd stabilitatea microbiologica fiind pastrat timp de 12 luni la temperatura nedepésind 20°C si umiditatea relativa
a aerului de cel mult 75%.

Astfel, condimentul conform inventiei are o concentratie inaltd de substante biologic active §i caracteristici
organoleptice majorate.



