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Inventia se referd la industria alimentara, in special la tehnologia de producere a gemului §i confiturei din fructe si
pomusoare.

Este cunoscut procedeul de obtinere a confiturei din fructe si pomusoare, care include sortarea, spalarea fructelor,
pomugoarelor, eliminarea samburilor, zdrobirea, fierberea, pasteurizarea. Procedeul prevede formarea compozitiei cu
adaugarea a 100...120 parti de masa de zaharoza la 100 parti de masa de fructe si 5,0...10,0 kg substanta de gelificare
(pectind) [1].

Dezavantajul procedeului consta in faptul ca se utilizeaza cantitati mari de zaharoza, obtindndu-se gem si confitura cu
un continut total de glucide de 60,0...69,0%. Produsul finit are gust excesiv de dulce si culoare bruna. Eficacitatea
economica de productie este mica.

Este cunoscut, de asemenea, procedeul de obtinere a confiturei cu un continut redus de glucide, care constd in
decongelarea fructelor, amestecarea a 75...85% de fructe, 16...20% de fructoza, 0,4...1,0% de agent de gelificare si
0,4% de vanilind, aducerea compozitiei pana la fierbere, turnarea in borcane de sticla si ermetizarea [2].

Dezavantajul procedeului constd in utilizarea diferitor ingrediente ce influenteaza negativ asupra gustului de fructe. Pe
de alta parte utilizarea fructozei conduce la dificultati in productie, avand in vedere faptul ca fructoza se produce in
volum mic cu un pret mare.

Mai este cunoscut un procedeu de obtinere a confiturei si marmeladei din fructe si pomusoare, pectind, zaharoza, sirop
de glucoza, acid citric, antispumant. Procesul tehnologic include trei etape de preparare [3].

Dezavantajul procedeului consta in aceea ca procesul tehnologic este complicat pentru realizare, la etapa finala produsul
se trateazi la temperatura de 90...100°C, care provoaca caramelizarea glucidelor si formarea culorii brune a confiturei.
Se folosesc cantitdti majorate de pectina si zaharoza.

Este cunoscut inca un procedeu de obtinere a gemului curativo-profilactic din fructe si pomusoare, care include
urmatoarele operatii tehnologice: pregatirea materiei prime, fierberea piureului pana la 30% substante uscate solubile
(SU), adaugarea zaharozei si a agentului de gelificare, fierberea pand la 68% SU, ricirea pani la 70°C, ambalarea,
marcarea si depozitarea. Se mentioneaza cd stabilitatea continutului vitaminei C in acest gem la temperatura de 20°C
este de 98% [4].

Dezavantajul procedeului cunoscut consta in aceea ca in gem continutul de zaharoza este mare, procedeul de fierbere a
piureului de fructe si zahar pana la 68% SU poate provoca caramelizarea si schimbarea culorii produsului finit.

Cea mai apropiata solutie este procedeul de obtinere a confiturei din fructe si pomusoare, care include addugarea in
materia prima a zaharozei, a substantei de gelificare si fierberea in conditii de vid a amestecului obtinut, totodatd initial
la materia primd se adaugi acid citric, dupa care masa obtinutd se fierbe. In calitate de substantd de gelificare se
utilizeaza amidon, xantan si guar, iar componentele sunt luate in urmatoarele cantitati, in parti de masa la 100 parti de
masd de materie prima: 70...90 parti de zaharoza, 0,01...0,02 acid citric, 2,0...2,8 amidon, 0,05...0,10 xantan si
0,1...0,2 guar [5].

Dezavantajul procedeului consta in aceea ca in produs sunt adaugati mai multi agenti de gelificare, care modifica gustul
fructelor si pomusoarelor naturale folosite. Continutul semnificativ de zaharoza se introduce in produs atét cu scopul de
a oferi produsului gust dulce, cét si cu scopul formarii unei structuri gelificate prin hidratarea si retinerea apei. Prin
urmare, continutul de zaharoza in produsele fabricate dupa acest procedeu depdseste concentratiile necesare pentru
obtinerea unui gust dulce optim.

Problema pe care o rezolva inventia constd in fabricarea gemului si confiturei din fructe si pomusoare, reducand
cantitatea de zaharuri utilizatd, marind continutul de fructe in produs, astfel marind valoarea biologica a produsului finit.
Produsele obtinute la realizarea procedeului propus au un gust armonios, dulce moderat si stabilitate buna la pastrare.
Procedeul de obtinere a gemului si confiturei cu un continut redus de zaharoza rezolva problema mentionata prin aceea
ca prevede pregatirea materiei prime, adaugarea zaharozei si a substantelor de gelificare, amestecarea ingredientelor si
fierberea in conditii de vid a amestecului, totodatd materia prima pregatita este supusd deshidratarii partiale pana la
16...22% de substante uscate solubile, iar zaharoza se adauga in cantitate de 30...50 parti de masa la 100 parti de masa
de materie prima partial deshidratata.

Rezultatul consta in obtinerea unui produs cu un continut redus de zaharoza, gust dulce placut si indici de calitate
stabili.

Deshidratarea partiald a fructelor duce la ameliorarea aspectului produsului si permite sporirea gradului de stabilitate al
valorii nutritive si al structurii reologice a gemului si confiturei in urma reducerii activitatii apei - A, si a mobilitatii
apei libere 1n produs.

Adaosul de 30,0 ...50,0 parti de masa de zaharoza la 100 parti de masa de fructe deshidratate conduce la reducerea
gustului excesiv de dulce al gemului si confiturei, ameliorarea aspectului si gustului.

Prin reducerea consumului de zaharoza si marirea continutului de fructe in produs obtinem o valoare nutritiva sporita,
un gust optimizat de dulce, o aroma armonizata de fructe, iar pretul de cost al produsului se reduce.

S-a testat si modificarea culorii gemului obtinut din capsune congelate prin analiza spectrala a produsului.

in baza datelor experimentale obtinute putem constata ci degradarea oxidativa a antioxidantilor a fost redusa. In acest
produs gradul de stabilitate a fost majorat. Culoarea gemului este destul de atragatoare — identica culorii fructelor.

In baza procedeului propus s-a obtinut gem si confitura din fructe si pomusoare.

Mostrele de gem si confiturd, obtinute din capsune, visine §i prune prezentate la degustatie au fost caracterizate cu gust
armonizat de fructe (fig. 1-2).

in fig. 1 este prezentati diagrama proprietatilor senzoriale ale gemului de capsune.

in fig. 2 este prezentati diagrama senzatiilor gustative ale gemului de capsune.
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Dupa analiza senzoriald, in baza de 5 puncte, a mostrelor experimentale, gemul de capsune II a fost apreciat cu cele mai
bune rezultate: gustul a fost evaluat cu 4,31 puncte, cel mai placut gust de dulce-acriu; aspectul (culoarea) - 4,58 puncte;
mirosul - 4,0 puncte si consistenta — 3,8 puncte. in aceastd mostra raportul compozitiei cipsune : zahir a fost de 1 : 0,3.
Continutul substantelor uscate solubile a produsului a constituit 46,0%.

Proprietatile senzoriale ale mostrelor experimentale au fost mai superioare decét la produsele obtinute conform solutiei
apropiate.

Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1

Initial continutul de substante uscate solubile (SU) in capsune este de 8%. Capsunele sunt supuse deshidratarii partiale
pana la 16% SU.

Continutul cantitativ al ingredientelor pentru obtinerea a 500 kg gem de capsune cu un continut de substante uscate
solubile de 40% se determina prin calcul.

Determinam cantitatea de zaharoza necesara pentru 100 parti de masa de capsune cu 16 % de SU.

100-SU , +Z -99,85
= 4 : (1)
b 100+ Z

unde: SU, — continutul de substante uscate solubile in gem, %;

100 — masa de capsune, kg;

Z — masa zaharului, kg;

SUyg, 99,85 — continutul de SU in fructe si respectiv in zaharoza, %.

0 100-16,0+Z-99,85
100+Z

9

Z = 40,1 kg.
La 100 parti de masa de fructe se adauga 40,1 kg de zaharoza.
Randamentul gemului de cdpsune conform retetei:

R:100-16+40,l-99,85, @
40

unde R este randamentul gemului, kg.
R =140,0 kg.
Masa necesara de capsune cu 16 % SU pentru obtinerea a 500 kg de gem:

M-100  500-100
S, = =
- R 140

unde: S;— masa de capsune necesard, kg;
M — masa de gem, kg ( M= 500);

100 — masa de capsune, kg.

Masa necesard de zaharoza:

g _300-Z _500-40,

: R 140
Pentru obtinerea gemului de capsune cu 40,0% SU sunt necesare 357,1 kg de capsune cu 16,0% SU si 149,2 kg de
zaharoza.
Raportul capsune : zaharoza este de 100 : 40.
in fig. 3 este prezentati schema tehnologicd de fabricare a gemului si confiturei de cipsune conform procedeului
propus.
Capsunele cu 7,0% sau 8,0% de SU sunt sortate si spalate. Dupa uscarea picaturilor de apa, se inldturd pediculul si
sepalele.
Avénd 1n vedere ca continutul de SU in fructe este variabil, acestea se deshidrateaza pana la 16% de SU.
Separat se prepara compozitia de zaharoza si pectina (2,0...2,5%). Raportul de fructe deshidratate : zaharoza este de
1,0:0,4.
Compozitia obtinuta se amesteca cu masa fructelor partial deshidratate si se fierbe in conditii de vid pana la 40% de SU.
Produsul obtinut este ambalat, ermetizat, pasteurizat sau sterilizat.
Exemplul 2
Continutul cantitativ al ingredientelor pentru obtinerea a 300 kg de confiturd de visine cu un continut de substante
uscate solubile de 40% se determina prin calcul.
Continutul de SU in vigine initial este de 16%, dupa deshidratarea partiala este de 22%:
SU= 16%, SU, = 22,0 %.
Masa de zaharoza necesara pentru 100 parti (kg) de visine partial deshidratate se calculeaza dupa formula (1):

100-22 + Z -99,85
40 = :

100+ Z
Z=130,0kg

=357,1kg, 3)

=143,2 kg, 4)




a 2007 0197 30of3

La 100 kg de visine se adauga 30 kg de zaharoza:
100-22 +30-99,85

R= m =129,9 kg.
Masa necesara de vigine cu SU = 22,0% pentru obtinerea a 300 kg de confitura (3):
§ 2300100 _ 309,
129.9
Masa necesara de zaharoza:
§:=22039 6031

129,9
Pentru obtinerea a 300 kg de confitura de visine cu SU = 40% sunt necesare 230,9 kg de visine partial deshidratate si
69,3 kg de zaharoza.
Raportul visine : zaharoza este de 100 : 30.
Visinele achizitionate cu continutul de SU de 16, 17 sau 18%, se spald, se inspecteaza, se inlatura sdmburii, apoi se
deshidrateaza partial pana la continutul de SU de 22%.
Separat se prepara compozitia de zaharoza si pectind, unde pectina alcatuieste 2,5% de la masa fructelor partial
deshidratate, compozitia se adauga la masa visinelor deshidratate, se amesteca si se fierbe in conditii de vid péna la
continutul de SU de 40%. Produsul obtinut este ambalat, ermetizat, pasteurizat sau sterilizat.
Reteta produsului se determina prin calcul.
Exemplul 3
Continutul cantitativ al ingredientelor pentru obtinerea a 1000 kg de gem de prune cu continut de substante uscate
solubile de 45% se determina prin calcul.
SU; in prune = 16,0%.
SU, in prunele partial deshidratate = 18,0%.
Masa necesara de zaharoza pentru 100 kg de prune cu SU, = 18,0%:

_100-18+Z-99,85
100+ Z '

45

Z =492 kg.
La 100 kg de prune se adauga 49,2 kg de zaharoza. Randamentul gemului conform retetei:

100-18+49,2-99,85

R= 15 =149,2 kg.
Masa necesara de prune cu SU, = 18,0% pentru obtinerea a 1000 kg de gem:
_ 1000-100 ~670.2 ke,
142,2

Pentru obtinerea a 1000 kg de gem de prune cu SU = 45% sunt necesare 670,2 kg de prune partial deshidratate si 329,7
kg de zaharoza.

Raportul prune : zaharoza este de 100 : 49,2.

Prunele achizitionate cu continutul de SU de 14, 15 sau 16%, se spald, se inspecteaza, se nlaturd samburii, se taie felii
si partial se deshidrateaza pana la 18% SU.

Separat se prepara compozitia de zaharoza si pectind, unde pectina alcatuieste 2,0% de la masa fructelor partial
deshidratate, compozitia se adauga la masa prunelor deshidratate, in raportul fructe : zaharoza de 1: 0,49, se amesteca si
se fierbe in conditii de vid pana la continutul de SU de 45%. Produsul obtinut este ambalat, ermetizat, pasteurizat sau
sterilizat.



