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(54) Procedeu de fabricare a batoanelor din fructe uscate

(57) Rezumat:
1

Inventia se refera la industria
alimentard, si anume la un procedeu de
fabricare a batoanelor din fructe uscate, glasate
cu suspensie de pectina.

Procedeul, conform inventiei, include
iradierea fructelor uscate si a fructelor de
padure uscate cu lampi bactericide, maruntirea
fructelor uscate §i macinarea fructelor de
padure uscate, amestecarea acestora, adaugarea

2
unei parti de suspensie de pectind,
amestecarea, dupa care amestecul se
modeleaza, se taiec in bucati si se glaseaza cu
restul suspensiei de pectina, batoanele glasate
se usucd si se ambaleaza; totodatda suspensia
de pectina este obtinutd din pectina, acid citric,
extract hidroalcoolic concentrat din fructe de
padure si apa.
Revendicari: 2



(54) Process for producing dried fruit bars

(57) Abstract:
1

The invention relates to the food
industry, namely to a process for producing
dried fruit bars, glazed with pectin suspension.

The process, according to the
invention, comprises irradiating dried fruits
and dried wild berries with bactericidal lamps,
grinding dried fruits and milling dried wild
berries, mixing them, adding a part of the

2
pectin suspension, mixing, after which the
mixture is molded, cut into pieces and glazed
with the rest of the pectin suspension, the
glazed bars are dried and packed; at the same
time the pectin suspension is obtained from
pectin, citric acid, concentrated water-alcohol
extract of wild berries and water.
Claims: 2

(54) Crioco6 npou3BoaACTBa 0ATOHYMKOB U3 CyXO0QPYKTOB

(57) Pedepar:
1

N3obpeTreHne OTHOCUTCS K IHUINEBOH
MPOMBIIIICHHOCTH, a WMEHHO K CII0co0y
MPOM3BOJCTBA OATOHYHMKOB U3 CYyXO(PYKTOB,
TJIa3MPOBAaHHBIX IEKTHHOBOW CYCIICH3HEH.

Crmoco0, cormacHO H300peTeHHIO,
BKIIIOYaeT  OONydeHHe  CyXO()pyKTOB U
CYHICHBIX JICCHBIX STOJ OaKTCPHUIMIHBIMU
JaMIIaMH{, H3MEJbUCHHE CYXO(PPYKTOB U
MePEMANIBIBAHNAE CYHICHBIX JICCHBIX STOM, HX
nepeMeIuBaHue, nobaBiaeHue YacTH

2
NEKTHHOBOW  CYCIICH3MH, II€PEMCLINBAHHUE,
mocje 4ero cMech Gopmyercs, Hape3aeTcs: Ha
KyCKH W TJa3HPYeTCs OCTaTKOM IEKTHHOBOM
CYCIICH3HH, [Ta3UPOBAHHBIC OATOHIUKH CYIIAT
U YIOAKOBBIBAIOT, I[IPU OSTOM IEKTHHOBYIO
CYCIICH3HIO MOJIYYAlOT U3 MEKTHHA, TUMOHHON
KHCIIOTBI,  KOHIICHTPUPOBAHHOTO  BOIHO-
CIUPTOBOTO 3KCTPAKTA JICCHBIX STOJ] U BOJIBL.
I1. hopmysr: 2
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Descriere:

Inventia se refera la industria alimentara, si anume la un procedeu de fabricare a batoanelor
din fructe uscate, glasate cu suspensie de pectina.

Este cunoscut procedeul de fabricare a batoanelor glasate cu ciocolata care contin miere de
albine, acid citric, prune, caise si nuci faramitate [1].

Dezavantajul acestui procedeu constd in utilizarea unei cantitati semnificative de miere de
albine in compozitia masei de fructe, care a condus la diminuarea proprietatilor organoleptice ca
urmare a lipiciozitatii crescute, precum si la reducerea termenului de valabilitate.

Se mai cunoaste un procedeu de fabricare a batoanelor cu valoare energeticd redusa, care
contin un component proteic, fibre alimentare, sursd de grasimi, indulcitor, substante de legare,
componente auxiliare din retetd, un strat de acoperire si umpluturi. In calitate de component proteic
sunt utilizate proteine din lapte, drept fibre alimentare — fibre hidrosolubile din citrice si polidextroza.
Batoanele contin grasimi vegetale, iar drept indulcitor contin praf de maltitol. in calitate de umplutura
contin maltodextrina si fulgi de cocos. Lecitina, melasa de caramel, siropul de glucoza si fructoza,
glicerina servesc drept substante de legare. Componentele auxiliare din retetd sunt: conservantul
sorbat de potasiu, un antioxidant natural, aromatizatorul cocos-frigca [2].

Dezavantajul acestui procedeu consta in utilizarea proteinelor din lapte, care pot provoca
reactii alergice la consumatori. Produsul obtinut are o valoare biologica scazuta.

Mai este cunoscut un procedeu de fabricare a batoanelor vegetale din catina, fructe de cilin,
scorus, mere, topinambur, rubarba, seminte de floarea-soarelui, dovleac, susan, arahide, nuci, pectina,
amestec de zahar (zaharoza, glucoza si fructoza) si amidon pentru presarat. Fructele si legumele sunt
sortate dupa calitate, spilate, legumele oparite si curatite. Ulterior acestea sunt maruntite in zdrobitor
si amestecate cu zahar in raport de 1:1, se lasa pentru 40-60 min pentru eliminarea sucului. Masa
obtinuta este dusad pana la stare de fierbere, mixatd pana la starea de piure, amestecatd cu seminte de
floarea soarelui sau nuci. Se adauga pectina in masa incilzitd pana la temperatura de 8 °C, dupa ce
este modelata, feliata, uscata si presarata cu amidon [3].

Dezavantajul acestui procedeu consta in utilizarea temperaturii inalte la procesarea legumelor
si a amestecului cu adaos de pectind, provocand reducerea valorii biologice a batoanelor. In cazul
fructozei, asemenea temperaturi pot conduce la formarea metoxifurfuralului (toxic), care poate
provoca tulburdri metabolice (Abdelmalek M.F., Lazo M., Horska A., Bonekamp S., Lipkin E.W.,
Balasubramanyam A., Bantle J.P., Johnson R.J., Diehl A.M., Clark J.M. et al. Higher dietary fructose
is associated with impaired hepatic adenosine triphosphate homeostasis in obese individuals with type
2 diabetes. Hepatology. 2012; 56: 952-960).

Problema pe care o rezolva inventia propusd este fabricarea batoanelor vegetale cu
incarcaturd microbiologica scazutd, cu valoarea biologica sporita, inofensive, cu termen de pastrare
ridicat.

Inventia solutioneaza problema prin aceea ca se propune un procedeu de fabricare a
batoanelor din fructe uscate, care include iradierea fructelor uscate si a fructelor de padure uscate cu
lampi bactericide de 35 W in decurs de 5...30 min, maruntirea fructelor uscate, macinarea fructelor de
padure uscate pana la granulozitatea de 10...70 um, amestecarea acestora, addugarea unei suspensii de
pectind cu un pH de 3,1...3,7, obtinuta din pectina, acid citric, extract hidroalcoolic concentrat din
fructe de padure si apa cu temperatura de 45...50°C, care se adaoga in amestecul de fructe in cantitate
de 25...35% din cantitatea totald a acesteia, amestecarea, dupa care amestecul se modeleaza, se taie in
bucati si se glaseaza cu restul suspensiei de pectina, batoanele glasate se usucad la temperatura de
40...65°C pana la umiditatea finald de 18...23% si se ambaleaza.

Totodata se utilizeaza fructe uscate cu continut de substante uscate de 80...82%, iar in
calitate de fructe de padure uscate se utilizeaza fructe de catind sau macese, sau aronia cu continut de
substante uscate de 92...95%.

Extractul hidroalcoolic concentrat din fructe de padure este obtinut din fructele de padure
uscate macinate si solutie de alcool etilic de 20...80% vol., luate in raport respectiv de 1: (12...15), prin
extractie cu microunde la puterea magnetronului de 150...800 W, frecventa de 2400...2500 MHz,
durata pulsului de microunde de 100 ms...10 s, temperatura de 30...65°C, timp de 1...10 min, filtrare si
concentrare la temperatura de 60...65°C pana la un continut de substante uscate de 70....85%.

Rezultatul inventiei constd in obtinerea batoanelor din fructe uscate cu potential
antimicrobian inalt, cu valoare biologica sporitd, inofensive, cu indici organoleptici superiori §i cu
termenul de valabilitate marit.
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Avantajele inventiei revendicate constau in:

. cresterea potentialului antimicrobian prin iradierea materiei prime vegetale;

. adaugarea pudrelor si extractelor hidroalcoolice concentrate de fructe de padure cu
activitate antimicrobiand, fara a recurge la temperaturi ridicate, capabile sa diminueze valoarea
biologicd a compusilor bioactivi din fructe;

. madrirea termenului de valabilitate a batoanelor si diversificarea gamei sortimentale;

. utilizarea pectinei, care impreuna cu fibrele alimentare din fructe uscate
imbunatateste sanatatea intestinald si previne aparitia problemelor asociate, cum ar fi diareea si
constipatia.

Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1

Pentru 100 kg de batoane se utilizeaza fructele uscate: mere cu continut de substante uscate
de 82% — 34 kg, visine cu continut de substante uscate de 82% — 25,0 kg, prune cu continut de
substante uscate de 80% — 20 kg, fructe de micese cu continut de substante uscate de 93% — 6 kg si
suspensie de pectind — 15 kg. Pentru 50 kg de suspensie cu aciditatea activa (pH) de 3,5...3,7 se
utilizeaza: pectina — 2 kg, acid citric — 0,02 kg, extract de macese cu continut de substante uscate de
82% — 0,98 kg si apa incélzitd pand la temperatura de 50°C necesara pentru gonflarea pectinei.

Fructele uscate si fructele uscate de padure sunt iradiate cu lampi bactericide cu puterea de
35 W timp de 20 min. Fructele uscate maruntite sunt amestecate cu fructele de macese macinate cu
granulozitatea de 60 pum si cu suspensia de pectind. Amestecul de ingrediente se modeleaza, se taie in
buciti, se glaseaza cu restul de suspensie de pectina, se usuca la temperatura de 63...65°C pana la
umiditatea finala de 20...22 % si se ambaleaza.

Exemplul 2

Pentru 100 kg de batoane se utilizeaza fructele uscate: mere cu continut de substante uscate
de 82% — 34 kg, visine cu continut de substante uscate de 82% — 27,0 kg, prune cu continut de
substante uscate de 80% — 20 kg, fructe de catina cu continut de substante uscate de 93% — 4 kg si
suspensie de pectina — 15 kg. Pentru 50 kg de suspensie cu aciditatea activa (pH) de 3,5...3,7 se
utilizeaza: pectina — 2 kg, acid citric — 0,02 kg, extract de catind cu continut de substante uscate de
80% — 0,98 kg si apa incélzitd pana la temperatura de 50°C necesara pentru gonflarea pectinei.

Fructele uscate si fructele uscate de padure sunt iradiate cu lampi bactericide cu puterea de
35 W timp de 20 min. Fructele uscate maruntite sunt amestecate cu fructele de catind méacinate cu
granulozitatea de 60 um si cu suspensia de pectind. Amestecul de ingrediente se modeleaza, se taie in
bucati, se glaseaza cu restul de suspensie de pectind, se usucad la temperatura de 63...65°C pana la
umiditatea finala de 20...22 % si se ambaleaza.

Exemplul 3

Pentru 100 kg de batoane se utilizeaza fructele uscate: mere cu continut de substante uscate
de 82% — 34 kg, visine cu continut de substante uscate de 82% — 25,0 kg, prune cu continut de
substante uscate de 80% — 20 kg, fructe de aronia cu continut de substante uscate de 93% — 6 kg si
suspensie de pectina — 15 kg. Pentru 50 kg de suspensie cu aciditatea activa (pH) de 3,5...3,7 se
utilizeaza: pectind — 2 kg, acid citric — 0,02 kg, extract de aronia cu continut de substante uscate de
82% — 0,98 kg si apa incalzitd pana la temperatura de 50°C necesara pentru gonflarea pectinei.

Fructele uscate si fructele uscate de padure sunt iradiate cu lampi bactericide cu puterea de
35 W timp de 20 min. Fructele uscate maruntite sunt amestecate cu fructele de aronia macinate cu
granulozitatea de 60 um si cu suspensia de pectind. Amestecul de ingrediente se modeleaza, se taie in
buciti, se glaseaza cu restul de suspensie de pectina, se usuca la temperatura de 63...65°C pana la
umiditatea finala de 20...22 % si se ambaleaza.

Caracteristicile produsului obtinut sunt prezentate in tabel.
Tabel

Indicator de calitate Exemplul 1 Exemplul 2 Exemplul 3

Suprafata lucioasa, forma corecta.

Aspect, culoare o e . .
P Culoare inchisa, uniforma cu bucéti marunte de fructe uscate.

Consistenta Semitare, susceptibild la deformare.

Miros si gust Placut, caracteristic materiei prime vegetale introduse. Gust dulciu.
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Continut de umiditate, % 21,84+0,2 21,3,0+0,2 21,540,2
Aciditate t_1trab1_1a, _g/_lOOg 7.240,1 7.340.1 7.040,1
produs, echiv. acid citric
Aciditate activa, pH 3,6+0,1 3,5+0,1 3,7+0,1
Activitatea apei, u.c. 0,566+0,001 0,560+0,001 0,562+0,001
Activitatea antioxidanta,
DPPH, mmol TE/100 g s.u. 520,05+23,53 480,65+47,32 580,65+71,80

Batoanele din fructe uscate, acoperite cu strat de pectind, obtinute prin procedeul propus au
inregistrat valori ridicate ale activitatii antioxidante determinate de 2,6...4,7 ori mai mare comparativ
cu proba-martor fabricare fara pudre si extracte de fructe de padure.

Astfel, se explica cresterea valorii biologice, activitatii antimicrobiene si a termenului de
valabilitate a batoanelor obtinute.

(56) Referinte bibliografice citate in descriere:

1. RU 2400099 C1 2010.09.27
2. RU 2538114 C1 2013.09.27
3. RU 2493720 C1 2015.01.10

(57) Revendiciri:

1. Procedeu de fabricare a batoanelor din fructe uscate, care include iradierea fructelor
uscate si a fructelor de padure uscate cu ldmpi bactericide de 35 W in decurs de 5...30 min,
maruntirea fructelor uscate, mécinarea fructelor de padure uscate pana la granulozitatea de 10...70 pm,
amestecarea acestora, adaugarea unei suspensii de pectina cu un pH de 3,1...3,7, obtinuta din pectina,
acid citric, extract hidroalcoolic concentrat din fructe de padure si apa cu temperatura de 45...50°C,
care se adaogd in amestecul de fructe in cantitate de 25...35% din cantitatea totala a acesteia,
amestecarea, dupa care amestecul se modeleaza, se taie in buciti si se glaseaza cu restul suspensiei de
pectind, batoanele glasate se usuci la temperatura de 40...65°C pana la umiditatea finala de 18...23%
si se ambaleazi; totodata se utilizeaza fructe uscate cu continut de substante uscate de 80...82%, in
calitate de fructe de padure uscate se utilizeaza fructe de catind sau macese, sau aronia cu conginut de
substante uscate de 92...95%, iar extractul hidroalcoolic concentrat din fructe de padure este obtinut
din fructele de padure uscate macinate si solutie de alcool etilic de 20...80% vol., luate in raport
respectiv de 1:(12...15), prin extractie cu microunde la puterea magnetronului de 150...800 W,
frecventa de 2400..2500 MHz, durata pulsului de microunde de 100 ms...10 s, temperatura de
30...65°C, timp de 1...10 min, filtrare i concentrare la temperatura de 60...65°C pana la un continut de
substante uscate de 70....85%.

2. Procedeu, conform revendicarii 1, in care in calitate de fructe uscate se utilizeaza
mere, visine si prune.

Agentia de Stat pentru Proprietatea Intelectuala
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