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(57) Rezumat:

1
Inventia se refera la industriile alimentara si a

conservelor, si anume la un procedeu de fabricare a
dulcetii de mere.

Procedeul include pregitirea preventiva a merelor,
blangarea lor in apa, prepararea siropului invertit si
mentinerea merelor in acest sirop in trei etape la
presiunea de 20 MPa si temperatura de 40°C, totodata
la prima etapd merele se mentin in sirop cu con-
centratia de 75% 1in raportul mere:sirop de 1,0:1,2
pand la continutul de substante uscate in mere de 40%,
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la etapa a doua - in sirop cu concentratia de 77,5% in
raportul mere:sirop de 1,0:1,1 pana la continutul de
substante uscate in mere de 67%, iar la etapa a treia
merele se mentin in sirop cu concentratia de 80% in
raportul mere:sirop de 1,0:1,0 pana la continutul de
substante uscate In mere de 71% si concentratia
siropului de 73%.

Rezultatul consta in pastrarea completd a aromei
de mere si a continutului de vitamina C in dulceata.

Revendicari: 1
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Descriere:

Inventia se refera la industriile alimentard si a conservelor, si anume la un procedeu de

fabricare a dulcetii de mere.

Este cunoscut procedeul de fabricare a dulcetii, care include pregatirea preventiva si blansarea
fructelor, uscarea prin sublimare, mentinerea si imbogatirea lor cu sirop de zahar cu concentratia de
68...73% la o temperatura de 70...80°C in decurs de 10...15 min [1].

Dezavantajelele acestui procedeu sunt urmatoarele: complexitatea procedeului, pierderile de
substante aromate si acizi volatili in momentul uscarii prin sublimare, cheltuieli majorate de ener-
gie.

Este de asemenea cunoscut procedeul de fabricare a dulcetii conform caruia fructele intregi se
prelucreaza termic cu un flux de oxid de azot la o presiune de 8...10 MPa, la o temperatura de
75...110°C, timp de 3...4 min, apoi se imbogitesc cu zahir in procesul de fierbere in sirop la o
temperatura mai scazutd decat temperatura de fierbere a sucului celular, in campul de oscilatii a
presiunii frecventelor acustice [2].

Dezavantajele acestui procedeu sunt urmatoarele: micgorarea continutului de vitamine in timpul
procesului de fierbere, utilizarea oxidului de azot ce contribuie la micsorarea calitatii produsului
finit, complexitatea procedeului de fabricare.

in calitate de cea mai apropiata solutie poate servi procedeul de fabricare a dulcetii care include
prepararea siropului de zahar pe baza de suc de fructe sau pomusoare, luat in cantitate care asigura o
aciditate a produsului finit de 0,62...0,76%. Dizolvarea zaharului in suc se efectueaza la agitare, in
vid, la o presiune de 12...15 kPa in decurs de 8...10 min la o temperaturd de 50...55°C. Fructele
pregatite se supun fierberii in siropul de zahar in patru etape, in conditii identice fierberii siropului
de zahar, timp de 7...11 min, cu mentinerea periodicd timp de 10...12 min intre etape si ridicarea
presiunii remanente si a temperaturii corespunzitor pani la 25...35 kPa si 65...70°C [3].

Dezavantajele acestui procedeu sunt urmatoarele: in urma fierberii fructelor in siropul de zahar
acestea isi schimba forma si culoarea, se micsoreazd considerabil continutul de etilacetat si de
vitamina C, totodata cheltuielile de energie sunt mari.

Problema pe care o rezolva prezenta inventie este inlaturarea proceselor ce decurg la tempera-
tura ce depaseste 50°C, pastrarea maxima a substantelor nutritive, ceea ce permite majorarea cali-
tatii produsului finit.

Esenta inventiei consta 1n aceea ca procedeul de fabricare a dulcetii de mere consta in pregétirea
preventiva a merelor, blansarea lor in apd, prepararea siropului invertit i mentinerea merelor in
acest sirop in trei etape la presiunea de 20 MPa si temperatura de 40°C, totodata la prima etapa
merele se mentin in sirop cu concentratia de 75% in raportul mere:sirop de 1,0:1,2 pana la
continutul de substante uscate in mere de 40%, la etapa a doua - in sirop cu concentratia de 77,5%
in raportul mere:sirop de 1,0:1,1 pana la continutul de substante uscate in mere de 67%, iar la etapa
a treia merele se mentin in sirop cu concentratia de 80% in raportul mere:sirop de 1,0:1,0 pana la
continutul de substante uscate in mere de 71% si concentratia siropului de 73%.

Rezultatul consta in pastrarea completd a aromei de mere si a continutului de vitamina C in
dulceata.

Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1

Siropul de zahar invertit este preparat preventiv. Merele se pregatesc dupd metodele cunoscute
pand la procedura de tiiere. Merele sunt tiiate cuburi in mirime de 10..12 mm? sau felii cu
grosimea 10...12 mm, apoi sunt blansate timp de 3...4 min. in urma blansarii, merele se cantiresc si
se unificd cu siropul de zahar in raport de 1,0:1,2. Apoi amestecul se mentine, la etapa intai, timp
de 40 min la o presiune de 20 MPa, dupa care urmeazi procesul de difuzie a siropului de zahar in
fructe in decurs de 2,5 ore in urma céruia concentratia substantelor uscate in mere creste de la 16%
pand la 40%, iar concentratia siropului se micsoreaza de la 75% péana la 45%. Etapa a doua de
mentinere se efectueaza la aceleasi valori ale presiunii timp de 3 ore, raportul dintre mere si siropul
de zahar fiind de 1,0:1,1. La sfarsitul acestei etape concentratia substantelor uscate in mere creste de
la 40% pana la 64% si concentratia siropului de zahdr se micsoreaza de la 77,5% la 67%.

Etapa a treia de mentinere se efectueaza la aceleasi valori ale presiunii timp de 2,5 ore, raportul
dintre mere si siropul de zahar fiind de 1,0:1,0. La sfarsitul acestei etape concentratia substantelor
uscate in mere creste de la 64% pana la 71% si concentratia siropului de zahar se micsoreaza de la
80% pana la 73%.
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Exemplul 2

4

Procedeul a fost realizat similar exemplului 1, deosebindu-se prin marimea cuburilor sau a
feliilor de mir care au fost respectiv de 18...20 mm® sau 10...12 mm, fapt ce influenteazi direct
asupra perioadei de realizare a fiecarei etape.

Durata primei etape este de 3,5 ore, a etapei a doua de 4,0 si a etapei a treia de 3,5 ore.

In produsul finit masa neto a merelor constituie 45...55%, cota masei substantelor uscate in

dulceata constituie 71...73%.

Dulceata obtinuta se distinge printr-o calitate fnaltd. Avand in vedere cd in procesul fabricarii
lipseste prelucrarea termica a merelor, se pastreaza la maxim gustul lor initial, culoarea si aroma.
Nu se distrug vitaminele. Indicii fizico-chimici ai produsului finit obtinut conform celei mai
apropiate solutii si conform procedeului revendicat sun prezentati in tabel.

Tabel

Continutul componentelor

Dulceata obtinutd conform
celei mai apropiate solutii

Dulceata obtinutd conform
inventiei

substante uscate in dulceata, % 68,4 71,0
zahar, % 57,6 55,5
substante uscate in masa fructului 10,8 14.5
de mar, %
aciditatea, % 0,62 0,75
pectind, % 0,9 15
catehind, mg/ kg 37,0 50,5
vitamina C, mg / kg 1,7 11,5
caroten, mg/ kg urme 0,03
zahdr invertit, %, in timpul
pastrarii,
luni:

0 51 2,5

6 14,7 6,0

12 20,3 12,5
etilacetat, mg / kg, in timpul
pastrarii,

luni:

0 33,0 42,0

6 27,0 38,0

12 2,0 36,5

Dulceata fabricata conform procedeului revendicat se caracterizeaza printr-un continut redus de
zahdr, cu pastrarea completa a vitaminei C, pectinei si a aromei de mere.
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(57) Revendicare:

Procedeu de fabricare a dulcetii de mere care constad in pregatirea preventiva a merelor,

5 blansarea lor in apd, prepararea siropului si mentinerea merelor in sirop sub actiunea presiunii i
temperaturii in cateva etape, caracterizat prin aceea ca prepararea siropului se efectueaza prin
invertirea zaharozei, mentinerea merelor in acest sirop se efectueaza in trei etape la presiunea de
20 Pa si temperatura de 407C, totodata la prima etapa merele se mentin in sirop cu concentratia de
75% in raportul mere:sirop de 1,0:1,2 pana la continutul de substante uscate in mere de 40%, la

10 etapa a doua - in sirop cu concentratia de 77,5% in raportul mere:sirop de 1,0:1,1 pana la continutul
de substante uscate in mere de 67%, iar la etapa a treia merele se mentin in sirop cu concentratia de
80% 1in raportul mere:sirop de 1,0:1,0 pana la continutul de substante uscate in mere de 71% si
concentratia siropului de 73%.
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