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Inventia se referd la industria alimentara, in particular la cofetdrie produsele de cofetirie, si anume la un procedeu
de obtinere a bomboanelor glazurate pe baza de fructe uscate.

Este cunoscut procedeul de producere a bomboanelor glazurate din fructe uscate, cu urmitoarele etape: spalarea
fructelor uscate, formarea si glazurarea corpurilor bomboanelor. Pentru pregatirea corpurilor bomboanelor se
folosesc fructe uscate intregi si jumatati de nuca (Juglans regia L.) sau alune. Corpurile bomboanelor se formeaza
prin introducerea nucilor in fructele uscate. Dacd se folosesc caise uscate, atunci se introduc jumatiti de nuca
(Juglans regia L.), iar in cazul prunelor uscate se folosesc alunele, preventiv uscate timp de 10 min in dulapul de
uscare. Corpurile formate sunt lasate in dulapul de uscare pana la obtinerea umiditatii reziduale de 20-25%, dupa
care sunt acoperite cu glazura de ciocolata [1].

Dezavantajul acestui procedeu consta in corpul bomboanelor care prezinta un fruct intreg uscat cu pielea conservata.
Glazura de acoperire nu aderad bine la pielea fructelor uscate si, in timpul depozitarii, spontan se desprinde de pe
suprafata acestora. Deteriorarea stratului de glazura contribuie la diminuarea caracteristicilor gustative a dulciurilor.
Este cunoscut procedeul de fabricare a bomboanelor glazurate cu corp din fructe uscate cu umiditatea de 15-16% si
jumatati de nuca (Juglans regia L.) sau migdale. Raportul dintre fructele uscate si nuci poate constitui respectiv (2,5-
3,0):(1,5-1,0). Fructele uscate sunt prelucrate cu apa intr-un tambur rotativ, cu viteza de 15-30 rotatii/min, cu
ulterioara centrifugare la viteza de 1300-1400 rotatii/min timp de 2-3 min pana la obtinerea umiditatii reziduale de
20-25%. Corpurile bomboanelor sunt formate prin introducerea in fructele prelucrate a nucilor. in cazul utilizarii
caiselor sau piersicilor uscate se folosesc nucile (Juglans regia L.), iar la utilizarea prunelor uscate, in acestea sunt
introduse migdale. Corpurile formate sunt acoperite cu glazurd de ciocolata. Procedeul este foarte dificil intr-un
mediu industrial [2].

Este cunoscut procedeul de fabricare a produsului de cofetarie pe baza de fructe uscate si nuci — kozinak. Produsul
se atribuie produselor de cofetarie si anume dulciurilor orientale. Kozinakul contine in reteta de fabricare
urmitoarele materii prime, in proportie procentuald: melasa 5-15, nuci/susan 40-60, fructe uscate 20-40 si zahar,
restul. Nucile pot fi alese din sortimentul: miez de migdale, arahide, nuci caju, alune, miez de nuca de cedru, miez
de nuca (Juglans regia L.). in calitate se fructe uscate se pot utiliza stafidele si/sau prunele uscate si/sau caisele
uscate [3].

Dezavantajul procedeului este dificultatea formarii masei de caramel, prezenta zahdrului in reteta, care mareste
esential valoarea energetica, reduce proprietatile benefice si posibilitatea utilizarii produsului de catre toate
segmentele populatiei fara a afecta sdnatatea acestora (obezitate, diabet etc.).

Mai este cunoscut procedeul de producere a dulciurilor glazurate din fructe-pomusoare uscate, care include spalarea
fructelor uscate cu apa, fierberea acestora, impregnarea lor cu sirop de zahdr, separarea fructelor de siropul de zahar,
introducerea adaosurilor gustative sub forma de miez de nucd, modelarea corpurilor de bomboane, stabilizarea,
uscarea si glazurarea lor ulterioara. Fierberea fructelor se realizeazd simultan cu impregnarea, in sirop de zahar de
70-80%, in prealabil filtrat, la o temperaturd de 105-115°C, timp de 10-20 min. Dupa separarea de sirop, fructele
sunt uscate la o temperaturd de 18-90°C péand la un continut de umiditate de 20-30% si apoi maruntite pana la o
dimensiune a particulelor de 1-11 mm. Concomitent cu etapa de modelare in compozitia de retetd sunt introdusi si
agentii de aromatizare. Inainte de stabilizare si uscare corpul bomboanelor este supus unui tratament bactericid cu
lumina unei lampi de cuart timp de 10-20 de min. Stabilizarea concomitent cu uscarea se efectueaza timp de 12-36
ore la o temperatura de 14-25°C si o umiditate relativad a aerului de maxim 75% pana la un continut de umiditate de
11-28% [4].

Acest procedeu are, de asemenea, dezavantaje explicate prin utilizarea fierberii fructelor si pomusoarelor la o
temperaturd de 105-115°C, ceea ce duce la distrugerea substantelor biologic active din materia vegetala. In plus,
utilizarea siropului de zahdr pentru a impregna fructele creste gradul de dulce si continutul de calorii al produselor.
Se mai cunoaste procedeul de producere a dulciurilor glazurate din fructe uscate, care presupune spalarea fructelor
uscate cu apd, indepdrtarea semintelor, impregnarea cu sirop de zahar, separarea fructelor uscate de siropul de zahar,
introducerea aditivilor gustativi (miez de migdale), formarea si glazurarea corpului bomboanelor. Dupé inspectare,
sortare si spalare, fructele uscate sunt fierte la temperatura de 100°C timp de 15 min. Corpul bomboanelor se
formeaza prin incorporarea miezului de migdale in fructele insiropate si modelarea corpului sub forma ovala.
Stabilizarea ulterioara si uscarea dulciurilor Tnainte de glazurare se efectueaza intr-o camera speciald de uscare timp
de 12 ore [5].

Dezavantajul procedeului constituie utilizarea fierberii fructelor uscate la o temperatura de 100°C, ceea ce contribuie
la scaderea valorii nutritionale a produselor ca urmare a distrugerii substantelor nutritive. Inventia prevede uscarea
fructelor intr-o camera de uscare timp de 12 ore. Cu toate acestea, temperatura la care se efectueaza uscarea nu este
specificatd, ceea ce nu ne permite sd concluziondm dacd regimul de temperaturd utilizat asigura siguranta
substantelor biologic active.

Este cunoscut procedeul de fabricare a produsului de cofetirie - batonase glazurate “Energy+”, ce contin miere, acid
citric, miez de nuci maruntit, prune si caise uscate. Procedeul include maruntirea fructelor uscate, addugarea acidului
citric si a mierii la temperatura de 35°C, omogenizarea compozitiei, modelarea prin extrudare sub forma
dreptunghiulard cu margini rotunjite, glasarea si racirea batonaselor [6].

Dezavantajele acestui procedeu sunt utilizarea unui continut semnificativ de acid citric, care elimind activ calciul din
organismul uman, ceea ce este nedorit in timpul efortului fizic, precum si caracteristicile ergogenice scazute si
durata de valabilitate redusa a produsului.
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Cea mai apropiata solutie de procedeul revendicat, in ceea ce priveste combinatia de caracteristici esentiale si
rezultatul obtinut, este procedeul de fabricare a bomboanelor glazurate cu corp din fructe sau pomusoare uscate, care
presupune maruntirea fructelor uscate, obtinerea masei de bomboane prin adaugarea miezului de nuci, cu ulterioara
formare a corpurilor bomboanelor si glazurarea lor.

Fructele uscate maruntite sunt lasate deasupra unui vas cu apa ce fierbe, timp de 3-20 min, pentru a fi aburite, apoi
sunt lasate sa se scurga pana la obtinerea umiditatii de 20-40% si sunt racite. La masa obtinuta se adauga un agent de
retinere a apei — aditivul alimentar ,,Vanilind” sau E422 glicering, in cantitate de 0,1-10% fata de masa de fructe
miruntite. Inainte de introducerea nucilor in masa de bomboane, acestea sunt acoperite cu aditivul alimentar cu
actiune complexa ,,Sertisil 1265A”, in cantitate de 0,1-10% fatd de masa de nuci introduse conform retetei.
Suplimentar, la masa de bomboane se pot adauga prafuri sublimate de fructe sau pomusoare alese dintre prafurile de
capsuni, pere, mango sau portocale in cantitate de 0,01-10% fata de masa pregitita [7].

Dezavantajul acestui procedeu este utilizarea aditivilor alimentari sintetici ,,Sertsil 1265A”, ,,Vanilie” si glicerind E
422, care pot avea un impact negativ asupra sanatatii umane. De asemenea, nu este prevazut un agent cu proprietati
antioxidante ce ar proteja nucile de procesul de rancezire, Or, prezenta unui agent cu proprietati antioxidante in reteta
de fabricare a bomboanelor poate duce la marirea termenului de valabilitate a acestora.

Problema rezolvata de prezenta inventie este crearea unui produs de cofetdrie cu o valoare biologica ridicata, gust si
alti indicatori organoleptici superiori, adecvat pentru utilizare de catre populatia generald, precum si extinderea
gamei de produse de cofetarie.

Inventia solutioneaza problema prin aceea ca se propune un procedeu de obtinere a bomboanelor glazurate pe baza
de fructe uscate, care include inspectarea si spilarea prunelor uscate si/sau a stafidelor cu apa rece, blangarea
acestora cu abur timp de 5-10 min, fierberea prunelor timp de 10-15 min in sirop obtinut din apa si zahar luate in
raport de 1:4 respectiv, uscarea prunelor si/sau a stafidelor la temperatura de 40-60°C pana la umiditatea
reziduald de 20-25%, maruntirea acestora pand la dimensiunile de 0,2-0,5 cm, separarea srotului de nucd de
impuritati feromagnetice si tratarea termicd a acestuia la temperatura de 60-65°C, timp de 30-35 min, pana la
umiditatea de 5-6%, cernerea prafului de cacao si a zaharului pudra, amestecarea prunelor si/sau a stafidelor cu
srotul de nucd, praful de cacao, zaharul pudra, acid ascorbic si, optional, aroma de migdale, modelarea corpului
bomboanelor, acoperirea cu glazurd de ciocolata cu temperatura de 29-32°C si racirea la temperatura de 4-6°C, timp
de 5-7 min, totodata componentele sunt luate in urmatorul raport, in % mas.:

prune uscate fara simburi  0-50

stafide 50-0
srot de nuca 26-30
zahar pudra 6-8
cacao praf 2-4

acid ascorbic 0,05-0,1
aroma de migdale 0-0,1
glazura de ciocolata restul.

Bomboanele din fructe uscate sunt produse de cofetarie cu valoare energetica joasa, comparativ cu celelalte dulciuri,

insd au efecte benefice asupra organismului uman si se caracterizeaza prin calitdti gustative inalte. Pentru obtinerea

unui gust dulce al bomboanelor producitorii folosesc fructe uscate: curmale, care contin o cantitate mare de

fructoza, potasiu, vitamina A, B si acid folic; struguri, care se deosebesc prin continutul inalt de fier; caise — fiind

bogate In magneziu si potasiu; prune, care protejeaza impotriva infectiilor virale si bacteriene; smochine, care contin

beta — caroten si ficina — enzimd care ajutd la digestie [http://www.prod-expo.ru/ru/articles-of-

prodexpo/2016/konfety-iz-suhofruktov/].

Bomboanele cu corp din fructe uscate pot servi o alternativd buna produselor de cofetarie ce contin mari cantitati de

zahar — caramele, bomboane cu corp din masa de fondant.

Procedeul de fabricare a bomboanelor cu corp din fructe uscate si cu adaos de srot de nuca prezinta un sir de

avantaje:

- Valorificarea srotului de nuca (Juglans regia L.). Utilizarea srotului de nucd poate servi drept alternativa a unor
materii prime ce au un pret inalt, cum este miezul de nuca.

- Datorita adaosului de srot de nucé are loc imbunatitirea proprietatilor functionale si organoleptice ale produsului,

are loc sporirea valorii nutritive si termenului de valabilitate a acestuia.

Produsul cu adaos de srot de nuca are un continut mai mic de grasimi, insa acelasi de substante nutritive.

- Cantitatea mica de lipide din grotul de nucd (Juglans regia L.) influenteazd pozitiv asupra stabilitatii

microbiologice a produsului.

Strugurii uscati sunt utilizati la fabricarea produselor de cofetérie cu scopul de a substitui o cantitate de zahar din

retetd si ca agent de legare a masei de bomboane. De asemenea, stafidele au un continut bogat in fibre, inlesnind

astfel procesul de digestie si aducand colesterolul la un nivel rezonabil. Caracteristicile organoleptice ale

produselor finite cu adaos de stafide se imbunatatesc — gustul este dulce, placut si culoarea mai intensa. Stafidele

sunt considerate un substituent natural al conservantilor.

Acidul ascorbic/ 6-palmitat de acid L-ascorbic din bomboanele cu adaos de srot de nuca are rolul de a proteja

lipidele din srot de procesul de rancezire, care afecteaza caracteristicile organoleptice ale produsului finit. Prezenta

unui agent cu proprietati antioxidante in reteta de fabricare a bomboanelor poate duce la marirea termenului de
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valabilitate a acestora. In plus, adaosul de acid ascorbic in reteta bomboanelor imbogateste produsul cu vitamina

C.
Ca ingredient de bazd, se propune utilizarea grotului de nucad obtinut prin presarea la rece a miezului de nuca
(Juglans regia L.), astfel indepartandu-se peste 60% de ulei, ambalat si pastrat la temperatura de 2-4°C.
Obtinerea grotului din miez de nuca include receptia nucilor, cantarirea, spargerea nucilor, selectionarea, separarea
miezului de nuca, maruntirea miezului de nuca, d=5 mm, presarea la rece a macinaturii, obtinerea srotului de nuca
mai fin (méacinat pana la consistentd pulverulenta asemeni unei faini), adaugarea acidului ascorbic sau 6-palmitat de
acid L-ascorbic, ambalarea, pastrarea in conditii de vid la temperatura de 2-4°C timp de 4 luni.
Bomboanele obtinute conform procedeul propus au caracteristicile organoleptice, fizico-chimice si microbiologice
inalte, admisibile conform documentelor normativ—tehnice in vigoare, 100 g de bomboane contin de la 28 pana la
29% proteine, de la 19 pana la 20% lipide, de la 39 pana la 40% glucide, au valoarea energetica de 451-452 kcal si
corespund cerintelor de inofensivitate. Nivelurile admisibile de elemente toxice, micotoxice, antibiotice si
pesticide de asemenea corespund cerintelor cu privire la acest produs.
Rezultatul constd in obtinerea unui produs cu un continut ridicat de vitamine, componente biologic active,
fosfolipide, macro- si microelemente, cu caracteristici organoleptice ridicate, cu valoare biologica si stabilitate
microbiologica ridicata. Produsul cu adaos de srot de nuca are un continut redus de grasimi, i un continut sporit de
substante nutritive, fata de produsele in care este utilizat miezul de nuca. Datorita adaosului de srot de nuca are loc
imbunatitirea proprietatilor functionale si organoleptice ale produsului, are loc sporirea valorii nutritive si
termenului de valabilitate a acestuia. In plus, utilizarea srotului de nuca (Juglans regia L.) poate servi drept o
alternativa a Inlocuirii unor materii prime ce au un pret inalt, cum este miezul de nuca (Juglans regia L.). Acidul
ascorbic din bomboanele cu adaos de srot de nuci are rolul de a proteja grasimile din srot de procesul de rancezire.
in plus adaosul de acid ascorbic in reteta bomboanelor imbogateste produsul cu vitamina C.
Bomboanele pe baza de fructe uscate au un continut echilibrat de substante nutritive si se obtin in modul urmator.
Prunele uscate fara samburi si/sau stafide se inspecteaza, se spald cu apa rece, se blanseaza cu abur timp de 5-10
min. Se prepara siropul de zahar in urmatorul raport de masa 1:4 (apa:zahar), prunele uscate blansate se fierb in
sirop de zahar timp de 10-15 min. Prunele siropate si stafide blansate se usucd, de exemplu prin convectie, la
temperatura de 40-60°C pana la umiditatea reziduala de 20-25%, apoi se maruntesc pana la dimensiunile de 0,2-0,5
c¢m. Din srotul de nuca se inlatura impuritatile feromagnetice, dupa care se trateazd termic la temperatura de 60-
65°C, timp de 30-35 min pand la umiditatea de 5-6%. Cacao praful si zaharul pudrd se cern. Materia prima si
auxiliara pregatitd, dozata conform retetei se amestecd omogen, se introduce in calitate de antioxidant acidul
ascorbic E300 si, optional, aroma de migdale, se modeleaza corpul produsului finit si se acopera cu glazurd de
ciocolatd, incdlzitd preventiv pana la temperatura de 29-32°C. Este posibild utilizarea glazurii de ciocolata
comercializatd, de exemplu, «ARIBA DARK DROPS» produsd de SRL “Cuptorul Fermecat”. Bomboanele
glazurate se racesc la temperatura de 4-6°C, timp de 5-7 min. Produsul finit se depoziteazd in incédperile curate,
uscate, bine aerisite, neinfestate cu daundtori, ferite de precipitatii atmosferice, cu umiditatea relativa a aerului
maxim de 75% si temperatura de 18+3°C.

Exemple de realizare a invenyiei

Exemplul 1

Prunele uscate fara simburi se inspecteaza, se spala cu apa rece, se blanseaza cu abur timp de 5 min, se fierb in sirop
de zahar timp de 10 min, se usuca prin convectie la temperatura de 55°C pana la umiditatea reziduala de 25%, se
maruntesc pana la dimensiunile de 0,4-0,5 cm. Din srotul de nuca se inlatura impuritatile feromagnetice. Srotul se
trateaza termic la temperatura de 60°C timp de 30 min pana la umiditatea de 5-6%. Cacao praful si zaharul pudra se
cern. Materia prima si auxiliara pregatita se amesteca omogen, se adauga acidul ascorbic E300, se modeleaza corpul
produsului finit in forma de cilindru cu masa de 17+0,5 g si se acopera cu glazura de ciocolata «<ARIBA DARK
DROPS», SRL “Cuptorul Fermecat”, incalzitd preventiv pana la temperatura de 29-32°C. Bomboanele glazurate se
racesc la temperatura de 4-6°C timp de 5-7 min, se ambaleaza cate 10 unititi in cutii din carton acoperite cu hartie
transparentd/pergaminatd. Produsul finit se depoziteaza in incdperi curate, uscate, bine aerisite, neinfestate cu
daunatori, ferite de precipitatii atmosferice, cu umiditatea relativa a aerului maxim de 75% si temperatura de
18+3°C.

Componentele se utilizeaza in urmétorul raport, % mas:

prune uscate fard samburi 50

srot de nuca 30
zahar pudra 5
cacao praf 2
acid ascorbic 0,1
glazura de ciocolata restul.
Exemplul 2

Stafidele se inspecteaza, se spald cu apa rece, se blangeazd cu abur timp de 8 min, se usucd prin convectie la
temperatura de 50°C pana la umiditatea reziduald de 22%, se maruntesc pana la dimensiunile de 0,2-0,3 cm. Din
srotul de nuca se inlatura impuritatile feromagnetice. Srotul se trateaza termic la temperatura de 60°C timp de 30
min pana la umiditatea de 5-6%. Cacao praful si zaharul pudrd se cern. Materia prima si auxiliara pregatitd se
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amesteca omogen, se adauga acidul ascorbic E300 si aroma de migdale, se modeleaza corpul produsului finit n
forma de sferd cu masa de 15+0,5 g si se acoperi cu glazura de ciocolata «<ARIBA DARK DROPS», SRL “Cuptorul
Fermecat”, incalzitd preventiv pana la temperatura de 29-32°C. Bomboanele glazurate se ricesc la temperatura 4-
6°C timp de 5-7 min, se ambaleaza cate 10 unitati in cutii din carton acoperite cu hartie transparentd/pergaminata.
Produsul finit se depoziteaza in incaperile curate, uscate, bine aerisite, neinfestate cu daunatori, ferite de precipitatii
atmosferice, cu umiditatea relativa a aerului maxim de 75% si temperatura de 18+3°C.

Componentele se utilizeaza in urmatorul raport, % mas:

stafide 50
srot de nuca 26
zahar pudra 8
cacao praf 4
acid ascorbic 0,07

aroma de migdale 0,06
glazura de ciocolatd  restul.

Exemplul 3

Prunele uscate fara samburi si stafide se inspecteazd, se spala cu apa rece. Prunele se blanseaza cu abur timp de 7
min, se fierb in sirop de zahar timp de 10 min, stafidele se blanseaza cu abur in timp de 10 min. Ambele tipuri de
fructe uscate prelucrate se usuca prin convectie la temperatura de 45°C pana la umiditatea reziduald de 25%, se
maruntesc pana la dimensiunile de 0,3-0,4 cm. Din srotul de nuca se inlatura impuritatile feromagnetice. Srotul se
trateaza termic la temperatura de 60°C timp de 30 min pana la umiditatea de 5-6 %. Cacao praful si zaharul pudra se
cern. Materia prima si auxiliara pregatita se amesteca omogen, se adauga acidul ascorbic E300 si aroma de migdale,
se modeleaza corpul produsului finit in forma de con cu masa de 18+0,5 g si se acoperd cu glazurd de ciocolatd
«ARIBA DARK DROPS», SRL “Cuptorul Fermecat”, incilzita preventiv pana la temperatura de 29-32°C.
Bomboanele glazurate se ricesc la temperatura de 4-6°C, timp de 5-7 min, se ambaleaza cate 10 unitati in cutii din
carton acoperite cu hartie transparentd/pergaminatd. Produsul finit se depoziteazd in incaperi curate, uscate, bine
aerisite, neinfestate cu daunatori, ferite de precipitatii atmosferice, cu umiditatea relativa a aerului maxim de 75 % si
temperatura de 18+3°C.

Componentele se utilizeaza in urmétorul raport, % masa:

prune uscate fara samburi 26

stafide 20
srot de nuca 28
zahar pudra 7
cacao praf 3
acid ascorbic 0,1
aroma de migdale 0,1

glazura de ciocolata restul.



