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(54) Sos de fructe si legume

(57) Rezumat:

1 2
Inventia se refera la industria precum si zahar tos, sare de uz alimentar,
alimentara, si anume la sosuri de fructe si mirodenii si condimente (ardei rosu, piper
legume. negru, ienibahar, usturoi), radacind de hrean
Sosul, conform inventiei, contine maruntitd sau extract de rddacind de hrean,

piure de dovleac, morcov, ziziphus, piersici, pectina (optional) si apa.

mere, gutuie japonezd, corcoduse, telina, Revendiciri: 4



(54) Fruit and vegetable sauce

(57) Abstract:
1

The invention relates to the food
industry, namely to fruit and vegetable sauces.

The sauce, according to the invention,
comprises, pumpkin, carrot, common jujube,
peach or apple, Japanese quince, cherry plum,
celery puree, as well as granulated sugar, table

(54) Coyc u3 ppyKTOB U OBOLIEH

(57) Pedepar:
1

W300peTeHre OTHOCHTCS K MHUIIEBOM
MPOMBIIIJICHHOCTH, @ HMMEHHO K ()PYKTOBO-
OBOIIHEIM COYyCaM.

Coyc,  cormacHo  HM300pETEHHIO,
CONEPKUT TOpe W3  THIKBBI, MOPKOBH,
3usudyca, TepcuKa, s07I0Ka, SMOHCKOW ailBHI,
aNlBIud, CceJblepes, a TakkKe caxap-Tecok,

2
salt, spices and seasonings (red pepper, black
pepper, allspice, garlic), chopped horseradish
root or horseradish root extract, pectin
(optionally) and water.
Claims: 4

2
MOBapEHHYIO COJIb, CIELUUH M IPHIIPABBI
(mepenr KpacHbIM, Tmeper] YepHbIH, meper|
JOYIIUCTBIH, YECHOK), W3MEIbUCHHBIH KOPEHb
XpEeHa WM 3KCTPAKT M3 KOPHS XpEHA, MEeKTHH
(OTIIIMOHATBFHO) U BOLY.
I1. popmymner: 4
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Descriere:

Inventia se refera la industria alimentara, si anume la sosuri de fructe si legume.

Sosurile sunt o parte integrald a multor tipuri de alimente. Aceste produse joacad un rol important
in alimentatie, atribuie bucatelor preparate suculentd, gust specific i aroma, suplimenteaza compozitia
chimica a bucatelor de baza, sporind valoarea nutritiva, stimuleaza pofta de mancare si contribuie la o
digestie mai bund a produselor alimentare. De regula, sosurile sunt preparate folosind bulion, maioneza,
piure de tomate etc. Astfel de produse culinare, cu o valoare energetica sporitd, nu contin micronutrientii
necesari pentru dezvoltarea normala a organismului.

Este cunoscut sosul de tomate, fabricat din tomate proaspete sau produse de tomate concentrate
cu adaos de sare, mirodenii, acid acetic, cu sau fara adaos de legume proaspete sau prajite, piure si suc de
fructe si legume, verdeata, usturoi, zahar, faina, ulei vegetal, ambalat in recipiente de sticla sau metalice,
inchise ermetic si sterilizate [1].

Dezavantajul acestui sos este utilizarea in calitate de acidifiant a acidului acetic. Acidul acetic
are un gust acru, cu miros persistent, iritant si Intepator.

Mai este cunoscut sosul de fructe-pomusoare-legume care include gutui, mere, corcoduse, prune,
visine, masline, rodii §i struguri, precum si tomate, pasta de tomate, morcov, dovleac, ardei gras si usturoi
[2].

Dezavantajul acestui sos este utilizarea ca agent de ingrosare a amidonului. Amidonul radical
modifica (inrautateste) caracteristicile reologice si organoleptice ale produsului finit, marind semnificativ
viscozitatea in procesul fierberii, ca rezultat, procesul de evaporare a excesului de umiditate este dificil,
iar o parte din masa pregatitd ramane pe peretii vaselor. De asemenea, la utilizarea amidonului este
posibila aparitia unui gust strdin, tulburarea produsului finit, iar in timpul depozitarii pe termen lung a
sosurilor, acestea se pot stratifica datorita precipitarii amilozelor.

in calitate de cea mai apropiati solutie poate servi condimentul de fructe, pomusoare si legume,
care contine piure de dovleac sau de mere, piure de gutuie japoneza sau de corcoduse galbene, sau de
agrise, precum si zahar tos, sare de uz alimentar, mustar, mirodenii si condimente, pectina si apa [3].

Dezavantajul acestui sos consta in faptul ca acesta contine mustar, iar mustarul contine mult
sodiu. Pe langa beneficiile pe care le are mustarul, acesta poate avea si un impact negativ asupra sanatatii.
Nu este permisa consumarea acestuia de catre persoanele care au boli legate de sistemul digestiv, rinichi
sau probleme cardiace. De asemenea, celor cu pneumonie si tuberculoza.

Problema pe care o solutioneaza inventia propusa consta in crearea sosurilor naturale de fructe-
legume cu valoare biologica sporitd, care respecta principiile unei nutritii sandtoase in ceea ce priveste
continutul de caroten, vitamina C si substante polifenolice, conferind produsului proprietiti functionale.

Inventia solutioneaza problema prin aceea ca se propun doud variante a unui sos de fructe si
legume care contine, pentru varianta I, in % mas.:

piure de dovleac sau morcov si/sau piure de ziziphus sau piersici sau mere 15,0 - 55,0

piure de gutuie japoneza sau corcoduse si/sau telina 0,3-40,0
zahar tos 16,3 -17,0
sare de uz alimentar 14-16
mirodenii si condimente 0,1-2,2
extract apos din radacina de hrean 50-8,0
pectina 0,0-0,3
apa restul,

iar pentru varianta II, contine, in % mas.:
piure de dovleac sau morcov si/sau piure de ziziphus sau piersici sau mere 15,0 - 55,0

piure de gutuie japoneza sau corcoduse si/sau telina 0,3-40,0
zahar tos 16,3 -17,0
sare de uz alimentar 14-1,6
mirodenii §i condimente 0,1-2,2
radacind de hrean maruntita 40-6,0
pectina 0,0-0,3
apa restul.

in calitate de mirodenii si condimente se utilizeazi: ardei rosu, piper negru, ienibahar si usturoi.
Principalele ingrediente ale sosurilor sunt piureurile de fructe sau legume, care asigura continutul
de minerale si vitamine ale sosului, precum si calitatile gustative. Produsul finit are o compozitie
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4

omogena de ingrediente fin maruntite, gust picant, cu miros si culoare corespunzatoare, datoritd
componentelor retetei si tehnologiei de fabricare.

Introducerea in compozitia sosurilor in calitate de acidifiant a piureului de gutuie japoneza sau
corcoduse, exclude acidifierea lor cu acid ascorbic, citric sau acetic, aciditatea produsului finit este
asiguratd de acizii organici naturali ai materiilor prime, totodatd confera un gust armonios, o mireasma
delicata si placutd, obtinand o masi omogena datorita continutului de substante naturale din pectin. in
plus, sosurile fabricate prin adaugarea piureului de dovleac sau morcov, ofera posibilitatea obtinerii unui
produs cu un continut sporit de caroten. Acizii organici, substantele minerale, polifenolice, pectinele,
substantele tanante, care fac parte din compozitia fructelor si legumelor utilizate, contribuie la o asimilare
mai bund de catre organism a alimentelor si stimuleaza procesele biochimice din organism. Capacitatea
pectinei de a lega si de a elimina din organism metalele toxice, radionuclizii, colesterolul in exces, acizii
biliari, permite sa fie considerata un ingredient functional.

Inventia prevede utilizarea materiei prime cu activitate antioxidanta si efect de conservare —
radacina de hrean proaspatd si usturoiul proaspat. Radacina de hrean este utilizata in doua forme:
maruntitd sau extract apos.

Rédacina de hrean este o sursa de iod organic, imbogateste sosul cu fibre alimentare, vitamina C,
carbohidrati, are proprietati bactericide datoritd prezentei fitocidelor, impiedicd dezvoltarea
microorganismelor in produs, posedd o activitate antioxidantd sporitd (0,4 — 0,6 mg/g antioxidanti
echivalenti la quercetind), ofera produsului gust proaspat si picant, aroma specificd. Anume radacina de
hrean oferd posibilitatea obtinerii unui produs, care are un gust distinctiv in comparatie cu cea mai
apropiata solutie, ambele produse fiind de calitate excelentd, Insd complet diferite dupa gust, aroma si
culoare.

Asa fiind, rezultatul tehnic al inventiei consta in obtinerea sosurilor naturale de fructe-legume cu
valoare biologica sporita si proprietati functionale.

Exemple de realizare a inventiei.

Exemplul 1

Pentru fabricarea sosului se utilizeazd piureuri de fabricare industriala cu fractia masica de
substante uscate solubile de minimum 19,0% si aciditatea titrabila recalculatd la acid citric de minimum
2,0%. Toate componentele retetei se supun pregatirii tehnologice standarde, in functie de tipul acestora.

Mirodeniile (ardeiul rosu, piperul negru, ienibaharul, usturoiul) se maruntesc si se cern prin sita.
Pectina se amesteca cu zahar si se dizolva in apa incalzita pana la temperatura de 50...60°C.

Extractul apos din radacina de hrean se prepara astfel: ridacina de hrean (250 g) se rade printr-o
razatoare din material plastic si se acopera cu apa distilata (500 ml), amestecul se lasa la macerat timp de
12 ore, dupa care supernatantul se decanteaza, iar extractul se filtreaza prin hartie de filtru si se pastraza la
temperatura de 4 - 7°C.

Sosul se pregiteste respectdnd urmatorul raport al componentelor, in %mas.: piure de dovleac —
42,0, piure de gutuie japoneza — 20,0, piure de telind — 0,30, zahar tos - 17,0, sare de uz alimentar — 1,6,
pectind — 0,3, extract din radacina de hrean — 7,0, usturoi — 1,5, ardei rosu macinat — 0,3, apa — 10,0.

Piureul se incélzeste pana la fierbere si se adaugd conform retetei toate ingredientele, prin
amestecare continud, pentru a evita formarea cocoloagelor, in urmatoarea ordine: sarea dizolvatd in apa,
zaharul, extractul apos din radacina de hrean, mirodeniile maruntite, solutia de pectind. Produsul se
amesteca pand la o masda omogena, se incédlzeste pana la temperatura de 80...85°C, se verifica aciditatea
titrabild §i fractia masica de substante uscate solubile, se ambaleaza si se sterilizeaza. Dupa sterilizare
borcanele se racesc.

Exemplul 2

Sosul se pregateste analogic exemplului 1 cu urmatorul raport al componentelor, in %mas.:
piure de morcov — 35,0, piure de ziziphus — 28,0, piure de corcoduse — 0,6, zahar tos — 16,8, sare de uz
alimentar — 1,6, pectind — 0,3, radacind de hrean maruntitd — 5,0, piper negru macinat — 0,3, ienibahar
macinat — 0,1, apa —12,3.

Exemplul 3

Sosul se pregateste analogic exemplului 1 cu urmatorul raport al componentelor, in %mas.: piure
de corcoduse — 37,0, piure de piersici — 30,4, zahar tos — 16,3, sare de uz alimentar — 1,6, ardei rosu
macinat — 0,15, pectind — 0,2, usturoi maruntit — 0,6, radacina de hrean maruntita — 5,0, apa — 8,75.
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Exemplul 4

Sosul se pregateste analogic exemplului 1 cu urmatorul raport al componentelor, in %mas.: piure
de mere — 53,9, piure din corcoduse — 8,5, zahar tos — 17,0, sare de uz alimentar — 1,4, rddacina de hrean

maruntita — 4,4, usturoi maruntit — 2,2, apa — 12,6.

Conform degustarii, toate mostrele cercetate au obtinut note bune.
In tabel sunt prezentate caracteristicile organoleptice ale sosurilor elaborate.

Tabel

Caracteristicile organoleptice

Conditii de admisibilitate

Aspect exterior, consistenta

Masa omogena pasatd, cu o consistentd ce practic
nu curge, cu prezenta particulelor maruntite de
ingrediente.

Gust si aroma

Gust acru—dulciu, picant, miros placut, caracteristic
ingredientelor utilizate.

Culoare

De la portocaliu pana la galben, determinatd de
continutul ingredientelor dupa prelucrarea termica.

Caracteristicile fizico-chimice ale produsului finit: sosurile au o fractie masica de substante
uscate solubile de minimum 18%, de acizi titrabili (recalculati la acid malic) de 0,6 - 2,0%, de cloruri —

1,0 - 2,0% si o aciditate activd de maximum 4,6.

(56) Referinte bibliografice citate in descriere:

1. SM 188:1999, Conserve. Sosuri de tomate. Conditii tehnice.

2. RU 2176459 C2 2001.12.10
3. MD 665 Y 2013.08.31

(57) Revendiciri:

1. Sos de fructe si legume, care contine, in % mas.:
piure de dovleac sau morcov si/sau piure de ziziphus sau piersici sau mere 15,0 - 55,0
piure de gutuie japoneza sau corcoduse si/sau telind 0,3 -40,0
zahar tos 16,3 -17,0
sare de uz alimentar 14-16
mirodenii §i condimente 0,1-2,2
extract apos din radacind de hrean 50-8,0
pectina 0,0-0,3
apa restul.

2. Sos de fructe si legume, care contine, in % mas.:
piure de dovleac sau morcov si/sau piure de ziziphus sau piersici sau mere 15,0 - 55,0
piure de gutuie japoneza sau corcoduse si/sau telind 0,3-40,0
zahar tos 16,3 -17,0
sare de uz alimentar 14-1,6
mirodenii si condimente 0,1-2,2
radacind de hrean maruntita 40-6,0
pectina 0,0-0,3
apa restul

3. Sos, conform revendicarilor 1-2, care, in calitate de mirodenii si condimente, contine

ardei rosu, piper negru, ienibahar si usturoi.
4, Sos, conform revendicarilor 1-3, care are un continut de substante uscate solubile de

minimum 18%, cloruri de 1,0-2,0%, aciditatea titrabila recalculata la acid malic de 0,6-2,0% si aciditatea

activa de maximum 4,6.

Agentia de Stat pentru Proprietatea Intelectuala
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