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(57) Rezumat:

1

Inventia se refera la industria
alimentara, in special la un procedeu de
obtinere a snack-urilor structurate de fructe.

Procedeul, conform inventiei, prevede
pregdtirea prealabild a materiei prime,
prepararea unei mase de fructe cu o
concentratie a substantelor uscate solubile de
16...38% prin dozarea si amestecarea materiei

2
prime pregatite, turnarea masei de fructe pe foi
sau palete Intr-un strat de 2...8 mm, uscarea la
o temperatura de 48...62°C pana la atingereca
activitatii apei de 0,48..0,60 si racirea
ulterioard pand la o temperatura de 25...30°C.
Revendicari: 4



(54) Process for producing structured fruit snacks

(57) Abstract:
1

The invention relates to the food
industry, in particular to a process for
producing structured fruit snacks.

The process, according to the
invention, provides for the preliminary
preparation of raw materials, preparation of
fruit mass with a concentration of soluble dry
substances of 16...38% by dosing and mixing

2
of the prepared raw materials, pouring of fruit
mass on sheets or pallets in a layer of 2...8
mm, drying at a temperature of 48...62°C until
reaching the water activity of 0.48...0.60 and
subsequent cooling to a temperature of
25...30°C.
Claims: 4

(54) Crioco0 nmoJiy4eHusi CTPYKTYPUPOBAHHBIX (PPYKTOBBIX CHEKOB

(57) Pedepar:
1

N3o0peTreHne OTHOCUTCS K THILEBOM
NPOMBIIUIEHHOCTH, B YacTHOCTH K CIIOCOOY
TIOJIyYEHUsI  CTPYKTYPHPOBAHHBIX  (DPYKTOBBIX
CHEKOB.

Crmoco0, cormacHO H300pETeHHIO,
IpeaycMaTpuBaeT MIPEIBAPUTEIHHYIO
MOATOTOBKY CBIPBA, TIPUTOTOBIICHHE
(pyKkTOBOM  Maccel ¢ KOHIEHTpaluen
pacTBOPUMBIX CyXuX BemiecTB 16...38% myTem

2
JIO3MPOBAHUS u CMEIITMBAHMS
MMOJITOTOBJICHHOTO CHIPbS, PO3IUB (HPYKTOBOM
Macchl Ha JIMCTHI WJIA TOJJIOHBI cjoeM 2...8
MM, CyIIKy mpu Temneparype 48...62°C no
JIOCTHKCHUST akTUBHOCTH Bojabl 0,48...0,60 u
MOCNIEAYIONIEe OXJIAXKICHUE JI0 TeMIEPaTyphl
25...30°C.
I1. popmymsr: 4
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, in particular la un procedeu de obtinere a snack-urilor
structurate de fructe.

De regula, produse de tip snacks se comercializeaza sub numele ,,de fructe”, dacd in
compozitia lor se includ fructe, pomusoare si produse derivate din fructe naturale intr-0 cantitate mai
mare de 50%.

Snack-urile de fructe sunt produse care se dezvolta in cadrul tendintei moderne "less is more",
adica nu prevede utilizarea colorantilor artificiali, aromatizantilor, zaharului adaugat, glutenului etc.
Fiind produse deshidratate, ele se caracterizeaza prin valoarea predominanta a texturii in proprietatile
lor de consum si trebuie sa fie placute, gelatinoase, bine structurate si usor masticabile.

Snack-urile de fructe sunt potrivite in calitate de gustare usoard, in calitate de sursa de fibre
alimentare si minerale, vitamina C, in calitate de produse dietetice, pentru persoanele care practica
activitati sportive, pentru copii si pentru vegani (Sleagun G., Pavlinciuc M. Clasificarea snack-urilor de
fructe in baza studiului diversititii lor pe piata mondiala. Intellectus, 3-4/2019, p.77-85).

Este cunoscut un procedeu de fabricare a foilor uscate din fructe, asa numite “Fruit Leather” (in
englezd americand), care include prepararea piureului/pulpei din fructe sau mix de fructe, incélzirea
pand la 90°C, adaugarea altor ingrediente (ingrediente de gust si aroma: zahdr, acid citric, nuci
sfaramate, nuca de cocos, mirodenii, antioxidanti, conservanti), turnarea in strat subtire (3-6 mm
grosime) pe tavi, uscarea timp de 5 ore, intoarcerea produsului pe cealaltd parte si uscarea pana la
umiditatea produsului de 15...25%. Dupa uscare, bucitile de produs sunt pudrate ugor cu amidon pentru
a preveni lipirea lor, se plaseaza pe o bucatd de hartie rezistentd la grasime si se ruleaza. Rolele sau
discurile se ambaleaza in pungi termosigilate din polietilend sau polipropilena si se asaza in cutii [1].

Mai este cunoscut un procedeu de preparare a unui strat de fructe, care presupune pregatirea
prealabila a fructelor si prelucrarea lor pentru a obtine o0 masa de fructe. In procesul de obtinere a masei
de fructe, fructele sunt oparite cu abur, separarea sucului si a semintelor sau sucul este stors direct din
fructe, apoi urmeaza macinarea tescovinei obtinute pana la particule de 1,0-1,5 mm si incilzirea ei pana
la 70°C sau fructele sunt zdrobite pand la particule de 1,0-1,5 mm, dupa care sucul este stors, iar
tescovina obtinuta este incalzita pana la 70°C.

Masa de fructe obtinutd este turnatd pe o suprafatd de formare preumezitad si este uscatad la o
temperaturd de 60-65°C timp de 4-5 ore, in timpul procesului de uscare suprafata masei de fructe o data
sau de doua ori este umezita cu suc. Umezirea suprafetei de formare si a suprafetei masei de fructe se
realizeaza cu suc obtinut la etapa de prelucrare a fructelor [2].

Dezavantajul acestui procedeu este ca separarea sucului de fructele prelucrate, colectarea si
depozitarea acestui suc, umezirea suprafetei produsului cu suc in timpul procesului de uscare, complica
semnificativ tehnologia de preparare a straturilor de fructe.

Totodata, solutiile propuse se limiteaza la utilizarea fructelor proaspete cu un continut ridicat
de pectina si nu pot garanta calitatea stabild a produsului finit, deoarece nu tin cont de starea fructelor
folosite in calitate de materie prima.

De asemenea este cunoscut un procedeu de producere a snack-urilor de fructe-pomusoare,
conform caruia se pregateste materia prima si se prepard o masd de fructe-pomusoare. Prepararea
acesteia constd In amestecarea si incélzirea intr-un cazan a fructelor sau pomusoarelor si piureului de
mere cu adaugarea inlocuitorilor ai zaharului, in special fructozei cristaline si maltitolului cristalin,
adaugarea acidului citric §i pectinei, fierberea pana la un continut de substante uscate de 65...68%, dupa
care masa obtinuta se toarna intr-un recipient intermediar si se amestec. Inainte de amestecarea masei
de fructe-pomusoare pot fi addugate ingredientele de gust suplimentare, in special orez umflat, nuci,
cereale.

Masa de fructe-pomusoare se toarnd pe foi de plastic, se mentine intr-o camera de uscare
pentru formarea structurii, se riceste la temperatura camerei de 25...30°C pana la temperatura masei de
40-45°C si se usuca timp de 4 ore si se raceste din nou la o temperatura de 25...30°C, dupa care
straturile de produs finit cu un continut de umiditate de 20...22% se taie in fasii sau batoane §i se usuca
péana la un continut de umiditate de 15-17% [3].

Dezavantajul acestui procedeu consta in faptul, ca continutul partii de fructe in produsul finit
este relativ scazut, se utilizeaza zaharuri rafinate adaugate, precum si aditivi alimentari: maltitol E 965
(poate provoca disfunctie intestinald), E 330, E 440. In exemplele date, continutul partii de fructe in
produsul finit este de aproximativ 36% (din continutul substantei uscate) si continutul de inlocuitori ai
zaharului este de aproximativ 60%, din care monozaharida de fructoza rafinata este de 30%.
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Masa de fructe adusa pana la continut ridicat de substante uscate (65...68%), are o consistenta
destul de densd, se intinde neuniform pe foile de uscare, ca rezultat fiind uscarea neuniforma si
deteriorarea formei produsului.

Conform solutiei tehnice date, structurarea masei de fructe se realizeaza 1nainte de uscare cu
ajutorul agentului de structurare adaugat - pectinei E 440, zaharurilor si acidului citric E 330.
Structurarea produsului fnainte de uscare necesitd utilizarea unor temperaturi de uscare foarte scazute
(40...45°C) pentru prevenirea degradarii sistemului format. Faptul dat, la rAndul sau, majoreaza timpul
de uscare si necesita doud etape in procesul de uscare.

Utilizarea acestor aditivi alimentari nu permite ca acestui produs sa i se atribuie categoria unui
produs natural sau snack 100% fructe.

Acest procedeu prevede o serie de operatii tehnologice care complica procesul tehnologic: un
nivel ridicat de concentrare inainte de uscare, mentinerea intr-o camerd pentru formarea structurii,
necesitatea racirii inainte de uscare, necesitatea uscarii suplimentare.

Problema tehnica pe care o rezolva inventia este obtinerea snack-urilor de fructe cu un continut
de fructe de minimum 50%, bine structurate §i ugor masticabile, cu textura placuta, gelatinoasa, fara
utilizarea zaharurilor adaugate si aditivilor alimentari (altii decat agentii de structurare), de calitate
garantatd la folosirea materiei prime de calitate diferita.

Problema se rezolva prin faptul ca snack-urile structurate de fructe se obtin printr-un procedeu
care prevede pregatirea prealabild a materiei prime, prepararea unei mase de fructe cu o concentratie a
substantelor uscate solubile de 16...38% prin dozarea si amestecarea materiei prime pregatite, luate
intr-un raport care sa asigure in produsul finit un continut de substante uscate insolubile in apa de
4,7...11,5% si un continut de substante uscate insolubile in alcool de 8...20%, turnarea masei de fructe
pe foi sau palete intr-un strat de 2...8 mm, uscarea la o temperatura de 48...62°C péana la atingerea
activitatii apei de 0,48...0,60 si racirea ulterioard pana la o temperatura de 25...30°C.

Totodata in calitate de materie primd se utilizeazd cel putin doud componente de fructe
selectate din grupul fructelor cu seminte si/sau cu samburi, si/sau din grupul pomusoarelor, si/sau altor
fructe inclusiv tropicale si subtropicale, si/sau din grupul produselor derivate din aceste fructe.

in masa de fructe preparata pot fi introdusi, in calitate de ingrediente suplimentare, unii agenti
de structurare, ca pectina puternic esterificata sau fibrele alimentare naturale.

Rezultatul inventiei consta in obtinerea snack-urilor naturale cu un continut de fructe de 50%
minimum, inclusiv 100% fructe, bine structurate si usor masticabile, cu texturd placuta, gelatinoasa,
neaderentd, fara utilizarea zaharurilor adaugate si aditivilor alimentari (altii decat agentii de structurare),
de calitate garantatd la folosirea materii prime de calitate diferita.

Inventia are urmatoarele avantaje:

- simplificarea procesului tehnologic de producere a shack-urilor de fructe prin combinarea
etapelor de structurare si uscare;

- posibilitatea utilizarii materiilor prime cu capacitatea de structurare scazuta;

- eliminarea (reducerea) costurilor pentru achizitionarea agentilor de structurare scumpi;

- pastrarea proprietatilor benefice originale ale componentelor fructelor datoritd modurilor de
procesare moi;

- cresterea randamentului produsului finit prin optimizarea valorii activitatii apei.

Procedeul se realizeaza in modul urmator:

Sunt selectate cel putin doud componente ale fructelor care apartin grupului de fructe cu
seminte si/sau fructe cu samburi, si/sau grupului de pomusoare, si/sau altor fructe inclusiv tropicale si
subtropicale, si/sau din grupul produselor derivate din acestea.

Prepararea amestecului de fructe se realizeaza prin dozarea si amestecarea materiei prime
preparate, luate intr-un raport care sa asigure in produsul finit continutul de substante uscate insolubile
in apa de 4,7...11,5% si continutul de substante uscate insolubile in alcool de 8...20%.

Diferite grupuri de fructe diferda semnificativ ca structurd celulard a tesutului vegetal. De
exemplu, tesutul parenchimic al merelor constd din celule care au un schelet destul de trainic al
membranei de celuloza, care ofera posibilitatea de a-si pastra forma si de a rezista la actiuni mecanice,
la presiune internd si externd. Miezul merelor se caracterizeaza printr-o porozitate sporitd, printr-un
spatiu vast intercelular umplut cu aer sau umiditate. Aceasta particularitate a tesutului merelor
din fructe samburoase, de exemplu de prune, nu au un schelet rezistent si nu sunt capabile s mentina o
anumita forma, dimpotriva, se aseamana usor cu o punga elastica, ce se intinde sau se strange liber sub
actiunea fortei mecanice. Celulele sunt strans legate una de alta din acest considerent tesutul nu poseda
spatii intercelulare vadite. Aceste proprietati fac dificila indepartarea umiditatii din masa fructului.
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Fructele proaspete contin o cantitate mare de apa si un reziduu uscat care, la rAndul sdu, include
substante uscate solubile si insolubile. Substantele solubile in apad formeaza sucul de fructe, care este o
solutie de zaharuri si contine o cantitate de polizaharide non-amidon solubile (pentoze, pectina, gume si
mucilagii), acizi organici, substante azotate, micronutrienti.

Substantele uscate insolubile sunt compuse preponderent din pereti celulari si elemente
mecanice ale tesuturilor - celuloza, hemiceluloza, protopectind, precum si azot insolubil, substante
minerale, amidon, pigmenti liposolubili etc.

Dupa cum aratd analiza compozitiei chimice in reziduul uscat, fructele cu seminte contin, in
medie, aproximativ 83% carbohidrati, dintre care 62% sunt mono- si dizaharide si 17% sunt
polizaharide non-amidon (in continuare PNa); fructele cu sdimburi contin aproximativ 82% carbohidrati,
dintre care 72% sunt mono- si dizaharide si 11% PNa; strugurii contin 83% carbohidrati, dintre care
77% sunt zaharuri si 3% PNa. Astfel, toate cele trei grupe de fructe sunt similare In ceea ce priveste
continutul total de carbohidrati (recalculat la substanta uscatd), proportia de mono- si dizaharide creste,
iar de PNa scade pe rand: fructe cu seminte - fructe cu samburi - struguri.

Schimbarea continutului si a solubilitdtii componentelor chimice ale fructelor au consecinte
tehnologice considerabile. Fructele cu un continut ridicat de substante insolubile (inclusiv fructele cu
seminte) se usuca usor si se obtine un produs cu proprietati adezive reduse. Fructele cu un continut
ridicat de zahdr si un continut scazut de substante insolubile (fructe cu samburi) nu elibereazad bine
umiditatea si produsele obtinute sunt lipicioase (Sleagun G. Particularitdti tehnologice ale materiei
prime de fructe si legume ca obiect de uscare. IE. Chiginau, 2002, 28 p).

Pentru fructe, principald diferenta intre substantele uscate insolubile in alcool si cele insolubile
in apd este continutul de PNa, inclusiv substantele pectice. Acestea din urma se dizolva in apa, dar nu se
dizolva in alcool.

Continutul si starea substantelor pectice, raportul dintre formele substantelor pectice
(protopectind, pectind solubild, pectind a substantei intercelulare) si capacitatea lor de gelificare sunt
considerate a fi unul dintre principalii factori care afecteaza structurarea maselor de fructe asemanatoare
piureului (Mcmonb30BaHre KapaMelbHOW NATOKH [UIS PETYJIMPOBAHUS PEOJIOIMYCCKHX CBOMCTB
ssomounoro mope. 2014, [online] regdsit la data de [28.01.2022], Gasit Internet: https://s.natural-
sciences.ru/pdf/2014/11-3/34462.pdf). Cu toate acestea, substantele pectice si capacitatea lor de
structurare sunt foarte susceptibile la schimbare in functie de tipul si caracteristicile de soi ale fructelor,
gradul lor de maturare, calitatea pastrarii, conditiile si durata de pastrare si tehnologia de procesare.
Acesti factori fac selectarea materiei prime o problema actuala, tindnd cont de complexitatea controlului
continutului de substante pectice si de calitatea gelificarii acestora.

Particularitatea gelificarii fructelor si derivatelor acestora consta in respectarea a trei parametri
de baza, si anume: continutul si tipul de pectina, pH-ul optimal de 2,9...3,6 si continutul de zaharuri in
intervalul de 55...80%. Deoarece snack-urile prezentate, spre deosebire de produsele de cofetirie
cunoscute (marmelada, produsele de pistil), precum si produsele de fructe stratificate cu adaos de
zaharuri, nu contin zahar adaugat, concentratia de zahar necesara pentru gelificarea pectinei trebuie
asigurata din contul zaharurilor materiei prime.

Dupd cum demonstreaza rezultatele studiilor efectuate in Institutul Stiintifico-Practic de
Horticultura si Tehnologii Alimentare (darea de seama pentru a. 2021), fructele cu sdmburi, de calitate
obignuitd, uscate in straturi, au o textura durd si neomogena, fisuri, dar se desprind usor de suprafata de
uscare. In acelasi timp, fructele suculente si pomusoarele, uscate sub forma de strat, formeazi o masi
foarte moale, stralucitoare, dar fara forma, cu aderenta ridicata.

Compozitiile obtinute prin combinarea materiei prime si/sau derivatiilor din fructe fac posibilad
obtinerea unui produs structurat omogen, cu o textura placuta si aderenta redusd. Astfel, structurarea
fructelor naturale necesitd, In primul rand, utilizarea materiei prime compozifia chimica a careia este
capabila sa asigure proprietatile functionale tehnologice ale procesului si produsului. Noua abordare
presupune combinarea materiei prime fructifere diverse, pe baza unei evaluari preliminare a anumitor
indicatori care reflecta calitatea produsului finit structurat.

S-a efectuat compararea continutului de substante insolubile si solubile (in substante totale) in
diferite fructe si produse de prelucrare a lor. in rezultatele obtinute s-a constatat o diferentd
semnificativa a coeficientilor de variatie, aproximativ de 4 ori. Astfel, indicele continutului de substante
uscate insolubile din fructe in comparatie cu continutul de substante uscate solubile este mai informativ
si reflectd mai multe diferente in compozitia chimica a diferitelor tipuri de fructe.

De aceea, continutul de substante insolubile in apa reflecta in principal cantitatea substantelor
solubile, inclusiv cantitatea de zaharuri din fructe, iar continutul de substante uscate insolubile in alcool
reflectd Intr-o anumitd masura cantitatea de pectina.
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in cercetarile experimentale s-a confirmat influenta continutului de substante insolubile din
masa de fructe asupra calitatii structurii straturilor de fructe, in timp ce structurarea a avut loc intr-un
anumit interval de activitate a apei. In calitate de valori acceptabile pentru continutul de substante
insolubile si activitate a apei s-au luat valorile care au asigurat obtinerea straturilor de fructe uscate de
calitate buna si foarte buna (evaluarea dupa un sistem de 5 puncte - minimum 4 puncte). Aceste valori s-
au dovedit a fi limitate astfel: pentru activitatea apei - 0,48...0,60; pentru continutul de substante
insolubile 1n apa - 4,7...11,5% si pentru continutul de substante insolubile in alcool - 8...20%.

Limitele susnumite a continutului de substante insolubile in apd din masa de fructe ofera
cantitatea de zahar natural necesard pentru gelificarea pectinei si asigura textura placutd a produsului
finit (cdrnoasa, usor masticabila si neaderentd), iar limitele continutului de substante insolubile in alcool
asigura cantitatea de substante pectinice naturale necesare pentru structurarea masei fructelor.

Masa de fructe se modeleazd prin turnarea masei cu o concentratic de substante solubile de
16...38 % pe foi sau palete intr-un strat de 2...8 mm. La o concentratie a substantelor solubile de
16...38% masa de fructe are o consistentd curgéitoare, ceea ce face posibild o distribuire uniforma pe
palete. Grosimea stratului de 2...8 mm este rationala, deoarece la formarea unui amestec de fructe cu
grosimea mai micd de 2 mm se obtin straturi uscate foarte subtiri, uneori suprauscate, care se
deterioreaza ugor la scoaterea de pe paletd. Grosimea stratului de peste 8 mm este irationald din cauza
cresterii semnificative a timpului de uscare, produsul finit nu corespunde dimensiunilor dorite pentru
snack.

Masa de fructe formata este imediat indreptatd spre uscare, timp in care masa de fructe este
concentrata si structurata la o temperatura de 40...62°C.

Structurarea substantelor pectinice depinde de natura pectinei, de concentratia de zahar din
solutie, de temperatura si pH-ul mediului. Pentru gelificarea substantelor pectinice din piureurile de
fructe valoarea optima a pH-ului este de 3,1...3,6, concentratia de zaharuri este de 60...70%; procesul
de formare a structurii incepe la o temperatura a masei de aproximativ 70°C si continua la temperaturi
mai scazute.

Masa de fructe pregatitd pentru uscare initial Indeplineste doud conditii de structurare a
substantelor pectinice continute in ea si anume intervalul de pH necesar (masa de fructe contine acizi
organici) si temperatura de gelificare. Temperatura masei in timpul procesului de uscare nu depaseste
48...62°C, ceea ce este sub 70°C. Astfel, procesul de structurare se va desfasura cu conditia ca masa de
fructe va fi concentratd in timpul procesului de uscare la 65...75% din substanta uscatd, ceea ce
corespunde unui continut aproximativ de zahar de 60...70%. Efectuarea structurarii prin uscare la o
temperaturd de 48...62°C si nu prin fierberea masei de fructe, permite evitarea conditiilor care provoaca
depolimerizarea substantelor pectinice, de exemplu, expunerea prelungitd la temperaturi ridicate,
actiunea mecanica in timpul amestecarii.

Astfel, cea mai mare parte a timpului de uscare are loc in masa de fructe nestructurata, care
elibereazd mai usor umiditatea in timpul procesului de uscare. Formarea structurii masei de fructe se
incheie in procesul de racire ulterioara la o temperaturd de 25...30°C. Activitatea maxima a apei de 0,60
in produs stopeaza alterarea cauzatd de microorganisme. Scadderea activitdtii apei sub 0,48 duce la
intarirea gelului de pectind, care afecteazd negativ textura snack-ului si conduce la cresterea
semnificativa a consumului de cildurad in procesul de uscare. Pentru obtinerea snack-ului structurat de
fructe de calitate extra, in masa de fructe, la etapa de preparare a acesteia, se poate introduce pectina
inalt esterificata cu viteza mica de sedimentare, in cazul unor mici defecte de forma si fibre alimentare,
in caz de lipicitate reziduald a produsului.

Raportul dintre componentele materiei prime se determina utilizdnd formula:
a,%, a, (100—x, ) 1004
11 _|_ f —
5, 5, 5

B

unde,
ai1 si ap — fractia masica de substante uscate insolubile Tn materia prima, %;
Si1 51 Sy — fractia masica de substante uscate in total in materia prima, %;
X1 §i X2 = (100-x1) — fractia masicd a componentelor, respectiv pentru nr. 1, nr. 2 etc., %;
Sp— fractia masica de substante uscate n total in produsul finit, %;
A — fractia masica de substante insolubile 1n produsul finit, %.
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Exemple de realizare a inventiei.
Exemplul 1
S-au selectat, s-au pregitit si s-au analizat doud componente de materie prima:
1) piure de mere §i
2) suc concentrat de mere.

Componentele au fost supuse verificarii privind prezenta impuritatilor si a corpurilor striine,
totodata au fost analizati indicii organoleptici si fizico-chimici:

- fractia masica de substante insolubile in apa, % (corespunzator, ai §i a);

- fractia masica de substante insolubile in alcool, % (corespunzitor, aia $i az)

- fractia masica de substante uscate in total, % (corespunzator, Sy si S»)

Au fost obtinute urmatoarele rezultate:

1) piure de mere 2) suc concentrat de mere
a1 =2,90% a2=0%

a1a=3,81% a2:=3,57%

S1=17,9% S,=70,5%

S-au stabilit caracteristicile estimative a produsului deshidratat, care trebuie sa se asigure
structurarea lui, $i anume:

- continutul de substante insolubile in apa (A) - 5,2%, fiind in limitele de 4,7...11,5%;

- continutul de substante uscate in total (Sp) de 79,9%.

Pentru determinarea raportului dintre componente a fost folositd formula:
81%; o |:a:':1I}D—.\:._ }] __ 1ooA
5, 5. 5

B
in care:

X1 si (100-X1) este fractia masica (%) a componentelor, corespunzator pentru

1) piure de mere si 2) suc concentrat de mere.

Aplicand valorile numerice, s-a obtinut x1 si (100-x1):

[(2,90x1)/17,9]+{[0%(100- x1)]/70,5}=(100%5,2)/79,9.

Dupa transformarea acestei ecuatii:

0,1620x1+0=6,5081, din care x1-6,5081/0,1620=40,17% ~ 40 %.

Atunci, raportul procentual al componentei - suc concentrat va fi respectiv

100 - x;=100-40=60 %.

Din nou aplicdnd formula si valorile numerice ale xi1, X2=(100-X1), a1a $i aza S-a calculat
continutul preconizat al substantelor insolubile in alcool (Aa) pentru produsul finit.

[(3,81x40)/17,91+4{[3,57%(100-40)]/70,5}=(100% A5)/79,9.

Dupi transformarea acestei ecuatii: 11,5523=1,2516A,, din care A:=9,2 %. S-a constatat ca
valoarea calculata de A, in produsul finit se incadreaza in limitele procedeului prezentat.

Componentele pregitite au fost dozate prin cantarire in proportia de 40 (piure de mere) : 60
(suc concentrat) si bine amestecate. Amestecarea se executd cu ajutorul oricarui amestecator de piureuri
sau de mase zdrobite de fructe, de uz casnic sau industrial. in masa pregitita pentru turnare, s-a
verificat concentratia substantelor uscate solubile a carei valoare (S) a alcatuit 32,4% si pH-ul - 3,4.
Masa obtinuta s-a turnat cu grosimea uniforma a stratului de 2-3 mm pe paletele uscétorului si a fost
pusa la uscare la temperatura de 58+2°C. Uscarea se realizeaza intr-o camera sau in alt tip obignuit de
uscdtor de fructe de uz casnic sau industrial.

Dupa atingerea activitatii apei in produs de 0,55, acesta a fost indepartat de pe palete, racit la o
temperaturd de 25...30°C, taiat si ambalat. Produsul rezultat a fost destul de bine structurat, usor de
indepartat de pe palete, iar evaluarea organoleptica pe o scard de 5 puncte a fost de 4,5.

Exemplul 2

S-au selectat, s-au pregatit si s-au analizat doud componente de materie prima:

1) piure de amestec gutui-mere

2) boabe zdrobite de struguri apireni

Componentele au fost supuse verificarii privind prezenta impuritatilor si a corpurilor straine,
totodata au fost analizati indicii organoleptici si fizico-chimici:

- fractia masica de substante insolubile in apa, % (corespunzator, ai §i as);

- fractia masica de substante insolubile in alcool, % (corespunzator, aia $i aza)

- fractia masica de substante uscate in total, % (corespunzitor, S1 si Sy).
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Au fost obtinute urmatoarele rezultate:
1)piure de amestec gutui-mere 2) boabe zdrobite de struguri apireni
a1 =2,39% 2,=1,18 %
21a=3,34% a2.=1,65%
S1=13,2% $2=33,5%

S-au stabilit caracteristicile estimative a produsului deshidratat, care trebuie sa se asigure
structurarea lui, si anume:

- continutul de substante insolubile in apa (A) -10,5%, fiind in limitele de 4,7...11,5%;

- continutul de substante uscate in total (Sp) de 77,4%.

S-a calculat raportul necesar dintre componente conform formulei din exemplul 1.

in care: X1 si (100-X1) este fractia masica (%) a componentelor, corespunzator pentru

1) piure de amestec gutui-mere si 2) boabe zdrobite de struguri apireni.

Aplicand valorile numerice, s-a obtinut x1 si (100-x2):

[(2,39x1)/13,2]+{[1,18%(100-x1)]/33,5}=(100%10,5)/77 4.

Dupa transformarea acestei ecuatii: 0,1811x1+[(118-1,18 x1)]/33,5=13,5659;

0,1811x1+3,5224-0,0352x,=13,5659, din care x1=10,0435/0,1459=68,83% ~ 70 %.

Atunci, raportul procentual al componentei — boabe zdrobite va fi respectiv:

100- x1=100-70=30 %.

Din nou aplicind formula si valorile numerice ale x1, X2=(100- X1), a1a $i az S-a calculat
continutul preconizat al substantelor insolubile in alcool (Aa) pentru produsul finit.

[(3,34x70)/13,2]+4{[1,65%(100-70)]/33,5}=(100x(Aa)/77 4.

Dupa transformarea acestei ecuatii: 19,1901=1,2920A,, din care A,=14,85%.

S-a constatat ca valoarea calculatd de (Aa) in produs finit se incadreaza in limitele procedeului
prezentat.

Componentele pregatite au fost dozate prin cantdrire in proportia de 70 (piure de amestec
gutui-mere) : 30 (boabe de struguri zdrobite) si bine amestecate. Amestecarea se executd cu ajutorul
oricarui amestecitor de piureuri sau mase zdrobite de fructe, de uz casnic sau industrial. in masa
pregiatita pentru turnare, s-a Verificat concentratia substantelor uscate solubile, a carei valoare (S) a
alcatuit 16,2% si pH-ul - 3,1. Masa obtinuta s-a turnat cu grosimea uniforma a stratului de 8 mm pe
paletele uscatorului si a fost pusd la uscare la temperatura de 50+2°C. Uscarea se realizeaza intr-0
camera sau in alt tip obignuit de uscator de fructe de uz casnic sau industrial.

Dupa atingerea activitatii apei in produs de 0,60, produsul a fost indepartat de pe palete, racit la
o temperatura de 25...30°C, taiat si ambalat. Produsul rezultat a fost bine structurat, putin lipicios, avea
forma corectd, s-a dezlipit liber de pe palete, avand consistentd gelatinoasa, elasticitate foarte buna. Din
punct de vedere organoleptic, produsul se mesteca usor, evaluarea organolepticd pe o scara de 5 puncte
a fost de 4,6.

(56) Referinte bibliografice citate in descriere:

1. Fruit Leather. Instructional manual. 2007, [on-line], regasit la data de 2022.08.25, Gasit Internet:
<https://www.fao.org/3/aull3e/aull3e.pdf>

2. SU 1472048 A1 1989 04.15

3. RU 2560950 C1 2015.08.20
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(57) Revendiciri:

1. Procedeu de obtinere a snack-urilor structurate de fructe, care prevede pregatireca
prealabilda a materiei prime, prepararea unei mase de fructe cu o concentratie a substantelor uscate
solubile de 16 ... 38% prin dozarea si amestecarea materiei prime pregétite, luate intr-un raport care s
asigure 1n produsul finit un continut de substante uscate insolubile in apa de 4,7...11,5% si un continut
de substante uscate insolubile in alcool de 8...20%, turnarea masei de fructe pe foi sau palete intr-un
strat de 2...8 mm, uscarea la o temperatura de 48...62°C péana la atingerea activitatii apei de 0,48...0,60
si racirea ulterioara pand la o temperatura de 25..30°C, totodatd in calitate de materie primd se
utilizeaza cel putin doud componente de fructe selectate din grupul fructelor cu seminte si/sau cu
samburi, si/sau din grupul pomusoarelor, si/sau altor fructe, inclusiv tropicale si subtropicale, si/sau din
grupul produselor derivate din acestea, iar raportul dintre componentele materiei prime se determina
utilizand formula:

a,x, + [azimu—x._ }] _ looa

5, 5. Sp

unde,

a1 si ap — fractia masica de substante uscate insolubile In materia prima, %;

Si1 51 Sy — fractia masica de substante uscate in total in materia prima, %;

X1 §i X2 = (100-X1) — fractia masicd a componentelor, respectiv pentru nr. 1, nr. 2, %;

Sp— fractia masicd de substante uscate in total in produsul finit, %;

A — fractia masica de substante insolubile in produsul finit, %.

2. Procedeu, conform revendicarii 1, in care in masa de fructe preparatd se introduc
suplimentar agenti de structurare.

3. Procedeu, conform revendicarii 1 si 2, in care ca agent de structurare se utilizeaza pectina
puternic esterificata.

4.  Procedeu, conform revendicarii 1 si 2, in care ca agent de structurare se utilizeaza fibre
alimentare naturale.

Agentia de Stat pentru Proprietatea Intelectuala
str. Andrei Doga, nr. 24, bloc 1, MD-2024, Chisinédu, Republica Moldova
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