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(54) Procedeu de obtinere a visinelor si cireselor uscate indulcite

(57) Rezumat:
1

Inventia se referd la industria alimentara, si
anume la un procedeu de obtinere a visinelor si
cireselor uscate indulcite.

Procedeul, conform inventiei, include
pregatirea prealabild a fructelor, acoperirea lor
cu o solutie de acid ortofosforic luatd intr-un
raport §i concentratie care asigurd atingerea in
fructe a unui pH de 1,9...2,3, pastrarea
fructelor in solutia mentionatd in decurs de
0,5...12 luni, separarea fructelor de solutie,
neutralizarea solutiei de acid ortofosforic cu
oxid sau carbonat de calciu luate in cantitati
stoechiometrice, spélarea fructelor cu solutia
neutralizatd pand la atingerea in fructe a unui

2
pH de 2,9...3,5 si a unui continut rezidual de
acid ortofosforic de cel mult 275 mg/kg
(exprimat in P,0s), separarea fructelor spélate
de solutie i concentrarea acesteia pana la un
continut de substante uscate solubile de
20...75%, acoperirea fructelor cu solutia
concentratd cu o temperaturd de 25...85°C si
mentinerea acestora pand la  atingerea
continutului de substante uscate solubile in
fructe de 27...43%, dupd care fructele se
separd si se usucd la temperatura de 25...65°C
pand la umiditatea de 14...32%.
Revendiciri: 7



(54) Process for producing sweetened dried cherries and sour cherries

(57) Abstract:
1

The invention relates to food industry,
namely to a process for producing sweetened
dried cherries and sour cherries.

The process, according to the invention,
comprises the preliminary preparation of fruits,
filling  thereof with a solution of
orthophosphoric acid, taken in a ratio and
concentration ensuring the attainment in the
fruits of a pH of 1.9...2.3, storage of fruits in
said solution for 0.5...12 months, separation of
fruits from the solution, neutralization of the
solution of orthophosphoric acid with calcium
carbonate or oxide taken in stoichiometric
amounts, washing of fruits with the neutralized
solution to the attainment in the fruits of a pH

2
of 29...3.5 and a residual content of
orthophosphoric acid of at most 275 mg/kg
(expressed in P,0s), separation of the washed
fruits from the solution and its concentration to
a content of soluble dry substances of
20...75%, filling of fruits with the
concentrated solution with a temperature of
25...85°C and maintenance thereof up to the
attainment of the content of soluble dry
substances in the fruits of 27...43%,
afterwards the fruits are separated and dried at
a temperature 25...65°C to a humidity of
14...32%.
Claims: 7

(54) Crioco0 mosry4eHusi BUIIHHA ¥ YMPELIHU CYLICHOM MOACHAIICHHON

(57) Pegepar:
1
H300peTeHre  OTHOCHTCA K IHINEBOH
IIPOMBINUICHHOCTH, a HWMCHHO K CHOCO6y
IIOIIYUCHUA BUIIMHH H  YCPCIIHHA CymeHOfI

ITOJICITAIICHHOM.

Croco0, COITIaCHO H300pETEHUIO,
BKJIFOYAET IIPEABAPUTEIHHYH)  IIOTOTOBKY
GpYKTOB, HUX  3QIUBKY pacTBOpoM

optohocopHO  KHCIOTH, B34TBIM B
COOTHOITICHUU u KOHIICHTPAITHH,
00ECIICUHBAIONTHX JOCTIDKEHHE BO (PYKTax
pH 1,9...2,3, xpaneHue GppykToB B yKa3aHHOM
pactBope B TeueHue 0,5...12 Mec., oTaeneHue
(pYKTOB  OT  pacTBOpa, HEHTPAIH3AITHIO
pactBopa opTOQOCHOpPHOH KHCIOTH OKCHIOM
Wi KapOOHATOM  KalIbIHS  B3ATHIX B
CTEXHOMETPHICCKUK KOIHYECTBAX, IIPOMBIBKY

2
(GpYKTOB HEHTPAIN30BAHHBKIM PAacTBOPOM JIO
JocTmkeHus Bo ¢pykrax pH 29..3,5 m
OCTaTOYHOTO cofepikauus opTohochopHoH
KUCIIOTH He Oomnee 275 MI/KT (BBIpaKCHHAS B
P,0Os), oraenenne HPOMBITHIX  (QPYKTOB OT
pacTBOpa H €ro KOHIICHTPHPOBAaHHE JIO
COJIEPKAHUS DPACTBOPHUMBIX CYXHX BEIIECTB
20...75%, 3aJIUBKY bpyxTOB KOH-
IIEHTPUPOBAHHBIM PACTBOPOM C TEMITEPATYpOH
25...85°C ¥ BBIACPKKY HX JIO JOCTIDKCHHSA
COJIEPKAHUS PACTBOPHMBIX CYXHX BEIIECTB B
¢bpyxrax 27...43%, mocie Hero (QpyKTH
OTACIAIOT W CyIaT TpH  TEeMIepaType
25...65°C jo Biaxknoctu 14...32%.
I1. popmymsr: 7
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, si anume la un procedeu de obtinere a
visinelor si cireselor uscate indulcite.

Este cunoscut un procedeu de conservare a fructelor cu dioxid de sulf, cu obtinerea
unui semifabricat pentru o prelucrare ulterioard. Conform acestui procedeu fructele
proaspete pregatite, inclusiv visinele si ciresele intregi cu sau fira sdmburi, se acoperd
cu solutie de dioxid de sulf, cu concentratia de 1...2%, recipientul se inchide ermetic si
se depoziteazd pani la prelucrarea ulterioar [1]. nainte de prelucrare, de exemplu
pentru obtinerea fructelor confiate, fructele ce contin 0,06...0,12% dioxid de sulf sunt
desulfitate prin fierbere timp de 10...15 minute pand la continutul de acid sulfuros din
fructe de maximum 0,02% [2].

Dezavantajul acestor procedee este necesitatea desulfitérii, in timpul céreia fructele
sunt supuse unui tratament termic prin fierbere, care duce la inmuierea fructelor, la
degradarea compusilor termolabili si, in consecintd, la o deteriorare a calititii lor,
totodata conditiile de muncd ale lucrétorilor sunt nocive.

Este cunoscut, de asemenea, un procedeu de obtinere a fructelor sémburoase uscate
indulcite, care include pregatirea prealabild a fructelor, inldturarea pdrtilor
necomestibile, acoperirea fructelor cu o solutie cu temperatura de 25...85°C care
contine, In % mas.: zaharuri 45,0...75,0, sorbat de potasiu 0,07...0,23, substante
sulfuroase recalculate pentru SO, 0,03...0,17, acid organic 0,1...1,0, Iuat in cantitate
necesard pentru atingerea pH-ului de 3,0...3,5, mentinerea fructelor in solutie pana la
echilibrarea continutului de substante uscate solubile in fructe si solutie, separarea
fructelor si uscarea acestora la temperatura de 45...65°C pana la umiditatea de 14...32%
[3].

Acest procedeu are urmatoarele dezavantaje:

- numarul limitat de consumatori ai produsului din cauza prezentei unei cantitdti
reziduale de substante sulfuroase, deoarece existd un anumit grup de persoane (copii cu
boli ale tractului gastro-intestinal etc.), carora le sunt contraindicate produsele care
contin SO,, chiar §i In concentratii admisibile;

- cresterea cererii de resurse umane si echipament tehnic in sezonul de prelucrare a
fructelor proaspete;

- reducerea returndrii zaharului, prin urmare, utilizarea ineficientd a materialelor de
circulatie, din cauza mentinerii indelungate a fructelor in solutii cu o concentratie mare
de zahar.

Problema pe care o rezolva inventia solicitatd este imbunatatirea calitdtii visinelor si
cireselor uscate Indulcite, precum si majorarea eficientei economice a productiei.

Inventia solutioneaza problema prin aceea ca se propune un procedeu de obtinere a
viginelor si cireselor uscate indulcite, care include pregatirea prealabild a fructelor,
acoperirea fructelor cu o solutie de acid ortofosforic luatd intr-un raport si concentratie
care asigurd atingerea in fructe a unui pH de 1,9...2,3, péstrarea fructelor in solutia
mentionatd in decurs de 0,5...12 luni, separarea fructelor de solutie, neutralizarea
solutiei de acid ortofosforic cu oxid sau carbonat de calciu luate in cantititi
stoechiometrice de acid ortofosforic §i calciu, spélarea fructelor cu solutia neutralizatd
pand la atingerea in fructe a unui pH de 2,9...3,5 si a unui continut rezidual de acid
ortofosforic de cel mult 275 mg/kg (exprimat in P,0Os), separarea fructelor spélate de
solutie §i concentrarea acesteia pand la un continut de substante uscate solubile de
20...75%, acoperirea fructelor cu solutia concentratd cu o temperatura de 25...85°C si
mentinerea acestora pand la atingerea continutului de substante uscate solubile in fructe
de 27...43%, dupad care fructele se separd si se usuca la temperatura de 25...65°C pani
la umiditatea de 14...32%.

Totodatd solutia de acid ortofosforic suplimentar contine 11...21% zahdr si
0,11...0,17% sorbat de potasiu, iar fructele se acoperd cu solutia de acid ortofosforic
cu temperatura de 2...15°C.

In procedeul propus spdlarea fructelor cu solutia neutralizata se efectueaza repetat,
prin mentinerea acestora in solutie, cu neutralizarea si utilizarea ulterioard a solutiei
separate. Concentrarea solutiei obtinute de la spdlarea fructelor se realizeazad prin
addugarea zaharului si/sau prin evaporare, totodatd se utilizeaza zahdr tos comercial sau
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zahdr tos comercial cu adaos de melasa de caramel, sau maltozd in cantitate de
10...15% din zaharurile addugate. Mentinerea fructelor in solutia concentratd se
efectueaza in una sau mai multe etape, totodata concentratia substantelor solubile uscate
ale solutiei se majoreaza cu 5...15% la fiecare etapd urmatoare.

Astfel, avantajele metodei revendicate sunt: conservarea fructelor proaspete fara
utilizarea dioxidului de sulf, imbunatatind aspectul, culoarea si valoarea biologicd a
produsului finit prin reducerea incarcaturii termice asupra produsului prelucrat si din
contul proprietatilor antioxidante ale acidului ortofosforic, care previn degradarea
antocianilor in vigine §i cirese in procesul de prelucrare. Un avantaj suplimentar este, de
asemenea, faptul cd producerea de visine si cirese uscate indulcite este posibila pe tot
parcursul anului.

Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1

Cirese proaspete, substante uscate (SU) dupd refractometru 16,4%, pH = 3,25.

Fructele intregi cu sdmburi se spala, se inldtura pedunculul, se plaseazd intr-un
recipient §i se acoperd cu solutie de acid ortofosforic, in raport de 67:33, ceea ce
corespunde la 49 parti mas. de solutie la 100 parti de fructe.

Solutia contine, g/100 g: zahdar -16,4; acid ortofosforic (85%) — 2,36. In
semifabricatul obtinut dupd depozitare timp de 2 saptdmani s-a stabilit pH = 2,3.

La semifabricatul depozitat in conditii ambientale timp de 6 luni nu s-a depistat
alterarea microbiologica, fructele avand o structurd densa si culoarea cireselor fierte.

Dupa depozitare in semifabricat s-a stabilit raportul dintre fructe si solutie de 66:34,
continutul de substante uscate solubile dupa refractometru fiind de 16,1%.

Din fructe se inlatura sdmburii, deseurile si pierderile constituind 14,3% din masa
fructelor conservate, raportul dintre fructe fard samburi si solutie constituind 62,5:37,5
parti de masa.

Dupa care se calculeazd si se efectueazd procesul de neutralizare a acidului
ortofosforic utilizat.

Neutralizarea se efectueaza in 7 etape, utilizdnd carbonat de calciu.

Etapa 1. La solutia separatd de fructe s-a adaugat intr-o cantitate de 0,2662 g /37,5 g
carbonat de calciu, solutia a fost agitatd intens si apoi filtrata prin hartie de filtru de
filtrare medie. Fructele fara sdmburi se acoperd cu solutia filtrata si se lasa timp de 24
ore, amestecand periodic.

Etapa 2. Fructele fard simburi se separd de solutie, in solutic s¢ adaugd carbonat de
calciu intr-o cantitate de 0,1664 g /37,5 g solutie, solutia se¢ agitd puternic si apoi se
filtreaza. Fructele fard simburi s¢ acoperd cu solutie filtratd §i se mentin timp de 3...4
ore, solutia se pompeaza periodic prin fructe.

Etapele 3-7 se efectueaza similar etapei 2, la fiecare etapd s-au adaugat cantitati de
carbonat de calciu calculat folosind raportul stoechiometric, (g/37,5 g solutie): 3-
0,1040; 4-0,06498; 5-0,04061, 6-0,02539; 7-0,01587. Dupd ctapa a 7-a de neutralizare
pH-ul a atins nivelul de 3,20.

Fructele fara samburi se separd de solutie. Din solutia separatd se prepard solutie
pentru indulcire cu concentratia substantei uscate solubile de 37,7%. In solutia de
indulcire se adauga acid citric, si anume circa 0,5% de la masa solutiei.

Fructele farda samburi, obtinute in urma procesului de neutralizare a acidului
ortofosforic se cufundad in solutia de indulcire, luate in raport de 62,5 2:56,25 g si s¢
mentin pand la echilibru (SU = 27% dupa refractometru).

in scopul accelerarii procesului de indulcire, solutia intrebuintati periodic se separi
si din nou se toarnd peste fructe.

Apoi fructele farda samburi se separd de solutie. Se obtin 59 g fructe indulcite farad
samburi, care se usucd la 45°C péand la un continut de umiditate de 16%. Masa fructelor
fard sdmburi indulcite si uscate constituie circa 19,8 g (se micsoreazd de 2,98 ori).
Produsul finit este carnos, are culoare rosie inchisd, gust dulce-acrigor placut si miros
caracteristic cireselor uscate, bine mestecabil.

Calcularea cantitatii de carbonat de calciu necesare pentru a neutraliza acidul
ortofosforic intrebuintat

Cantitatea de carbonat de calciu necesara pentru neutralizarea acidului ortofosforic,
continut in solutia obtinutd dupd separarea fructelor, se determind in conformitate cu
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raportul stoechiometric intre CaCO; si acidul ortofosforic (85%) (0,8681:1,000) in
urmatoarea reactie chimica:

H; PO, + CaCO;s + H,0 —{ Ca HPO, x 2H,0 + TCO, (1).

Cantitatea totald de acid adidugatd in acest exemplu, per 100 g de produs-
semifabricat, constituie 2,36 x 0,33 = (0,7788 g sau per 100 g de produs dupa inldturarca
samburelui: 0,7788 x 1,05 = 0,8177 g.

Cantitatea totald de carbonat de calciu necesard pentru neutralizarea acidului
ortofosforic adaugat se calculeaza dupd cum urmeaza: 0,7788 x 0,8681 =0,6761g/100 g
produs semifabricat initial sau recalculat pentru produs obtinut dupd inldturarea
samburelui: 0,6761 x 1,05 = 0,7099 g/100 g.

Nota: 1,05 — coeficient de corectare a concentratiei medii de acid ortofosforic in
solutie, dupd inldturarea samburelui din fructe (pierderile de acid in sambure nu s-au
luat in consideratie).

Cantitatea de acid ortofosforic in solutie la fiecare etapa de neutralizare se determind
ca fractia masicd, obtinutd in urma stabilirii echilibrului in procesul mentinerii fructelor
in solutie.

Astfel, pentru neutralizarea solutiei (37,5 g), continutd In 100 g semifabricat (fructe
fara sambure - solutie), cantitatea necesard de oxid de calciu constituie:

Etapa 1

(0,8177 x 0,375) x 0,8681= 0,3066 x 0,8681= 0,2662;

Etapa 2

(0,8177 - 0,3066) x 0,375 x 0,8681=0,1917 x 0,8681=0,1664;
Etapa 3

(0,5111 - 0,197) x 0,375 x 0,8681= 0,1198 x 0,8681= 0,1040;
Etapa 4

(0,3194 - 0,1198) x 0,375 x 0,8681= 0,0745 x 0,8681= 0,06498;
Etapa 5

(0,1996 - 0,07485) x 0,375 x 0,8681= 0,04680 x 0,8681= 0,04061;
Etapa 6

(0,1248 - 0,04680) x 0,375x 0,8681= 0,0292 x 0,8681= 0,02539;
Etapa 7

(0,078 - 0,0292) x 0,375 x 0,8681= 0,0182 x 0,8681= 0,01587.

Dupa etapa 7 raman (0,04875 - 0,01828) = 0,03047 g acid de 85%, la 100 g s/f, ceea
ce corespunde la 0,0259 g de acid 100%, sau exprimat in P,Os - 0,0177 g la 100 g s/f,
sau 177 mg/kg.

Calcularea concentratiei solutiei de indulcire

Concentratia solutiei de indulcire se determind in functie de raportul componentelor
si continutul de SU in produsul-semifabricat, tindnd cont de valoarea predeterminatd a
continutului de substante solubile in fructele indulcite (27,0%) si stabilirea raportului
initial de fructe : solutie la inceputul indulcirii 1,0:0,9.

In acest exemplu in 100 g de semifabricat (SU = 16,1%), luat pentru indulcire, se
contin 62,5 g fructe fara sdmburi si 37,5 g solutie. La respectarea raportului initial
determinat de fructe : solutie care este 1,0:0,9, pentru prelucrarea 62,5 g fructe fara
samburi sunt necesare 62,5 x 0,9 = 56,25 g solutie, masa totald de amestec — 118,75 g.

S-a calculat cantitatea de SU, necesard pentru a obtine 118,75 g de amestec cu
concentratia de substante uscate solubile SU = 27,0%:

118,75 x 0,27 = 32,06 g.

Deoarece 118,75 g amestec includ 100 g s/f cu un continut initial de SU 100 x 0,161
= 16,1 g, cantitatea de zahar care este necesara pentru a fi adaugata va constitui 32,06 -
16,1=1596 g.

Dupa addugarea zaharului, masa solutiei trebuie sd ajungd la 37,5 +15,96 = 53,46 g.
Lipsa de masd a constituit 56,25-53,46 = 2,79 g, care s-a suplinit cu apd; 56,25 g solutie
contin 21,19 g substante uscate solubile, inclusiv SU continute in solutia de semifabricat
de cirese pana la indulcire 0,161 x 37,5 = 5,23 g, zaharul addugat in procesul de
indulcire — 15,96 g. Astfel, concentratia solutiei a constituit 21,19 x 100/56,25 = 37,7%.

Exemplul 2

Visine proaspete de soiul Erdi Urojainaia, substante uscate dupd refractometru
15,2%, pH = 2,97. Fructele Intregi cu samburi se spald, se inlaturd pedunculul, se
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plaseaza intr-un recipient si se acoperd cu solutie de acid ortofosforic, in raport de
63:37, ceea ce corespunde la 59 parti mas. de solutie 100 parti de fructe.

Componenta solutiei, in g/100 g: zahdr - 16,0; sorbat de potasiu - 0,14, acid
ortofosforic (85%) - 1,91. in semifabricatul obtinut dupa depozitare timp de 2 sdptimani
s-a stabilit pH = 1,95.

in semifabricatul depozitat in conditii ambientale timp de 11 luni nu s-a depistat
alterare microbiologicd, fructele avand o structura destul de densa si culoare rosie.

Dupa depozitare in semifabricat s-a stabilit raportul dintre fructe si solutie de 61:39
si continutul de substante uscate solubile de 15,0% (dupd refractometru).

Din fructe se inlaturd samburii (deseurile si pierderile constituie circa 10,0% din
masa fructelor conservate) si se determind raportul dintre fructe fard sdmburi: solutie,
care este de 55 : 45 parti mas.

Dupa care se calculeazd si se efectueazd procesul de neutralizare a acidului
ortofosforic utilizat.

Neutralizarea se realizeazi In 5 etape utilizand oxid de calciu.

Etapa 1. in solutia separatd de fructe se adaugi oxid de calciu in cantitate de 0,1935
2/45 g de solutie, solutia se agitd puternic, apoi se filtreazd prin hértie de filtru de
Hiltrare medie”. Fructele fard samburi se acoperd cu solutie neutralizatd filtratd si se
lasd timp de 24 ore, se amestecd periodic.

Etapa 2. Fructele fard sdmburi se separd de solutie. La solutia separatd se adaugd
oxid de calciu in cantitate de 0,1064 g / 45 g de solutie, solutia se agitd puternic si apoi
se filtreaza. Fructele fara samburi se acoperd cu solutie neutralizata filtratd si se lasd
timp de 3-4 ore, periodic solutia se pompeaza prin fructe.

Etapele 3-5 se efectueaza similar etapei 2 de tratament, la fiecare etapd se adaugd
urmadtoarele cantitati estimate de oxid de calciu (g/45g solutie): 3 - 0,05852; 4- 0,03219;
5-0,0182.

Dupa etapa 5 de neutralizare a solutiei pH-ul atinge nivelul 3,0.

Fructele farda samburi se separd de solutie. Din solutia separata, se prepard solutia
pentru indulcire.

Concentratia solutiei pentru indulcire se determind dupd continutul de substante
uscate solubile prestabilite in fructele indulcite (39,0%) si raportul stabilit initial de
fructe:solutie la inceputul induleirii 1,0:1,0.

Cantitatea de zahdr, necesard pentru adiugare, si concentratia solutiei pentru
indulcire se calculeazd similar exemplului 1.

Se¢ obtin urmitoarele valori calculate:

- masa amestecului (g) in procesul de indulcire: 55 fructe + 55 solutie =110;

- continutul de SU in amestec (g): 110 x 0,39=42,9;

- continutul de SU in produsul-semifabricat initial (g): 100x0,15=15,0;

- cantitatea de zahar necesara pentru addugare (g): 42,9-15,0 = 27,9.

in calitate de zaharuri se adauga zahir (90 %) si melasa de caramel cu zaharificare
redusd SU = 78%: melasa 100% - 2,79 g, melasd SU = 78% - 3,58 g, zahar 27,9-2,79 =
25,11 g.

Masa solutiei este de 45 +25,11 +3,58 = 73,69 g, excesul de masa - (73,69-55,00) =
18,69 g. Pentru a atinge masa doritd de 55 g, solutia initiald intr-o cantitate de 45 g se
fierbe pana la masa de (45-18,69) = 26,31 g, in solutie se dizolvad 25,11 g zahar si 3,58 g
melasd. Astfel se obtin 55 g solutie pentru indulcire cu concentratia substantelor uscate
solubile de 63,0%.

Fructele farda sdmburi obtinute in urma procesului de neutralizare a acidului
ortofosforic se acoperd cu solutia de indulcire i se mentin pand la obtinerea SU dupd
refractometru de 39%.

In scopul accelerarii procesului de indulcire, solutia folositd periodic se separd, se
incdlzeste pand la 85°C si se toarnd peste fructe.

Apoi fructele fard saimburi se separa de sirop. Se obtin 59,15 g fructe indulcite farad
samburi, care se usucd la 60°C pand la masa de 28,85 g (se micsoreazd de 2,05 ori),
ceea ce corespunde cu 18% umiditate. Produsul finit avand un aspect placut, de culoare
rosie, carnos, gust dulce-acrisor pldcut si miros caracteristic cireselor uscate, bine
mestecabil.

Calcularea cantitdtii de oxid de calciu necesare pentru neutralizarea acidului
ortofosforic utilizat
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Cantitatea de oxid de calciu necesar pentru neutralizarea acidului ortofosforic se
determind in conformitate cu coeficientul stoechiometric dintre CaO si acidul
ortofosforic (85%) (0,5714:1,000) in urmatoarea reactie chimica:

H;PO, + CaO + H,O—{Ca HPO, x H,0 + H,0 (2).

in acest exemplu, cantitatea totald de acid addugat la 100 g de semifabricat 1,91 x
0,37= 0,7067 g sau per 100 g de produs dupa inlaturarea samburelui: 0,7067 x
1,065=0,7526 g.

Cantitatea totald de oxid de calciu necesara pentru neutralizarea acidului ortofosforic
addugat se calculeaza dupd cum urmeaza:

0,7067 x 0,5714 = 0,4038 g/100 g semifabricat initial sau recalcularea la produsul
obtinut dupd inldturarea samburelui: 0,4038 x 1,065 =0,4300 g.

Nota: 1,065 - coeficient de variatie a concentratiei medii de acid ortofosforic in
solutie, dupd inldturarea samburelui din fructe (pierderile de acid in sambure nu s-a luat
in consideratie)

Cantitatea de acid ortofosforic in solutie la fiecare etapa de neutralizare se determind
ca fractia masicd, obtinutd in urma stabilirii echilibrului in procesul mentinerii fructelor
in solutie.

Astfel, pentru neutralizarea solutiei (45 g), continutd in 100 g semifabricat (fructe
fara sambure - solutie), cantitatea necesard de oxid de calciu a constituit:

Etapa 1: (0,7526 x 0,45) x 0,5714 = 0,3387 x 0,5714 = 0,1935;

Etapa 2: (0,7526 - 0,3387) x 0,45 x 0,5714 = 0,1863 x 0,5714 = 0,1064;

Etapa 3: (0,4139 - 0,1863) x 0,45 x 0,5714 = 0,1024 x 0,5714 = 0,05852;

Etapa 4: (0,2276 - 0,102) x 0,45 x 0,5714 = 0,05634 x 0,5714 = 0,03219;

Etapa 5: (0,1252 - 0,05454) x 0,45 x 0,5714 = 0,0318 x 0,5714 = 0,0182.

Dupa etapa a 5-a raman (0,07066 - 0,038) = 0,0389 g de acid 85% per 100 g s/f sau
0,03307 x 0,685 g de acid 100% la 100 g s/f, sau exprimat in P,Os- 0,0226 g per 100 g
s/f sau 226 mg / kg.

Exemplul 3

Pentru prelucrare s-au luat visine proaspete cu continut de substante uscate dupd
refractometru de 12,7%, pH=3,12. Fructele de visin se spald, se inlaturd pedunculul si
samburele, se plaseazd intr-un recipient si se acoperd cu solutie de acid ortofosforic, in
raport de 61:39, ceea ce corespunde la 64 parti mas. solutie 100 parti de fructe.

Componenta solutiei in g/100 g: zahar - 12,7; sorbat de potasiu - 0,14, acid
ortofosforic (85%) - 1,82. In semifabricatul obtinut dupa depozitare timp de 2 sdptimani
s-a stabilit pH = 2,15.

In semifabricatul depozitat in conditii ambientale timp de 11 luni nu s-a depistat
alterare microbiologicd, fructele avand structura destul de densa si culoare placuta.

Dupa depozitare in semifabricat s-a stabilit raportul de fructe: solutie 59:41 si
continutul de substante uscate solubile de 12,4% (dupa refractometru).

Neutralizarea solutiei si spélarea fructelor se realizeazad in 6 etape.

Etapa 1. In solutia separati de fructe se adaugi oxid de calciu in cantitate de 0,1663
g / 41 g de solutie, solutia se agita puternic si apoi se filtreazd prin hartie de filtru de
Hiiltrare medie”. Solutia filtratd se toarna peste fructe si se lasd timp de 24 ore, cu
agitare periodica.

Etapa 2. Fructele se separa de solutie, in solutie se addugd oxid de calciu intr-o
cantitate de 0,0981 g / 41 g de solutie, solutia se agitd puternic si apoi se filtreaza.
Fructele se acoperd cu solutie filtratd si se lasd timp de 3-4 ore, periodic solutia se
pompeaza prin fructe.

Etapele 3-6 se efectueaza similar etapei 2 de tratament, la fiecare etapd se adaugd
urmatoarele cantitati estimate de oxid de calciu (g/41g solutie): 3-0,0579; 4-0,0342; 5-
0,0202; 6-0,0119. Dupa etapa a 6-a de neutralizare a solutiei pH-ul atinge nivelul 3,1.

in solutia rimasa dupa neutralizare, se adauga 12 g zahdr/100 g solutie si se obtine
solutia de indulcire cu concentratia de 20%. Fructele fara sdmburi obtinute dupd
procesul de neutralizare a acidului ortofosforic se acoperd cu solutia de indulcire, luate
i raport de (59,0 g fructe : 53,0 g solutie), si se mentin pand la obtinerea SU dupd
refractometru de aproximativ 16%.

in procesul de indulcire solutia periodic se separd de fructe, se incilzeste pani la
60°C si din nou se toarna peste fructe.
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in etapa a doua, solutia obtinutd dupa prima etapd se concentreaza sub vid la o
temperatura de 60°C, pentru a reduce masa cu 12 g la fiecare 100 g de solutie. Dupa
dizolvarea zaharului se obtine o solutie cu concentratia de 29,3%. In aceasta solutie,
luatd intr-un raport de (0,9 : 1,0) se scufunda fructele obtinute dupd etapa 1 de indulcire
si se mentin pana la obtinerea SU dupa refractometru in solutie de aproximativ 22,3%.

in procesul de indulcire solutia periodic se separd de fructe, se incilzeste pana la
60°C si din nou se toarna peste fructe.

In a treia etapd, solutia obtinuti dupa a doua etapd se concentreazi sub vid la o
temperatura de 60°C, pentru a reduce masa cu 15 g la fiecare 100 g de solutie. Se obtine
o solutie cu concentratia de 46,0%. Fructele obtinute dupa a doua etapd de indulcire se
cufunda 1n solutia obtinutd luatd in raport de (1: 0,9) si se mentin pand la obtinerea SU
dupad refractometru in solutie de aproximativ 33,5%.

In procesul de indulcire solutia periodic se separa de fructe, se Incédlzeste pana la
60°C si din nou se toarna peste fructe.

Apoi fructele farda samburi se separd de solutiea utilizatd. Se obtin 61 g de fructe
indulcite fara samburi, care se usucd la 60°C pand la masa de 27,1 g (se micsoreazd de
2,25 ori), ceea ce corespunde cu 22% umiditate.

Produsul finit avand un aspect placut, de culoare rosie, cdrnos, gust dulce-acrisor
placut si miros caracteristic visinelor uscate, bine mestecabil.

Calcularea cantitatii de oxid de calciu necesar pentru neutralizarea acidului
ortofosforic

Calculul se efectueaza similar calculului din exemplul 2.

Cantitatea totald de acid addugat 1n acest exemplu, per 100 g de semifabricat, 1,82 x
0,39=0,7098 g.

Cantitatea totald de oxid de calciu necesard pentru neutralizarea acidului ortofosforic
addugat 1,82 x 0,39 x 0,5714=0,4056 g/100 g semifabricat initial.

Astfel, pentru neutralizarea solutiei (41 g) continutd in 100 g de semifabricat (fructe
fara sambure - solutie), cantitatea necesara de oxid de calciu constituie:

Etapa 1:

(0,7098 x 0,41) x 0,5714 = 0,2910 x 0,5714 = 0,1663;

Etapa 2:

(0,7098 - 0,290) x 0,41 x 0,5714=0,1717 x 0,5714 = 0,0981;
Etapa 3:

(0,4188-0,177) x 0,41 x 0,5714=0,1013 x 0,5714 = 0,0579;
Etapa 4:

(0,2471 - 0,103) x 0,41 x 0,5714 = 0,0598 x 0,5744 = 0,0342;
Etapa 5:

(0,1458 - 0,059) x 0,41 x 0,5714 = 0,0353 x 0,5714 = 0,0202;
Etapa 6:

(0,086 - 0,0353) x 0,41 x 0,5714 = 0,0208 x 0,5714 = 0,0119.

Dupa etapa a 6-a raman (0,0508-0,0208) = 0,0300 g de acid 85% per 100 g s/f sau
0,0255 g de acid 100% la 100 g s/f, sau exprimat in P,Os - 0,0175 g per 100 g s/f care
constituie 175 mg/kg.

Exemplul 4

Vigine proaspete de soiul Erdi Urojainaia, substante uscate dupd refractometru
15,2%, pH =2,97.

Fructele intregi cu samburi se spald, se Inlaturd pedunculul si samburii, se plaseaza
intr-un recipient si se acopera cu solutie de acid ortofosforic, in raport de 65:35, ceea ce
corespunde la 54 parti de solutie 100 parti de fructe.

Componenta solutiei in g/100 g: acid ortofosforic (85%) — 1,91. In semifabricatul
obtinut dupa depozitare timp de 2 saptamani s-a stabilit pH=1,95.

in semifabricatul depozitat in conditii ambientale timp de 11 luni nu s-a depistat
alterare microbiologicd, fructele avand structurd destul de densa si culoare placuta.

Dupd depozitare in semifabricat s-a stabilit continutul mediu de substante uscate
solubile de 9,8% (dupd refractometru) la raportul intre fructe si solutie de 65:35 parti
mas.

Dupd care se calculeaza si se efectueazd procesul de neutralizare a acidului
ortofosforic utilizat similar exemplului 2.
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Neutralizarea a fost efectuatd in 7 etape, utilizand cantitatea calculatd de oxid de
calciu pentru fiecare etapa. Dupa a 7-a etapd de neutralizare pH-ul a ajuns la 3,15.

Fructele fard samburi se separd de solutie. Din solutia separata, se prepard solutia
pentru indulcire.

Concentratia solutiei pentru indulcire se determind dupd continutul de substante
uscate solubile prestabilite in fructele indulcite (29,0%) si raportul initial stabilit de
fructe : solutie la inceputul indulcirii de 1,0:1,0.

Cantitatea de zahdr necesara pentru addugare si concentratia solutiei pentru indulcire
se calculeazd similar exemplului 1.

Se obtin urmatoarele valori calculate:

- masa amestecului (g) in procesul de indulcire: 65 fructe + 65 solutie = 130;

- continutul de SU in amestec (g): 130 x 0,29 = 37,7;

- continutul de SU in produsul-semifabricat initial (100 g): 100 x 0,098=9,8;

- cantitatea de zahdr, necesara pentru adaugare (g): 37,7 - 9,8 = 27,9.

in calitate de zaharuri se utilizeaza zahir tos.

Masa solutiei trebuie sa constituie 35 + 27,9 = 62,9 g, iar lipsa de masi, care este
egald cu (65,0-62,9) = 2,1 g, s-a suplinit cu apd. Astfel se obtin 65 g solutie pentru
indulcire cu concentratia substantelor uscate solubile de 71,9%.

Fructele fara samburi obtinute In urma procesului de neutralizare a acidului
ortofosforic se acoperd cu solutia de indulcire si se mentin pand la obtinerea SU dupd
refractometru de 29,0%.

in scopul acceleririi procesului de indulcire, solutia folosita periodic se separa, se
incalzeste pana la 85°C si se toarnd peste fructe.

Apoi fructele fara samburi se separa de solutie. Se obtin 66,0 g fructe indulcite fara
samburi, care se usuca la 60°C pand la masa de 24,3 g (se micsoreaza de 2,72 ori), ceca
ce corespunde cu umiditatea de 18%.

Produsul finit are un aspect placut, culoare rosie, carnos, gust dulce-acrisor placut si
miros caracteristic visinilor uscate, bine mestecabil.

Calcularea cantitdtii de oxid de calciu necesare pentru neutralizarea acidului
ortofosforic

Calculul este similar calcului din exemplul 2.

Cantitatea totald de acid adaugat in acest exemplu, per 100 g de semifabricat, 1,91 x
0,35 =0,6685 g.

Cantitatea totald de oxid de calciu necesard pentru neutralizarea acidului ortofosforic
addugat 0,6685 x 0,5714=0,3820 g /100 g semifabricat initial.

Astfel, cantitatea necesarad de oxid de calciu pentru neutralizare, in g/35 g de solutie,
constituie:

Etapa 1:

(0,6685 x 0,35) x 0,5714 = 0,2340 x 0,5714 = 0,1337;

Etapa 2:

(0,6685 - 0,2340) x 0,35 x 0,5714 = 0,1521x 0,5714 = 0,0869;
Etapa 3:

(0,4345 - 0,1521) x 0,35 x 0,5714 = 0,0988 x 0,5714 = 0,0565;
Etapa 4:

(0,2824 - 0,0988) x 0,35 x 0,5714 = 0,0643 x 0,5714 = 0,0367;
Etapa 5:

(0,1836 - 0,0643) x 0,35 x 0,5714 = 0,0418 x 0,5714 = 0,0239;
Etapa 6:

(0,1193 - 0,0418) x 0,35 x 0,5714 = 0,0271 x 0,5714 = 0,0155;
Etapa 7:

(0,0775 - 0,0271) x0,35x0,5714 =0,0176 x 0,5714 = 0,0101.

Dupai etapa a 7-a raman (0,0504-0,0176) = 0,0328 g de acid 85% per 100 g s/f sau
0,0279 g de acid 100% la 100 g s/f, sau exprimat in P,Os - 0,0191 g per 100 g s/f care
constituie 191 mg/kg.
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(56) Referinte bibliografice citate in descriere:

1. TexHomorudyeckas HHCTPYKIUA II0 KOHCEPBHPOBAHUIO IUIOJOB M ATOJ
CEPHUCTHIM aHTHpHAOM. COOPHHK TEXHOIOTHUCCKHX HHCTpPYKIHH. Mocksa,
[MumteBas mpoMBIIUICHHOCTH, Vol. 2, 1977, p. 334-349
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TEXHOIOTHYECKHX HHCTPYKIMH. MockBa, IlumieBas npoMBIIIIeHHOCTE, Vol. 2,
1992, p. 29-57

3.MD433Y 2011.11.30

(57) Revendicari:

1. Procedeu de obtinere a viginelor si cireselor uscate indulcite, care include
pregatirea prealabild a fructelor, acoperirea fructelor cu o solutie de acid ortofosforic
luatd Intr-un raport si concentratie care asigurd atingerea in fructe a unui pH de
1,9...2,3, pastrarea fructelor in solutia mentionatd in decurs de 0,5...12 luni, separarea
fructelor de solutie, neutralizarea solutiei de acid ortofosforic cu oxid sau carbonat de
calciu luate in cantitati stoechiometrice de acid ortofosforic si calciu, spdlarea fructelor
cu solutia neutralizatd pand la atingerea In fructe a unui pH de 2,9...3,5 si a unui
continut rezidual de acid ortofosforic de cel mult 275 mg/kg (exprimat in P,0s),
separarea fructelor spédlate de solutie si concentrarea acesteia pana la un continut de
substante uscate solubile de 20...75%, acoperirea fructelor cu solutia concentrata cu o
temperaturda de 25...85°C si mentinerea acestora pand la atingerea continutului de
substante uscate solubile in fructe de 27...43%, dupd care fructele se separd si se usucd
la temperatura de 25...65°C pénd la umiditatea de 14...32%.

2. Procedeu, conform revendicdrii 1, In care solutia de acid ortofosforic
suplimentar contine 11...21% zahar.

3.  Procedeu, conform revendicarii 1, in care solutia de acid ortofosforic
suplimentar contine 0,11...0,17% sorbat de potasiu.

4.  Procedeu, conform revendicarii 1, in care fructele se acoperd cu o solutie de
acid ortofosforic cu temperatura de 2...15°C.

5. Procedeu, conform revendicdrii 1, in care spdlarea fructelor cu solutia
neutralizatd se efectueaza repetat, prin mentinerea acestora in solutie, cu neutralizarea
si utilizarea ulterioard a solutiei separate.

6.  Procedeu, conform revendicarii 1, in care concentrarea solutiei rezultate de la
spélarea fructelor se realizeaza prin addugarea zahdrului si/sau prin evaporare, totodatd
se utilizeaza zahdr tos comercial sau zahar tos comercial cu adaos de melasd de caramel
sau maltoza in cantitate de 10...15% din zaharurile adaugate.

7.  Procedeu, conform revendicarii 1, in care mentinerea fructelor in solutia
concentratd se efectueazad in una sau mai multe etape, totodatd concentratia substantelor
solubile uscate ale solutiei se¢ majoreaza cu 5...15% la fiecare etapd urmatoare.
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