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(57) Rezumat:

1

Inventia se referd la industria alimentard, in
special la o compozitie si un procedeu de fabricare
a fructelor si pomusoarelor marinate cu proprietiti
functionale de caracter diabetic.

Fructele si pomugoarele marinate cu extract de
stevie contin urmdtoarele componente, in % de
masd: fructe si pomusoare 50...70, compozitie de
umplere ce contine condimente, acid acetic si
extract apos de stevie 30...50.

Procedeul de fabricare a fructelor i pomu-
soarelor marinate cu extract de stevie include pre-
gidtirea fructelor §i pomusoarelor, prepararea com-
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pozitiei de umplere, ambalarea fructelor si pomu-
soarelor in recipiente, turnarea compozitiei de
umplere, inchiderea si sterilizarea. Pentru prega-
tirea compozitiei de umplere in apd se adaugd con-
dimentele, extractul apos de stevie cu continut
masic de glicozide de 1...20% se fierbe 3...5 min,
se filtreazd §i se adaugd acidul acetic.

Rezultatul inventiei este obtinerea produsului
cu proprietati functionale de caracter diabetic,
imbogdtit cu aminoacizi, vitamine, polifenoli si
clemente minerale.

Revendicari: 2
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentara, in special la o compozitie si un procedeu de fabricare
a fructelor i pomusoarelor marinate cu proprietdti functionale de caracter diabetic.

Se cunosc conservele din fructe §i pomugoare marinate care se fabrica din fructe si pomusoare
proaspete sau congelate. Fructele si pomusoarele se ambaleazd in recipiente, apoi se toarnd
marinata, se inchid ermetic recipientele si se sterilizeaza [1].

Este cunoscut un procedeu de obtinere a fructelor si pomusoarelor marinate [2]. Marinata se
pregateste din sirop de zahdr cu concentratia de 19...38% cu adaos de acid acetic.

Produsul finit contine glucide native ale materiei prime cit si din componenta marinatei.
Concentratia glucidelor atinge 12...17% in dependentd de tipul marinatei i materia prima utilizata.
Un astfel de produs este destinat pentru consumul larg, cu exceptia bolnavilor cu diabet zaharat.

Problema pe care o solutioneazd inventia propusd este elaborarea unui produs functional
destinat bolnavilor cu diabet zaharat si pentru consumul larg.

Problema pusd se rezolva prin aceea cd la marinarea fructelor si pomusoarelor se utilizeaza
extract de stevie. Fructele §i pomusoarele marinate cu extract de stevie contin urmitoarele
componente, in % de masa: fructe si pomusoare 50...70; compozitie de umplere 30...50, totodata
aceasta contine, in % de masi: condimente 0,1...0,2, acid acetic de 80% 0,5...0,8, extract apos de
stevie cu continutul masic de glicozide de 1...20% 0,58...11,0, apa restul.

Procedeul de fabricare a fructelor si pomusoarelor marinate cu extract de stevie include
pregatirea fructelor si a pomusoarelor, prepararea compozitiei de umplere, ambalarea fructelor si a
pomusoarelor in recipiente, turnarea compozitiei de umplere, inchiderea i sterilizarea. Pentru
pregatirea compozitiei de umplere in apd se adaugd condimentele, extractul apos de stevie cu
continutul masic de glicozide de 1...20%, se fierbe 3...5 min, se filtreaza si se adaugd acidul acetic.

In calitate de edulcorant natural se foloseste extract apos din plante de Stevia rebaudiana
Bertoni.

Extractul apos de stevie contine glicozide diterpenice cu structurd chimici si grad de dulceatd
diferite. Gradul total de dulceatd al complexului de glicozide din stevie este evaluat la 250...300
unitdti comparativ cu zaharoza. Stevia mai contine compusi polifenolici, aminoacizi liberi,
vitamine, substante minerale. In procesul extragerii din frunzele de stevie in extract trec
componentii solubili ai plantei. Extractul de stevie introdus in produs pe langd edulcorare il
imbogateste cu substante biologic active.

Rezultatul inventiei este obtinerea unui produs cu proprietati functionale de caracter diabetic,
imbogatit cu aminoacizi, vitamine, polifenoli si elemente minerale.

Extractul apos de stevie se pregiteste conform urmétorului procedeu, care include extractia
glicozidelor din stevia uscatd cu apd la temperatura de 80...85°C pand la continutul fractiei masice
de substante uscate de 8...10%, tratarea extractului obtinut cu acid ortofosforic sau cu acid citric la
agitare pand la pH 3,0...3,4 la temperatura de 60...64°C, timp de o ord, filtrarea si tratarea filtratului
cu oxid sau hidroxid de calciu pand la pH 11,8...12,2 la agitare la temperatura de 50...60°C, timp de
o ora, filtrarea si tratarea filtratului cu acid ortofosforic la agitare pana la pH 8,2...9,0 la temperatura
de 20...30°C, timp de 2 ore, filtrarea, neutralizarea cu acid citric pana la pH 4,0...4,2 si sterilizarea
extractului obtinut.

Pentru pregitirea compozitiei de umplere apa, in volum ce depdseste cantitatea necesard cu
1,5%, se incédlzeste pand la fierbere, apoi se adaugd 1,5...3,0 kg de extract de stevie, se fierbe 4...5
min, se filtreazd printr-un filtru dens, se adauga 2,6...3,0 kg de acid acetic de 80%. Condimentele se
introduc in forma uscatd direct in recipiente.

Pentru fabricarea fructelor si pomusoarelor marinate se utilizeazi bobite de struguri, mere,
visine, coarne, prune.

Ambalarea fructelor si a umpluturii se efectueaza conform retetei (kg/1000 kg de produs finit).

Fructe si pomugoare 500...700

Compozitie de umplere 500...300.

Inchiderea si sterilizarea se efectueazi conform regimurilor obisnuite.

Exemple concrete de realizare

Exemplul 1

Merele si coarnele, inspectate si spilate, fard peduncul, in cantitate de 300 kg si, respectiv, 350
kg, se ambaleaza, se introduc condimentele, se toarnd compozitia de umplere pregatitd in prealabil,
in cantitate de 350 kg. Pentru prepararea compozitiei de umplere la 350 kg de apa se adauga 30 kg
de extract de stevie cu concentratia glicozidelor 1%, se fierbe timp de 5 min, se filtreaza si se
adauga 2,6 kg de acid acetic cu concentratia de 80%.



10

15

20

25

30

35

40

MD 2694 F2 2005.02.28

Recipientele se inchid si se sterilizeaza.

Exemplul 2

Merele, inspectate si spilate, fard peduncul, in cantitate de 350 kg, si bobitele de struguri
inliturate de pe ciorchine, inspectate si spalate, in cantitate de 200 kg, se ambaleazi, se adaugd
condimentele §i compozitia de umplere pregatitd in prealabil, in cantitate de 450 kg. Pentru
prepararea compozitiei de umplere la 455 kg de apa se adaugd 3,0 kg de extract de stevie cu
concentratia glicozidelor de 20%, se fierbe timp de 5 min, se filtreaza si se adaugd 3,0 kg de acid
acetic cu concentratia de 80%.

Recipientele se inchid si se sterilizeaza.

Produsul obtinut contine glucide native introduse in produs din materia prima: fructe si
pomusoare. Gustul dulce al produsului finit este determinat de glicozidele native ale materiei prime
si de glicozidele de naturd nezaharoasd ale steviei, ceea ce permite utilizarea lor in alimentatia
bolnavilor cu diabet zaharat.

Caracteristicile distinctive ale procedeului este faptul ca utilizarea extractului de stevie pe langd
efectul edulcorant imbogiteste produsul cu aminoacizi, vitamine, polifenoli, elemente minerale.

Continutul de substante biologic active in mg/100 g extract: vitamine — C — 13,9; PP - 0,11; B,
— 0,04; aminoacizi liberi — prolind — 87; alanina — 44; acid y — aminobutiric — 23; serind — 19;
leucind — 17; elemente minerale — K — 112; Ca — 58; Na — 3,0; polifenoli — 0,4.

Astfel, procedeul propus permite obtinerea unui produs de inalti calitate cu proprietiti
functionale de caracter diabetic.

(57) Revendiciri:
1. Fructe si pomusoare marinate cu extract de stevie care contine urmaétoarele componente, in
% de masa:

fructe i pomusgoare 50...70
compozitie de umplere 30...50
totodatd compozitia de umplere contine, in % de masa:

condimente 0,1...0,2
acid acetic de 80% 0,5...0,8
extract apos de stevie cu continutul

masic de glicozide de 1...20% 0,58...11,0
apd restul.

2. Procedeu de fabricare a fructelor si pomusoarelor marinate cu extract de stevie conform
revendicdrii 1, care include pregitirea fructelor si a pomusoarelor, prepararea compozitiei de
umplere, ambalarea fructelor si a pomugoarelor in recipiente, turnarea compozitiei de umplere,
inchiderea si sterilizarea, caracterizat prin aceea ca pentru pregitirea compozitiei de umplere in
apd se adaugd condimentele, extractul apos de stevie cu continutul masic de glicozide de 1...20%, se
fierbe 3...5 min, se filtreaza si se adaugd acidul acetic.
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