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1
Inventia se referd la industria alimentard, in
special la o compozitie si un procedeu de fabricare a
compoturilor conservate cu proprietiti functionale
de caracter diabetic.
Compotul contine urmdtoarele componente, in
% de masa: fructe sau pomusoare 45...70, sirop din
extract apos de stevie (cu continutul masic de
glicozide de 0,12...0,32%) 30...55.
Procedeul de obtinere a compotului include
pregitirea fructelor sau a pomusoarelor, prepararea
siropului, ambalarea fructelor sau a pomugoarelor in
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recipiente, turnarea siropului, inchiderea si
sterilizarea. Siropul se pregiteste din extract apos de
stevie cu continutul masic de glicozide de
0,12..0,32%. Inainte de turnare in ambalaj siropul se
fierbe timp de 4...5 min.

Rezultatul inventiei este obtinerea produsului cu
proprietiti  functionale de caracter diabetic,
imbogatit cu aminoacizi, vitamine, polifenoli si
substante minerale.

Revendicari: 1
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentara, in special la o compozitie si un procedeu de fabricare a
compoturilor conservate cu proprietiti functionale de caracter diabetic.

Compoturile conservate reprezintd un produs fabricat din materie primd proaspatid sau rapid
congelatd, pregitita in mod corespunzitor, in sirop, inchisa ermetic si sterilizata.

Se cunoagte compotul care se produce dintr-un singur fel de materie primi si din cateva feluri de
materie primd (asortate). Concentratia substantelor uscate in produsul finit constituie 13...28% [1].
Dulceata compoturilor e asiguratd de zahdrul nativ al materiei prime si de zaharoza addugata.

fnsd compotul cunoscut nu poate fi folosit de bolnavii cu diabet zaharat.

Este cunoscut procedeul de producere a compotului in care se utilizeaza sirop de zahdr cu
concentratia de la 15 pand la 70% in dependenta de tipul si fractia masicd de substante uscate a materiei
prime utilizate [2].

Dezavantajul procedeului cunoscut consta in aceea cd el este destinat pentru obtinerea unui produs
de larg consum, dar care nu poate fi utilizat de bolnavii cu diabet zaharat.

Problema pe care o rezolva inventia este elaborarea unui produs destinat atat bolnavilor cu diabet
zaharat, cat si pentru larg consum.

Problema pusd a fost solutionatd prin introducerea in calitate de edulcorant natural a extractului
apos din Stevia rebaudiana Bertoni (stevia).

Compotul, conform inventiei, contine urmdtoarele componente, in % de masa: fructe sau
pomusoare 45...70; sirop din extract apos de stevie (cu continutul masic de glicozide 0,12...0,32%)
30...55.

Procedeul de obtinere a compotului include pregitirea fructelor sau a pomusoarelor, prepararea
siropului, ambalarea fructelor sau a pomusoarelor in recipiente, turnarea siropului, inchiderea si
sterilizarea. Siropul se pregiteste din extract apos de stevie cu continutul masic de glicozide
0,12..0,32%. Inainte de turnare in ambalaj siropul este fiert timp de 4...5 min.

Stevia contine glicozide diterpenice de diferitd structurd chimica si grad de dulceatd. Gradul total de
dulceatd al complexului de glicozide din stevie este evaluat la 250...300 de unitdti comparativ cu
zaharoza. Stevia mai contine compusi polifenolici, aminoacizi liberi, vitamine, substante minerale.

in procesul de extractie din frunzele uscate de stevie in extract trec componentele solubile ale
plantei. Extractul de stevie introdus in compozitie 1i oferd gust dulce si o imbogdteste cu substante
biologic active.

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

Pregitirea fructelor se efectueaza prin metode cunoscute (COOpHHK TEXHOIOIHUECKHX HHCTPYKIHE
TI0 TIPOH3BOZICTBY KOHcepBOB. Moscova, 1992, p.75-94).

Extractul apos de stevie se pregiteste conform urmdtorului procedeu, care include extractia
glicozidelor din stevia uscatd cu apd la temperatura de 80...85°C péna la continutul fractiei masice de
substante uscate de 8...10%, tratarea extractului obtinut cu acid ortofosforic sau cu acid citric la agitare
péna 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 pana la pH 11,8...12,2 la agitare la temperatura de 50...60°C, timp de o ord, 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 pand la pH 4,0...4,2 si sterilizarea extractului obtinut.

in extractul obtunut se determini fractia masici de glicozide.

Pentru pregitirea siropului in cazanul cu abur se toarnd apd, in volum ce depiseste cu 1,5%
cantitatea necesard, se aduce pana la fierbere, se adauga cantitatea necesara de extract de stevie si se
fierbe timp de 4...5 min.

Extractul de stevie se dozeaza prin cantdrire.

Pentru producerea compoturilor se utilizeazd urmitoarea materie primd: caise, gutui, visine,
struguri, pere, zmeurd, piersice, prune, cirese, coacizi neagra, mere.

Ambalarea fructelor si turnarea siropului se efectueazi conform retetei (kg/1000 kg de compot):

fructe sau pomusoare 450...700
sirop (cu fractia masicd de glicozide 0,12...0,32%) 550...300.

Inchiderea si sterilizarea compoturilor conservate se efectueaza conform regimurilor obisnuite.
Exemple de realizare a inventiei
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Exemplul 1

Piersicele intregi, spélate si inspectate, in cantitate de 450 kg, se ambaleaza in borcane, se toarnd in
borcan siropul cu concentratia glicozidelor 0,12%, fiert timp de 5 min, in cantitate de 550 kg la 1000 kg
de compot. Borcanele se inchid si se sterilizeaza.

Exemplul 2

Pomusoarele de coacidza neagra spdlate, inspectate si inldturate de pe ciorchine, in cantitate de 500
kg, se ambaleaza in borcane, se toarnd siropul cu concentratia glicozidelor 0,32%, fiert timp de 5 min,
in cantitate de 500 kg la 1000 kg de compot. Borcanele se inchid si se sterilizeaza.

Gustul dulce al compotului se datoreazi zahdrului din materia primd utilizatd, precum si
glicozidelor de naturd nezaharoasi din stevie, ceea ce permite folosirea lui de cétre bolnavii cu diabet
zaharat.

Particularitatea distinctiva a produsului obtinut a compotului este faptul cd extractul de stevie pe
langi efectul de edulcorare, imbogiteste produsul cu aminoacizi, vitamine, polifenoli si 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; leucina —
17; elemente minerale — K — 112; Ca — 58; Na — 3,0; polifenoli — 0,4.

Astfel, procedeul propus permite obtinerea produsului de nalta calitate cu proprietati functionale de
caracter diabetic.

Produsul totodatd poate fi si de larg consum.

(57) Revendiciri:
1. Compot conservat pentru diabetici cu extract de stevie care contine urmétoarele componente,
in % de masa:

fructe sau pomusoare 45...70
sirop din extract apos de stevie
cu continutul masic de glicozide 0,12...0,32% 30...55.

2. Compot conform revendicdrii 1, caracterizat prin aceea cd in calitate de fructe sau
pomusoare se utilizeaza caise sau gutui, sau visine, sau struguri, sau pere, sau zmeurd, sau piersice, sau
prune, sau cirese, sau coaciza neagra, sau mere.

3. Procedeu de obtinere a compotului conservat pentru diabetici cu extract de stevie conform
revendicdrii 1, ce include pregitirea fructelor sau a pomusoarelor, prepararea siropului, ambalarea
fructelor sau a pomusoarelor in recipiente, turnarea siropului, inchiderea si sterilizarea, caracterizat
prin aceea ci siropul cu continutul masic de glicozide 0,12..0,32% se pregiteste din extract apos de
stevie, prealabil purificat §i concentrat, iar Tnainte de turnare in ambalaj siropul este fiert timp de 4...5
min.
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