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1

Inventia se referd la domeniul industriei alimen-
tare, si anume la procedeele de obtinere a produ-
selor de desert conservate pe baza prunelor uscate.

Procedeul include prelucrarea prealabila a
prunelor uscate, scoaterea samburilor, umplerea lor
cu miez de nucéd, blansarea prunelor umplute intr-o
solutic care contine hidrati de carbon de
concentratia de 65...75% mas. la temperatura de
85...107°C timp de 10...15 min, agezarea lor in

10

2

ambalaj, umplerea ambalajului cu solutie alcoolica
cu tiria de 16...55% vol. si inchiderea ambalajului.
Rezultatul constd in sporirea valorii biologice,
proprietatilor gustative s$i  de consum ale
deserturilor de fructe conservate pe baza prunelor
uscate.
Revendicari: 3
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Descriere:

Inventia se referd la domeniul industriei alimentare, i anume la procedeele de obtinere a produselor de
desert conservate pe baza prunelor uscate.

Este cunoscut procedeul de obtinere a desertului de fructe in vin conservat [1, 2].

Prunele sau viginele uscate cu sdmburi se supun unei curdtiri uscate, se spald, se blangeazi in api la
temperatura de 98°C timp de 5...7 min, pand la umiditatea de 30%.

Fructele pregitite se asaza in borcane si se toarnd o solutie de vin, spirt si zahdr cu gradul alcoolului de
17,5% de volum, care constituie un amestec de vin sec sau alcoolizat cu spirt etilic rectificat si zahar, la
temperatura de 40...45°C si proportia fructe: sirop de 25:75. Borcanele cu produsul cu o capacitate de pand la
1 dm’ se inchid ermetic si se sterilizeazi la o temperaturd de 85°C in timp de 10...20 min.

Dezavantajul procedeului este ca desertul obtinut include fructe cu simburi, a cdror prezentd creeaza stari
neplicute la intrebuintarea desertului si reduce calitatea productiei.

Produsul este supus sterilizirii, ceea ce limiteazi sortimentul ambalajului de o capacitate pand la 1 dm®,
deci si folosirea in alimentatia publicd. Procesul sterilizdrii necesitd folosirea unui utilaj special si consum de
energie.

Problema pe care o rezolvd prezenta inventie este Imbunatdtirea calititii produsului, micsorarea
consumului de energie in productie.

Procedeul, conform inventiei, inlaturd dezavantajele mentionate mai sus prin aceea ¢ prunele uscate se
pregitesc preventiv, se asazi in ambalaj, se toarnd o solutie, care contine alcool si se inchid. Procedeul se
caracterizeaza prin aceea cd inainte de asezare in ambalaj, din prunele uscate se indeparteaza sdmburii, ele se
umplu cu nucd si se blanseazd in solutie care contine hidrati de carbon de concentratia 65...75% la
temperatura de 85...107°C, timp de 10...15 min, tiria solutiei alcoolice fiind de 16...55% vol.

Solutia alcoolica poate contine addugdtor aromatizatori sau condimente.

Rezultatul constd in sporirea valorii biologice, proprietitilor gustative si de consum ale deserturilor de
fructe conservate pe baza prunelor uscate.

Sporirea valorii biologice si a proprietdtilor gustative si de consum ale produsului se asigurd prin
eliberarea prunelor de simburi si umplerea lor cu miez de nucd, precum si prin saturarea partiald a prunelor
cu hidrati de carbon in timpul blansarii lor intr-o solutie de hidrati de carbon.

Blangarea prunelor umplute in sirop de concentratia 65...75% si temperatura de 85...107°C afard de
saturare cu zahdr micsoreazd umiditatea si incdrcitura microbiologicd, asigurd in combinatie cu gradul
solutiei de 16% vol. stabilitatea la pastrare fird sterilizare addugdtoare, deci micsorarea cheltuielilor pentru
obtinerea desertului.

Eliminarea procesului de sterilizare permite folosirea ambalajului de capacitate diferitd (inclusiv mai mult
decat 1 dm®), deci lirgirea sferei consumatorilor, inclusiv de alimentatie publici.

Exemplul 1

Prunele uscate se trec prin site cu diametrul orificiilor de 10...12 mm, se sorteazi, se calibreaza. Se alege
calibrul de 110...132 bucéti intr-un kg, se spald si se blanseazd cu apd fierbinte la temperatura de
95...100°C timp de 10 min pand la umiditatea de 30%.

Prunele blansate se separd de apd si se lasd pentru refacere pe 24 de ore, dupd aceea se scot sdmburii
manual prin tdierea fructului. Prunele fard sdmburi se umplu cu miez de nucid in raport de 1/4 fractie a
miezului de nuci la un fruct. Prunele umplute se blanseaza in sirop de zahdr cu fractia masica a zaharului de
70% la temperatura de 95°C timp de 10...15 min, in raportul fructe:sirop de 1:1,5.

Apoi fructele se indepdrteazi de sirop cu ajutorul sitelor i se agazi in borcane cu capacitatea de 3 dm®.

Prunele ambalate se acoperd cu brandy sau altd bauturd analogica cu tdria alcoolica de 40% vol., in care
prealabil se poate dizolva 0,05% vanilind sau adduga 0,25% de scortigsoard. Ambalajul cu produsul se inchide.
Prunele umplute constituie in produsul finit 45...65% de la masa netd. Fractia masicd de alcool etilic
constituie 10...15%.

Exemplul 2

Prunele pregitite si ambalate conform exemplului 1 se acopera cu distilat de vin cu tiria alcoolicd de 55%
vol., in care in prealabil poate fi addugatd o oarecare solutie de aromatizator potrivit de tip natural identic,
spre exemplu, solutie de busuioc in cantitate de 0,3 gla 1 1.

Ambalajul cu produsul se inchide. Prunele umplute constituie in produsul finit 45..65% de la masa neta,
iar fractia masicd de alcool este 16...21%.
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Exemplul 3

Prunele uscate fard sdmbure se lasd timp de 5 min in apa fierbinte, se separd de apd si se umplu cu miez
de nucd, apoi se blanseaza in siropul de concentratia 71% la temperatura de 95...98°C timp de 10...12 min.
Pentru pregitirea siropului de foloseste zahdr tos si melasd de amidon in proportia 80:20 parti.

Fructele pregitite se asazd compact in borcanul de sticld si se acoperd cu vin rosu de desert cu tiria
alcoolicd de 16% vol., spre exemplu, de tip Cahor, care in prealabil se filtreaza si se pasteurizeaza.

Receptura pentru borcanul de tip [II-58-200 este: prune pregatite 100...130 g -vin 100...70 g.

Dupa inchiderea si pastrarea produsului timp de doud siptdmani cantitatea prunelor ajunge pana la 60%.

Fractia masica de alcool in produsul finit constituie 3...8% (mas).

(57) Revendiciri:

1. Procedeu de obtinere a desertului de fructe conservat care include prelucrarea prealabild a prunelor
uscate, agezarea lor in ambalaj, turnarea solutiei alcoolice si inchiderea ambalajului, caracterizat prin aceea
ci inainte de agezarea in ambalaj din prunele uscate se scot simburii, se umplu prunele cu miez de nuca si se
blanseaza in solutie de hidrati de carbon de concentratia de 65...75% mas. la temperatura de 85...107°C timp
de 10...15 min, tdria solutiei alcoolice fiind de 16...55% vol.

2. Procedeu, conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea cd in solutia alcoolicd se introduc
suplimentar aromatizatoare.

3. Procedeu, conform revendicdrii 1, caracterizat prin aceea cii in solutia alcoolici se introduc
suplimentar condimente.
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