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1

Inventia se referd la industria alimentard, si

anume la un procedeu de obtinere a desertului de
fructe uscate cu miez de nuca.

Procedeul propus include pregitirea fructelor,
umplerea fructelor fird s@mburi cu miez de nuci,
asezarea lor in ambalaj, turnarea si ermetizarea.
Totodatd fructele umplute cu miez de nucd se usuca
pana la activitatea apei in ele de 0,6...0,7, turnarea
se efectueaza cu miere de albine, iar raportul dintre
fructele umplute cu miez de nuca si mierea de albine
este de 1:(0,8..1,9). In calitate de fructe se
utilizeaza prune si/sau caise proaspete sau uscate.
Miezul de nucd in prealabil se sorteaza, se divizeaza
in sferturi si se incalzeste la temperatura de
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2
83...85°C, timp de 10...15 min. Inainte de asezare in
ambalaj fructele uscate umplute cu miez de nuca se
racesc si se taie de-a curmezisul.
Revendiciri: 4
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentara, si anume la un procedeu de obtinere a desertului de fructe
uscate cu miez de nucd.

Este cunoscut un procedeu de obtinere a produsului alimentar de fructe si pomusoare, ce contine
fructe uscate (struguri, caise uscate fard sdmburi) si miez de nucd, in conformitate cu care fructele uscate
si miezul de nucd se sorteaza, se spald si se usucd, apoi miezul de nucd se mirunteste §i componentele
indicate se amestecd. In masa obtinuti se adaugi suplimente solide miruntite (cipiceala celulelor cu
miere, rdddcind dulce, seminte de dovleac, citrice) si miere de albine. Pasta obtinutd se pune in borcane de
sticla [1].

Produsul obtinut conform procedeului cunoscut este ca o pastd si are un aspect ordinar.

Este cunoscut procedeul, cel mai apropiat de inventie, de obtinere a desertului de fructe conservat din
prune care include umplerea prunelor uscate fard simburi in prealabil umezite cu miez de nuci, asezarea
lor in borcane, turnarea siropului la temperatura de 75...107°C si inchiderea borcanelor. In calitate de
sirop se utilizeaza siropul, care contine substante uscate 66...74% si alcool pand la 12% (mas.) [2].

Dezavantajul procedeului cunoscut este prezenta alcoolului in produs, ceea ce limiteaza cercul
consumatorilor.

Miezul de nucd nu se tine bine in interiorul fructului, de aceea in timpul ambalarii o parte din fructe
pot ramane fard umpluturd.

fn afard de aceasta, in timpul pastririi desertului au loc urmitoarele schimbdri nedorite:

- miezul de nucd se umezeste si capatd culoarea prunelor, ca rezultat se inrautateste gustul si aspectul
miezului,

- se schimba raportul componentelor care formeaza produsul,

- prunele uscate isi pierd umiditatea si devin mai tari, in acelasi timp siropul se dilueazi si capitd o
consistentd mai lichida.

Aspectul desertului ambalat nu este suficient de atrigitor, produsul in general are o culoare
Intunecata.

Problema pe care o rezolvd prezenta inventie este sporirea valorii biologice ale desertului, precum si
largirea sortimentului de produse care includ fructe uscate $i miez de nuca.

Rezultatul constd in ameliorarea calitatii produsului, imbunatatirea raportului dintre calciu si fosfor,
imbogatirea produsului cu microelemente, in special cu fier si potasiu, si vitamine, in special cu vitamina
PP, crearea unui nou sortiment.

Problema se solutioneazd prin aceea cd procedeul solicitat include pregatirea fructelor, umplerea
fructelor fird simburi cu miez de nuca in prealabil pregatit, asezarea lor in ambalaj, turnarea siropului si
ermetizarea. Procedeul se caracterizeazi prin aceea ci fructele umplute cu miez de nucd se usucd péana la
activitatea apei in ele de 0,6...0,7, iar in calitate de sirop se foloseste miere de albine, totodatd raportul
dintre fructe $i miere constituie 1:(0,8...1,9).

Raportul dintre microelementele de calciu si fosfor in produsul finit este de (0,7...1,1):1.

Procedeul prevede folosirea prunelor si/sau caiselor proaspete sau uscate.

Miezul de nuca in prealabil se pregiteste, se divizeazi in sferturi si se incilzeste la temperatura de
83...85°C timp de 10...15 min.

fnainte de asezare in ambalaj fructele uscate pot fi tiiate de-a curmezisul.

Fructele se deosebesc printr-un continut bogat de minerale valoroase: cu microelemente ca potasiu,
fier si un continut echilibrat de calciu si fosfor. In procesul de uscare a fructelor componenta lor minerald
nu se schimbi, dar continutul de substante minerale in urma concentririi creste de 4...7 ori. in acelasi
timp miezul de nucd si mierea, in pofida valorii recunoscute, contin cu mult mai putin potasiu, fier si
vitamina PP decat fructele uscate, plus la aceasta, mai aratd si o superioritate de fosfor fatd de calciu.
Folosirea nucilor impreund cu fructele i mierea sporeste continutul de substante minerale §i vitamina PP
deficitare pentru miezul de nucd, se imbunétiteste raportul dintre calciu si fosfor, ridicand astfel valoarea
biologicd a produsului.

Metabolismul fosfocalcic este un principiu important in organismul omului. Potrivit opiniilor
medicale moderne, raportul optim dintre calciu si fosfor, care patrund in organismul omului odatd cu
hrana, trebuie sd se apropie de valoarea (1,0...1,5):1. Dezvoltarea calcinozei rinichilor si aortei este una
din cele mai nefavorabile urmdri ale consumului excedentar (dezechilibrat) de fosfor.

Contactul mierii cu fructele duce la deshidratarea osmotica a ultimelor, in urma céreia umiditatea din
fructe trece in miere. Are loc diluarea mierii cu apd si ca urmare majorarea activitatii apei in miere. Cand
activitatea apei in miere depaseste valoarea admisa, se produce alterarea microbiologicd a mierii.
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Uscarea fructelor pand la activitatea apei ce corespunde activititii apei din miere, preintimpind
trecerea umiditatii dintr-un component al produsului in altul si asigurd stabilitatea produsului in timpul
pastrarii. Din cauza lipsei migratiei de umiditate in miere nu se observa treceri ale substantelor colorante
si aciditatii fructelor.

Stabilitatea microbiologicd a mierii este asiguratd la nivelul de activitate a apei de 0,7. Activitatea
apei in intervalul 0,60...0,65 este tipicd pentru mierea bund, maturizati. Uscarea fructelor pand la
activitatea apei mai micd de 0,6 va face consistenta lor prea tare.

Realizarea procedeului propus permite extinderea esentiald a sortimentului acestui grup de produse.
Diversele culori si nuante ale fructelor uscate, miezului de nuca §i mierii permit crearea unor compozitii
cu aspect atragator. Miezul de nuci, plasat in prund si tdiat impreund cu ea in jumdtdti aratd ca intr-un
invelisi de prune care, avand o culoare inchisd, accentueazi miezul de nucd in miere, crednd un aspect
atragator al produsului.

La uscarea fructelor in comun cu miezul de nucé are loc comprimarea fructelor, ca rezultat miezul de
nucid se mentine in interiorul fructului, chiar si dupd tdierea in buciti.

Raportul dintre fructele cu miez de nucd §i miere in intervalul de 1:(0,8...1,9) asigurd produsului un
aspect pldcut, mentindnd agezarea uniformd a fructelor i miezului in miere la utilizarea fructelor de
marime acceptabild. Cantitatea de miere mai putin de 0,8 parti nu este suficientd pentru a acopeti fructele,
iar ultimele, fiind agezate in ambalaj prea dens, inrdutdtesc aspectul produsului, impiedicind extragerea
lui din ambalaj pentru a fi consumat. La utilizarea mierii in cantitati de la 1,9 parti fructele se deplaseaza
la suprafata masei, ceea ce de asemenea inrdutiteste aspectul si valoarea nutritiva a produsului.

Exemplul 1

Miezul de nuca se pregateste in modul urmator: se sorteaza, se divizeaza in sferturi si se incélzeste in
mediu de aer la temperatura de 85°C timp de 10 min.

Lotul de miere care a intrat in productie are activitatea apei de 0,65.

Prunele uscate se blangeaza in apa fierbinte sau aburi pand la starea in care usor se inlaturd samburii,
apoi se curdtd de sAmburi.

Miezul de nucd pregitit se introduce in fructe, inlocuind sdmburii, in fiecare fruct cate % din miezul
de nucd intreg.

Prunele uscate pregatite pentru umplerea cu miez de nucd au activitatea apei de 0,88.

In fructele umplute continutul de miez de nuci constituie 12,9%.

Fructele umplute se asaza in 1,5...2 straturi pe tavele instalatiei de uscare tip dulap si se usuca la
temperatura aerului de 70°C pand la valoarea activitatii apei de 0,65, care corespunde micsorarii masei cu
197 gla 1 kg de fructe umplute.

Fructele uscate se rdcesc pe tave si se indreaptd la taiere. Pentru obtinerea jumatatilor, prunele uscate
umplute cu miez de nucd si usor uscate sunt tiiate in doud de-a curmezisul fructului. Jumatitile de fructe
se ageazd 1n ambalaj.

Mierea 1n ambalaj se expune pentru a obtine o stare lichidd. Expunerea se efectueaza timp de 12 ore
in camere aeriene, inzestrate cu termoregulator, la temperatura de 38°C.

Mierea lichida se filtreaza cu ajutorul unei site, confectionate din inox, avand marimea orificiilor de
(0,5...1) mm.

Incilzirea si filtrarea mierii are loc nemijlocit inainte de a fi turnati in ambalaj. Fructele plasate in
ambalaj sunt acoperite cu mierea pregititd in raport de 1:1. Ambalajul se inchide ermetic i se intoarce cu
capacul in jos pentru 12 ore. Componenta a 100 g de produs obtinut: 42 g de prune uscate, 8 g de miez de
nucd, 50 g de miere. Raportul Ca/P=0,7:1.

Exemplul 2

Caisele proaspete se spald si se usucd printr-o metoda cunoscutd pana la obtinerea starii elastice, apoi
se inldturd sdmburii.

Miezul de nuca se pregiteste in modul urmator: se sorteaza, se divizeaza in sferturi si se incélzeste in
mediu de aer la temperatura de 83°C timp de 15 min.

Lotul de miere care a intrat in productie are activitatea apei de 0,65.

Miezul de nuci pregitit se plaseazi in caise, inlocuind sdmburii, in fiecare fruct cate ¥4 din miezul de
nuca intreg.

Caisele pregitite pentru umplerea cu miez de nucd au activitatea apei de 0,97.

in fructele umplute continutul de miez de nuci constituie 11,0%.

Fructele umplute se asazd in 1,5...2 straturi pe tavele instalatiei de uscare tip dulap si se usucd la
temperatura aerului de 60°C pand la valoarea activititii apei de 0,7, care corespunde micgoririi masei cu
358 gla 1 kg de fructe umplute.

Fructele uscate se ricesc pe tave si se agaza in ambalaj.

Mierea in ambalaj se expune pentru a obtine o stare lichidd. Expunerea se efectueaza timp de 8 ore
intr-un rezervor cu apd, inzestrat cu termoregulator, la temperatura de 50°C.

Mierea lichida se filtreaza cu ajutorul unei site confectionate din inox, avAnd mérimea orificiilor de
(0,5...1) mm.

incilzirea si filtrarea mierii are loc nemijlocit inainte de a fi turnati in ambalaj.
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Fructele plasate in ambalaj sunt acoperite cu mierea pregatitd in raport de 1:1,2. Ambalajul se
inchide ermetic si se intoarce cu capacul in jos pentru 12 ore. Componenta a 100 g de produs obtinut: 38 g
de caise uscate, 7,5 g de miez de nucd, 54,5 g de miere. Raportul Ca/P=1,1:1.

Exemplul 3

Mierea cu miezul de nuca se pregitesc conform exemplului 1. Prunele uscate umplute cu miez de
nucd se usucd si se taie de asemenea conform exemplului 1. Caisele uscate cu miez de nuca pregitite
pentru asezarea in ambalaj conform exemplului 2, se taie in trei de-a curmezisul fructului. In ambalaj se
pun in amestec caisele si prunele pregitite.

Amestecul de fructe agezate in ambalaj se acoperd cu mierea pregititd in raportul 5 parti de prune
umplute : 5 parti de caise umplute : 12 parti de miere. Ambalajul se inchide ermetic si se instaleaza cu
capacul in jos pentru 12 ore. Componenta a 100 g de produs obtinut: 19,1 g de prune uscate, 18,8 g de
caise uscate, 7,5 g de miez de nucd, 54,6 g de miere. Raportul Ca/P=0,9:1.

(57) Revendiciri:

1. Procedeu de obtinere a desertului de fructe uscate cu miez de nucd care include pregitirea
fructelor, umplerea fructelor fird simburi cu miez de nucd, asezarea lor in ambalaj, turnarea siropului si
ermetizarea, caracterizat prin aceea ci fructele umplute cu miez de nuci se usucd pand la activitatea
apei in ele de 0,6...0,7, iar in calitate de sirop se utilizeazd miere de albine, totodatd raportul dintre
fructele umplute cu miez de nuca si mierea de albine este de 1: (0,8 ... 1,9).

2. Procedeu conform revendicarii 1, earacterizat prin aceea ci in calitate de fructe se utilizeaza
prune si/sau caise proaspete sau uscate.

3. Procedeu conform revendicarilor 1 si 2, earacterizat prin aceea ¢d miezul de nucd in prealabil se
sorteazd, se divizeazi in sferturi si se incélzeste la temperatura de 83...85°C, timp de 10...15 min.

4. Procedeu conform revendicdrii 1, caracterizat prin aceea ca inainte de agezare in ambalaj
fructele umplute cu miez de nucd se racesc si se taie de-a curmezisul.
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