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(67) Rezumat:

Inventia se referd la un procedeu de obtinere a unui
produs alimentar gelificat de tip gem. Procedeul, con-
forminventiei, consta in etapele de: prepararea solutiei
din zahér si apa cu o concentratie de 70°Bx, prepararea
piureului de-dude din 30...50% fructe proaspete de-dud
(alb, rosu sinegru), fierbere, omogenizarea piureuluide
dude cu acid citric si zahar, addugarea amestecului de

pectina si zahar in raport de 1:1, fierbere si omoge-
nizare, adaugarea de aroma, rezultdnd un produs
zaharos gelificat care se ambaleaza si se depoziteaza.
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Descrierea inventiei

Inventia se referad la realizarea unui produs alimentar zaharos, gelificat, de tip gem
destinat consumului alimentar ca atare, putdnd fi utilizat §i in compozitia unor produse
zaharoase (in cofetdrie), produse fdinoase (in patiserie), sau in zona Ho.Re.Ca (hoteluri,
restaurante, catering) la prepararea unor feluri de méncare.

Gemul este un aliment obfinut prin fierberea fructelor cu zahar si gelificare. Gelurile
de fructe se obtin prin fierberea pulpei de fructe sau a sucului acestora cu zahdr, cu sau fara
adaus de pectina s§i acizi, pdnd la un anumit nivel al continutului de substantd solubila
(minimum 67 %), conform IRS (1989).

Fructele utilizate pentru producerea de geluri pot avea un continut ridicat de pectina,
asa cum sunt: merele, mure, 1amai, afine, coacédze, prune, struguri, gutui. Fructele de dud au
un continut scazut de pectina, de aceea la producerea de alimente gelificate trebuie adaugata
pectind. Pectina actioneaza ca agent gelifiant la fabricarea diferitelor produse alimentare de
tip gel de fructe cu denumire diferita: gem, jeleu, marmeladé (Basu s.a., 2017). Pectinele sunt
o clasa de polizaharide complexe. In calitate de gelifianti pentru produsele din fructe se mai
pot utiliza agar-agar, gelatina sau agaroidul (Banu s.a., 2009).

OSS (1963) evidentiaza o gama sortimentala variata de conserve din fructe de tip gem
atat simple cat si asortat (din cel putin doua fructe diferite). Acestea se fabrica din: afine,
agrise, caise, capsuni, cirese, coacdze, corcoduse, fragi, gutui, macese, mere, merisoare,
mure, pere, piersici, struguri, visine, zarzire, zmeura, citrice.

_iIn scopul obfinerii unui gem din fructe de dud alb (Morus alba, L),
KR20170110309A a prezentat retete de fabricatie in care a utilizat drept gelifianti pectina,
agarul si gelatina in diferite proportii. Aceastd inventie nu specifica cantitatea de zaharoza
introdusa in procesul de fabricatie si in plus utilizeaza un amestec de substante de gelifiere
dintre care gelatina este de origine animala, acesta fiind dezavantajul care face ca produsul s
nu fie 100 % vegetal si deci sd nu poatd fi consumat de persoane vegetariene/vegane. De
asemenea prezinta o singura metoda de obtinere practica a produsului §i un singur sortiment
de gem, produs doar din fructele de dud albe.

Problema tehnicé pe care o rezolva inventia este de producere a gemului de dude din
mai multe varietati de dud prin gelificare cu pectina, tratamentul termic avand loc la presiune
atmosferica.

Solutia tehnicd propusd duce la realizarea unor produse zaharoase gelificate cu
ajutorul pectinei (de tip gem), pe baza de piure, dar si pe baza de fructe proapete de dud alb
(Morus alba, L.), rosu (Morus rubra, L.) si negru (Morus nigra, L.).

in continuare se dau mai multe exemple de realizare a inventiei.

Exemplul 1
Pentru obtinerea a aproximativ 100 kg de produs zaharos gelificat pe baza de piure

din dude albe se va utiliza urmatoarea reteta de fabricatie:

- 36 kg piure de dude albe;

- 63 kg de zahar;

-0,5...1 kg pecting;

- 0,20...0,25 kg acid citric;

- 35...45 ml aroma.
Se vor aplica urmétoarele operatii, conform schemei din figura 1: P

iy

a.Obtinerea piureului de dude. Maruntirea dudelor proaspete sau a congelate carc-} Antetor s- y\\"?:;;_‘
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b. Fierberea(I). Tratarea termica a piureului de dude pentru 5...10 minute, cu omogenizare
continua.

c. Obtinerea amestecului de zahir si pectina. Se amesteca pectina si zaharul in proportie de
cel putin de 1:1 (1 kg pectind uscata i 1 kg zahdr) si se pastreaza pentru faza finala de
fierbere a amestecului.

d. Fierberea (II). Se adauga peste piure tot acidul citric §i toatd cantitatea de zahar care nu a
fost amestecata cu pectina. Se omogenizeaza si se fierbe amestecul timp de 5 minute, cu
omogenizare continua.

e. Fierberea (III). Se adauga peste piureul acidificat amestecul de pectina si zaharoza 1:1 care
se omogenizeazd cdteva minute. Amestecul se fierbe pentru 2...3 minute cu omogenizare
continua.

f. Aromatizarea. Se opreste fierberea si se adauga aroma (aroma poate fi suc sau extract din
lamaie) si se omogenizeaza timp de S minute.

g.Ambalare. Ambalajele utilizate se umplu imediat, cit gemul este cald. Se recomandi ca
dupa umplerea si etangarea recipientelor si se aiba grija sa se elimine bulele de aer din
interior, apoi sa se lase la racit la temperatura de 20...25 °C.

h.Depozitarea se face la temperatura mediului ambiant.
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Figura 1. Schema tehnologica de obtinere a gemului din piureul de dude albe.

Exemplul 2
Pentru obtinerea a aproximativ 100 kg de produs zaharos gelificat pe bazi de piure

din dude rosii se va utiliza urmatoarea reteta de fabricatie:

- 36 kg piure din dude rosii (Morus rubra);

- 66 kg de zahar;

-0,5...1 kg pecting;

- 0,20...0,25 kg acid citric;
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- 35...45 ml aroma.
Se aplica aceleasi operatii ca in exemplul 1 precum i aceeasi schema tehnologica, in care, in
locul dudelor albe se utilizeaza dude rosii.

Exemplul 3
Pentru obtinerea a aproximativ 100 kg de produs zaharos gelificat pe bazi de piure
din dude negre se va utiliza urmaitoarea reteta de fabricatie:
- 36 kg piure de dude negre (Morus nigra);
- 69 kg de zahar;
- 0,5...1 kg pectind;
- 0,20...0,25 kg acid citric;
- 35...45 ml aroma.
Se aplica aceleasi operatii ca in exemplul 1 precum §i aceeasi schema tehnologica, in care, in
locul dudelor albe se utilizeaza dude negre.

Exemplul 4
Pentru obtinerea a aproximativ 100 kg de produs zaharos gelificat pe baza de fructe
de dud se va utiliza urmatoarea reteta de fabricatie:
- 40 kg fructe proaspete de dud sau fructe congelate;
- 4 litri apa;
- 65 kg de zahar,
- 1...2 kg pectind;
- 0,20...0,25 kg acid citric;
- 35...45 m] aroma.
Se vor aplica urmatoarele operatii, conform schemei din figura 2:

a. Obtinerea solutiei de zaharoza. Se aduce la fierbere toata cantitatea de apa din reteta si
se adaugd zahdr pand se realizeazd o solutie de concentratie 70 °Bx. Se fierbe 5
minute.

b. Fierberea (I). Se realizeazad fierberea dudelor in solutia de zaharoza 5...10 minute
pani la inmuierea fructelor.

c. Realizarea amestecului de zahir si pectind. Se amesteca pectina §i zahérul in proportie
de 1:1 (1 kg pectind uscata si 1 kg zahar) si se pastreaza pentru faza finald de fierbere
a amestecului.

d. Fierberea (II). Se adaugad peste dudele fierte tot acidul citric §i zahdrul rimas. Se
omogenizeaza si se fierbe amestecul timp de 5 minute, cu omogenizare continua.

e. Fierberea (IIT). Se adauga peste fructele acidificate amestecul de pectina si zaharoza
1:1 care se omogenizeaza cateva minute. Amestecul se fierbe pentru 2...3 minute cu
omogenizare continud.

f. Aromatizarea. Se opreste fierberea si se adaugéd aroma §i se omogenizeaza timp de 5
minute.

g. Ambalare. Ambalajele utilizate se umplu imediat, cat gemul este cald. Se recomanda
ca dupa umplerea §i etangarea recipientelor sa se aiba grija s se elimine bulele de aer
din interior, apoi s se rdceasca rapid pana la temperatura de 20...25 °C.

h. Depozitarea se face la temperatura mediului ambiant.
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Figura 2. Schema tehnologica de obtinere a gemului din fructe de dud

Prin aplicarea inventiei se obtin urmatoarele avantaje:

- durata redusa de procesare fata de procedeele clasice;
- se consuma ca un desert pe baza de fructe sau se poate adduga unor preparate culinare;

- producerea gemului are o amprenta de carbon redusa.
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Revendicari

1.Procedeu de obtinere a gemului din fructe proaspete sau congelatede dud, conform figurii 2,
ce consta in realizarea unei solutii de zahér, urmata de fierberea fructelor de dud (Morus), a
acidului citric §i a zahdrului adaugat, a amestecului de pectind cu zahdr, urmatd de
aromatizarea produsului §i apoi de inchiderea ermetica a produsului in recipiente.

2.Procedeu de obtinere a gemului din piure din fructe proaspete sau congelate de dud
(Morus), conform figurii 1, ce consta in obtinerea piureului din dude si tratamentul termic al
acestuia, apoi de fierbere cu acid citric si zahar, de fierbere cu amestec de pectina si zahar si
apoi de inchiderea ermetica a produsului in recipiente.

3.Producerea gemului din fructe proaspete sau congelate de dud conform procedeului
revendicat la punctul 1, pentru care ingredientele sunt addugate in urmatoarele procente
masice: 30...50 % fructe de dud (genul Morus), 60...70 % zahar, 5...10 % ap3, 0,5...1 %
pectind, 0,4...0,5 % acid citric, 0,07...0,1 % aroma.

4.Producerea gemului din piureul obtinut din fructe proaspete sau congelate de dud conform
procedeului revendicat la punctul 2, pentru care ingredientele sunt adiugate in urmatoarele
procente masice: 35...45 % piure din fructe de dud (genul Morus), 50...65 % zahar, 0,5...1
% pectina, 0,4...0,5 % acid citric, 0,07...0,1 % aroma.

5.Producerea de gem din fructe proaspete sau congelate de dud alb (Morus alba, L.) sau din
fructe de dud rosu (Morus rubra, L.) sau din fructe de dud negru (Morus nigra, L.) conform
revendicarii de la punctul 3.

6.Producerea de gem din piureul obtinut din fructe proaspete sau congelate de dud alb (Morus
alba, L.), sau din fructe de dud rosu (Morus rubra, L.) sau din fructe de dud negru (Morus
nigra, L.) conform revendicarii de la punctul 4.
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