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(54) Condiment de fructe, pomusoare si legume
(57) Rezumat:

1 2
Inventia se referd la industria alimentara, si spiterii, mustar, pectind sau guma de xantan,
anume la un condiment de fructe, pomusoare si 5 sau guma de carub, sau guma de guar si apa.
legume. Rezultatul constd in sporirea omogenitatii
Condimentul contine piure de dovleac sau si a stabilitatii consistentei condimentului si
de mere, piure de gutuie japoneza sau de majorarea valorii lui nutritive.
10

corcoduse galbene, sau de agrise, precum si Revendicari: 3

zahdr tos, sare de uz alimentar, mirodenii si



(54) Fruit, berry and vegetable condiment

(57) Abstract:
1
The invention relates to the food industry,
namely to a fruit, berry and vegetable

condiment.

The condiment includes pumpkin or apple
sauce, Japanese quince or yellow cherry plum,
or gooseberry sauce, as well as granulated

sugar, table salt, spices, mustard, pectin or

(54) I110a0BO-SITOIHO-0BOIIHAS Nnpunpasa

(57) Pedepar:
1

W300peTeHre OTHOCHTCS K IUINEBOH IIPO-
MBIIUIEHHOCTH, 2 HMEHHO K ILIOJOBO-ATOJHO-
OBOIIIHOH IIpHIIpaBe.

IIpummpaBa COXEPKUT THIKBEHHOE MM
SIOIIOYHOE IIOpE, IIIOPE alBBI SITOHCKOM HITH
JKEJITOIIONHON aJIbIuM, WIIM KPBDKOBHHKA, a
TakKe  Ccaxap-TEecoK,

IIOBapCHHYIO COJIb,

CIICIMHU W HOPAHOCTH, T'OPUHUILY, IICKTHH HWIHA

10

10

2
xanthan gum, or carob tree gum, or guar gum

and water.

The result is to increase the uniformity and
stability of condiment consistence and to
increase its nutritional value.

Claims: 3

2
KCaHTaHOBYIO KaM¢C/Ib, I KaMC/Ib POXKKOBOI'O

JiepeBa, WU T'yapOBYI KaMeb U BOJY.

Pe3ympTaT COCTOUT B IOBBIIEHHH ONHO-
POTHOCTH H CTOHKOCTH KOHCHCTEHIIMH IIPH-
IIpaBbl U B IOBBIIICHUU €€ IHIIECBOM IICH-
HOCTH.

I1. popmymsr: 3
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Descriere:

Inventia se refera la industria alimentard, si anume la un condiment de fructe,
pomusoare si legume.

In prezent una din directiile actuale si de perspectivd in domeniul alimentatici
sdndtoase este elaborarea produselor de generatie noud. La acestea poate fi atribuit un
sortiment larg de produse, inclusiv condimente (sosuri), care Tmbunatitesc aspectul,
gustul i aroma mancarii de baza.

Este cunoscut sosul de tomate, fabricat din tomate proaspete sau produse de tomate
concentrate cu adaos de sare, mirodenii, acid acetic, legume proaspete sau prajite, piure
si suc de fructe si legume, verdeata, usturoi, zahar, ulei vegetal, ambalat in recipiente de
sticla sau metalice inchise ermetic si sterilizate [1].

Mai este cunoscut sosul de fructe, pomusoare si legume «Asenrpura» cu urméatorul
raport al componentelor, % mas: gutui — 20, mere — 5, rodii — 6, rachitele — 15, aronie —
15, curmale — 27, morcov — 3, sfecld — 3, sare de uz alimentar — 0,2, agent de ingrosare
(amidon) — 3, acid acetic cu concentratia de 80% — 0,5, acid sorbic — 0,04 si apd —
restul. Sosul poate contine suplimentar acid ascorbic pand la 0,05%, acid citric pand la
3%, acid acetic cu concentratia de 80% max 0,2%, apa restul [2].

Cel mai aproape de esenta inventiei este sosul de fructe, pomusoare si legume, care
contine in calitate de fructe si pomusoare — gutui, mere, corcoduse, prune, visine,
misline, rodii si struguri, in calitate de legume — tomate, pastd de tomate, morcov,
dovleac, ardei grasi, usturoi. De asemenea sosul mai contine zahar tos, sare de uz
alimentar, amidon, mirodenii, condimente, apa si conservant [3].

Dezavantajul acestor sosuri este utilizarea amidonului in calitate de agent de
ingrosare, care inrautdteste caracteristicile reologice si organoleptice ale produsului
finit. Amidonul mareste considerabil viscozitatea in procesul fierberii, ca rezultat
procesul de evaporare a surplusului de apd devine mai dificil §i o parte din masa
pregatiti rimane pe peretii vaselor. In cazul utilizarii amidonului existi posibilitatea
aparifiel gustului strdin, tulburelii produsului finit §i sesizarea dificild a gustului si
aromei lui. La péstrarea indelungatd a sosurilor cu amidon este posibild stratificarea lor
ca urmare a sedimentarii amilozei. Un alt neajuns al sosurilor prezentate este utilizarea
acizilor ascorbic, citric si acetic, in calitate de acidulat, care iritd mucoasa stomacului.

Problema pe care o solutioneaza inventia revendicatd constd in crearea unui
condiment de fructe, pomusoare s§i legume in baza materiei prime autohtone cu
caracteristici organoleptice si reologice inalte, sporirea omogenitatii i a stabilitdtii
consistentei condimentului §i majorarea valorii lui nutritive.

Condimentul de fructe, pomusoare si legume contine piure de dovleac sau de mere,
piure de gutuie japonezd sau de corcoduse galbene, sau de agrise, precum §i zahar tos,
sare de uz alimentar, mirodenii §i spiterii, mustar, pectina sau guma de xantan, sau guma
de carub, sau guma de guar si apd In urmatorul raport al componentelor, % mas.:

piure de dovleac sau de mere 40,0...50,0
piure de gutuie japoneza sau corcoduse galbene,

sau agrise 22,0...25,0
zahar tos 16,8...17,0
sare de uz alimentar 1,5...1,6
mirodenii §i spiterii 0,9...1,0
mustar (pulbere) 0,3...0,8
pectind sau guma de xantan, sau guma de carub,

sau guma de guar 0,2...0,3
apd restul.

In calitate de mirodenii §i spiterii se utilizeaza coriandru, ardei rosu macinat, piper
negru macinat, ienibahar, piper alb macinat, usturoi, cimbru maruntit, frunze de telind
maruntita, fructe de berberis si seminte de dovleac decojite maruntite.

Condimentul contine substante hidrosolubile — min 22%, aciditate titrabild recalcu-
latd 1a acid citric — 0,5...0,6%, cloruri — 1,3...2,0%, aciditate activd — max 3,8.

Rezultatul consta 1n sporirea omogenitatii si a stabilitdtii consistentei condimentului
si majorarea valorii lui nutritive.
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O distinctie semnificativd a inventiei propuse este introducerea in compozitia
condimentului a piureului de gutuie japoneza sau de corcoduse galbene, sau de agrise,
care conferd produsului un gust mai armonios, aroma find placutd, face consistenta mai
omogend intrucdt contine substante pectice native. Pe ldngd aceasta, condimentul
fabricat cu addugarea piureului de gutuie japonezd sau de corcoduse galbene, sau de
agrige confine acizi organici, substante minerale, polifenoli, pectine, substante tanante,
care contribuie la asimilarea mai bund de cétre organism §i servesc pentru stimularea
proceselor biochimice in organism.

Introducerea in produs a pectinei sau a gumei de xantan, sau a gumei de carub, sau a
gumei de guar, care sunt agenti naturali de formare a structurii, spre deosebire de
amidon contribuie la formarea legaturilor de hidrogen si covalente suplimentare intre
moleculele ingredientelor care fac parte din compozitia condimentului. Substituirea
amidonului cu agentii de formare a structurii indicati influenteazd favorabil consistenta
condimentului, o stabilizeaza si preintdmpind stratificarea produsului datoritd capacitatii
mai sporite de formare a gelului, de retinere a apei si de stabilizare comparativ cu
amidonul. Altd prioritate a acestor agenti de formare a structurii este capacitatea lor de a
lega si a elimina din organism metalele toxice, radionuclizii, colesterolul in exces, acizii
biliari.

Fructele de gutuie japoneza si agris sunt bogate 1n acizi organici, substante tanante,
vitaminele C, P si microelemente, poseda activitate antioxidantd inaltd, elimina
radionuclizii din organism.

Mustarul conferd condimentelor un gust specific picant, contribuie la ameliorarea
digestiei, posedd actiune antibacteriana, deoarece contine ulei eteric. Mustarul de
asemenea contine un sir de substante biologice: vitaminele A, E, D, vitaminele grupei B
s.a.

Exemple de realizare

Exemplul 1

Pentru fabricarea condimentului de fructe, pomusoare si legume se utilizeaza piureul
de fabricare industriald care se dozeazd conform retetei. Caracteristicile de baza ale
piureului: fractia masicd de substante uscate solubile — min 9%, aciditatea titrabild
recalculata la acid citric — min 2,4%. Toate componentele retetei se supun pregatirii
tehnologice standarde, in functie de tipul acestora.

Mirodeniile (piper alb, piper negru, ienibahar, coriandru, cimbru s.a.) se maruntesc
si se cern prin sitd. Semintele de dovleac fard coajd se maruntesc si se cern prin sita.
Fructele de berberis (proaspete sau uscate) se spald si se usuca pana la indepartarea apei
de pe suprafata acestora. Pectina sau guma de xantan, sau guma de carub, sau guma de
guar — agentii de formare a structurii, se amestecd cu zahdr si se dizolva in apa incélzitd
péana la temperatura de 50...60°C.

Condimentul se pregateste respectand urmatorul raport al componentelor, % mas.:
piure de dovleac — 42,0, piure de gutuie japonezd — 25,0, zahar — 17,0, sare — 1,6,
pectind — 0,2, mugtar — 0,8, usturoi — 0,6, ardei rosu macinat — 0,2, frunze de¢ telind
proaspete maruntite — 0,2, apa — 12,4.

Piureul se incdlzeste panad la fierbere si se adauga conform retetei toate ingredientele,
la amestecare continud, pentru a evita formarea cocolosilor, in urmatoarea ordine —
sarea dizolvatd in apd, zaharul, mustarul, mirodeniile maruntite, frunzele de telind
maruntite, solutia de agenti de formare a structurii pregatitd. Produsul se amestecd pand
la o masd omogend, se incdlzeste pand la temperatura de 80...85°C, se verificd
aciditatea titrabild, care trebuie sa constituie 0,5...0,6% si fractia masicd de substante
uscate solubile care trebuie sd constituie min 22%, se ambaleaza si se sterilizeazd. Dupd
sterilizare borcanele de racesc.

Exemplul 2

Condimentul se pregdteste analogic exemplului 1, dar cu urmétorul raport al
componentelor, % mas.: piure de dovleac — 50,0, piure de corcoduse galbene — 25,0,
zahdr — 16,8, sare — 1,6, pectind — 0,3, mustar — 0,5, piper negru méacinat — 0,4, ardei
rosu macinat — 0,3, coriandru maruntit — 0,2, apa — 4,9.
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Exemplul 3

Condimentul se pregéteste analogic exemplului 1, dar cu urmaétorul raport al
componentelor, % mas.: piure de mere — 40,0, piure de agrise — 25,0, zahar — 16,8, sare
— 1,6, guma de xantan — 0,3, mustar — 0,8, ardei rosu macinat — 0,3, coriandru — 0,6, apa
- 14,6.

Exemplul 4

Condimentul se pregdteste analogic exemplului 1, dar cu urmétorul raport al
componentelor, % mas.: piure de dovleac — 43,0, piure de gutui japoneze — 22,0, zahar
- 16,8, sare — 1,6, gumd de carub — 0,3, mustar — 0,8, piper negru macinat — 0,3,
ienibahar — 0,1, usturoi — 0,5, apa — 14,6.

Exemplul 5

Condimentul se pregateste analogic exemplului 1, dar cu urmétorul raport al
componentelor, % mas.: piure de mere — 45,0, piure de agrige — 25,0, fructe de berberis
— 0,7, zahar — 16,8, sare — 1,6, guma de guar — 0,3, mustar — 0,3, ardei rosu méicinat —
0,3, apa — 10.

Exemplul 6

Condimentul se pregdteste analogic exemplului 1, dar cu urmdtorul raport al
componentelor, % mas.: piure de dovleac — 50,0, piure de corcoduse galbene — 25,0,
seminte de dovleac maruntite — 1,0, zahar — 16,8, sare — 1,6, pectind — 0,3, mustar — 0,8,
apa —4,5. .

Conform degustarii efectuate, toate mostrele cercetate au obtinut note bune. In tabel
sunt prezentate caracteristicile organoleptice ale condimentelor elaborate.

Tabel
Caracteristicile organoleptice ale condimentelor elaborate
Caracteristicile organoleptice Conditii de admisibilitate
Aspect exterior, consistentd Masa omogend pasatd, cu consistentd ce

practic nu curge, cu prezenta particulelor
maruntite de ingrediente.

Gust §1 aroma Gust acru — dulciu, picant, miros placut,
caracteristic ingredientelor utilizate
Culoare De la oranj pand la galbend, determinatd

de continutul ingredientelor dupd pre-

lucrarea termicéd

Caracteristicile fizico-chimice ale condimentelor
Fractia masica:

- de substante hidrosolubile — min 22%,

- acizi titrabili (recalculati la acid citric) — 0,5...0,6%,
- cloruri — 1,3...2,0%,

- aciditatea activd — max 3,8.
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(57) Revendicari:

1. Condiment de fructe, pomusoare si legume, care contine piure de dovleac sau de
mere, piure de gutuie japoneza sau de corcoduse galbene, sau de agrige, precum si zahdr
tos, sare de uz alimentar, mirodenii §i spiterii, mustar, pectind sau guma de xantan, sau
guma de carub, sau guma de guar si apa in urmatorul raport al componentelor, % mas.:

piure de dovleac sau de mere 40,0...50,0
piure de gutuie japoneza sau

corcoduse 22,0...25,0
galbene, sau agrise

zahar tos 16,8...17,0
sare de uz alimentar 1,5...1,6
mirodenii si spiterii 0,9...1,0
mustar (pulbere) 0,3...0,8
pectind sau guma de xantan, sau

guma decarub, sau guma de guar 0,2...0,3
api restul.

2. Condiment, conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ci in calitate de miro-
denii si spiterii se utilizeazd coriandru, ardei rosu macinat, piper negru macinat, ienibahar,
piper alb mécinat, usturoi, cimbru maruntit, frunze de telind maruntitd, fructe de berberis si
seminte de dovleac decojite maruntite.

3. Condiment conform revendicdrilor 1-3, caracterizat prin aceea c¢i contine sub-
stante hidrosolubile — min 22%, aciditate titrabild recalculati la acid citric — 0,5...0,6%,
cloruri — 1,3...2,0%, aciditate activd — max 3,8.
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