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1

Inventia se referd la industria alimentard, in

particular la gemuri cu valoare caloricd redusa, care
pot fi folosite pentru alimentarea bolnavilor cu
diabet zaharat.

Gemul cu valoare caloricd redusd, conform
inventiei, contine materie prima vegetald, stevio-
zida, lactitol, pectind, aditiv proteic si apa in
urmatorul raport al ingredientelor, % de masa:

10

2
materie primad vegetald  60,0...65,0
steviozida 0,07...0,08
lactitol 10,0...12,0
pectind 1,2...1,4
aditiv proteic 2,0...3,8
apa restul.
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Descriere:

Inventia se refera la industria alimentara, in particular la gemuri cu valoare calorica redusa, care
pot fi folosite in alimentatia bolnavilor cu diabet zaharat.

Gemurile reprezintd niste produse gelificate, fabricate din diferite tipuri de materie prima, de
exemplu din fructe, pomusoare, dovleac fierte cu zahir, cu sau fird adaos de pectind alimentara,
concentrat de pectind sau de suc gelifiant, acizi alimentari i condimente. Aceste gemurile se fabrica
sterilizate si nesterilizate, ambalate ermetic. Insd acest produs este destinat largului consum, cu
exceptia bolnavilor de diabet zaharat [1].

Este cunoscut gemul care contine fructe, indulcitor, pectind, acid citric si apa cu adaos de aditiv
de proteine, in calitate de aditiv utilizdndu-se lapte praf degresat sau izolat de proteine de soia [2].
In calitate de indulcitori in gemuri pentru diabetici se utilizeazi substante ce nu contin hidrati de
carbon, cum ar fi aspartamul, steviozidd. Ele permit obtinerea produselor cu valoare energetica
redusa.

Cu toate acestea, aspartamul este rational de utilizat in produsele care se prelucreazi termic,
intrucit dupa prelucrarea termicd se micsoreaza dulceata produsului finit.

Steviozida poate fi utilizatd in cantitate de 0,1% de la masa produsului finit, in cazul
concentratiilor mai ridicate se simte gust §i miros strdin.

Problema pe care o rezolvd inventia propusd este obtinerea unui gem cu valoare caloricd redusa
si caracteristici organoleptice imbunatitite, recomandabil pentru bolnavii cu diabet zaharat.

Esenta inventiei constd in faptul cd gemul cu valoare calorica redusd contine materie prima
vegetald, indulcitor, pectind, aditiv proteic si apd, unde in calitate de indulcitor se utilizeazi
steviozida si lactitol in urmétorul raport al ingredientelor, % de masa:

materie primi vegetald 60,0...65,0
steviozidd 0,07...0,08
lactitol 10,0...12,0
pectind 1,2...14
aditiv proteic 2,0...3,8
apd restul.

Steviozida se utilizeaza sub formd de praf sau sub formd de extract apos cu concentratia
steviozidei de 0,07...0,08%.

In calitate de materie primi vegetald in gemuri se utilizeazi fructe si/sau pomusoare, sau
dovleac. In calitate de aditiv de proteine se utilizeazi lapte praf sau proteini de soia uscati.

fn gemul cu valoare calorici redusi nesterilizat se introduc 0,05% de sorbat de potasiu.

La gem mai poate fi addugat acid citric pentru aducerea pH-ului produsului pana la valorile de
3,6...4,0.

Noutatea inventiei constd in aceea cd in calitate de indulcitor se foloseste steviozidd impreund
cu lactitol in raportul indicat. Totodatd, gemul cu valoare caloricd redusd se poate fabrica sterilizat
si nesterilizat. in gemul nesterilizat inainte de ambalare se adaugi sorbat de potasiu in cantitate de
0,05%.

Rezultatul inventiei consta in obtinerea unui gem cu valoare caloricd redusa pentru diabetici cu
gust si aroma naturald.

Steviozida este un indulcitor natural mai dulce decat zaharul de 250...300 ori. Valoarea lui
energeticd este egald cu zero. El este usor solubil in apd, stabil la prelucrare i pastrare, practic nu se
descompune in organismul uman, nu este toxic. Componentii steviei actioneazd asupra
organismului uman in complex, selectiv, la nivel celular si genetic, favorizind sporirea capacitdtilor
bioenergetice ale omului.

Lactitolul, de asemenea, se referd la indulcitori naturali, posedd un gust dulce curat, fira gust
strdin. El se obtine din lactoza prin hidroliza la temperaturi inalte. Datoritd structurii sale, lactitolul
nu hidrolizeazd si nu se absoarbe in intenstinul subtire, el se fermenteazd in intestinul gros sub
actiunea microflorei intenstinului in procesul dezvoltdrii intensive in organism a bacteriilor lactice
si bifidobacteriilor, reprimand microflora patogend, ceea ce ne permite de a-1 considera un remediu
efectiv in tratamentul disbacteriozei. Pe baza de lactitol se pot obtine produse cu valoare energetica
redusd, recomandabile bolnavilor cu diabet, intrucit nu influenteazi nivelul glucozei si secretiei
insulinei 1n singe.

Lactitolul reprezintd, de asemenea, un structurator si contributia lui la formarea consistentei in
cazul utilizarii in calitate de indulcitor impreund cu steviozidd permite fabricarea gemurilor cu
valoare energetica redusd, cu gust si aromd caracteristice materiei prime utilizate, fird gust si miros
strain.

Gemul cu valoare caloricd redusa se fabricd in urmatorul mod.



10

15

20

25

30

35

MD 3243 G2 2007.02.28

Exemplul 1

Caisele, maruntite cu ajutorul tocdtorului, cu fractia masica de substante uscate solubile de 12%,
in cantitate de 6 kg, se amestecd cu 8 g de steviozida si 1000 g de lactitol. Masa obtinutd se
incélzeste pand la 91°C, amestecand-o intruna, la ea se adaugid 120 g de pectind dizolvata in 2,28 1
de apd, se incdlzeste pand la temperatura de 91°C si in procesul amestecirii intensive se adauga
312,5 g de lapte praf, dizolvat in 0,95 1 de apa (solutia de lapte praf se pregiteste reiesind din
calculul continutului de proteine in laptele praf de 32% la incalzirea pana la 90°C).

Produsul finit cu continutul de substante uscate solubile de 20,5% se raceste pand la temperatura
de 80°C si se transmite pentru ambalare si sterilizare.

Exemplul 2

Piureul, de exemplu, de visine cu fractia masicd de substante uscate solubile de 10%, in
cantitate de 6,5 kg, se amestecd cu 7 g de steviozida si 1200 g de lactitol si se incdlzeste pand la
91°C, apoi se adaugd 130 g de pectind dizolvata in 2,47 1 de apa, se incilzeste pana la temperatura
de 91°C si in procesul amestecdrii intense se adaugd 200 g de proteine uscate de soia, dispersate in
1,0 1 de apa (suspensia se pregiteste din calculul de 50% de continut proteic in aditiv). Apoi fiind
amestecatd continuu se incdlzeste din nou pand la 91°C si se adaugd 5 g de sorbat de potasiu,
dizolvat in 20 ml de apa. Produsul finit cu continutul de substante uscate solubile de 20% se raceste
pand la temperatura de 75°C si se transmite la ambalare.

Exemplul 3

Dovleacul pregitit cu fractia masica de substante uscate solubile de 4,8%, in cantitate de 6 kg,
se madrunteste cu ajutorul tocdtorului pana la bucitele cu dimensiunile de 3...5 mm. La masa
obtinuta se adaugd 0,6 1 de apa si se blangeazd pana la inmuiere, apoi se adauga 42 ml de extract de
stevie cu continutul substantelor uscate solubile de 50%, 1000 g de lactitol si se incilzeste pand la
95°C, amestecind-o continuu, apoi se adaugd 120 g de pectind dizolvatd in 2,28 1 de api, se
incalzeste pand la temperatura de 95°C si in procesul amestecdrii intensive se adauga aditivul cu
continut de proteine conform exemplelor 1 §i 2. Amestecul se incalzeste pand la 95°C si se adauga
90 ml solutie de acid citric de 50% pentru aducerea pH-ului produsului la valoarea de 3,6.

Produsul finit cu continutul de substante uscate solubile de 16% se riceste pand la temperatura
de 80°C si se transmite la ambalare i sterilizare.

Evaluarea organolepticd a stabilit cd gemurile obtinute posedd gust placut, pastreazd aroma
materiei prime vegetale corespunzitoare, au consistentd find si sunt stabile in procesul pastrarii.
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(57) Revendiciri:
1. Gem cu valoare caloricd redusd, care contine materie prima vegetald, indulcitor, pectina,

aditiv proteic §i apd, caracterizat prin aceea ¢d in calitate de indulcitor se utilizeaza steviozida si
lactitol, ingredientele fiind luate in urmatorul raport, % de masa:

materie prima vegetald 60,0...65,0
steviozida 0,07...0,08
lactitol 10,0...12,0
pectind 1,2...14
aditiv proteic 2,0...3,8
apa restul.

2. Gem, conform revendicdrii 1, caracterizat prin aceea ci steviozida se utilizeaza sub forma
de praf sau de extract apos.

3. Gem, conform revendicdrii 1, caracterizat prin aceea ci in caliltate de materie primd
vegetald se utilizeaza fructe si/sau pomusoare sau dovleac.

4. Gem, conform revendicarii 1, earacterizat prin aceea ¢d in calitate de aditiv proteic se
utilizeaza lapte praf sau proteind de soia uscata.

5. Gem, conform revendicdrii 1, caracterizat prin aceea ci suplimentar contine sorbat de
potasiu in cantitate de 0,05%.

6. Gem, conform revendicdrilor 1-5, caracterizat prin aceea ci suplimentar contine acid citric
pentru aducerea pH-ului pana la 3,6...4,0.
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