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1

Inventia se referd la industria alimentard, in
special la o compozitie $i un procedeu de fabricare a
nectarului cu proprietati functionale de caracter
diabetic.

Nectarul contine urmatoarele componente, in %
de masa: piure de fructe 45...55; sirop din extract
apos de stevie, cu continutul masic de glicozide de
0,07...0,10%, 45...55. Pentru pregitirea nectarului se
foloseste piure avind urmitoarea corelatie: gutui si
piersice 60:40 sau mere si gutui 70:30, sau mere si
prune 60:40.
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Procedeul de obtinere a nectarului include
pregitirea piureului, prepararea siropului, ameste-
carea piureului cu siropul, incédlzirea cu amestecarea
continud, ambalarea in recipiente, inchiderea si
sterilizarea. Siropul, cu continutul masic de
glicozide de 0,07...0,10%, se pregiteste din extract
apos de stevie, se fierbe 3...5 min si se filtreaza.

Rezultatul inventiei constd in obtinerea pro-
dusului cu proprietdti functionale de caracter dia-
betic, imbogdtit cu aminoacizi, vitamine, polifenoli
si elemente minerale.

Revendicari: 3
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Descriere:
Inventia se referd la industria alimentard, in special la o compozitie $i un procedeu de fabricare a
nectarului cu proprietiti functionale de caracter diabetic.

Este cunoscut procedeul de fabricare a nectarelor, ce include obtinerea piureului i amestecarea
lui cu sirop de zahdr de concentratii diferite [1]. Fractia masicd de substante uscate in produsul finit
constituie 10,0...20,0% in dependentd de materia prima utilizata. Dulceata nectarului este determinatd
de glucidele native ale materiei prime si de zaharul adaugat.

Ins3 un astfel de produs este destinat pentru consumul larg, dar nu poate fi utilizat de bolnavii cu
diabet zaharat.

Problema pe care o rezolvd inventia consta in elaborarea unui produs functional dulce, destinat
alimentirii bolnavilor cu diabet zaharat, precum i pentru larg consum. Conform tehnologiei propuse
se fabricd nectare: de caise, de gutui, de visine, de piersice, de prune, de mere, de gutui si piersice, de
mere si gutui, de mere §i prune.

Pentru solutionarea problemei puse la piure in calitate de substantd edulcoranti naturald s-a
adaugat extract apos din Stevia rebaudiana Bertoni (stevia). Pe langa efectul edulcorant extractul de
stevie imbogateste produsul cu substante biologic active.

Stevia contine glicozide diterpenice cu diferitd structurd chimicd si grad de dulceatd. Dulceata
totald a complexului de glicozide din stevie ¢ evaluata la 250...300 unititi comparativ cu zaharoza.
Stevia mai contine compusi polifenolici, aminoacizi liberi, vitamine, substante minerale. In procesul
extractiei cu apd a frunzelor uscate de stevie in extract trec componentii dizolvabili ai plantei.

Introducerea extractului de stevie in produs, pe langd efect indulcitor, imbogateste produsul cu
substante biologic active.

Nectarul conservat pentru diabetici cu extract de stevie contine urmétoarele componente, in % de
masi:

piure de fructe 45...55
extract apos de stevie
cu continutul masic de glicozide de 0,07...0,10% 45...55.

Pentru piureul utilizat se respectd urmatoarea corelatie: gutui si piersice 60:40 sau mere si gutui
70:30, sau mere si prune 60:40.

Procedeul de obtinere a nectarului conservat pentru diabetici cu extract de stevie include
pregatirea piureului, prepararea siropului, amestecarea piureului cu siropul, incilzirea cu amestecarea
continud, ambalarea in recipiente, inchiderea si sterilizarea. in calitate de sirop se utilizeazi extractul
apos de stevie cu continutul masic de glicozide de 0,07...0,10% care inainte de amestecare cu piureul
se fierbe 3...5 minute si se filtreaza.

Nectarul se fabrica 1n felul urmator.

Piureul de fructe $i pomusoare se obtine prin metoda cunoscutd [TexHonmornueckas HHCTPYKIHS
IO TIPOM3BOJCTBY INIOJOBO-ITOJHBIX COKOB ¢ MAKOTHIO (HekTapos). BHMHKOILI, 22 Host6psa 1990].

Extractul apos de stevie se obtine la infuzarea plantelor de stevie uscatd cu apa la temperatura de
80...85°C, timp de 1,0...1,5 ore, pand la continutul fractiei masice de substante uscate de 8...10%.
Extractul obtinut se trateaza cu acid ortofosforic sau cu acid citric la agitare pand la pH 3,0..3,4 la
temperatura de 60...64°C, timp de o ord. Dupa filtrarea extractului se efectueazi tratarea lui cu oxid
sau hidroxid de calciu la agitare la temperatura de 50...60°C, timp de o ord pand la pH 11,8...12,2.
Extractul obtinut se filtreaza si se trateazi cu acid ortofosforic la temperatura de 20...30°C, timp de 2
ore pand la pH 8,2..9,0, se filtreazd, se neutralizeazd cu acid citric pand la pH 4,0...4,2 si se
sterilizeaza.

Se pune intr-un cazan pentru fierbere cantitatea de piure conform retetei, se incdlzeste,
amestecandu-se continuu pand la temperatura de 75...85°C, dupd ce se adaugd siropul pregitit cu
extract de stevie, se inciilzeste pand la temperatura de 90°C, se ambaleazi la temperatura de 80°C.

Astuparea si sterilizarea nectarelor conservate se efectueazi conform regimurilor obisnuite.

Exemple de realizare a inventiei.

Exemplul 1

Piureul de caise cu fractia masicad de substante uscate solubile de 11% in cantitate de 250 kg se
amestecd cu 250 kg de sirop, contindnd 17,5 kg de extract de stevie cu concentratia glicozidelor de
0,07%, amestecul se incilzeste pand la temperatura de 90°C la amestecarea continud, se ambaleaza in
recipiente §i se sterilizeazi conform regimurilor obignuite.

Exemplul 2

Piureul de piersice cu fractia masici de substante uscate solubile de 10% in cantitate de 250 kg se
amestecd cu 250 kg de sirop cu concentratia glicozidelor de 0,10%.

Produsul obtinut contine glucide native numai din materia prima.
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4

Gustul dulce e atribuit nectarelor de glucidele native ale materiei prime utilizate i de glicozidele
din stevie de naturd nezaharoasd, anume acest fapt permite utilizarea lor in alimentarea bolnavilor cu
diabet zaharat.

Continutul de substante biologic active in extractul cu concentratia glicozidelor de 1%, in mg/100
g extract:

- vitamine: C-13,9; PP-0,11; B-0,04;

- aminoacizi liberi: prolina-87; alanind-44; acidul y-aminobutiric-23; serind-19; leucini-17;

- substante minerale: K-112; Ca-58; Na-3,0.

Procedeul propus permite obtinerea unui produs de inalta calitate cu proprietati functionale de
caracter diabetic.

(57) Revendicari:
1. Nectar conservat pentru diabetici cu extract de stevie care contine urmitoarele
componente, in % de masa:

piure de fructe 45...55
extract apos de stevie
cu continutul masic de glicozide de 0,07...0,10% 45...55.

2. Nectar conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ¢ pentru piureul utilizat se
respectd urmdtoarea corelatie: gutui si piersice 60:40 sau mere i gutui 70:30, sau mere si prune
60:40.

3. Procedeu de obtinere a nectarului conservat pentru diabetici cu extract de stevie conform
revendicarii 1, care include pregitirea piureului, prepararea siropului, amestecarea piureului cu
siropul, incdlzirea cu amestecarea continud, ambalarea in recipiente, inchiderea si sterilizarea,
caracterizat prin aceea ci in calitate de sirop se utilizeazd extractul apos de stevie cu continutul
masic de glicozide de 0,07...0,10% care inainte de amestecare cu piureul se fierbe 3...5 minute si se
filtreaza.

(56) Referinte bibliografice:
1. SM 182:2002 Conserve. Nectare de fructe si pomusoare. Conditii tehnice
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