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1
Inventia se referd la industria alimentard, in
particular la procedecle de obtinere a produselor
conservate din fructe si legume.

Procedeul de obtinere a prunelor marinate
include urmitoarele operatii: sortarea fructelor,
inldturarea pedunculilor, uscarea pand la umiditatea
de 25...45% pentru preintampinarea plesnirii,
scoaterea sdmburilor, umplerea cu miez de nucd sau
cu felii de usturoi §i addugarea marinatei. Marinata
contine mirodenii; acid acetic sau solutie de acid
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acetic, sau otet de vin, sau otet de mere; acid lactic;
iar in calitate de adaosuri de gust se introduc separat
sau in amestec sucuri de fructe, vin de struguri sau
vin de fructe si pomusoare, sirop de fructe, zahir
sau miere.

Rezultatul constd in sporirea valorii biologice si
a calitdtilor gustative ale produselor conservate.
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Descriere:

Inventia se refera la industria alimentara, si anume la procedeele de obtinere a produselor conservate din fructe si
legume.

Este cunoscut un procedeu de obtinere a prunelor marinate, in conformitate cu care prunele de o marime
uniformd se pun in borcane, se toarnd marinata fierbinte, se inchid ermetic si se sterilizeazd la 100°C timp de
15...35 min in functie de volumul recipientului. La un borcan de un litru se cheltuiesc: prune 550 g, marinat 450 g.

fn componenta marinatei intra sare, zahr, diferite condimente, care dau fructelor un anumit gust.

Prunele marinate se mai pregétesc prin tratare termicd prin urmétorul procedeu: la fundul borcanului se pune in
cantititi anumite sare, acid acetic de 80%, scortisoard, cuisoare. Apoi se asaza prunele si se toarnd apa fierbinte [1].

Se cunoaste de asemenea un procedeu de obtinere a prunelor marinate, in conformitate cu care prunele
proaspete se spald, 1i se indeparteazd pedunculii, apoi pentru a evita plesnirea fructelor in timpul marindrii, ele se
opdresc cu apd avand temperatura de 80...85°C timp de 2...3 min sau se impung.

Fructele pregitite se asazd in borcane cu un volum de 3 1 max, apoi se adaugd marinata respectind proportia
fructe: lichid 65:35. Borcanele cu produse se dezaereaza si se inchid ermetic.

Pentru a evita plesnirea si pentru a mentine culoarea fructelor temperatura marinatei nu trebuie si depdseasca
60°C. Borcanele inchise se pasteurizeaza.

Pregitirea marinatei include prepararea extractului de condimente si a siropului de zahdr, amestecarea siropului
de zahdr, extractului de condimente si acidului acetic [2].

Dezavantajele acestor procedee sunt urmatoarele.

Fructele cu samburi, prezenta carora creeazd unele incomoditati la intrebuintarea produsului, reduc calitatea de
consum a produsului.

Procedeele cunoscute nu garanteaza intregimea fructelor, care plesnesc la tratarea termica.

Produsul finit se caracterizeazd printr-un gust ordinar si contine 35-45% masice de marinati. De obicei,
marinata nu este intrebuintatd, ceea ce duce la mirirea cheltuielilor pentru ambalare, pentru o unitatea de masa a
fructelor marinate.

Rezultatul inventiei constd in sporirea valorilor biologice, de gust §i consum ale produsului, precum si in
ameliorarea competitivititii lui pe piata mondiala.

Procedeul de obtinere a prunelor marinate include urmédtoarele operatii: sortarea fructelor, inlaturarea
pedunculilor, uscarea pand la umiditatea de 25..45% pentru preintimpinarea plesnirii, scoaterea samburilor,
umplerea cu miez de nuca sau cu felii de usturoi si addugarea marinatei.

Temperatura marinatei la turnare constituie 80...95°C.

Pentru pregitirea marinatei se foloseste acid acetic in forma de solutii apoase de acid acetic, otet de vin, otet de
mere §i alte oteturi, care la randul lor pot fi obtinute in urma infuziei plantelor aromatice cu unele substante
aromatice naturale sau natural-identice.

in marinati poate fi inclus suplimentar acid lactic, iar siropul poate fi pregitit folosind sirop sau suc de fructe,
vin de struguri sau de fructe §i pomusoare, miere, zahdr, separat sau In amestec.

La uscarea prunelor inainte de agezarea lor in ambalaj se intareste textura fructelor, ceea ce la randul sdu
preintdmpind plesnirea lor in procesul conservarii.

Procedeul permite de a folosi marinata avand temperatura mai sus de 80°C si prin aceasta procesul sterilizarii
conservelor se exclude.

Uscarea prunelor formeazi la produsul finit un gust si un miros specifice.

Eliberarea prunelor de simburi i umplerea lor amelioreaza proprietitile de gust si consum ale produsului.

Ambalarea prunelor cu umiditatea de 25...45% micsoreazi continutul lichidului in conserve, din cauza cd
fructele cu asa umiditate absorb marinata. Deoarece marinata se gelatinizeazd posibilitatea cultivirii micro-
organismelor in conserve se reduce, asigurand pastrarea calititii produsului in timpul depozitérii lui i micsorarea
cheltuielilor pentru ambalaj in calcul pe o unitate de masa a fructelor marinate.

Umplerea prunelor cu miez de nucd sau usturoi de asemenea mdreste valoarea nutritivd si biologicd a
produsului, largeste posibilitatea folosirii de catre consumatori cu gusturi diferite.

Intrebuintarea diferitelor feluri de otet, printre care otetul de fructe si otetul obtinut in urma infuziei plantelor
aromatice, precum si addugarea in marinati a acidului lactic, sucurilor de fructe, vinurilor de struguri sau de fructe
si pomusoare micgoreaza stridenta acidului acetic, creeazi unele buchete ale gustului perfect si armonios, largeste
asortimentul produselor si sfera consumatorilor.

fn afard de aceasta, combinarea acizilor acetic si lactic, care se caracterizeazi printr-o functie bactericida,
amelioreazd stabilitatea microbiologicd a produsului in timpul pastrarii lui.
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Exemple concrete de realizare

Exemplul 1

Pentru obtinerea a 1000 kg de conserve ,,Prune marinate” se iau 1992 kg de prune proaspete de soiul Sopernita,
se sorteaza dupd calitate i calibru, se curdta de pedunculi, se spald, se usucd in intervalul de temperaturi 55...78°C
pana la umiditatea de 33...37%. De la prunele uscate obtinute (530 kg) se inldturd samburii (90 kg), apoi se umpla
cu miez de nucd (110 kg). Se foloseste 1/4 din miezul de nucd pentru o pruna.

Fructele umplute (550 kg) se asazd, indesdndu-le, in cutii metalice cu capacitatea de 3 dm’ si se toarnd
marinata avand temperatura de 90...95°C. Cutiile se inchid ermetic.

La preambalarea in borcane proportia marinata:fructe constituie 450:550 fractii masice.

Prepararea marinatei.

Apa si siropul de zahir se amestecd, se aduc pand la fierbere, se fierb 5...10 min, se adaugd concentratul de
acid lactic i otet si infuzia de condimente preparatd prealabil si se incdlzesc pand la 95°C.

Pentru prepararea a 450 kg de marinatd se folosesc, in kg:

sirop de fructe si zahdr avind concentratia substantelor uscate solubile

de 60% determinata prin refractometru 144

otet de masd cu concentratia de 5% 85,2

concentrat de acid lactic (40%) 7,1

condimente:
cuisoare 0,05
ienibahar 0,06

apd restul, pand la 450.

Dupa pastrarea produsului timp de doud sdptimani proportia marinati:fructe se stabileste de 260 : 710 fractii
masice.

Exemplul 2

Pentru obtinerea a 1000 kg de conserve "Prune marinate” se folosesc prune uscate preventiv pand la
umiditatea standard.

Prunele uscate (550 kg) cu calibrul 250/300 buciti in kg se spald, se opdresc pand la umiditatea de 30%, 1i se
Inlatura samburii §i se umpla cu felioare de usturoi (85 kg) curatat prealabil de frunzele invelitoare.

Fructele umplute (470 kg) se asazi, indesdndu-le, in borcane cu capacitatea de 1,5 dm®, se adaugi marinata
avand temperatura de 90...95°C si se inchid ermetic.

La preambalarea fructelor in borcane proportia marinata : fructe constituie 530:470 fractii masice.

Prepararea marinatei.

Zaharul si sarea de bucdtirie se dizolva in apd, apoi la aceastd solutie se adaugd suc de mere si se amestecd, se
aduce pand la fierbere, se fierbe 5 min, se filtreazd, se adaugd acid acetic, condimente, din nou se incalzeste pana la
95°C.

Pentru prepararea a 530 kg de marinata se folosesc, in kg:

zahar 91
sare de bucatarie 17
acid acetic (80%) 8,875
suc de mere 135
condimente:
scortigoard 0,30
cuisoare 0,05
ienibahar 0,25
piper 0,15
coriandru 0,10
apa restul.

Dupa pastrarea produsului timp de doud siptimani se stabileste proportia marinati:fructe de 330 : 670 fractii
masice.
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(57) Revendicéri:

1. Procedeu de obtinere a prunelor marinate ce include sortarea lor, inldturarea pedunculilor, tratarea contra
plesnirii, addugarea marinatei, caracterizat prin aceea ca tratarea contra plesnirii se efectueaza prin uscarea
prunelor pand la umiditatea 25...45%, din prune se scot sdmburii, apoi in ele se introduce umplutura §i se adauga
marinata cu temperatura de 80...95°C.

2. Procedeu conform revendicarii 1, earacterizat prin aceea cd umplerea prunelor se efectueazi cu miez de
nucd.

3. Procedeu conform revendicdrii 1, caracterizat prin aceea cd umplerea prunelor se efectueazi cu felii de
usturoi.

4. Procedeu conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ¢ marinata se pregiteste cu addugarea acidului
acetic sau solutiei de acid acetic, sau otetului de vin, sau otetului de mere.

S. Procedeu conform revendicarii 4, earacterizat prin aceea ca solutiile de acid acetic, sau de otet de vin, sau
de otet de mere se folosesc in forma de tincturile respective de plante aromatice.

6. Procedeu conform revendicdrii 4, caracterizat prin aceea ci solutia de acid acetic, sau otetul de vin, sau
otetul de mere se aromatizeaza cu substante aromatice naturale sau natural-identice.

7. Procedeu conform revendicirii 1, caracterizat prin aceea ¢i in marinata se adauga suplimentar acid lactic.

8. Procedeu conform revendicirii 1, caracterizat prin aceea ci in marinatd se adauga separat sau in amestec
siropuri de fructe, sucuri de fructe, vinuri de fructe si pomusoare, miere sau zahar.

(56) Referinte bibliografice:
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