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(57) Rezumat:
1
Inventia se referd la industria alimentara, in

particular la un procedeu de obtinere a fruc-
telor drupacee uscate indulcite.

Procedeul, conform inventiei, include pre-
gitirea prealabild a fructelor, inldturarea
partilor necomestibile, acoperirea fructelor cu
o solutie cu temperatura de 25...85°C care
contine, in % mas.: zaharuri 45,0...75,0, sorbat

de potasiu 0,07...0,23, substante sulfuroase
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recalculate pentru SO, 0,03...0,17, acid

organic 0,1...1,0, solutia fiind luati 1n cantitate
necesara pentru atingerea pH de 3,0...3.5,
mentinerea fructelor in solutie péna la
echilibrarea continutului de substante uscate
solubile in fructe si solutie, separarea fructelor
si uscarea acestora la temperatura de 45...65°C
pand la umiditatea de 14...32%.

Revendiciri: 3




(54) Process for producing sweetened dried stone fruits

(57) Abstract:
1
The invention relates to the food industry,

in particular to a process for producing
sweetened dried stone fruits.

The process, according to the invention,
includes the preliminary preparation of fruits,
removal of inedible parts, filling of fruits with
a solution with the temperature of 25...85°C
containing, in mass. %: sugar 45.0...75.0,
sorbate 0.07...0.23,

potassium sulphurous
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substances recalculated for SO, 0.03...0.17,

organic acid 0.1...1.0, solution being taken in
an amount necessary to reach pH 3.0...3.5,
maintenance of fruits in solution up to the
equilibrium of dry soluble substances content
in fruits and solution, separation of fruits and
their drying at the temperature of 45...65°C up
to the humidity of 14...32%.
Claims: 3

(54) Cnocod nmosyvyeHusi CyLI€HBIX MOACTIAIIEHHBIX KOCTOYKOBBIX (PPYKTOB

(57) Pegepar:
1
W300peTeHre OTHOCHTCS K IUINEBOH IIPO-

MBIIUIEHHOCTH, B YaCTHOCTH K CIOCOOY
[OTYyYeHHA CYIICHBIX ITOJCIANCHHBIX KOC-
TOYKOBBIX (DPYKTOB.

Crroco0, COrTacHO H300pPETECHHIO, BKIIIO-
YaeT MPEABAPUTEIHHYI IIOJIOTOBKY (PPYKTOB,
VIAIICHHE HECheMOOHBIX YacTei, 3aluBKY
bpyKTOB TeMITepaTypoi
25...85°C comepskammum, B Macc. %: caxapa

45,0...75,0, copbar xamus 0,07...0,23, cep-

pacTBopoM ¢
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HUCTBIC BemecTBa B pacuere Ha SO,
0,03...0,17, oprammueckyto kuciory 0,1 ...1,0,
PAacCTBOP B3AT B KOIHUYECTBE HEOOXOIUMOM JIIst
Joctxkenus pH 3,0...3,5, Beyiepxky GpykToB
B PacTBOPE O BBIPABHUBAHHUS COJCPIKAHUS
PACTBOPUMBIX CYXHX BEHICCTB B (pyKTax u
pactBope, oTielneHne (PYKTOB H HX CYIIKY
upu Temueparype 45...65°C mo BIaxHOCTH
14...32%.

I1. popmymsr: 3
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Descriere:

Inventia se refera la industria alimentard, in particular la un procedeu de obtinere a fructelor
drupacee uscate indulcite.

Este cunoscut un procedeu de obtinere a fructelor uscate zaharisite, in special a prunelor,
tratate inifial pentru conservare cu o solutie de anhidrida sulfuroasd, conform céruia prunele sunt
deshidratate la o temperaturd de 60°C pana la atingerea unui continut de umiditate de 65% si
racite in aer liber. Prunele se congeleazd la -30°C, se depoziteazd la -18°C, se perforeazi cu ace
fine, se introduc intr-o baie de imbogatire ce contine sirop de zahar al cérui continut se mareste
de la 40 la 55%, iar in final, la 65% cu un pH de 3,4, realizat prin addugarea acidului citric, se
supune incélzirii rapide prin injectia aburului in baie pana la o temperaturd de 50°C, se mentine
in baie 10...15 h, la 100°C, de preferinta 80°C, dupa care se scot, se spald cu apd caldd si se usuca
la o temperaturd de 60°C, pand la atingerea continutului de substante uscate de aproximativ de
65% [1].

Procedeul dat este destinat obtinerii prunelor uscate. Aplicarea lui pentru uscarea altor tipuri
de fructe drupacee duce la o afectare semnificativa de culoare in urma expunerii prelungite la
caldurd in procesul de imbogatire.

Mai este cunoscut un procedeu de producere a fructelor zaharisite din fructe drupacee,
conform cédruia materia prima pregatitd se satureazd, pana la continutul de substante uscate de
30...35%, cu carbohidrati intr-un suc de fructe sau pomusoare concentrat cu un continut de
substante uscate de 50...75% la o temperaturd sub punctul de fierbere a sucului concentrat §i se
usucd pana la continutul rezidual de umiditate de 20...25% [2].

In timpul saturatiei in suc concentrat, fructele sunt afectate de citre produsele de oxidare
acumulate in sucuri concentrate pe parcursul producerii lor si depozitarii, ceea ce duce la
micsorarea indicilor senzoriali si biologici ai fructelor confiate.

Este cunoscut de asemenea procedeul de producere a fructelor zaharisite din fructe drupacee,
conform caruia materia prima pregatitd se satureaza cu zahdr, pand la continutul de substante
uscate de 30...35%, intr-un sirop de zahir cu un continut de substante uscate de 50...75% la o
temperatura sub punctul de fierbere a siropului. Fructele se usuca pana la continutul rezidual de
umiditate de 20...25% [3].

Dezavantajul acestui procedeu este termenul de péstrare relativ mic pentru fructele zaharisite
obtinute fard utilizarea conservantilor, precum $i necesitatea unor cantitdti mari de conservant
pentru umiditatea solicitata de 20...25% in produsul finit.

Problema pe care o rezolva inventia solicitatd constd in sporirea stabilitdtii microbiene a
produsului la toate etapele de procesare, majorarea termenului de depozitare a fructelor uscate
concomitent cu micsorarea cantitatilor de conservant utilizat §i pdstrarea proprietdtilor senzoriale
si a substantelor biologic active in produsul finit.

Pentru rezolvarea problemei indicate se revendicd un procedeu de fabricare a fructelor
drupacee uscate indulcite, care prevede pregatirea prealabild a fructelor, inlaturarea partilor
necomestibile, acoperirea fructelor cu o solutie cu temperatura de 25...85°C care contine, in %
mas.: zaharuri 45,0...75,0, sorbat de potasiu 0,07...0,23, substante sulfuroase recalculate pentru
SO, 0,03...0,17, acid organic 0,1 ...1,0, solutia fiind luata in cantitate necesara pentru atingerea
pH de 3,0...3,5, mentinerea fructelor in solutie pana la echilibrarea continutului de substante
uscate solubile in fructe si solutie, separarca fructelor si uscarea acestora la temperatura de
45...65°C pand la umiditatea de 14...32%.

in calitate de zaharuri se utilizeazi zahir, melasd de amidon sau sirop de zahdr invertit, iar in
calitate de acid organic se utilizeaza acid citric, acid malic, acid tartric sau acid ascorbic.

Rezultatul inventiei constd in Imbunitatirea indicilor senzoriali ai produsului finit (gust,
texturd), prelungirea termenului de pastrare si micgorarea continutului de conservant utilizat.

Rezultatul obtinut se datoreaza faptului ca expunerea fructelor proaspete pregatite intr-un
sirop de zahdr in diapazonul concentratiilor solicitate duce la deshidratarea fructelor prin
osmozd. Din fructe se elimind o parte din apd care trece in solutie, dar o parte din zahar trece din
solutie in fructe. In asa mod, continutul de apd, care trebuic si fie evaporatd la uscare, se
micsoreaza, ca urmare se micsoreaza si consumul de energie pentru uscare. Totodatd, din contul
zahdrului addugat, se majoreaza continutul absolut de substante uscate in fructele proaspete si, in
consecintd, se majoreazd volumul de produs finit obtinut dintr-o unitate de materie prima.
Produsul finit devine cérnos cu texturd placuta. Expunerea fructelor 1n solutie cu concentratia de
zahar de 45...75% garanteaza un continut de zahar addugat de 15...45% din substantele uscate
totale 1n produsul finit. Se obtine un produs gata pentru utilizare in calitate de gustare de fructe.
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In limitele diapazonului indicat, cantitatile mai mici de zahar adaugat duc la obtinerea produsului
cu gust i miros apropiate de cele naturale, dar cu texturd imbundtatita. Cantitatile de zahar
addugat mai mari maresc cantitatea de produs finit per o unitate de materie prima, Imbunatatesc
textura, dar gustul si mirosul natural sunt mai slab pronuntate. Micsorarea concentratiei solutiei
(cantitdtii de zahar addugat) nu asigurd textura necesard a produsului finit, dar concentratia mai
inaltd duce la obtinerea fructelor zaharisite fard proprietati pronuntate de fructe naturale.

Acoperirea fructelor cu solutia pregétitd avand temperatura intre 25 si 85°C garanteazi o
anumitd scadere a viscozitatii solutiilor concentrate de zahdr, ceea ce accelereazd procesele
difuzionale. In acelasi timp, la utilizarea temperaturilor indicate nu se observi fenomene
nedorite, asa cum ar fi rasfierberea fructelor sau indepartarea cojitei fructelor. Expunerea
ulterioard a fructelor in solutie rece fard fierbere duce la péstrarea culorii, totodatd preintdmpind
brunificarea produsului pe parcursul procesarii i depozitarii ulterioare. Stabilizarea culorii este
influentatd de asemenea de concentratia inalta de zahdr, stabilirea pH-ului produsului prelucrat in
limitele pH-ului fructelor proaspete, precum si de utilizarea in calitate de conservant a substantei
sulfuroase care posedd si proprietdti de conservare, si proprietati antioxidative.

Fructele acoperite cu solutie cu compozitia solicitatd pot fi depozitate mai mult de 6 luni,
ceea ce permite amanarea termenului de procesare a fructelor proaspete, stabileste echilibrul
dintre concentratiile de substante uscate in fructe si solutie si, ca urmare, duce la epuizarea
maximald a acesteia. Solutia solicitatd posedd o capacitate 1naltd de conservare datoritd actiunii
combinate din partea zahdrului, conservantilor, precum si datoritd ajustdrii pH-ului. Este
cunoscut (Dauthy M.E. Fruits and vegetables procesing. F.A.O. Agricultural services buletin,
No.119, Rome, 1995) cé acidul sorbic (sorbatul de potasiu) in general se considera o substanta
netoxicd, deoarece se metabolizeaza 1n organismul uman. Acidul sorbic si sdrurile lui se
utilizeazd pentru inhibarea drojdiilor si ciupercilor de mucegai, poseda actiune selectivé, are o
activitate maximald In diapazonul pH-ului de 3,0..3,5 (Dharmadhikari M. Sorbic acid.
19.01.2011, <URL:http:// www.extension.iastate.edu/NR/rdonlyres/ >). Sorbatul de potasiu se
dizolva bine 1n apa rece. Anhidrida sulfuroasa si alte substante sulfuroase de asemenea se dizolva
bine in apd rece, posedd actiune antimicrobiand seclectivd privind bacteriile, drojdiile si
ciupercile. La dizolvarea substantelor sulfuroase, in solutie se formeaza un echilibru dintre SO,,
acidul sulfuros, hidro- si sulfit ioni. Starea de echilibru depinde de pH-ul mediului, pH-ul in
diapazonul de 3,0..3,5 asigurd activitate antimicrobiand 1inaltd solutiei propuse. Astfel,
proprietatile antimicrobiene inalte ale solutiei se determina prin actiunea selectivd combinata a
conservantilor care se caracterizeaza prin activitate maximald in diapazonul pH-ului ales.
Expunerea fructelor intr-o solutie de conservare este nsotitd de tranzitia partiald a conservantilor
din sirop in fructe. Efectul combinat antimicrobian a solutiei prevede stabilitatea microbiologica
a produsului in timpul expunerii §i corespunderea reziduurilor de conservant in produsul uscat
normelor stabilite. In acest caz, conservantii sunt distribuiti uniform in fructele prelucrate.
Valoarea reziduald de conservanti in produsul finit (fructe uscate indulcite) permite de a extinde
diapazonul continutului de umiditate in produsul finit (14...32%), asigurand stabilitatea lui
microbiologicd, inclusiv §i in ceca ce priveste microorganismele osmofile.

Avantajele procedeului dat constau in sporirea volumului de produs finit obtinut din o tona de
materie primd (de exemplu, de 1,6 ori pentru visine), micsorarea consumului de energie pentru
uscare aproximativ de 2 ori, posibilitatilor conservarii materiei prime In scopul procesarii
ulterioare §i, ca urmare, prelungirea termenului de procesare a materiei prime proaspete.

Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1

Visinele proaspete se sorteaza, se calibreaza, se spald, se inlaturd samburii, s¢ acopera cu
solutie cu temperatura de 55°C, raportul dintre fructe si solutie fiind de 60:40. Pentru obtinerea
solutiei de acoperire s-a folosit sirop de zahdr cu concentratia de 55%, 0,11% de sorbat de
potasiu, 0,11% de metabisulfit de sodiu (corespunde 0,073% de SO,) si 0,1% de acid citric, pH-
ul amestecului obtinut (fructe, sirop) a constituit 3,0. Fructele au fost expuse in sirop pand la
echilibrarea concentratiilor de substante uscate solubile. Dupd 12 zile, produsul a ajuns la
echilibru, concentratia de substante uscate solubile fiind de 35 + 1%. Apoi fructele au fost
separate de solutie si uscate in vid la temperatura de 45°C pand la umiditatea de 25%. Produsul
uscat a fost caracterizat printr-un gust armonios dulce-acrisor cu nuante pronuntate de visine
naturale, consistentd placutd pentru a fi consumat ca atare. Continutul rezidual de conservanti in
produsul finit a fost cu mult sub dozele maxim admisibile (34 mg/kg de dioxid de sulf fatd de
DMA de 100 mg/kg si 700 mg/kg de acid sorbic fatd de DMA de 1000 mg/kg). Cantitatea de




10

15

20

25

30

MD 433 Z 2012.06.30.

5

zahdr addugat exprimatd in substante uscate ale produsului finit a fost de 22%. Pentru a obtine 1
kg de produs finit, au fost folosite 2,75 kg de visine proaspete (fara sdmburi).

Exemplul 2

Procedeul se efectueazd conform exemplului 1. Se deosebeste prin aceea cd in calitate de
carbohidrati se foloseste zahar amestecat cu melasa de amidon in raport de 85:15, iar in calitate
de acid organic — acid tartic in cantitate de 0,11%.

Exemplul 3

Procedeul se efectueaza conform exemplului 1. Se deosebeste prin aceea cd in calitate de
carbohidrati se foloseste zahar amestecat cu zahdr invertit in raport de 85:15, iar in calitate de
acid organic — acid malic in cantitate de 0,1%.

Exemplul 4

Procedeul se efectucaza conform exemplului 1. Se deosebeste prin aceea cd in calitate de acid
organic se foloseste acid ascorbic in cantitate de 0,5%.

Exemplul 5

Piersicile proaspete se sorteazd, se spald, se divizeazd in doud si se inldturd sdmburele, se
acopera cu solutie cu temperatura de 65°C, raportul dintre fructe si solutie fiind de 45:55. Pentru
obtinerea solutiei de acoperire s-a folosit sirop de zahdr cu concentratia de 72%, 0,07% de sorbat
de potasiu, 0,08% de SO, si 0,5% de acid citric, pH-ul amestecului obtinut (fructe, sirop) a
constituit 3,3. Fructele au fost expuse 1n solutie pand la echilibrarea concentratiilor de substante
uscate solubile. Dupa 15 zile, produsul a ajuns la echilibru, concentratia de substante uscate
solubile fiind de 46 * 1%.

Apoi fructele au fost separate de solutie si uscate cu aer incilzit la temperatura de 60°C pana
la umiditatea de 28%. Produsul uscat a fost caracterizat prin gust dulce armonios cu nuante
pronuntate de piersici naturale, consistentd placutd pentru a fi consumat ca atare. Continutul
rezidual de conservanti in produsul finit a fost sub dozele maxim admisibile (74 mg/kg de dioxid
de sulf fata de DMA de 100 mg/kg si 775 mg/kg de acid sorbic fata de DMA 1000 mg/kg).
Cantitatea de zahar adaugat exprimata in substante uscate ale produsului finit a fost de 40%.
Pentru a obtine 1 kg de produs finit au fost folosite 3,2 kg de piersici proaspete (fard samburi).

(56) Referinte bibliografice citate in descriere:
1. RO 62191 A1 1977.06.27
2. RU 2207010 C1 2003.06.27
3. RU 2201088 C1 2003.03.27

(57) Revendicari:

1. Procedeu de obtinere a fructelor drupacee uscate indulcite, care include pregatirea
prealabila a fructelor, inlaturarea partilor necomestibile, acoperirea fructelor cu o solutie cu
temperatura de 25...85°C care contine, in % mas.: zaharuri 45,0...75,0, sorbat de potasiu
0,07...0,23, substante sulfuroase recalculate pentru SO, 0,03...0,17, acid organic 0,1...1,0,
solutia fiind luata in cantitate necesara pentru atingerea pH de 3,0...3,5, mentinerea fructelor
in solutie pand la echilibrarea continutului de substante uscate solubile in fructe si solutie,
separarea fructelor si uscarea acestora la temperatura de 45...65°C pand la umiditatea de
14...32%.

2. Procedeu, conform revendicarii 1, in care in calitate de zaharuri se utilizeaza zahir,
melasd de amidon sau sirop de zahar invertit.

3. Procedeu, conform revendicarii 1, in care in calitate de acid organic se utilizeaza
acid citric, acid malic, acid tartric sau acid ascorbic.
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