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partilor de tomate pand la 55...58°C, pregitirea 15
marinadei din extract hidro-acetic de condimente, sare
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= Inventia se referd la industria alimentard, in special 5 de bucitdrie, zahdar si acid ascorbic, mentinerea
"2 la un produs alimentar din tomate si la procedeul de tomatelor uscate in marinadd in raport de 1:1 pana la
~ fabricare a acestuia. atingerea umiditatii de 30...45%, separarea tomatelor
(=) Produsul alimentar din tomate contine, in % mas.: de marinadi, asezarea acestora in borcane, addugarea
c. tomate preventiv uscate si marinate 45,0...60,0, ulei condimentelor, uleiului vegetal, inchiderea borcanelor
— vegetal 55,0...40,0 si condimente 3,0...6,5. 10 $i pasteurizarea.
() Procedeul de fabricare a produsului include Rezultatul inventiei constd in
o pregitirea prealabild a tomatelor, tdierea lor in parti, procedeului de fabricare a unui produs de calitate

plasarea partilor de tomate pe tdvi cu partea tdiatd in imbunatatitd, cu un spectru larg de utilizare §i un
> sus, uscarea cu aer cald pand la umiditatea de termen de péstrare indelungat.
~ 12...25% cu mentinerea temperaturii in interiorul Revendicdri: 6
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Descriere:

Inventia se refera la industria alimentard, in special la un produs alimentar din tomate si la procedeul de
fabricare a acestuia.

Este cunoscut procedeul de uscare a tomatelor, in care tomatele pregitite si taiate inainte de uscare sunt
supuse afumarii cu bioxid de sulf sau sunt scufundate pentru 5 min in solutie de metabisulfit de sodiu (8%)
sau 1n solutie de metabisulfit de sodiu (8%) si sare de bucitarie (10%) [1].

Dezavantajul acestui procedeu este utilizarea compusilor sulfurici care afecteaza negativ gustul si
mirosul produsului, limitind numarul utilizatorilor. Produsele sulfitate sunt ddunitoare pentru consum in
cazul persoanelor cu maladii gastrointestinale, precum si in alimentatia copiilor. In cazul utilizirii sirii de
bucitirie se obtine un produs sdrat cu continut majorat de ioni de sodiu ce contravine principiilor
alimentatiei sdndtoase moderne.

Este cunoscut procedeul de fabricare a produselor din tomate la care tomatele se pregitesc, se taie in
jumatati, se blangeaza intr-o solutie apoasd de sare de bucatirie, zahar si acid ascorbic la concentratia
ultimului de cel putin 0,5% mas. si la concentratia sérii §i a zahdrului care asigurd continutul lor in produsul
finit maximum de 1,2% si, respectiv 1,5%. Tomatele se usucd prin convectie pand la 25+5% de substante
uscate, apoi se usucd cu folosirea curentilor de frecventa extrainaltd pana la continutul substantelor uscate
maximum de 75%, se inchid ermetic intr-un ambalaj din material polimeric sau combinat [2].

Dezavantajul acestui procedeu este blansarea tomatelor inainte de uscare in solutie apoasd care duce la
prelungirea timpului de uscare, precum si la extragerea substantelor utile din tomatele taiate. Procedeul de
uscare combinatd a tomatelor este complicat in efectuare, fiind necesar un utilaj complicat si costisitor, ceea
ce scumpeste produsul obtinut prin procedeul dat.

Este cunoscut condimentul din legume care contine ardei iute, usturoi, ceapd, ulei vegetal, tomate
uscate, miere naturald, sare de bucétdrie, seminte de coriandru, verdeatd uscata de patrunjel, marar, leustean
si de cimbrisor, seminte de busuioc, piper negru, frunze de dafin, cardamon si hmeli-suneli [3].

Produsul prezentat contine o cantitate micd de tomate uscate si dupa gust si miros se refera la
condimente cu un continut mare de ceapd, ardei iute si usturoi, ficind utilizarea lui specifica.

Problema pe care o rezolvd inventia solicitatd este elaborarea unui produs din tomate de calitate
imbundtatitd cu un spectru larg de utilizare, obtinut printr-un procedeu mai putin complicat.

Inventia solutioneazd problema prin aceea ca se revendicd un produs alimentar din tomate, care contine
tomate preventiv uscate §i marinate, ulei vegetal si condimente in urmatorul raport al componentelor, %
mas.:

tomate cu umiditatea 30...45%

si fractia masicd de acid acetic 0,35...1,5% 45,0...60,0
ulei vegetal 55,0...40,0
condimente uscate 3,0...6,5
inclusiv:

usturoi 1,5...2,0
oregano 0,25...0,75
busuioc 0,25...0,75
cimbru 0,25...0,75
rozmarin 0,25...0,75
frunze de dafin 0,5...1,5.

Procedeul de fabricare a produsului alimentar din tomate include pregitirea prealabild a tomatelor,
taierea lor in parti, plasarea partilor de tomate pe tdvi cu partea tdiatd in sus, uscarea cu aer cald pand la
umiditatea de 12...25% cu mentinerea temperaturii in interiorul pértilor de tomate pand la 55...58°C,
pregitirea marinadei din extract hidro-acetic de condimente, sare de bucatirie, zahdr si acid ascorbic,
mentinerea tomatelor uscate in marinadd in raport de 1:1 pind la atingerea umiditatii de 30...45%,
separarea tomatelor de marinada, agezarea acestora in borcane, addugarea condimentelor i a uleiului
vegetal, inchiderea borcanelor i pasteurizarea lor.

Extractul hidro-acetic de condimente se pregdteste prin amestecarea otetului de vin, apei, usturoiului
proaspat maruntit si a condimentelor uscate in urmatorul raport:

otet de vin cu fractia masica de acid

acetic 4...9%, L. 100
apd, L 50
usturoi proaspat maruntit, kg 10...12
condimente uscate (rozmarin, oregano,

busuioc, piper alb, cuisoare, frunze de 5.7,
dafin), kg,

macerarea lor timp de cel putin 14 zile i separarea extractului.
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La pregitirea marinadei in extractul hidro-acetic de condimente se adaugi, kg per 100 kg: sare de
bucatarie 8...12, zahér 4...6 si acid ascorbic 1,0...1,5.

in calitate de ulei vegetal se foloseste ulei de floarea-soarelui si/sau de porumb, si/sau de misline.

[nainte de adiugarea in borcan condimentele si uleiul se amesteci si se mentin timp de 25...240 zile.

Rezultatul inventiei solicitate este simplificarea procedeului de fabricare a produsului din tomate cu
obtinerea produsului de calitate imbunitititd, cu un spectru larg de utilizare i un termen de pastrare de
lungi durata.

Rezultatul se obtine prin aceea ci uscarea tomatelor duce la concentrarea substantelor continute in
tomatele proaspete, inclusiv celor care poseda proprietati antioxidante. 100 g de tomate uscate contin
50...70 mg de licopend — pigment carotenoic care este cel mai puternic antioxidant natural §i manifesta
proprietiti anticancerigene. Tratamentul termic, inclusiv uscarea, duce la izomerizarea licopenei si
transformarea ei din forma all-trans in forma cis. Bioasimilarea izomerilor cis a licopenei e mai superioara
ca a izomerilor all-trans. Procesul de uscare ridicd capacitatea de bioasimilare a licopenei prin distrugerea
celulelor vegetale si intreruperea legiturii dintre licopend si matricea tesutului vegetal, descompunerea
complexului licopeno-proteinic, insotit de eliberarea licopenei, precum si prin cis izomerizarea. Astfel,
uscarea termicd influenteazi pozitiv continutul i starea licopenei in tomate. Tindnd cont de faptul ¢d 100 g
de tomate uscate sunt capabile sd asigure necesititile omului pentru o zi: 65% de fier si vitamina C; de la
35 péna la 50% de acid pantotenic, tiamind, vitamina PP; 119% de magneziu, 62% de fibre alimentare,
tomatele uscate pot fi folosite ca suplimente alimentare fortifiante, in pofida faptului c¢d au fost supuse
prelucrdrii termice care afecteazi unele componente labile [Sleagun G. Tomatele uscate. Da sau nu?
Akademos, Nr. 2 (13), 2009, 82-84].

La mentinerea temperaturii in interiorul partilor de tomate la un nivel de cel mult 55...58°C, pe
parcursul intregului proces de uscare, se previne brunificarea tomatelor si se asigurd pistrarea maximald a
substantelor labile biologic active. La umiditatea de 12...25% tomatele uscate nu sunt predispuse la
alterarea microbiand. Dupd sortare tomatele uscate pot fi depozitate i procesate pe masura necesitétii, ceea
ce permite prelungirea sezonului de prelucrare. Totodatd, la péstrarea indelungati a tomatelor uscate
licopena poate fi distrusd ca rezultat al proceselor de oxidare. Ambalarea tomatelor uscate in borcane de
sticld cu addugarea uleiului vegetal permite pastrarea calitdtii lor in procesul de depozitare de lungd durata
din cauza cd uleiul limiteaza contactul tomatelor uscate cu oxigenul atmosferic. Plantele condimentate, in
particular rozmarinul, piperul alb, oregano sunt antioxidanti naturali puternici. Addugarea lor incetineste
procesul oxidarii uleiului vegetal, iar la utilizarea impreuna cu tomatele uscate se obtine un efect sinergetic.

In procesul mentinerii tomatelor uscate in marinadi, ele se rehidrateazi partial (pani la umiditatea
30...45%), capatand o texturd placutd, aromd de condimente si un nivel majorat de aciditate. Pentru
tomatele uscate in limitele indicate ale umiditdtii sunt caracteristice valori ale activitatii apei cuprinse intre
0,80 si 0,91, care in complex cu majorarea aciditatii produsului pand la 0,35...1,5% (exprimarea in acid
acetic) si scdderea pH-ului pand la 3,7...4,0 stopeazi dezvoltarea microflorei bacteriene, inclusiv patogene.
Raportul respectat dintre tomatele uscate si marinada (1:1) constituie un minimum suficient pentru a obtine
umiditatea necesard a tomatelor uscate fard a forma surplusuri ale extractului apos-acetic. Asadar, se
preintdmpind o pierdere prin extractie a substantelor uscate solubile din tomatele uscate. Addugarea sarii de
bucitirie si a zahdrului in marinada are o contributie in acest fenomen. Utilizarea otetului de vin, sirii de
bucitirie, diferitor tipuri de ulei de asemenea au scopul de a imbundtiti calitativ gustul produsului din
tomate, iar adiugarea acidului ascorbic majoreazi valoarea biologicd a produsului. Intrucat acidul ascorbic
este o substantd labild, addugarea lui in marinadd contribuie la pastrarea acestuia in procesul de fabricare a
produsului. Procesul de pasteurizare a produsului permite inhibarea microorganismelor in forma vegetald
(drojdii, ciuperci de mucegai) care ar putea rimane pe tomatele uscate.

Amestecand condimentele si uleiul inainte de addugarea lor in borcane de sticld, obtinem un produs
care este gata pentru intrebuintare imediat dupa pregatirea lui si n-are nevoie de o perioada indelungata de
expunere pentru echilibrarea partilor componente si armonizarea gustului produsului finit; 25...240 zile este
un interval care reprezintd termenul minim necesar pentru aromatizarea uleiului si termenul maxim care
garanteazd stabilitatea calititii uleiului.

Limitele solicitate ale partilor componente asigurd obtinerea unui produs finit din tomate cu un gust
armonios, bogat, utilizat pentru consum direct in salate, la pregitirea felurilor diverse, in pizza etc. in
acelasi timp ele permit obtinerea unui produs specific pentru consumatorii cu preferinte gustative variate.

Exemple de realizare a inventiei

Tomatele proaspete miezoase, cu pielitd find se sorteazi, se spald si se taie in parti (sferturi sau
jumatati). Partile tdiate se plaseazd cu partea tdiatd in sus pe tdvile de uscare, care se amplaseaza intr-o
camerd de uscare. Tomatele se usucd cu aer incdlzit, temperatura cdruia se regleazi in asa mod ca
temperatura in interiorul pértilor de tomate si nu depdseascd 55...58°C pe parcursul uscirii (pentru a
controla temperatura produsului, intr-o parte de tomate se plaseaza un sesizor de temperaturd conectat la un
aparat de mdsurare a temperaturii). Uscarea se efectueazi péand la umiditatea tomatelor de 12..25%.
Tomatele uscate se sorteaz: bucdti mici, corpuri striine, seminte. Tomatele uscate si sortate se depoziteazi
la o temperaturd de cel mult 20°C, de preferinti de cel mult 5°C, si se utilizeazd pe misura necesitatii.

Extractul hidro-acetic de condimente se pregateste dupd cum urmeazi: se amestecd 100 kg de otet de
vin cu fractia masicd de acid acetic 4...9% cu 50 1 de apd, 10...12 kg de usturoi proaspat maruntit si 5...7 kg
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de plante condimentate uscate, inclusiv: 1,35...1,75 kg rozmarin, cate 0,85...1,15 kg oregano, busuioc, piper
alb, cuisoare si 0,25...0,70 kg frunze de dafin. Amestecul se mentine timp de 14...21 zile dupd care extractul
hidro-acetic §i condimentele uzate se separd. in extractul pregitit se adaugi sare de bucitirie, zahir si acid
ascorbic in raport de 100:(8...12):(4...6):1...15), respectiv, partile componente se amestecd pand la
dizolvarea lor.

Partile de tomate uscate se plaseaza in marinada in raportul de 1:1 si se mentin timp de 20...60 min.
Acest timp trebuie sd fie suficient pentru atingerea umiditatii in tomatele uscate pand la 30...45% si a
continutului de acid acetic intre 0,35 si 1,5% mas.

Valorile acestor indici depind de continutul initial de umiditate in tomatele uscate si de concentratia
extractului pregitit de otet. Pentru a calcula masa finald a tomatelor uscate si fractia masica de acid acetic se
aplicd o ecuatie de calcul a bilantului material. Tomatele uscate in timpul mentinerii se rehidrateaza partial,
cdpatand o texturd plicutd, aromd de condimente §i un nivel majorat de aciditate.

Tomatele marinate se agazd in borcane de sticld (care au fost supuse in prealabil tratamentului sanitar
conform procedurii traditionale), se adaugd condimentele si se toarna ulei vegetal (de floarea-soarelui si/sau
de porumb, si/sau de masline) in raportul urmator (% mas.): tomatele cu umiditatea 30...45% si fractia
masica de acid acetic 0,35...1,5% — 45,0...60,0; ulei vegetal — 55,0...40,0; condimente — 3,0...6,5, inclusiv:
usturoi — 1,5...2,0; oregano uscat — 0,25...0,75; busuioc uscat — 0,25...0,75; cimbru uscat — 0,25...0,75;
rozmarin uscat — 0,25...0,75; frunze de dafin — 0,5...1,5. Inainte de addugarea in borcanele de sticla,
condimentele si uleiul pot fi amestecate si pastrate timp de 25...40 zile.

Borcanele se inchid, se pasteurizeaza, se ricesc pana la temperatura mediului inconjurdtor.

Exemplul 1

Procedeul se efectueazd conform exemplului general. Se deosebeste prin aceea cd tomatele se usucd
pand la umiditatea de 18%, mentinindu-se temperatura produsului pe parcursul uscirii la nivelul de 55°C.

Extractul hidro-acetic de condimente se pregiteste dupd cum urmeaza: se amestecd 100 kg de otet de
vin cu fractia masicé de acid acetic 4% cu 50 1 de apa, 10 kg de usturoi proaspat maruntit si 5 kg de plante
condimentare uscate, inclusiv: 1,35 kg rozmarin, cate 0,85 kg oregano, busuioc, piper alb, cuisoare si 0,25
kg frunze de dafin. Amestecul se mentine timp de 14 zile dupd care extractul hidro-acetic §i condimentele
uzate se separd si se adaugd suplimentar 8 kg de sare de bucatirie, 4 kg de zahar si 1,0 kg de acid ascorbic
per 100 kg de extract.

Marinarea tomatelor se efectueaza timp de 30 min pand la umiditatea lor de 30% (activitatea apei 0,80,
pH=4,0, continutul acidului acetic 0,35%).

Partile componente ale produsului se asazd in borcanele de sticld tip III-68-250 in urmdtorul raport, %
mas.: tomate uscate (cu umiditatea de 30% si fractia masica de acid acetic de 0,35%) — 45,0; ulei de floarea-
soarelui — 55,0; condimente — 3,0, inclusiv: usturoi — 1,5; oregano uscat — 0,25; busuioc uscat — 0,25;
cimbru uscat — 0,25; rozmarin uscat — 0,25; frunze de dafin — 0,5. Borcanele se inchid §i se pasteurizeaza
in apd fierbinte la 78°C, timp de 27 min. Produsul obtinut se caracterizeaza prin gust si aroma delicatd cu o
texturd find.

Exemplul 2

Procedeul se efectueaza conform exemplului 1. Se deosebeste prin aceea cd tomatele se usucd pana la
umiditatea de 25%, mentinind temperatura produsului pe parcursul uscarii la nivelul de 58°C.

Extractul hidro-acetic din plante condimentate se pregiteste in felul urmator: se amestecd 100 kg de otet
de vin cu fractia masicd de acid acetic 9% cu 50 1 de apd, 12 kg de usturoi proaspat maruntit si 7 kg de
plante uscate, inclusiv: 1,75 kg rozmarin, cite 1,15 kg oregano, busuioc, piper alb, cuisoare si 0,7 kg frunze
de dafin. Se obtine o infuzie timp de 21 zile, dupd care extractul hidro-acetic si plantele uzate se separd si se
adaugd suplimentar 12 kg de sare de bucitirie, 6 kg de zahar si 1,5 kg de acid ascorbic per 100 kg de
extract.

Marinarea tomatelor se efectueaza (timp 35 de min) pand la umiditatea lor de 45% (activitatea apei
0,91, pH=3,7, continutul acidului acetic 1,35%).

Partile componente ale produsului se asazd in borcane de sticld tip III1-68-250 in urmdtorul raport, %
mas.: tomate (cu umiditatea de 45% si fractia masicd de acid acetic de 1,35%) — 60,0; ulei de porumb —
40,0; condimente — 6,5, inclusiv: usturoi —2,0; oregano uscat — 0,75; busuioc uscat —0,75; cimbru uscat —
0,75; rozmarin uscat — 0,75; frunze de dafin — 1,5. Borcanele se inchid si se pasteurizeaza in apd fierbinte la
78°C, timp de 27 min. Produsul obtinut se caracterizeazd prin gust si aromd puternic pronuntatd, tomatele
avand o texturd moale.

Exemplul 3

Procedeul se efectucazd conform exemplului 1. Se deosebeste prin aceea ci la tomatele uscate se
adaugi ulei de masline.

Exemplul 4

Procedeul se efectueazi conform exemplului 1. Se deosebeste prin aceea ca la tomatele pregitite se
adaugd amestec de uleiuri de floarea-soarelui si de masline.

Exemplul 5

Procedeul se efectueaza conform exemplului 1. Se deosebeste prin aceea ci la tomatele uscate pregitite
se adaugd amestec de uleiuri de floarea-soarelui, masline si de porumb.
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(57) Revendiciri:

1. Produs alimentar din tomate, care contine tomate preventiv uscate si marinate, ulei vegetal si
condimente in urmatorul raport al componentelor, % mas.:
tomate cu umiditatea 30...45%

si fractia masica de acid acetic 0,35...1,5% 45,0...60,0
ulei vegetal 55,0...40,0
condimente uscate 3,0...6,5
inclusiv:

usturoi 1,5...2,0
oregano 0,25...0,75
busuioc 0,25...0,75
cimbru 0,25...0,75
rozmarin 0,25...0,75
frunze de dafin 0,5...1,5.

2. Procedeu de fabricare a produsului alimentar din tomate definit in revendicarea 1, care include
pregatirea prealabild a tomatelor, tdierea lor in parti, plasarea partilor de tomate pe tivi cu partea taiata in
sus, uscarea cu aer cald pand la umiditatea de 12...25% cu mentinerea temperaturii in interiorul partilor de
tomate pand la 55...58°C, pregitirea marinadei din extract hidro-acetic de condimente, sare de bucitarie,
zahdr si acid ascorbic, mentinerea tomatelor uscate in marinada in raport de 1:1 pana la atingerea umiditatii
de 30...45%, separarea tomatelor de marinadd, asezarea acestora in borcane, addugarea condimentelor si a
uleiului vegetal, inchiderea borcanelor si pasteurizarea lor.

3. Procedeu, conform revendicarii 2, in care extractul hidro-acetic de condimente se pregéteste prin
amestecarea otetului de vin, apei, usturoiului proaspat maruntit si a condimentelor uscate in urmdtorul

raport:
otet de vin cu fractia masicd
de acid acetic 4...9%, L 100
apa, L 50
usturoi proaspit maruntit, kg 10...12

condimente uscate (rozmarin, oregano,

busuioc, piper alb, cuisoare, frunze de

dafin), kg, 5.7,

macerarea lor timp de cel putin 14 zile si

separarea extractului.

4. Procedeu, conform revendicdrilor 2-3, in care la pregatirea marinadei in extractul hidro-acetic de
condimente se adaugd, kg per 100 kg: sare de bucitirie 8...12, zahar 4...6 si acid ascorbic 1,0...1,5.

S. Procedeu, conform revendicirilor 2-4, in care in calitate de ulei vegetal se foloseste ulei de floarea-
soarelui si/sau de porumb, si/sau de masline.

6. Procedeu, conform revendicdrilor 2-5, in care inainte de addugare in borcan condimentele si uleiul
se amestecd si se mentin timp de 25...240 zile.
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A23B 7/02 (2006.01)

Termeni caracteristici, cuvinte-cheie, sinonime: tomate, uscare, condimente, TOMaTBI, CYITIKa,

HPUIPABEI

IV. Documente considerate a fi relevante

Categoria Date de identificare ale documentelor citate si, unde Relevant fata de
este cazul, indicarea pasajelor pertinente revendicarea nr.

A RU 2286067 C1 2006.10.27 14

A RU 2286068 C1 2006.10.27 1-4

A MD 3467 G2 2008. 01.31 1-4

A MD 1427 G2 2000. 03.31 1-6

A MD 2599 B1 2004.11.30 1-6

A MD 2006 0159 A 2008.02.29 1-6

Categorii de documente citate

A - document care defineste stadiul anterior in
general

O - document referitor la o divulgare orala, un act de
folosire, la 0 expunere etc.

X - document de relevantd deosebita: inventia
revendicatd nu poate fi consideratd noud sau
implicand activitate inventiva

P - document publicat Tnainte de data de depozit dar dupa
data prioritétii invocate

Y - document de relevantd deosebita: inventia
revendicatd nu poate fi considerata ca
implicand activitate inventiva cand
documentul este asociat cu unul sau mai
multe alte documente de aceiasi naturad

T - document publicat dupa data de depozit sau a
prioritdtii invocate, citat pentru a pune in evidentd
principiul sau teoria care fundamenteaza inventia

E - document anterior dar publicat la data de
depozit national reglementar sau dupa aceasta
data

D — Document mentionat in descrierea cererii de brevet

Data finalizarii documentarii 2010.05.05

Examinatorul Colesnic Inesa
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