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1 2
Inventia se referd la industria alimentard, si anume 5 pH -A -0.1325
la un procedeu de obtinere a gemului i confiturii din Gd = < exp[0.9- In(SU - A, )+0.187]:

B

fructe $i pomusgoare cu gust programat.

Procedeul, conform inventiei, include pregitirea
amestecului din materie primd, zaharoza si agent de
gelificare si fierberea, totodatd materia prima si zaha-
roza se amestecd in cantititi care asigurd obtinerea 10
unui gust, exprimat in unitdti ale gradului de gust
dulce, care constituie, respectiv, pentru gustul acru- >
dulciu 15,0...16,0, dulce-acriu 16,0...17,5 si dulce produsul finit, %L.
17,6...22,0 unitati, totodatd cantititile de materie Revendiciri: 1
primd si zaharozid se calculeazd in functie de
continutul prestabilit de substante uscate solubile in 15
produsul finit, care este determinat utilizand formula:

unde:
Gy — gradul de gust dulce al gemului, confiturii,
unitati;
pH — valoarea aciditatii active a materiei prime;
A, — aciditatea totald titrabild a materiei prime, %;
SU - continutul de substante uscate solubile in
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, si anume la un procedeu de obtinere a gemului §i confiturii
din fructe i pomusoare cu gust programat.

Este cunoscut procedeul de obtinere a gemului si confiturii cu addugarea a 100...120 parti de masa de
zaharoza la 100 parti de masa de fructe sau pomusoare. Dezavantajul procedeului constd in obtinerea
produsului cu gust dulce excesiv si blocarea gustului de fructe sau pomusgoare [1].

De asemenea, sunt cunoscute mai multe procedee de obtinere a gemului, confiturii din fructe si
pomusoare care includ spdlarea, sortarea fructelor, pomusoarelor, zdrobirea lor, fierberea amestecului de
fructe si zaharoza, ambalarea, pasteurizarea produsului finit. Procedeele previd formarea comporzitiilor cu
addugarea a 30...120 parti de masa de zaharoza la 100 parti de masa de fructe si 1,0...3,0 parti de masa
de substantd de gelificare (pectind). Dezavantajul procedeelor constd in faptul cd se utilizeaza diferite
cantititi de zaharoza i, prin urmare, se obtine gem, confiturd cu gust dulce diferit [2].

Mai este cunoscut procedeul de obtinere a confiturii din fructe si pomusoare care consta in addugarea
la 100 parti de masa de materie prima a 70...90 parti de masd de zaharoza §i a unui amestec de substante
de gelificare, 0,01...0,02 acid citric, 2,0...2,8 amidon, 0,05....0,1 xantan si 0,1...0,2 guar. Din punct de
vedere al calitdtii produsului, dezavantajul procedeului constd in obtinerea confiturii cu gust dulce
excesiv, predominand gustul dulce de zaharoza [3].

Continutul semnificativ de zaharoza se introduce in produs cu scopul formarii structurii gelificate,
insd zaharoza in produsul finit depaseste concentratia necesard pentru un gust dulce armonizat.

Cea mai apropiatd solutie este procedeul de obtinere a gemului si confiturii, care include addugarea
zaharozei si a substantelor de gelificare la materia primd, fierberea sub vid a amestecului obtinut. Initial,
pana la fierbere, materia prima este deshidratatd partial, dupd care se adaugd 30...50 parti de masa de
zaharoza la 100 parti de masa de materie prima partial deshidratatd ce contine 16...20 parti de masa de
substante uscate hidrosolubile [4].

Dezavantajul procedeului constd in faptul ¢ gemul si confitura are gustul dulce divers, deoarece
gustul produselor se formeazd nu numai in dependentd de continutul de zaharozi, dar si de aciditate,
valoarea pH-ului fructelor si pomusoarelor. Din fructe si pomusoare cu aciditate ridicatd (visine, cpsune)
se obtine gem, confiturd cu senzatii dominante de gust acru. in produsele finite din prune, cirese
predomind gustul dulce excesiv.

Problema pe care o rezolva inventia constd in:

- aprecierea gustului acru-dulciu, dulce-acriu, dulce al gemului, confiturii si exprimarea lui prin indici
numerici;

- calculul indicilor numerici ai gustului gemului, confiturii in dependentd de concentratia zaharozei,
continutul de substante uscate hidrosolubile, aciditatea totald, valoarea pH-ului fructelor, pomusoarelor;

- determinarea raportului partilor de maséd de zaharoza i materie prima in amestecul pentru obtinerea
gemului, confiturii cu gustul exprimat printr-un indice numeric programat.

Esenta inventiei constd in obtinerea gemului si confiturii din fructe $i pomusoare cu gust programat,
care include pregitirea amestecului din materie primd, zaharozd si agent de gelificare si fierberea,
totodatd materia primd si zaharoza se amestecd in cantitdti care asigurd obtinerea unui gust, exprimat in
unitati ale gradului de gust dulce, care constituie, respectiv, pentru gustul acru-duleiu 15,0...16,0, dulce-
acriu 16,0...17,5 si dulce 17,6...22,0 unitati, totodatd cantititile de materie primd si zaharozi se
calculeaza in functie de continutul prestabilit de substante uscate solubile in produsul finit, care este
determinat utilizand formula:

H.A o5

G, :%exp[OSJn(SU —A,)+0187]; ey
unde:

G, este gradul de gust dulce al gemului, confiturii, unititi;

pH — valoarea aciditatii active a materiei prime;

A, — aciditatea totala titrabila a materiei prime, %;

SU — continutul de substante uscate solubile in produsul finit, %.

Corelatia dintre gradul de gust dulce al gemului, confiturii si caracteristicile fizico-chimice ale
produsului (continutul de substante uscate hidrosolubile, aciditatea totald, valoarea pH-ului materiei
prime) prezintd o relatie functionald [Caracteristici fizico-chimice ale gustului produselor de tip gem,
confiturd. Paladi D., Tatarov P., Meridian Ingineresc, nr. 1 p.69-72].

Corelatia dintre indicele numeric al gradului de gust dulce si proprietatile gustative, apreciate prin
degustatia gemului, confiturii, este urmétoarea:

- gustul acru-dulciu corespunde valorilor G in limitele 15,0...16,0;

- gustul dulce-acriu corespunde G,;=16,0...17,5;

- gustul dulce pronuntat corespunde G,=17,6...22,0 unitati.

Dacéd G;<15,0 in gem, confiturd predomina gustul foarte acru.

Daca G;>22,0 — gemul, confitura are gust extrem de dulce.

Obtinerea gemului si confiturii cu grad de gust dulce programat cu ajutorul relatiei (1) duce la
ameliorarea esentiald a proprietitilor gustative si calititii produselor finite. AvAnd in vedere ca
caracteristicile fizico-chimice ale fructelor, pomusoarelor de unul si acelasi soi pe parcursul sezonului
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sunt variabile (continutul substantelor uscate, aciditatea totald, valoarea pH-ului), procedeul elaborat
permite fabricarea produselor standardizate nu numai ce tine de continutul substantelor uscate, dar si dupa
proprietitile gustative.

De asemenea, procedeul elaborat permite utilizarea rationald a zaharozei. Cantitatea de zaharoza care
se utilizeazd la obtinerea gemului, confiturii este necesard numai pentru formarea gustului dulce
programat. Prin urmare, se reduce consumul de zaharoza la fabricarea gemului, confiturii, ceea ce duce la
reducerea costului produselor finite. Concomitent produsele finite se caracterizeaza printr-un continut
majorat de fructe, pomusoare, ceea ce amelioreaza valoarea nutritivd a gemului, confiturii prin continutul
semnificativ de vitamine, substante minerale, polifenoli, antociane.

In urma analizei gustative a mostrelor experimentale de gem, confiturd din diferite fructe si
pomusoare (visine, prune, cdpsune) s-a constatat ca cel mai armonizat gust corespunde G,=16,5...17,5 —
gust dulce-acriu.

Mostrele examinate cu G,=16,5...17,5 au fost apreciate cu urmitoarele note dintr-un total de 5,0
puncte: gust dulce-acriu  4,9...5,0 puncte; aspectul (culoarea) 4,58...5,0 puncte; mirosul 4,0...4,25
puncte; consistenta 4,5...4,7 puncte.

In general, indicele numeric al gradului de gust dulce G, corespunde senzatiilor de gust apreciate prin
degustari.

Exemplul 1

Sd se obtind 200 kg de gem de capsune cu gradul de gust dulce G,=15,0 (acru-dulciu).

Pentru pregitirea amestecului din pérti de masd de cdpsune si zaharoza, prealabil sunt determinate
caracteristicile fizico-chimice ale cdpsunelor:

- continutul de substante uscate hidrosolubile, SU,

- aciditatea totald titrabila, A.=1,3%,

- aciditatea activa, valoarea pH=3,3.

fn continuare, se calculeazi continutul necesar de substante uscate hidrosolubile (SU) in produsul finit
(gem), care corespunde gustului acru-dulciu, G;~=15,0 in functie de caracteristicile fizico-chimice ale
cipsunelor. In relatia (1) se introduc valorile caracteristicilor fizico-chimice ale cipsunelor (valorile pH,
A,, gradul de gust dulce G,) si se calculeazi valoarea SU (continutul de substante uscate hidrosolubile in
gem):

=10,0%,

ap

-0,1325
pH-A T expl0,9-1n(SU — A,) + 0,187]

>

3 3 1 370,1325

Gd:

15 expo[0,9-1n(SU - 1,3) + 0,187]

>

15 = 0,455 - expo[0,9-1n(SU - 1,3) + 0,187]

15 expol0.9-In(sU— 1,3) +0,187]

0,455

In 15 ) =0,91n(SU-1,3)+0,187
0,455

3,5=0,9 In(SU - 1,3) + 0,187
3,7= In(SU- 1.3)
40,5=85U-13
SU =41,8%

Continutul de substante uscate hidrosolubile in gem cu gradul de gust acru-dulciu, G;=15,0, va fi de
41.8%.

Substantele uscate hidrosolubile in gem (41,8%) sunt formate dintr-un amestec de substante uscate
din cipsune si zaharoza. Prin urmare, cantitatea procentuald a zaharozei, care se contine in produsul finit,
este determinata din relatia (2):

SU qn=Z+SU . (2)
unde: SU,,,, — continutul de substante uscate hidrosolubile in gem, %;
Z — continutul procentual de zaharoza in gem, %;
SU.qp. — continutul procentual al substantelor uscate hidrosolubile de cidpsune in gem, %.
Z=41,8-10=31,8~32% 3)

Continutul procentual de zaharozi in gem (produsul finit) va fi de 32,0%.

Conform metodologiei de determinare a partilor de masa de fructe si zaharoza pentru a obtine produse
de tip gem, confiturd, dulceatd, prealabil se determind masa de gem care se obtine din 100 parti (kg) de
cdpsune cu caracteristicile calculate: 32 parti (kg) de zaharoza, cu continutul de substante uscate
hidrosolubile in gem de 41,8%, care corespunde gustului acru-dulciu, G; = 15,0.

Masa de gem care se obtine din acest amestec se determind cu ajutorul relatiei (4):

M-SU,,.+72-99,85
R=
SU

gem

)

unde: R este masa de gem, kg:
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99,85 — continutul de substante uscate hidrosolubile in zaharoza, %;
Z — masa de zaharoza, kg;

SU,z, — continutul de substante uscate hidrosolubile in capsune, %;
M — masa de capsune, kg;

SUgen — continutul de substante uscate hidrosolubile in gem, %.

_100-10+32:9985 _ 00
418

R

Masa de gem va fi R = 100,36 kg.

Masa necesard de capsune cu SU,, = 10,0% si pH = 3,3 pentru obtinerea a 200 kg de gem se
calculeaza din proportia data:

M ‘R=M,,, 100, 5)

unde: M este masa necesard de cipsune cu SU, = 10,0%, kg;
M,,,, — masa gemului, kg M=200 kg);
100 — masa de capsune pentru obtinerea a 100,36 kg de gem, kg;
R — masa gemului obtinut din: 100 kg de capsune si 32,0 kg de zaharoza, kg.

M., 100 200.100
R 100,36

Masa necesard de capsune pentru obtinerea a 200 kg de gem este 199,3 =~ 199 kg.
Masa necesard de zaharoza se calculeazi din proportia similara:

M= =1993 kg

M,-R=M,,,-Z (6)
M, -7
M=— - 200-32 =638kg
R 100,36

unde: M, este masa necesard de zaharoza, kg;

Z — masa de zaharoza pentru obtinerea a 100,36 kg de gem, kg.

Partile de masd de cdpsune si de zaharoza pentru obtinerea a 200 kg de gem de cipsune cu gradul de
gust dulce G, = 15,0 (acru-dulciu), sunt:

Masa de capsune cu A=1,3; pH =3,3-199 kg;

Masa de zaharozi — 63,8 kg.

Lotul de capsune spalate si inspectate, in cantitate de 199 kg, se introduce in aparatul de fierbere sub
vid. Masa de cipsune se incilzeste pani la temperatura de 65...70°C cu agitatie lenti. fn masa de cipsune
incdlzitd se introduc 63,8 kg de zaharoza si agentul de gelificare. Amestecul de cdpsune, zaharoza si
agentul de gelificare prin agitare permanentd se fierbe sub vid la temperatura de 70...75°C. Formarea
produsului finit (gemului), in urma tratamentului termic ia sfirsit, cAnd continutul de substante uscate
hidrosolubile atinge nivelul de 41,8%.

Gemul obtinut la temperatura de 75...80°C se toarnd in borcane sau cutii de masd plasticd si se
pasteurizeaza in conformitate cu parametrii procesului in vigoare.

Exemplul 2

Sd se obtind 500 kg de confiturd de prune cu gradul de gust dulce G, = 17,0 (dulce-acriu).

Caracteristicile fizico-chimice ale prunelor:

- continutul de substante uscate hidrosolubile, SU,,,,. =18,0%,

- aciditatea totala titrabila, A. = 0,8%,

- aciditatea activa, valoarea pH= 4,0.

Prealabil se calculeaza continutul necesar de substante uscate hidrosolubile (SU) in produsul finit
(confiturd) care corespunde gustului dulce-acriu G, = 17,0 in functie de caracteristicile fizico-chimice ale
prunelor conform relatiei (1) in felul urmétor:

4 O . O 870,1325

7,0
28,8 = exp[0,9-1n(SU — 0,8) + 0,187]

17 - exp[0,9-1n(SU - 0.8) + 0,187]

3,53 =1n(SU-0,8)
34,7=SU-08
SUcons. = 35,5.

Continutul de substante uscate hidrosolubile necesar in confiturd cu gradul de gust dulce-acriu, G, =
17,0, va fi de 35,5 %.

Substantele uscate hidrosolubile ale gemului (35,5%) sunt formate dintr-un amestec de substante
uscate din prune si zaharoza. Prin urmare, cantitatea procentuald a zaharozei care se contine in produsul
finit se determind din relatia:

SUconf, =Z+ SUpnme
Z=S8Ucont. — SUppine = 35,5 - 18,0 = 17,5%.
Continutul procentual al zaharozei in confitura (produsul finit) va fi de 17,5%.
Determinarea partilor de masa (kg) de prune si zaharoza.
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Conform metodologiei de determinare a partilor de masad de fructe si zaharozd pentru obtinerea
produselor de tip gem, confiturd, dulceatd, prealabil se determina masa de confiturd care se obtine din 100
parti (kg) de prune cu caracteristicile calculate: 17,5 parti (kg) de zaharozd, cu continutul de substante
uscate hidrosolubile in confiturd de 35,5%, care corespunde gustului dulce-acriu, G;=17,0.

Masa de confiturd care este obtinutd din acest amestec se determind cu ajutorul relatiei:

o M SU e 79985 100-18+17,5-99,85
SU 35.5

Masa confiturii va fi de 100 kg.
Masa necesara de prune cu SU=18,0% si pH =4,0 pentru obtinerea a 500 kg de confitura se calculeazi
din proportia:

=99,92 =100

conf

Mprune * R = Meons - 100
Mconf. 100 _ 500100
R 100

unde: M,,,,. este masa necesard de prune cu SU=18,0%, kg,
M.,,;— masa de confiturd, kg (M=500 kg),
100 — masa de prune pentru obtinerea a 100 kg de confitura, kg,
R — masa de confiturd obtinutd din: 100 kg de prune si 17,5 kg de zaharozi, kg.
Masa necesard de zaharoza se calculeazi din proportia similara:
MZ.R = Mconf' A
unde: M, este masa necesard de zaharoza, kg;
Z —masa de zaharoza pentru obtinerea a 100 kg de confitura, kg.

M, 2 _500-17.5
R 100

Partile de masd de prune si zaharoza pentru 500 kg de confiturd de prune cu gradul de gust dulce
G,=17,0 (dulciu-acriu), sunt:

Masa de prune cu A,=0,8%; pH =4,0 — 500 kg;

Masa de zaharoza — 87,5 kg.

Lotul de prune dupa spalare, inspectie si eliminarea simburilor, in cantitate de 500 kg, se introduce in
aparatul de fierbere sub vid. Masa de prune se incélzeste pand la temperatura de 65...70°C cu agitatie
lent3. In masa de prune incilzitd se introduc 87,5 kg de zaharozi si agentul de gelificare. Amestecul de
prune, zaharozi si agentul de gelificare prin agitare permanentda se fierbe sub vid la temperatura de
70...75°C. Formarea produsului finit (confiturii), in urma tratamentului termic, este finisati, cind
continutul de substante uscate hidrosolubile atinge nivelul de 35,5%.

Confitura obtinuti la temperatura de 75...80°C se toarnd in borcane sau cutii de masd plasticd si se
pasteurizeazd in conformitate cu parametrii procesului in vigoare.

Exemplul 3

Sa se obtind 800 kg de gem de visine cu gradul de gust dulce G, =22,0 (dulce).

Caracteristicile fizico-chimice ale viginelor:

- continutul de substante uscate hidrosolubile in visine SU, = 20%,

- aciditatea totala titrabild Ac = 1,25%,

- aciditatea activa, valoarea pH =3,4.

in continuare se calculeazi continutul necesar de substante uscate hidrosolubile (SU) in produsul finit
(gem) care corespunde gustului dulce G, =22,0:

3,.4-1,287°07%
7,0
46,8 = exp[0,9 1n(SU — 1,25) + 0,817]
4,06 = 1n(SU - 1,25)
582=SU-1,25
SUgem = 59,54 = 60%.

Continutul de substante uscate hidrosolubile in gemul de visine cu gradul de gust dulce, G,=22,0, va
fi de 60%.

Substantele uscate hidrosolubile in gem (60%) sunt formate dintr-un amestec de substante uscate din
visine si zaharoza. Prin urmare, cantitatea procentuald a zaharozei, care se contine in produsul finit, va fi:

Z = SUsggm— SU, = 60 — 20 = 40%

Continutul procentual al zaharozei in gem (produsul finit) va fi de 40,0%.

Determinarea pértilor de masa (kg) de visine si zaharoza.

Conform metodologiei prezentate in exemplele 1, 2, masa de gem care se obtine din 100 parti (kg) de
vigine si 40,0 parti (kg) de zaharozi, cu continutul de substante uscate hidrosolubile in gem de 60,0%,
care corespunde gustului dulce, G;=22,0, va fi:

Mo = =500 kg,

M, =

=87.5kg

22 - exp[0,9 1n(SU - 1,25) + 0,817]
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R 100-20+40-99,85
60

Masa gemului de visine care se obtine din acest amestec va fi de 100 kg.
Masa necesard de visine cu SU, = 20% pentru obtinerea a 800 kg de gem:

=999 = 100 kg

M, = =800kg
R 100
Masa necesard de zaharoza pentru obtinerea a 800 kg de gem:
M, -7 .
po M 2 800:60 _ o0

R 100

Partile de masi de vigine si zaharozd pentru obtinerea a 800 kg de gem de visine cu gradul de gust
dulce G;=22,0 sunt:

Masa de visine cu A,=1,25 %; pH= 3,4 — 800 kg;

Masa de zaharozi — 480 kg.

Procedeul tehnologic de obtinere a gemului de visine este similar procedeului prezentat in exemplul
2. Particularitatea procedeului constd in fierberea gemului pand la continutul de substante uscate
hidrosolubile in produs de 60,0%.

(57) Revendiciri:

Procedeu de obtinere a gemului §i confiturii din fructe si pomusoare cu gust programat, care
include pregitirea amestecului din materie primd, zaharoza si agent de gelificare si fierberea, totodata
materia primd si zaharoza se amestecd in cantititi care asigurd obtinerea unui gust, exprimat in unititi ale
gradului de gust dulce, care constituie, respectiv, pentru gustul acru-dulciu 15,0...16,0, dulce-acriu
16,0...17,5 si dulce 17,6...22,0 unitati, totodata cantitatile de materie prima si zaharoza se calculeaza in
functie de continutul prestabilit de substante uscate solubile in produsul finit, care este determinat
utilizand formula:

pH - A, ~0,1325

G, = 7—Oexp[0,9 In(SU - A,)+0,187]:
unde:

G, — gradul de gust dulce al gemului, confiturii, unitati;

pH — valoarea aciditatii active a materiei prime;

A, —aciditatea totald titrabild a materiei prime, %;

SU — continutul de substante uscate solubile in produsul finit, %.
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