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Inventia se refera la un produs functional de tip jeleuri
hipocalorice. Produsul, conform inventiei, este constituit
din suc de fructe de tip zmeura, piersici, agar-agar,
pudre proteine de tip cénepa, acai, chia in raport

93:3:4, avand o valoare

51,24...65,6 kcal/100 g.
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OBTINEREA UNOR JELEURI HIPOCALORICE

DESCRIEREA INVENTIEI

Inventia se referd la obtinerea unor jeleuri hipocalorice din suc de fructe si pudre
proteice, fara adaos de zahar, care asigura o alternativa la cele existente pe piata, prin ados de
elemente inovative, pentru a crea o explozie de simturi, o diversitate care se concentreaza in
mici delicii, care aduc un aport de nutrienti si promoveaza un stil de viata sanatos.

In prezent, accentul se pune pe efectele fiziologice benefice pe care alimentele le pot
avea asupra organismului, un interes tot mai mare fiind acordat alimentelor functionale
(Salanta si colab., 2016). Aceste produse, prin compozitia lor conferd consumatorului o mai
bund functionare a organismului $i un plus de sindtate. Consumate in cantitdfi moderate
produsele zaharoase, au avantajul cid se digera usor si se absorb repede de céatre organism,
ceea ce le face indicate in profesiile ce necesitd un aport de energie, precum activitatea
musculara intensa, competifii sportive, excursii, etc

Aspectul inovativ constd in obfinerea unor sortimente de jeleuri hipocalorice, cu agent
de gelifiere agar-agar, utilizdnd sucuri de fructe (zmeurd, piersici) ca §i sursd naturalda de
carbohidrati, cat si pudre proteice (canepa, acai, chia) pentru obtinerea unor jeleuri cu rol
functional si calitati superioare.

Potrivit unui studiu efectuat in anul 2016, privind calitatea a 44 de sortimente de
jeleuri din marile structuri comerciale din Roméania, 91% dintre produsele analizate contin
arome artificiale in compozitie. De asemenea, in 64% dintre produsele analizate, primul
ingredient este reprezentat de siropul de glucoza, iar la 36% dintre produsele analizate, primul
ingredient este reprezentat de catre zahar. La 59% dintre produsele analizate, zaharul este cel
de-al doilea ingredient. Cantitatea de zahar adaugat in sortimentele de jeleuri analizate a variat
intre 7 si 14 lingurite de zahar per 100 g/produs, adica intre 43g zahar si 85g zahar per 100
g/produs. Continutul ridicat de zahar din acest tip de produs explica si valoarea energetica
ridicatd, aceasta variaza intre 307,4 kcal si 382,5 kcal. La 47% dintre produsele analizate s-au
folosit coloranti sintetici (albastru briliant FCF, rosu allura, sunset yellow, etc.), acestia pot
provoca reactii alergice, dermatite, etc. Jeleurile industriale sunt amestecuri de pectine (E440)
sau gelatine (E441), uleiuri, apa, arome, cantitdti infime de suc/concentrat din fructe (0,2% si
7,5%), aditivi sintetici si zahdr in exces sub diverse forme. Aceste produse sunt lipsite de
nutrienti, genereaza impresii olfactive artificiale si nu au valoare nutritivd. Este mai mult
decat necesar o alternativa sanatoasa la acestea. Jeleurile sc caracterizeaza printr-o textura

moale, tipic conferitd de un gel pe bazd de hidrocoloizi (Racolta, 2008; Salanta si co
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2015). Jeleuri hipocalorice obtinute, péstreazd aspectul unor jeleuri tradifionale, dar contin un
miez bogat in proteine si fibre, farda urme de zahdr. Studiile de literaturd evidentiaza
importanta pudrelor proteice vegetale, care sunt considerate superalimente. Pudra de acai are
un continut foarte ridicat de antioxidanti, vitamine (A, B, C si E) si fitonutrienti. Pudra de chia
contine toti aminoacizii esentiali, antioxidanti, fibre, calciu, vitamina B1. Spre deosebire de
aceste componente, pudra din cdnepa are si un continut bogat in acizii grasi polinesaturati
esentiali omega 6 si omega 3 in raportul ideal pentru asimilarea de cétre organism. Agar-agar
este obtinut din alge marine rosii (agarofite), este o sursd de calciu si fier, cu un continut
foarte ridicat de fibre (aproximativ 80%) fiind folosit in reglarea tranzitului intestinal. Nu

contine zahdr, grasimi sau carbohidrati. Parametrii organoleptici sunt prezentati in tabelul 1.

Tabelul 1
Parametrii organoleptici pentru produsele finite
Caracteristici Paremetrii organoleptici
jeleuri Aspect Consistenti Miros si gust Culoare
Masa transparent, cu Masa omogend, gelificatd, | Placute, bine Omogena,
particule de pudre care isi pastreaza forma pronunate, specifica
proteice in suspensie, pe o suprafa{a orizontala caracteristice materiei prime
fara bule de aer i dupi desfacerea din fructelor din care din care au
spuma ambalaj si suprafafa sunt fabricate fost obtinute
delimitatoare clard la jeleurile
taierea cu cugitul

Pentru realizarea jeleurilor au fost utilizate sucuri de fructe (zmeura si piersici)
obtinute prin presare la rece. Intr-un vas se introduc sucul de fructe si cantitatea estimata de
agar-agar (3,4 % m/m). Se aduce vasul la fierbere, amestecand constant. Se adaugi pudrele
proteice (4 % m/m) si se amestecd in continuare pana la omogenizare si pand cand lichidul
devine vascos. Dupa aceastd etapd are loc operatia de temperare si turnare in forme. Astfel,
are loc operatia de gelifiere, care este continuata de operatia de panerare-uscare i ambalare.

Analiza instrumentald a texturii produselor s-a realizat cu ajutorului Analizorului de
texturd Brookfield CT3 Texture Analyzer, datele experimentale fiind analizate si interpretate
in Programul TexturePro CT. Parametrii de interes inregistrati fiind centralizati in tabelul

numadrul 2.
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Tabelul 2

Analiza profilului textural

Parametrii masuragi*

Duritate Iniltimea probei Sarcina Adezivitate Duritate Coezivitate Indicele de Guminozitate Indicele de

Probd*® ® (mm) adezivd (mJ) (2) (mJ) Elasticitate (®) Masticabilitate
* #l (2) H2 (mJ) (8)

Pl 357+34 | 9,27+0.49 3+1 0 297+48 0,58+0.08 0,86+0.04 210+44 179431
P2 36355 | 9,71+0.09 3+4 0 30716 0,67+0.13 1,23+0.64 239+26 302+17
P3 400+44 8,64+0.10 12+15 0 32316 0,64+0.11 0,90+0.03 252+14 227£19
P4 221+34 | 8,84+0.39 3+1 0 185+14 0,66+0.05 0,85+0.04 146121 125423
PS 16124 | 9,54+0.57 4+3 0 15119 0,76+0.04 0,88+0.01 122+13 108+12
P6 275+21 9,02+0.41 2+1 0 26118 0,78+0.01 0,89+0.01 21616 193+15

¥ probele au fost analizate in triplicat i s-a raportat media Jor
** P1 (jeleu cu suc de zmeura §i pudra proteica de canepa), P2 (jeleu cu suc de zmeura i pudra proteica de chia), P3 (jeleu cu suc de zmeura §i pudra proteica de
acai), P4 (jeleu cu suc de piersici §i pudra proteica de canepa), PS (jeleu cu suc de piersici §i pudra proteica de chia), P6 (jeleu cu suc de piersici §i pudra proteica

de acai)

Produsele finite obginute au fost analizate din punct de vedere fizico-chimic,
senzorial si microbiologic. Parametrii fizico-chimici s-au incadrat in valorile prevazute de
standardele in vigoare. Analiza senzoriald s-a realizat prin aplicarea testului hedonic in 9
puncte, pentru probele de jeleuri, pe un esantion format din 40 de persoane cu varste cuprinse
intre 20 — 24 ani. Jeleurile functionale obtinute sunt produse apreciat de catre consumatori,
aroma si gustul fiind atributele care au inregistrat cele mai ridicate punctaje. A fost aplicata
metoda orizontald pentru detectia si numararea de Enterobacteriaceae, conform standardului
ISO 21528-1. Enterobacteriaceae-le sunt indicatori ai igienei si indicatori ai contamindrii post
procesare a alimentelor. Rezultatele au aratat cd noile tipuri de jeleuri functionale sunt in
conformitate cu criteriile prevdzute de standard (Regulamentul (CE) 2073/2005 cu o
completare prin Ordinul 27/2011), fiind respectatd limita maxima admisa privind numaérul
total de Enterobacteriaceae, 10cfu/ml produs. In ceea ce priveste valoarea energetica, aceasta

a fost calculata pentru fiecare prototip in parte, se poate observa in tabelul numarul 3.

Tabelul 3
Valoarea energetica a produselor obtinute
Probi de jeleu Valoare energetica (kcal/100 g)
P1 65.6
P2 55.38
P3 58.86
P4 60.50
PS 55.38
P6 51.24

P1 (Jeleu cu suc de zmeur si pudra proteicd de canep3), P2 (Jeleu cu suc de zmeura §i pudra proteica de chia), P3 (jefeu cu suc de zmeura si pudra proteica de
acai), P4 (Jeleu cu suc de piersici i pudra proteica de canepa), PS (jeleu cu suc de piersici §i pudra proteica de chia), P6 (jeleu cu suc de piersici i pudra proteica

de acai)

societarg,
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Avantajele aplicarii inventiei constau in:
e Valorificarea pudrelor proteice din acai, seminte de chia si canepa in obtinerea unor
jeleuri hipocalorice

e Produsul nu are zahar adaugat si prezinta un aport de carbohidrati naturali
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Figura 1. Schema tehnologica de obtinere
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REVENDICARI

1. Reteta tehnologica de fabricatie:

-raport suc de fructe : agar-agar: pudre proteice = 93: 3:4

-pudre proteice: canepa, acai, chia

-sucuri de fructe utilizate: zmeura, piersici

-fara zahdr adaugat
2. Tehnologia de obtinere a jeleurilor hipocalorice, utilizdind ca i agent de gelifiere
hidrocoloidul agar-agar
3. Obtinerea unor jeleuri functionale, datoritd continutului insemnat de antioxidanti, aport de
proteine si carbohidrati naturali, prin valorificarea unor super alimente, definite in

revendicdrile 1-2
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