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(57) Rezumat:

Inventia se refera la. un procedeu de obtinere a unui
produs de tip pasta din fructe de paducel cu proprietati
antioxidante. Procedeul, conform inventiei, consta in
etapele de: maruntire mecanica si blansare a fructelor
de paducel, in raport de 2 pani fructe la o parte apa, la
temperatura de 70°C, timp de 10 min, filtrarea marcului
rezultat, amestecare cu inulind si suc de mere, cu
incalzire treptata pana la temperatura de 103°C si

mentinere timp de 10...15 min, urmatd de racire si
dozare la temperatura de 90...95°C, produsul de tip
pasta rezultat avand un continut de 13,90% carbo-
hidrati, 0,16% lipide, 0,64% proteine, 4,45% fibre si o
valoare energetica de 65,65 kcal/100 g.
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Cu incepere: de la data pubiicarii cereriide brevet, cereréa asigurd, in mod provizoriu, solicitantului, protectia conferita potrivit dispozitiilor
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PASTA DIN FRUCTE DE PADUCEL CU CONTINUT REDUS DE ZAHAR SI
PROCEDEU PENTRU OBTINEREA ACESTEIA

Inventia se refera la un produs de tip pastd obtinut din fructe de paducel si la un
procedeu de obtinere a acestuia.

Se cunosc diverse produse de tip pastd pe bazd de sucuri din fructe. Dezavantajul
acestor produse este ca prezintd un continut ridicat de zahar si adaos exogen de agenti de
ingrosare in reteta de fabricatie.

Produsul conform inventiei, prezentat sub forma de pasté, largeste gama produselor
tip desert si inlaturd dezavantajele mentionate prin aceea ca nu contine zahar adaugat si
consistenta se obtine datoritd continutului ridicat de pectind (1...2%) din fructele de
paducel si, este constituit din 13,90% carbohidrati, 0,16% lipide, 0,64% proteine, 4,45%
fibre si are o valoare energetica de 65,65 kcal/100g sau de 274,67 kJ/100g.

Procedeul de obtinere a pastei din fructe de paducel, conform inventiei, cuprinde
urmitoarele etape: prelucrare mecanicad de maruntire a fructelor care au fost in prealabil
conditionate, prelucrare termica partiald pentru obtinerea marcului din fructe de paducel,
fierberea timp de 10...15 min, obtinerea pastei si turnarea ei in recipiente.

Se da in continuare un exemplu de realizare a inventiei.

Exemplu. Reteta de fabricatie pentru obtinerea a 100 kg pasta din fructe de paducel
are in compozitie urmétoarele ingrediente: 40 kg marc din fructe de paducel, 30 kg inulind
si 30 L suc de mere din soiul Renet. Fructele de paducel, dupa receptie, spalare,
indepartare codite §i sortare, sunt supuse prelucrérii mecanice de maruntire. Marcul din
fructe de paducel se obtine prin prelucrarea termicd partiala in aparate de blansat, la
temperatura de aproximativ 70°C, timp de aproximativ 10 min, a doua parti fructe de
paducel maruntite cu o parte apa. Amestecul obtinut se filtreazd pentru a obtine 0 masa
uniforma, fara impuritati. Marcul din fructe de paducel, impreuna cu inulina si sucul de
mere din soiul Renet se introduc intr-un cazan cu manta dubla care se incalzeste treptat cu
ajutorul aburului panad cand se ajunge la temperatura finala de fierbere de aproximativ
103°C, care se mentine timp de 10...15 min. Se opreste intrarea aburului, se lasd sa se
riceascd masa obtinuta pana la aproximativ 90°C...95°C si apoi se dozeaza.

Produsul realizat se prezintd sub forma de pasta consistentd, opaca, de culoare roz-

rosiatica uniforma, caracteristica fructelor de paducel din care s-a preparat marcul, cu gust.- KN
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dulce-acrisor si aroma placutd, bine exprimatd, datd de prezenta compusilor cum ar fi
glicozide triterpenice, aldehide, acizi organici prezenti in marcul din fructe de paducel.

Pasta din fructe de paducel realizata, conform inventiei, are continutul in substanti
solubila, grade refractometrice la 20°C, de 20...25%, iar aciditatea totala (exprimati in acid
malic) este de minimum 0,6%.

Aplicarea inventiei conduce la obtinerea urmatoarelor avantaje:
- valorificarea superioara a fructelor de paducel, materie primd accesibila, printr-un
procedeu simplu si usor de realizat;
- obtinerea unui sortiment de pasta din fructe de paducel fara zahar si farad adaos de agenti
de ingrosare, cu un continut apreciabil de fibre solubile din compozitia fructelor de paducel
si a merelor, care mentin echilibrul zaharului din sange si reduc riscul aparitiei diabetului;
- obtinerea unui sortiment de pasta din fructe de paducel bogatd in compusi bioactivi cu
proprietdti antioxidante datorita utilizarii ca ingredient a marcului din fructe de paducel
care contine antociani, bioflavonizi, taninuri, saponine, zahar, acid tartric, vitaminele B,
B2, B3, BS, B6, B9, B12 si C, dar si a sucului de mere bogat in vitamine, B1, B2, BS, PP si
G
- obtinerea unui sortiment de pastd din fructe de paducel cu un continut semnificativ de
minerale, potasiu, calciu si fosfor prin aportul adus de fructele de paducel si de sucul de
mere;
- atenuarea hipertensiunii arteriale, aterosclerozei, aritmiei, imbunatitirea fluxului sanguin
la nivelul vaselor de sange, datorita compozitiei chimice a fructelor de paducel;
- stimularea bacteriilor benefice din sistemul digestiv prin efectul bifidogenic al inulinei
asupra organismului uman;
- reducerea aportului caloric din dietd si diminuarea absorbtiei nutrientilor in intestinul
subtire datoritd prezentei fibrelor, intervenind prin aceasta cu efecte benefice asupra
obezitétii.

Procedeul de obtinere a pastei din fructe de paducel, conform inventiei, poate fi

reprodus cu aceleasi caracteristici si performante ori de céte ori este necesar.
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REVENDICARI

1. Produsul alimentar de tip pastd din fructe de paducel cu continut redus de zahér,
caracterizat prin aceea ci este constituit din 13,90% carbohidrati, 0,16% lipide, 0,64%
proteine, 4,45% fibre si are o valoare energetica de 65,65 kcal/100g sau de 274,67 kJ/100g.

2. Produsul alimentar de tip pasta definit la revendicarea 1, caracterizat prin aceea
cé se prepara din 40 kg marc din fructe de paducel, 30 kg inulina si 30 L suc de mere din
soiul Renet.

3. Procedeul de obtinere a marcului din fructe de paducel, caracterizat prin aceea
cd fructele sunt maruntite mecanic si apoi blansate, intr-un raport de 2 parti fructe si o
parte apa, la temperatura de aproximativ 70°C, timp de aproximativ 10 min.

4. Procedeul de obtinere a pastei definite la revendicarea 1, caracterizat prin
aceea cd marcul conform cu revendicarea 3, se filtreaza, se amesteca cu inulina si cu sucul
de mere, se introduc intr-un cazan cu manta dubla care se incilzeste treptat cu ajutorul
aburului pani cand se ajunge la temperatura de fierbere de aproximativ 103°C, se mentine

timp de 10...15 min, apoi se riceste si se dozeazi la temperatura de 90°C...95°C.
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