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(57) Rezumat:

Inventia se referd la o compozitie dejeleuri energizante,
silaun procedeu pentru obtinerea acesteia. Compozitia
conform inventiei este constituita din 2,5%. amestec
energizant, 51,53%zahar, 32,49% glucoza, 1,96% pec-
ting, 1,66% acid citric, arome si coloranti. Procedeul
conform: inventiei consta din prepararea solutiei de
pecting, la care se adauga sirop de zahar si sirop de

glucoza, siamestecul se incalzeste la o temperatura de
116...118°C, la o presiune de 4...5 bari; dupa tempera-
rea siropului, se adaugd amestecul energizant si acidul
citric in garje, i, in final, compozitia obtinuta se toarna
in forme dejeleuri.
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DESCRIEREA INVENTIEI
COMPOZITIE DE JELEURI ENERGIZANTE SI PROCEDEU DE
OBTINERE

Produsele zaharoase din grupa jeleurilor sunt bine cunoscute. Jeleurile se
caracterizeazd ca o masa gelificatd folosind ca agenti de gelificare gelatina, pectina sau
amidonul. Dupa metoda conventionala zahérul si siropul de glucoza sunt fierte, dupa care se
adauga agentul de gelificare si celelalte ingrediente ca de exemplu arome coloranti sintetici,
acid citric etc.

Procedee de obtinere a jeleurilor folosind ca agent de gelificare pectina sunt
prezentate in brevetele EP 0462693, US 32 18177, US 3137579, GB 899588.

Dezavantajul principal al compozitiilor pentru jeleurile de pe piatd este confinutul
mare 1n aromatizanti i coloranti sintetici, gelatina din oase si continutul mare in acid citric.

Problema pe care o rezolva inventia este asigurarea rapoartelor intre constituentii
compozitiei astfel incat sa se obtind un jeleu energizant cu textura caracteristica jeleurilor
traditionale dar fara aromatizanti, fara coloranti sintetici si cu un continut redus de acizi.

Jeleurile energizante conform inventiei inlatura dezavantajele mentionate anterior prin

aceea ca sunt constituite din 2,5% amestec energizant alcatuit din (g/kg):

Taurine 534,22
Glucoronelactone 320,532
Caffeine 53,422
Inositol 26,711
Nicolinamide 6,01
Pyridoxine hydrochloride 0,815
Riboflavine 0,534
Cobalamin (B12, 0,1%) 0,334
Ca-D-Panthenonate 2,204
Energy flavour SD 55,218

inglobat intr-o masa ce contine : zahar 51,53%; glucoza 32,49%; pectina 1,96%; acid citric
0,66%; zahar panerare 10,66%; arome (optional) 0,14%; coloranti (optional) 0,06%.
Procedeul de obtinere a jeleurilor energizante conform inventiei, inlatura
dezavantajele mentionate anterior prin aceea ca, solutia de pectina se prepard din pectind
naturala obtinuta din citrice, apa si zahar, dupa care se fierbe impreuna cu siropul de zahar si

sirop de glucoza pana la 78-80° Brix, apoi compozitia se tempereaza, iar la max. 95-98° C se
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adduga amestecul energizant, iar acidul citric se adauga doar atét cat sd mentina PH-ul optim
de 3,2-3.4.

In continuare se di un exemplu de realizare a inventiei:

Se prepard solutia de pectina in cazanul de inox, prevdzut cu agitator, pentru
prepararea solutiei de pectina. Dupé dozarea cantitétii de 33,61 1 apa rece, conform retetei, se
porneste agitatorul cazanului si se adaugd manual amestecul uscat de zahar si pectina ( 10 kg
zahar si 1,96 kg pectind amestec uscat). Dupa omogenizare si incalzire la 95-98C°, solutia de
pectina preparata, este transferata in cazanul de fierbere.

Dupa dozarea celor 45,57 kg solugie de pectina in instalatia de fierbere se dozeaza
diferenta de 41,53 kg zahér si se porneste fierberea. Cand solutia a ajuns la temperatura de
112-113 °C se adauga 32,49 kg sirop de glucozi incélzit in prealabil la 60 °C.

Fierberea compozitiei are loc in cazan de inox de 150 litri, prevazut cu agitator in
forma de ancori si instalatie de vacuumare pentru eliminarea condensului. Temperatura de
fierbere la jeleuri trebuie sa fie cuprinsa in intervalul 116-118°C. Valorile optime ale presiunii
aburului trebuie si fie cuprinse in intervalul 4-5 bari. Solutia este mentinuta in instalatia de
fierbere si vacuumare pana la obfinerea substantei uscate dorite 78-80 °Brix.

Compozifia se transferad in cazanul de temperare sirop in sarje mici de cate 20 kg /
sarja dupa o filtrare prealabila a siropului.

Prepararea amestecului energizant:

Amestecul energizant cantarit in prealabil 0,54 kg / 20 kg sarja, este dizolvat in
prealabil in 140 ml apa calda la temperatura de 60 °C intr-un vas separat.

Adaugarea amestecului energizant in siropul fiert si temperat se va face la temperatura
de max. 80 — 90 °C, omogenizarea acestuia realizindu-se printr-o amestecare ugoara pana la
completa lui dizolvare.

Acidul citric se dozeaza prin cantarire cu ajutorul cantarului electronic si se prepara o
solutie de 50 % 1in recipientul de plastic, de céte ori este nevoie pentru cantitatea care
urmeaza sa fie turnatd, prin omogenizarea acidului in apé incalzita, cu ajutorul unui mixer,
timp de 10 minute. Operatiunea de omogenizare este finalizatd numai atunci cand toate
cristalele de acid citric au fost complet dizolvate in apa.

Solutia de acid citric astfel preparata este introdusa pe sarje in cazanul de temperare
sirop 0,253 ml / 20 kg sarja. Dupa adaugarea compozitiei, pH-ul solutiei inainte de turnare

trebuie sa fie cuprins intre 3,2-3.5.
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Turnarea compozitiei

Turnarea compozitiei se face manual cu ajutorul unor palnii speciale sau cu ajutorul
instalatiei de turnare interioare, in careuri umplute cu pudra de amidon de porumb in care,
sunt imprimate cu ajutorul negativelor, formele de jeleuri.

Parametrii urmadriti la turnare sunt redati in urmatorul tabel:

! Temperatura
Parametru Umiditatea Temperatura
fierturii/compozitiei la
urmarit pudrei de amidon | pudrei de amidon
turnare
Interval optim 8-11% 30-40°C 80-85°C
Uscarea

Se realizeaza in cazul nostru in mediul ambiant la 20 - 28 °C si umiditatea relativa a
aerului 36-45% sau in camere de uscare, prevdzute cu sistem de conditionare a aerului si
monitorizarea parametrilor de temperatura si umiditate relativa a aerului.

Parametrii optimi urmadriti la uscare sunt redati in urmatorul tabel:

Temperatura in Umiditatea relativi a
Timpul de uscare
camera de uscare aerului
20-22°C 36-40°C 24 ore
Depudrarea

Se realizeazd manual in situatia de fata cu ajutorul unei site prin separarea produsului
de pudra de amidon, urmata de o periere a amidonului aderent la suprafata jeleurilor sau cu
ajutorul instalatiei de turnare interioare, prin rasturnarea automatd a careurilor cu produs si
amidon, cu ajutorul unui inversor si separarea produsului de pudra de amidon. Produsele
depudrate trec pe sub sistemul de periere, iar apoi sunt suflate cu ajutorul aerului in scopul
indepartdrii complete a amidonului de pe suprafata lor.

Jeleurile sunt transportate cu ajutorul unor sisteme de benzi la faza de panerare.

Umezirea

Se realizeazd manual in turbina de drajare prin umezirea superficiala a suprafetei
jeleurilor, 20 kg jeleuri / turbind, cu ajutorul unui tifon umed, in scopul aderarii zaharului fin
pe suprafata acestora.

Panerarea

Reprezintd operatia de acoperire a jeleurilor umezite, cu cristale fine de zahar.

3

0



6-2012-00708 - -
0 8 -10- 2012

Panerarea se realizeaza in turbine construite special in acest scop, avand o usoara inclinatie si
miscare de rotatie. Panerarea jeleurilor dureaza aproximativ 4 minute; cantitatea de zahar
utilizata la panerare este de 18 -20%.

Uscarea

Se realizeazi in cazul nostru in mediul ambiant la 20 - 28 °C si umiditatea relativa a
aerului 36-45% sau 1n camere de uscare, prevdzute cu sistem de conditionare a aerului si
monitorizarea parametrilor de temperatura si umiditate relativa a aerului.

Parametrii optimi urmarifi la uscare sunt redati in urmatorul tabel:

Temperatura in Umiditatea relativa a
Timpul de uscare
camera de uscare aerului
20-22°C 36-40°C 24 ore

Jeleurile astfel preparate pot fi trecute la ambalare.
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REVENDICARI

1. Jeleuri energizante caracterizate prin aceea ca sunt constituite din 2,5% amestec

energizant alcatuit din (g/kg):

Taurine 534,22
Glucoronelactone 320,532
Caffeine 53,422
Inositol 26,711
Nicolinamide 6,01
Pyridoxine hydrochloride 0,815
Riboflavine 0,534
Cobalamin (B12, 0,1%) 0,334
Ca-D-Panthenonate 2,204
Energy flavour SD 55,218

inglobat intr-o masa ce contine : zahar 51,53%; glucoza 32,49%; pectind 1,96%; acid citric
1,66%; zahar panerare 10,66%; arome (optional) 0,14%; coloranti (optional) 0,06%.

2. Procedeu de obtinere a jeleurilor energizante caracterizat prin aceea cd in
conformitate cu revendicarea 1, solutia de pectind se prepara din pectind naturald obtinuta din
citrice, apa si zahar, dupa care se fierbe impreuna cu siropul de zahar si sirop de glucoza pana
la 78-80° Brix, apoi compozitia se tempereaza, iar la max. 95-98° C se adaugd amestecul

energizant, iar acidul citric se adaugd doar cat sa mentind PH-ul optim de 3,2-3 4.
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