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(54) Procedeu de obtinere a umpluturii pentru produse de panificatie si cofetirie

cu termostabilitate prestabilita

(57) Rezumat:
1

Inventia se referd la industria alimentara, si
anume la un procedeu de obtinere a umpluturii
pentru produsele de panificatie si cofetarie cu
termostabilitate prestabilita.

Procedeul, conform inventiei, include
amestecarea materiei prime vegetale cu sirop
de zahar, incélzirea amestecului pand la 95°C,
addugarea inulinei, pectinei si a gumei gellan,
concentrarea pand la un continut de substante
uscate de 30,5...70,5%, addugarea solutiei de
acid citric, dupd care umplutura se aduce pand
la temperatura de fierbere, se raceste pana la
temperatura de 80°C si se ambaleazd cu
sterilizare  optionald, totodatd selectarea
valorilor ingredientelor se efectueaza utilizand
formula:

2
BI = 54,33 - 0,71-1 + 2,74-P + 40,78-G +

0,03-SU + 0,23F,
unde:

BI - indicele de termostabilitate, unitati

I — continutul de inulind, kg

P — continutul de pectind, kg

G — continutul de guma gellan, kg

SU — continutul de substante uscate, %

F — continutul de materie primd vegetala,
kg

totodatd, pentru valoarea BI de 90...100
unitati umplutura posedd termostabilitate
inaltd, iar de 80...89 unitdti — termostabilitate
medie.

Revendicdri: 3



(54) Process for preparing the stuffing for bakery and confectionery products

with preset thermal stability

(57) Abstract:
1

The invention relates to the food industry,
namely to a process for preparing the stuffing
for bakery and confectionery products with
preset thermal stability.

The process, according to the invention,
comprises mixing of vegetable raw material
with sugar syrup, heating of mixture to 95°C,
addition of inulin, pectin and gellan gum,
concentration to a content of dry substances of
30.5...70.5%, addition of a solution of citric
acid, afterwards the filling is brought to boiling
point, cooled to a temperature of 80°C and
packaged with optional sterilization, at the
same time the selection of values of the
ingredients is performed using the formula:

2
BI = 54.33 — 0.71'1 + 2.74-P + 40.78-G +
0.03-SU + 0.23-F,
where:

BI — thermal stability index, unities

I — inulin content, kg

P — pectin content, kg

G — gellan gum content, kg

SU — dry substance content, %

F — vegetable raw material content, kg

at the same time, for BI value of 90...100
units the stuffing possesses high thermal
stability, and for 80...89 units — medium
thermal stability.

Claims: 3

(54) Cnoco0 noJiy4yeHus HAYMHKH JJIM XJ1€000YJ0UYHBIX M KOHAMTEPCKUX M3AeINil

€ 32JaHHOI TePMOCTA0NIBHOCTHIO

(57) Pedepar:
1
H300peTeHre  OTHOCHTCA K IHINEBOH
IIPOMBINUICHHOCTH, a HWMCHHO K CHOCO6y
IIOIYUCHUA HAaYWHKH JJIA XH6606YHO‘{HBIX u

KOHJIUTePCKHX ~ H3JeNHd ¢ 3aJaHHOH
TePMOCTAOMIEHOCTBIO.
Croco0, COTTIaCHO H300pETEHUIO,

BKJIIOUACT CMEIIHBAHUE PACTHTEIHFHOTO CHIPHS
C CaXapHBIM CHPOIIOM, HAarPEBaHHE CMECH [0
95°C, mobaBrmeHHME UWHYIHHA, IEKTHHA |
TeJUTaHOBOH KaMeau, KOHIIEHTPHPOBAHHE JIO
comepxanust cyxux Bemects 30,5...70,5%,
JIOOABICHUE pacTBOpa JHUMOHHOH KHCIIOTHI,
[IOCIIe  4Yero  Ha4dHHKA  JIOBOAUTCA  JIO
TEMIIEPATYphl KUICHUS, OXJIAXKIaeTcI J0
TemnepaTypbl 80°C M yIakoBBIBaeTCAd C
OITHOHATBHON ~CTEPIIH3AIUCH, IIPH ITOM
BEIOOD 3HAaYCHHH HHTPEIUEHTOB
OCYIIECTBIIAETCS UCIIONB3YA (hOpMYILy:

2

BI = 54,33 — 0,71-1 + 2,74-P + 40,78-G +
0,03-SU + 0,23-F,
rJe:

BI - wmHmZEKC  TepPMOCTAOIILHOCTH,
CJTHHHIIBI

I — comeprxanue HHyIUHA, KT

P — comepskaHue ICKTHHA, KT

G — comepskaHue TeUTAHOBOH KaMeIH, KT

SU - comepxanne CyXHX BEIECTB, %

F — comepskaHue pacTUTEIHHOTO CHIPHA, KT

npu otoM, jus 3Hadenuss Bl 90...100
CIMHUI]  HAYHHKA  00TagaeT  BBICOKOH
TepMOCTaOWIbHOCTRI0, a Mg 80...89 ¢muHuy
— CpeAHeH TepMOCTA0ILHOCTHIO.

I1. popmymsr: 3
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3

Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, si anume la un procedeu de obtinere a
umpluturii pentru produsele de panificatie si cofetarie cu termostabilitate prestabilita.

Termostabilitatea reprezintd capacitatea produsului alimentar sau a ingredientelor
sd-si pastreze neschimbate principalele proprietati fizice (textura, forma, volumul) cu
cresterea temperaturii pe parcursul unui interval de timp indelungat.

In prezent in Republica Moldova in calitate de umpluturi se utilizeazd gemuri,
dulceturi, pireuri fabricate dupd tehnologii clasice din materii prime de fructe,
pomusoare si legume, care in procesul coacerii produsului fierb, curg in afard, se ard i
se lipesc de suprafata de prajire, se scufunda in aluat. Majoritatea umpluturilor utilizate
in fabricarea produselor de patiserie si cofetdrie autohtone manifestd stabilitate termica
limitatd sau sunt termic instabile, in plus sunt lipsite de nutrientii principali ai materiei
prime vegetale din cauza tratamentului termic indelungat.

La fabricarea productiei utilizate in calitate de umpluturi, fractia masica de substante
uscate se afld la nivelul 68...70%, ceea ce se atinge sau prin addugarea cantitatilor mari
de zahdr, sau prin tratament termic indelungat. Ca rezultat, pe de o parte, produsul finit
nu posedd proprietdti termostabile necesare, iar de altd parte pentru fabricarea acestuia
se cere un consum ridicat de zahdr si energie electricd pentru evaporarea cantitdtilor
mari de apd din compozitia produsului. Pe langd aceste dezavantaje tehnologice,
umpluturile fabricate nu corespund cerintelor alimentatiei sdndtoase, sunt prea dulci,
conform parerii multor degustatori profesionisti, si sirace In compusi biologic activi
nativi, cum ar fi vitamine, substante fenolice si alte substante cu efecte antioxidative.

Se pot evidentia urmatoarele trei tipuri de umpluturi: umpluturi termostabile,
umpluturi mediu termostabile si umpluturi netermostabile. Temperatura de topire a
umpluturii termostabile este mai mare de 200?C la distribuirea temperaturilor de la
2007?C pe suprafata umpluturii si pana la 1157C in interiorul acesteia. Temperatura de
topire a umpluturii mediu termostabile se afld in intervalul temperaturilor de la 115 pand
la 200°C la distribuirea analogica a temperaturilor pe durata actiunii efectului termic.
Temperatura de topire a umpluturii netermostabile este mai micd de 115°C. La
temperatura de coacere de 200°C umpluturile netermostabile se topesc si isi schimba
complet forma, pe cind forma umpluturilor mediu termostabile se pastreazd, iar
suprafata se inmoaie, putin se topeste si devine lucioasi. Umpluturile termostabile la
temperatura de coacere de 200?C nu-si schimba forma, iar suprafata lor raméane opaca.

De aceea lipsa sau producerea limitatd a umpluturilor cu stabilitate termica medie pe
baza stabilizatorilor de import necesitd elaborarea umpluturilor termostabile autohtone
pentru extinderea sortimentului produselor de panificatie si cofetdrie umplute in
Republica Moldova.

Fabricarea productiei de umpluturi functionale, cu pastrarea maxima a integritatii
substantelor biologic active provenite din materii prime vegetale (din contul
tratamentelor termice de scurtd duratd), echilibrate dupd raportul zahar/aciditate,
fortificate cu substante biologic active, inclusiv fibre alimentare (pectind i inulind), cu
continut redus de zahdr In comparatie cu productia traditionald cu continut ridicat de
zahdr, contribuie la mentinerea si Intdrirea starii de sdndtate a populatiei, corespunzand
in totalmente cerintelor moderne privind alimentatia sandtoasa.

in corespundere cu cerintele internationale privind alimentatia sinitoasd, ratia
alimentard a unui om matur trebuiec sid contind un nivel adecvat de consum al
polifructozanilor, care constituie nu mai putin de 10 grame/persoand pe zi. Conform
datelor WHO, consumul zilnic de fibre alimentare trebuie sd constituie cel putin 25
grame. Este rational de fortificat anume alimentele de larg consum, produsele de
panificatie, lactatele etc.

Utilizarea fibrelor alimentare in elaborarea tehnologiei autohtone privind fabricarea
umpluturilor termostabile prezintd o multime de avantaje, i anume:

- stabilitatea la modificarile fizico-chimice cauzate de actiunea temperaturilor inalte
in cuptor;

- reglarea proprietitilor de topire ale umpluturii, datoritd carora aceasta curge
uniform, patrunzand in golurile semifabricatului de aluat;

- lipsa sinerezei dupad amestecarea umpluturii;

- caracteristicile reologice stabile;
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- pastrarea culorii si a aspectului umpluturilor utilizate pentru acoperirea
suprafetelor deschise ale placintelor, prajiturilor si altor produse de patiserie.

Pe baza cercetdrilor efectuate a fost elaborata tehnologia de fabricare a umpluturilor
functionale din fructe, pomusoare si legume cu proprietati termostabile, destinate
utilizarii in prepararea produselor de panificatie §i cofetdrie, din contul folosirii
simultane a inulinei, pectinei §i gumei gellan. Utilizarea fibrelor alimentare cu guma
gellan pentru umpluturile fabricate conferd nu numai proprietati termostabile, ci si
prebiotice produsului finit.

Este cunoscutd umplutura termostabild pentru produsele de panificatie si cofetarie,
compusa din materie prima vegetala, zahdr, amidon, guma gellan, acid citric i apa [1].
Neajunsul acesteia, din punct de vedere al profilului functional al produsului finit, este
continutul neinsemnat de polizaharide cu efect de profilaxie (amidon si gumd gellan) —
0,2...2,0% mas.

Este cunoscutd metoda de apreciere a termostabilitatii umpluturii pentru produse de
panificatie si cofetarie, care prevede calcularea valorii indicelui de termostabilitate a
umpluturii pregatite cu un continut de substante uscate de 30...65% din urmétoarele
componente pentru 100 kg produs finit, in kg: materie primd din fructe, pomusoare sau
legume 45...50, zahar 20,2...57,1, amidon 0,5... 1,0, guma gellan 0,1... 1,0, acid citric
0,1...0,3 [2]. Neajunsul acestei inventii constd In continutul neinsemnat de polizaharide
cu efect de profilaxie (amidon si gumad gellan) — 0,6...2,0 kg citre masa produsului
finit.

Este cunoscutd de asemenea umplutura termostabild pentru produse de panificatie si
cofetdrie selectatd in calitate de solutie proxima [3]. Baza compozitionala a produsului
alimentar descris este constituitd din materie prima vegetald, zahdr, inulind, pectina,
acid citric si apd. Neajunsul principal al acestei inventii constd in introducerea
cantitatilor neinsemnate de fibre alimentare in reteta produsului: 3,0...3,5 kg de inulind
si 0,7...1,1 kg pectind la 100 kg produs finit, ceea ce reduce valoarea nutritivd a
alimentului si nu permite de a-1 pozitiona in calitate de produs functional, care poseda
proprietati prebiotice.

Problema pe care o solutioneazad inventia propusd constd in Imbunétdtirea calitdtii
umpluturii termostabile obtinute din materie prima vegetala traditionald si accesibila,
precum si largirea sortimentului de umpluturi termostabile de fructe, pomusoare si
legume, cu efect prebiotic, fabricate intr-un diapazon larg al gustului dulce (fractia
masicd de substante uscate de la 30 pana la 70%). Problema se rezolva prin utilizarea
polizaharidelor functionale (inulinei, pectinei i gumei gellan) In compozitia umpluturii
in asa combinatii §i cantitdti care influenteaza pozitiv asupra stérii de sandtate a omului
matur, precum si prin aplicarea modelelor matematice destinate optimizarii
compozitiilor de umpluturi termostabile pregdtite din materii prime vegetale, zahar,
inulind, pectind, guma gellan, acid citric si apa.

Autorii au stabilit posibilitatea obtinerii unui produs functional cu proprietati
termostabile declarate, din contul introducerii gumei gellan si fibrelor alimentare in
compozitia umpluturii. in umplutura propusi in calitate de agent de ingrosare si
stabilizare se utilizeazd inulina, pectind (E 440) si guma gellan (E 418), admise spre
utilizare atat in practica internationald, cat si la nivel national pentru fabricarea
produselor alimentare, inclusiv gemuri $i umpluturi.

Guma gellan este o polizaharidd care pe larg se utilizeazd in produse alimentare ce
necesitd gelifiere. Totodatd, acest ingredient oferd termostabilitate excelentd in timpul
coacerii, stabilitatea aciditatii, dispersarea uniformd a umpluturii in tot volumul
produsului si mentinerea culorii naturale a materiilor prime vegetale. Guma gellan, ca si
pectina, nu se distruge in timpul tratamentelor termice $i nu se absoarbe de organismul
uman, Imbunitdteste functia intestinald, reduce viteza de absorbtie a colesterolului si,
respectiv, continutul acestuia in sange.

Utilizarea pectinei permite de a pastra forma §i textura produsului finit, conferd
luciul i transparenta excelentd a umpluturii preparate, fara a ascunde aroma naturald de
fructe sau legume utilizate, garanteaza stabilitatea termicd a acesteia dupd coacere. In
afard de aceasta, pectina mai posedd proprietati prebiotice: ajutd la eliminarea toxinelor
si a metalelor grele din organism, previne constipatia si elimind grdsimile din sénge,
controleazd productia de colesterol si trigliceride, sustine echilibrul energetic al
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organismului prin intarzierea absorbtiei zahdrului in intestin, ajutd la echilibrarea
glicemiei, care in complex contribuie la majorarea valorii nutritive a produsului finit.

Utilizarea comuna a fibrelor alimentare solubile, ca pectina si inulina, poate preveni
cancerul de colon, deoarece aceste substante accelereazd tranzitul intestinal §i elimind
substantele toxice care stagneazd in colon.

Stiintific s-a dovedit ca inulina, ca fibrd alimentard solubild, posedd o serie de
beneficii pentru organismul uman. In primul rand, aceasta contribuie la absorbtia
calciului, deci ajutd la mentinerea sanatatii oaselor. Pentru mentinerea integritatii
oaselor si pentru prevenirea osteoporozei, se recomanda un aport zilnic de inuling,
aldturi de lactate, pentru ci fibrele din inulind potenteazad absorbtia calciului. Pe langa
aceasta, inulina reduce absorbtia de zahar din sdnge si pe larg se utilizeaza in profilaxia
diabetului de tip I si II. Astfel, inulina poate Incetini absorbtia de zahdr din alimente §i
poate ajuta la prevenirea sindromului metabolic si a diabetului zaharat. De aceea,
aceastd fibra alimentard este considerata drept prebiotic.

Utilizarea gumei gellan in combinatie cu inulina §i pectina contribuie la
Tmbunatatirea caracteristicilor gelurilor (transparenta, stabilitatea, intensificarea aromei)
fabricate cu utilizarea substantelor sus-numite.

Introducerea concomitentd a acestor trei polizaharide este insotitd de un efect
sinergic — amplificarea caracteristicilor tehnologice dorite, ceea ce a permis de a
micsora doza stabilizatorilor introdusi si de a crea un produs cu valoarea
termostabilitdtii de la 90 pana la 100 unitati, oferind in acelasi timp efect prebiotic
produsului finit.

Rezultatul inventiei constd in crearea produsului termostabil din materii prime
vegetale traditionale si accesibile, cu indicii de calitate Imbunatatiti, cu un diapazon larg
al gustului dulce si fractia masicéd de substante uscate solubile de la 30 pand la 70%.

In calitate de materie prima pot fi utilizate fructe, pomusoare si legume care se
considerd traditionale pentru Republica Moldova.

Datoritd combindrii speciale a componentelor utilizate, produsul finit posedd
termostabilitate Tnaltd, precum si valoare nutritiva si proprietati senzoriale ridicate.

Pentru elaborarea procedeului de obtinere a umpluturii termostabile de fructe,
pomusoare si legume a fost utilizat experimentului planificat 2°. Realizarea acestui
experiment a permis de a obtine modelul matematic de termostabilitate cu prezentarea
variabilelor 1n valori naturale pentru cdutarea solutiei optimale care ar asigura cheltuieli
materiale minime la fabricarea umpluturilor termostabile.

Matricea initiald de calcul a formei matematice de legaturd intre functiile de raspuns
Y (BI - indicele de termostabilitate) si factorii de intrare cercetati X (SU — fractia
masicd de substante uscate, G — continutul de guma gellan, I — continutul de inulind si P
— continutul de pectind, F — fractia masica de fructe/legume) este prezentatd de formula
urmatoare:

k k
Y = bo +z biXi +Z binin+Z bﬁxiz + ...
unde
i=1 iz i=l

Y — functia de raspuns;

x; — factorii de intrare cercetati;

by, by, by — coeficientii ecuatiei.
proprietdti prestabilite, a fost cercetatd termostabilitatea umpluturii (BI) in calitate de
functie de raspuns care depinde de cinci factori de intrare: fractia masicd de substante
uscate a umpluturii (SU), continutul de inulinad (I), pectind (P), gumd gellan (G) si
fractia masica de fructe/legume (F) introduse in compozitia umpluturii:

BI=7(, P, G, SU).

In baza experimentului planificat efectuat privind elaborarea procedeului de obtinere
a umpluturilor de fructe, pomusoare si legume termostabile, pentru cdutarea solutiei
optimale care ar asigura cheltuieli materiale minime, a fost obtinut modelul de regresie
adecvat cu nivel de semnificatie 5%, ulterior transformat in formuld interpolard cu
prezentarea variabilelor in valori naturale.
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Modelul matematic elaborat permite de a determina fractiile masice ale
componentelor, care asigurd valoarea stabiliti a acestora in retetd la fabricarca
umpluturilor termostabile, precum si stabilirea termostabilitatii umpluturilor stiind
valorile componentelor initiale ale retetei in intervalele propuse.

Inventia solutioneaza problema tehnicd prin aceea cd se propune un procedeu de
obtinere a umpluturii pentru produsele de panificatie §i cofetdrie cu termostabilitate
prestabilitd, care include amestecarea materiei prime vegetale cu sirop de zahar,
incédlzirea amestecului pand la 95°C, addugarea inulinei, pectinei §i a gumei gellan,
concentrarea pand la un continut de substante uscate de 30,5...70,5%, addugarea
solutiei de acid citric, dupd care umplutura se aduce pand la temperatura de fierbere, se
raceste pand la temperatura de 80°C si se ambaleaza cu sterilizare optionald, totodata
ingredientele sunt luate in urmatorul raport, in kg pentru 100 kg produs finit: materie
prima vegetald de fructe, pomusoare sau legume 50,0...90,0, zahdr 21,0...65,0, inulind
2,0...6,0, pectind 0,8...1,1, gumd gellan 0,6...1,0, acid citric 0,1...0,3 si apd, iar
selectarea valorilor ingredientelor se efectueaza utilizand formula:

BI=54,33 -0,71-1+ 2,74-P + 40,78-G + 0,03-SU + 0,23-F,
unde:

BI - indicele de termostabilitate, unitdti

I — continutul de inulina, kg

P — continutul de pectina, kg

G — continutul de guma gellan, kg

SU - continutul de substante uscate, %

F — continutul de materie prima vegetala, kg

totodatd, pentru valoarea BI de 90...100 unitdti umplutura posedd termostabilitate
naltd, iar de 80...89 unitati — termostabilitate medie.

In calitate de materie prima vegetald se utilizeaza fructe, pomusoare sau legume in
forma de pomusoare intregi sau de pulpd, sau de piure de unul sau mai multe tipuri de
fructe sau legume.

Totodatd, umplutura are un continut de substante uscate de 30...70%.

Utilizarea procedeului revendicat permite de a rezolva diferite probleme de caracter
tehnologic, si anume: selectarea compozitiei optimale de umpluturd din intervalul de
ingrediente declarat la indicele de termostabilitate prestabilit, sau invers — stabilirea
termostabilitdtii umpluturii conform retetelor selectate din intervalul ingredientelor
declarat.

Umplutura se produce in modul urmétor.

Exemplul 1

Date initiale: umpluturd de mere-caise termostabild cu indicele de termostabilitate
BI = 93,5 unitati, continutul de inulind I = 6,0%, continutul de pectind P=0,8, fractia
masica de substante uscate SU= 50% si fractia masica a partii de fructe F=67,5%.

Este necesar de a stabili concentratia gumei gellan G, %.

Conform formulei 1 determinam continutul gumei gellan G, %:

93,5 =54,33 - 0,71-6,0+2,74-0,8+40,78-G+0,03-50+0,23-67,5;

40,78-G = 24,18;

G=0,6;
cand BI =93,5 = G=0,6%.

Respectiv, pentru continutul de inulind  6,0%, continutul de pectind 0,8%,
continutul gumei gellan 0,6% termostabilitatea umpluturii cu fractia masicd de
substante uscate 50% si fractia masica a partii de fructe 67,5% va constitui 93,5 unitati.

Masa de piure de mere si caise (50/50) cu fractia masica de substante uscate solubile
16,5% in cantitate de 67,5 kg se introduce in sirop de zahar (32,25 kg zahar si 64,50 litri
apd), se Incdlzeste la amestecare continua pana la 95°C, apoi se adauga amestecul cu
consistentd omogend preventiv pregatit din 6,0 kg inulina, 0,8 kg pectinad si 0,6 kg guma
gellan si se concentreaza pana la obtinerea fractiei masice de substante uscate solubile
50,5%. Incilzirea se intrerupe, se adaugd 600 ml de solutie de acid citric 50% si
amestecul obtinut se aduce din nou pana la fierbere. Produsul finit cu fractia masica de
substante uscate solubile 50,0% se raceste pand la temperatura 80°C si se transmite la
ambalare si sterilizare.
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Exemplul 2

Date initiale: umpluturd de visind termostabild cu indicele de termostabilitate
BI=100 unitéti, continutul de inulind 1=2,0%, continutul de pectind P=1,1, fractia
masica de substante uscate SU= 67% si fractia masica a partii de fructe F=80,0%.

Este necesar de a stabili concentratia gumei gellan G, %.

Conform formulei 1 determinam continutul gumei gellan G, %:

100 = 54,33 - 0,71-2,0+2,74-1,1+40,78-G+0,03-67+0,23-80,0;

G=0,6%.

De aceea, cand Bl = 100 = G = 0,6%.

Respectiv, pentru continutul de inulind 2,0%, continutul de pectind 1,1%,
continutul de guma gellan 0,6% termostabilitatea umpluturii pregatite cu 80% partea
de fructe si fractia masica de substante uscate 67% va constitui 100 unitati.

Masa de visine maruntite cu fractia masicd de substante uscate solubile 18,5% in
cantitate de 80 kg se amesteca cu 65,29 kg de zahadr si cu 40 litri de apa i se incalzeste
la amestecare continud pand la 95°C, apoi se adaugd amestecul cu consistentd omogena
preventiv pregatit din 2,0 kg inulind, 1,1 kg pectind si 0,6 kg guma gellan si se
concentreazi pani la 67,5% substante uscate. Incilzirea se intrerupe, se adaugi 600 ml
de solutie de acid citric 50% si se aduce din nou péana la fierbere. Produsul finit cu
fractia masica de substante uscate solubile 67% se raceste pand la temperatura 80°C si
se transmite la ambalare si sterilizare.

Exemplul 3

Date initiale: umpluturd de prune cu fractia masicd de substante uscate SU= 32,0%,
continutul de inulind I = 6,0%, continutul de pectind P=1,0, continutul de guma gellan
G=0,6% si fractia masica a partii de fructe F=90,0%. Este necesar de a stabili
termostabilitatea umpluturii prin determinarea indicelui BI.

Conform formulei 1 determinam indicele BI:

BI = 54,33 - 0,71-6,0+2,74-1,0+40,78-0,6+0,03-32+0,23-90,0;

BI = 54,33 — 4,26+2,74+24,47+0,96+20,7;

BI = 98,94~99.

Respectiv, pentru continutul de inulind@ 6,0%, continutul de pectind 1,0%,
continutul de guma gellan 0,6% umplutura cu fractia masica de substante uscate 32,0%
pregatitd cu 90% fructe va poseda proprietdti termostabile (BI=99).

Masa de prune maruntitd cu fractia masicd de substante uscate solubile 19,2% 1n
cantitate de 90 kg se amestecd cu 7,89 kg de zahar si 23,2 litri de apa si s¢ incalzeste la
amestecare continud pana la 95°C, apoi se adaugd o solutie omogend preventiv pregatitd
din 6,0 kg inulind, 1,0 kg pectind si 0,6 kg guma gellan in 40,0 litri apad si se
concentreazi pani la 32,5% substante uscate. incilzirea se intrerupe, se adauga 400 ml
de solutie de acid citric 50% si se aduce din nou péana la fierbere. Produsul finit cu
fractia masicd de substante uscate solubile 32% se raceste pand la temperatura 80°C si
se transmite la ambalare si sterilizare.

Astfel, produsul propus posedd un gust armonios si aroma placuta de fructe, precum
si proprietati termostabile prestabilite.

Obtinerea umpluturilor termostabile cu diverse proprietati gustative va permite de a
imbunatati calitatea produselor finite, de a largi sortimentul lor, precum si de a inlocui
produsele de import cu produse noi autohtone cu proprietati imbunatatite prestabilite.
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(56) Referinte bibliografice citate in descriere:

1. MD 607 Y 2013.03.31
2.MD 821 Y 2014.10.31
3.MD 771Y 2014.05.31

(57) Revendicari:

1. Procedeu de obtinere a umpluturii pentru produsele de panificatie si cofetérie
cu termostabilitate prestabilita, care include amestecarea materiei prime vegetale cu
sirop de zahdr, incdlzirea amestecului pand la 95°C, adaugarea inulinei, pectinei si a
gumei gellan, concentrarea pand la un continut de substante uscate de 30,5...70,5%,
addugarea solutiei de acid citric, dupd care umplutura se aduce pand la temperatura de
fierbere, se raceste pana la temperatura de 80°C si se ambaleazd cu sterilizare optionald,
totodata ingredientele sunt luate in urmatorul raport, in kg pentru 100 kg produs finit:
materie prima vegetala de fructe, pomusoare sau legume 50,0...90,0, zahar 21,0...65,0,
inulina 2,0...6,0, pectind 0,8...1,1, guma gellan 0,6...1,0, acid citric 0,1...0,3 si apa, iar
selectarea valorilor ingredientelor se efectucazad utilizand formula:

BI =54,33 -0,71-1 + 2,74-P + 40,78-G + 0,03-SU + 0,23-F,
unde:

BI — indicele de termostabilitate, unitéti

I — continutul de inuling, kg

P — continutul de pectina, kg

G — continutul de guma gellan, kg

SU - continutul de substante uscate, %

F — continutul de materie prima vegetala, kg

totodatd, pentru valoarea BI de 90...100 unitdti umplutura posedd termostabilitate
fnalta, iar de 80...89 unitati — termostabilitate medie.

2. Procedeu, conform revendicarii 1, in care in calitate de materie prima vegetalad
se utilizeaza fructe, pomusoare sau legume in forma de pomusoare intregi sau de pulpa,
sau de piure de unul sau mai multe tipuri de fructe sau legume.

3. Procedeu, conform revendicarii 1, in care umplutura are un continut de
substante uscate de 30...70%.

Sef Directie Brevete: GUSAN Ala
Sef Sectie Examinare: LEVITCHI Svetlana
Examinator: COLESNIC Inesa
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