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1

Inventia se referd la industria alimentara, si
anume la un procedeu de obtinere a desertului de
fructe uscate cu miez de nuca.

Procedeul propus include pregitirea fructelor,
umplerea fructelor fird simburi cu miez de nuci,
agezarea lor in ambalaj, turnarea i ermetizarea.
Totodatd fructele umplute cu miez de nucd se
usucd pand la activitatea apei in ele de 0,6...0,7,
turnarea se efectueaza cu miere de albine, iar rapor-
tul dintre fructele umplute cu miez de nuca si
mierea de albine este de 1:(0,8...1,9). In calitate de
fructe se utilizeaza prune si/sau caise proaspete sau
uscate. Miezul de nucd in prealabil se sorteazi, se
divizeaza in sferturi si se incélzeste la temperatura
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de 83..85°C, timp de 10..15 min. [nainte de
asezare in ambalaj fructele uscate umplute cu miez
de nuci se ricesc si se taie de-a curmezisul.
Revendicari: 4
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, si anume la un procedeu de obtinere a desertului de fructe
uscate cu miez de nuca.

Este cunoscut un procedeu de obtinere a produsului alimentar de fructe si pomusoare, ce contine
fructe uscate (struguri, caise uscate fard simburi) si miez de nucd, in conformitate cu care fructele
uscate §i miezul de nucd se sorteazd, se spald si se usucd, apoi miezul de nucd se mirunteste si
componentele indicate se amestecd. In masa obtinuti se adaugi suplimente solide miruntite (cipiceala
celulelor cu miere, radicind dulce, seminte de dovleac, citrice) si miere de albine. Pasta obtinutd se
pune in borcane de sticla [1].

Produsul obtinut conform procedeului cunoscut este ca o pastd si are un aspect ordinar.

Este cunoscut procedeul, cel mai apropiat de inventie, de obtinere a desertului de fructe conservat
din prune care include umplerea prunelor uscate fird simburi in prealabil umezite cu miez de nuca,
asezarea lor in borcane, turnarea siropului la temperatura de 75...107°C si inchiderea borcanelor. In
calitate de sirop se utilizeazd siropul, care contine substante uscate 66...74% si alcool pand la 12%
(mas.) [2].

Dezavantajul procedeului cunoscut este prezenta alcoolului in produs, ceea ce limiteazi cercul
consumatorilor.

Miezul de nucd nu se tine bine in interiorul fructului, de aceea in timpul ambalirii o parte din fructe
pot ramane fard umpluturd.

fn afard de aceasta, in timpul pastririi desertului au loc urmitoarele schimbri nedorite:

- miezul de nucid se umezeste si capitd culoarea prunelor, ca rezultat se inrautiteste gustul si
aspectul miezului,

- se schimba raportul componentelor care formeaza produsul,

- prunele uscate isi pierd umiditatea i devin mai tari, in acelasi timp siropul se dilueaza si capata o
consistentd mai lichida.

Aspectul desertului ambalat nu este suficient de atrdgitor, produsul in general are o culoare
Intunecata.

Problema pe care o rezolva prezenta inventie este sporirea valorii biologice ale desertului, precum si
largirea sortimentului de produse care includ fructe uscate $i miez de nuca.

Rezultatul constd in ameliorarea calitatii produsului, imbunatéatirea raportului dintre calciu si fosfor,
imbogdtirea produsului cu microelemente, in special cu fier si potasiu, si vitamine, in special cu
vitamina PP, crearea unui nou sortiment.

Problema se solutioneazd prin aceea ci procedeul solicitat include pregitirea fructelor, umplerea
fructelor fard simburi cu miez de nucd in prealabil pregitit, agezarea lor in ambalaj, turnarea siropului si
ermetizarea. Procedeul se caracterizeaza prin aceea ca fructele umplute cu miez de nucd se usucd pand
la activitatea apei in ele de 0,6...0,7, iar in calitate de sirop se foloseste miere de albine, totodatd
raportul dintre fructe si miere constituie 1:(0,8...1,9).

Raportul dintre microelementele de calciu si fosfor in produsul finit este de (0,7...1,1):1.

Procedeul prevede folosirea prunelor si/sau caiselor proaspete sau uscate.

Miezul de nuci in prealabil se pregiteste, se divizeaza in sferturi si se incdlzeste la temperatura de
83...85°C timp de 10...15 min.

fnainte de asezare in ambalaj fructele uscate pot fi tiiate de-a curmezisul.

Fructele se deosebesc printr-un continut bogat de minerale valoroase: cu microelemente ca potasiu,
fier §i un continut echilibrat de calciu si fosfor. In procesul de uscare a fructelor componenta lor
minerali nu se schimbd, dar continutul de substante minerale in urma concentririi creste de 4...7 ori. in
acelasi timp miezul de nuca §i mierea, in pofida valorii recunoscute, contin cu mult mai putin potasiu,
fier si vitamina PP decét fructele uscate, plus la aceasta, mai aratd si o superioritate de fosfor fata de
calciu. Folosirea nucilor impreuna cu fructele si mierea sporeste continutul de substante minerale si
vitamina PP deficitare pentru miezul de nuca, se imbunétiteste raportul dintre calciu si fosfor, ridicAnd
astfel valoarea biologicd a produsului.

Metabolismul fosfocalcic este un principiu important in organismul omului. Potrivit opiniilor
medicale moderne, raportul optim dintre calciu si fosfor, care patrund in organismul omului odatd cu
hrana, trebuie si se apropie de valoarea (1,0...1,5):1. Dezvoltarea calcinozei rinichilor si aortei este una
din cele mai nefavorabile urmdri ale consumului excedentar (dezechilibrat) de fosfor.

Contactul mierii cu fructele duce la deshidratarea osmoticd a ultimelor, in urma céreia umiditatea
din fructe trece in miere. Are loc diluarea mierii cu apd si ca urmare majorarea activititii apei in miere.
Cand activitatea apei in miere depéseste valoarea admisd, se produce alterarea microbiologica a mierii.

Uscarea fructelor pana la activitatea apei ce corespunde activitatii apei din miere, preintAmpind
trecerea umidititii dintr-un component al produsului in altul si asigura stabilitatea produsului in timpul
pastririi. Din cauza lipsei migratiei de umiditate in miere nu se observd treceri ale substantelor
colorante i aciditatii fructelor.

Stabilitatea microbiologicd a mierii este asiguratd la nivelul de activitate a apei de 0,7. Activitatea
apei in intervalul 0,60...0,65 este tipicd pentru mierea bund, maturizati. Uscarea fructelor pand la
activitatea apei mai micd de 0,6 va face consistenta lor prea tare.
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4

Realizarea procedeului propus permite extinderea esentiald a sortimentului acestui grup de produse.
Diversele culori si nuante ale fructelor uscate, miezului de nucd si mierii permit crearea unor compozitii
cu aspect atragator. Miezul de nuca, plasat in prund si taiat impreund cu ea in jumatati aratd ca intr-un
invelisi de prune care, avind o culoare inchisd, accentueaza miezul de nucd in miere, crednd un aspect
atrdgitor al produsului.

La uscarea fructelor in comun cu miezul de nucd are loc comprimarea fructelor, ca rezultat miezul
de nucd se mentine in interiorul fructului, chiar si dupa taierea in buciti.

Raportul dintre fructele cu miez de nucd si miere in intervalul de 1:(0,8...1,9) asigurad produsului
un aspect plicut, mentinind agezarea uniforma a fructelor si miezului in miere la utilizarea fructelor de
marime acceptabild. Cantitatea de miere mai putin de 0,8 parti nu este suficientd pentru a acoperi
fructele, iar ultimele, fiind asezate in ambalaj prea dens, inrdutdtesc aspectul produsului, impiedicdnd
extragerea lui din ambalaj pentru a fi consumat. La utilizarea mierii in cantitati de la 1,9 parti fructele se
deplaseazd la suprafata masei, ceea ce de asemeneca inrdutiteste aspectul si valoarea nutritivd a
produsului.

Exemplul 1

Miezul de nucd se pregiteste in modul urmadtor: se sorteazd, se divizeaza in sferturi si se incdlzeste
in mediu de aer la temperatura de 85°C timp de 10 min.

Lotul de miere care a intrat in productie are activitatea apei de 0,65.

Prunele uscate se blangeaza in apd fierbinte sau aburi pand la starea in care usor se inliturd
samburii, apoi se curdtd de simburi.

Miezul de nucd pregatit se introduce in fructe, inlocuind samburii, in fiecare fruct cate %4 din miezul
de nuca intreg.

Prunele uscate pregatite pentru umplerea cu miez de nucd au activitatea apei de 0,88.

In fructele umplute continutul de miez de nuci constituie 12,9%.

Fructele umplute se ageazd in 1,5...2 straturi pe tavele instalatiei de uscare tip dulap si se usucd la
temperatura aerului de 70°C pand la valoarea activitdtii apei de 0,65, care corespunde micgordrii masei
cu 197 g la 1 kg de fructe umplute.

Fructele uscate se ricesc pe tave si se indreaptd la tdiere. Pentru obtinerea jumatitilor, prunele
uscate umplute cu miez de nuca si usor uscate sunt taiate in doud de-a curmezisul fructului. Jumatatile
de fructe se ageaza in ambalaj.

Mierea in ambalaj se expune pentru a obtine o stare lichidd. Expunerea se efectueaza timp de 12 ore
in camere aeriene, inzestrate cu termoregulator, la temperatura de 38°C.

Mierea lichida se filtreaza cu ajutorul unei site, confectionate din inox, avind marimea orificiilor de
(0,5...1) mm.

fncilzirea i filtrarea mierii are loc nemijlocit inainte de a fi turnatd in ambalaj. Fructele plasate in
ambalaj sunt acoperite cu mierea pregititd in raport de 1:1. Ambalajul se inchide ermetic si se intoarce
cu capacul in jos pentru 12 ore. Componenta a 100 g de produs obtinut: 42 g de prune uscate, 8 g de
miez de nucd, 50 g de miere. Raportul Ca/P=0,7:1.

Exemplul 2

Caisele proaspete se spald si se usucd printr-o metodd cunoscutd pand la obtinerea stirii elastice,
apoi se inlaturd samburii.

Miezul de nucd se pregiteste in modul urmdtor: se sorteazd, se divizeaza in sferturi si se incdlzeste
in mediu de aer la temperatura de 83°C timp de 15 min.

Lotul de miere care a intrat in productie are activitatea apei de 0,65.

Miezul de nucd pregitit se plaseazi in caise, inlocuind samburii, in fiecare fruct cate % din miezul
de nuca intreg.

Caisele pregitite pentru umplerea cu miez de nuci au activitatea apei de 0,97.

in fructele umplute continutul de miez de nuci constituie 11,0%.

Fructele umplute se asaza in 1,5...2 straturi pe tavele instalatiei de uscare tip dulap si se usucd la
temperatura aerului de 60°C pana la valoarea activitdtii apei de 0,7, care corespunde micsordrii masei
cu 358 g la 1 kg de fructe umplute.

Fructele uscate se ricesc pe tave si se agazd in ambalaj.

Mierea in ambalaj se expune pentru a obtine o stare lichidd. Expunerea se efectueaza timp de 8 ore
intr-un rezervor cu apa, inzestrat cu termoregulator, la temperatura de 50°C.

Mierea lichida se filtreaza cu ajutorul unei site confectionate din inox, avind marimea orificiilor de
(0,5...1) mm.

incilzirea si filtrarea mierii are loc nemijlocit inainte de a fi turnati in ambalaj.

Fructele plasate in ambalaj sunt acoperite cu mierea pregatitd in raport de 1:1,2. Ambalajul se
inchide ermetic si se intoarce cu capacul in jos pentru 12 ore. Componenta a 100 g de produs obtinut:
38 g de caise uscate, 7,5 g de miez de nucd, 54,5 g de miere. Raportul Ca/P=1,1:1.

Exemplul 3

Mierea cu miezul de nucd se pregitesc conform exemplului 1. Prunele uscate umplute cu miez de
nucd se usuca i se taie de asemenea conform exemplului 1. Caisele uscate cu miez de nucd pregitite
pentru asezarea in ambalaj conform exemplului 2, se taie in trei de-a curmezisul fructului. In ambalaj se
pun in amestec caisele si prunele pregitite.
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Amestecul de fructe agezate in ambalaj se acoperd cu mierea pregitita in raportul 5 parti de prune
umplute : 5 parti de caise umplute : 12 parti de miere. Ambalajul se inchide ermetic si se instaleazi cu
capacul in jos pentru 12 ore. Componenta a 100 g de produs obtinut: 19,1 g de prune uscate, 18,8 g de
caise uscate, 7,5 g de miez de nucd, 54,6 g de miere. Raportul Ca/P=0,9:1.

(57) Revendicéri:

1. Procedeu de obtinere a desertului de fructe uscate cu miez de nucd care include pregitirea
fructelor, umplerea fructelor fird simburi cu miez de nuci, agezarea lor in ambalaj, turnarea siropului
si ermetizarea, caracterizat prin aceea ci fructele umplute cu miez de nucd se usucd pand la activitatea
apei in ele de 0,6...0,7, iar in calitate de sirop se utilizeazd miere de albine, totodatd raportul dintre
fructele umplute cu miez de nuca si mierea de albine este de 1: (0,8 ... 1,9).

2. Procedeu conform revendicirii 1, caracterizat prin aceea ci in calitate de fructe se utilizeaza
prune si/sau caise proaspete sau uscate.

3. Procedeu conform revendicarilor 1 si 2, caracterizat prin aceea c¢i miezul de nuci in prealabil
se sorteazi, se divizeaza in sferturi i se incdlzeste la temperatura de 83...85°C, timp de 10...15 min.

4. Procedeu conform revendicérii 1, caracterizat prin aceea ca inainte de asezare in ambalaj
fructele umplute cu miez de nucd se racesc si se taie de-a curmezisul.

(56) Referinte bibliografice:
1. RU 2163079 C2 2001.02.20
2. MD 1643 G2 1999.07.20

Director adjunct Departament: GUSAN Ala
Examinator: BAZARENCO Tatiana

Redactor: CANTER Svetlana



736/ FC/05.0/A/3/1/

RAPORT DE DOCUMENTARE

(21) Nr. depozit: a 2006 0052

(22) Data depozit: 2006.02.14

(51) : Int.Cl: A23L 1/06 (2006.01)
A23L 1/36 (2006.01)
A23L 1/08 (2006.01)
A23B 7/00 (2006.01)

Titlul : Procedeu de obtinere a desertului de fructe uscate cu miez de nuca

(71) Solicitantul : INSTITUTUL DE CERCETARI STINTIFICE SI PROIECTARI
TEHNOLOGICE IN INDUSTRIA ALIMENTARA A REPUBLICII MOLDOVA, MD
Termeni caracteristici : desert de fructe uscate cu miez de nuci, procedee de obtinere

I. Minimul de documente consultate (sistema clasificarii si indici de clasificare Int. Cl.

(MD, EA, SU, inclusiv si colectia ,,nepublicd”)

II. Documente considerate ca relevante

Categoria* | Date de identificare ale documentelor citate si indicarea | Numdrul revendicarii
pasajelor pertinente vizate

A RU 2163079 C2 2001.02.20 3

A MD 1776 G2 2001.11.30 3

A MD 1643 G2 1999.07.20 5

|:| Documentele urmatoare sunt indicate in
continuare a rubricii I1

D Informatia referitoare la brevete paralele se
anexeaza

* categoriile speciale ale documentelor
consultate:

P - document publicat inainte de data de depozit dar dupa
data prioritdtii invocate

A - document care defineste stadiul anterior
general

T - document publicat dupa data de depozit sau a
prioritatii invocate, care nu apartine stadiului pertinent al
tehnicii, dar care este citat pentru a pune in evidenta
principiul sau teoria care confine baza inventiei

E - document anterior dar publicat la data de
depozit national reglementar sau dupa aceasta
data

X - document de relevantd deosebita: inventia revendicata
nu poate fi consideratd noua sau implicand activitate
inventiva

L - document care poate pune in discutie data
prioritétii invocate, poate contribui la
determinarea datei publicarii altor divulgéri sau
pentru un motiv expres ( se va indica motivul)

Y - document de relevantd deosebité: inventia revendicata
nu poate fi consideratd ca implicand activitate inventiva
cand documentul este asociat cu unul sau mai multe alte
documente de aceiasi naturd, aceasta combinatie fiind
evidentd pentru o persoand de specialitate

O - document referitor la o divulgare orala, un
act de folosire, la o expunere sau orice altd

& - document care face parte din aceiasi familie de
documente

Data finalizarii documentarii

2006.07.05

Examinatorul

Bazarenco Tatiana




736/ FC/05.0/A/3/1/

ANEXA
RAPORT DE DOCUMENTARE
Informatia referitoare la brevete paralele (21) Nr depozit:
Date de identificare ale Data publicarii Brevete paralele Data publicarii
documentelor citate in
raport

1 2 3 4




	Page 1 - ABSTRACT/BIBLIOGRAPHY
	Page 2 - DESCRIPTION
	Page 3 - DESCRIPTION
	Page 4 - DESCRIPTION
	Page 5 - SEARCH_REPORT
	Page 6 - SEARCH_REPORT

