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Inventia se refera un produs de caramelaj dietetic de tip drops, care contine izomalt
(maltitol) ca ingredient principal de textura si indulcire, ca inlocuitor de zahar, in combinatie
cu extracte de plante medicinale, propolis, drojdie, scortisoara sau pasta de catina si pectine
din citrice.

Se cunosc produse de caramelaj pe bazé de izomalt: EP 1194042 B1 siWO 0103513 A1.
Acestea continin general Hystar HSH, uningredient glucidic obtinut prin hidroliza si hidrogenarea
enzimatica a amidonului de porumb. Acest derivat glucidic se metabolizeaza incet si este
recomandat cafiind dietetic, inclusiv pentru diabetici [McNutt K., Sentko A., Isomalt, IUFOST
Report, Int. Union of Food Science and Technology, Elsevier Sci. Ltd. 2003]. Firmele
Golden Farm si Primrose din SUA produc dropsuri cu acest ingredient, cum sunt Golden Farm
Candies, Peerless, Primrose and Ruckers Candies [US 6711769]. in ultimii ani, unele brevete
includ utilizarea sa in amestec cu diferiti aditivi naturali (arome de fructe, scortisoara etc.)
[US 5472733 si US 20030077362]. Izomaltul este folosit de Halter Bonbons (Elvetia), in care
concentratia de glucide este de 0,3 g/g bomboana. [http://lwww.goldenfarmcandies.com/bars.htm]

Izomaltul (cunoscut sub numele comercial de Palatinit®) este un indulcitor cristalizat,
din categoria poliolilor (glucoalcooli) amestec echimolecular de 6-O-a-m glucopyranosyl-D-
sorbitol si 1-O-a-Dglucopyranosyl-D-mannitol, obtinut din zaharoza [Berschauer F., Isomalt
as a Reduced-calorie Bulk Sweetener, Food Chemistry 16 243-247, 11985; Kruger D.,
R. Grossktaus, L. Klingebiel, T. Ziese and S. Koch-Genseeke, Caloric Availability Of
Palatinitr (Isomalt) In The Small Intestine Of Rats: Implications Of Dose Dependency
On The Energyvalue, Nutrition Research, 11, 669-678, 1991; Paige D.M., Bayless T.M.,
L.R.Davis, Palatinit digestibility in children, Nutrition Research, 12, 27-37, 1992; McNutt
K., Sentko A., Isomalt, IUFOST Report, Int.Union of Food Science and Technology,
Elsevier Sci.Ltd. 2003].

Puterea sa de indulcire este de aproximativ 60% din cea a zaharului, are putere calo-
rica redusa comparativ cu zaharoza, este stabil la hidroliza acida sau enzimatica, devenind
astfel rezistent la degradare de catre microorganisme si nu modifica indicii glicemici. De
aceea, poate fi folosit ca atare, oferind produselor zaharoase textura, volum si un gust dulce,
mai putin intens decét zaharul, dar cu valoare calorica redusa. Poate fi folosit ca adaos la
indulcitori intensi (aspartam sau acetsulfam-K), mascand gustul amar al acestora si
concentratia acestora efectiva din produsele zaharoase. Beneficiile metabolice ale utilizarii
izomaltului in produsele zaharoase sunt relevate prin: valoarea sa calorica redusa (2,1 cal/g),
scazuta comparativ cu zaharul (4 cal/g) [Kruger D., R. Grossktaus, L. Klingebiel, T. Ziese
and S. Koch-Genseeke, Caloric Availability Of Palatinitr (Isomalt) In The Small Intestine
Of Rats: Implications Of Dose Dependency On The Energyvalue, Nutrition Research,
11, 669-678, 1991], izomaltul fiind partial digerabil atat de catre adulti, cat si de copii, stabi-
litatea sa metabolica, fara a determina fermentatii intenstinale sau cresterea glicemiei, cu
usor efect laxativ, prevenirea cariilor dentare [Kruger D., R. Grossktaus, L. Klingebiel, T.
Ziese and S. Koch-Genseeke, Caloric Availability Of Palatinitr (Isomalt) In The Small
Intestine Of Rats: Implications Of Dose Dependency On The Energyvalue, Nutrition
Research, 11,669-678, 1991;Paige D.M., Bayless T.M., L.R.Davis, Palatinit digestibility
in children, Nutrition Research, 12, 27-37, 1992 ].

Din punct de vedere tehnologic, are avantajul ca nu este lipicios si higroscopic, nead-
sorbind apa la suprafatd, in schimb este ugor solubil in apa.

Studii detaliate de biodisponibilitate privind rata de absorbtie si metabolizare au demonstrat
caizomaltul Palatinit® nu este toxic [http://lwww.diabeticcandy.com/shop/shopcandy.html]
si are rata de absorbtie mica, prin degradare la glucoza in proportie de aproximativ 40% din
concentratia initiala.
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in general, industria de bomboane (chiar si cele dietetice) foloseste, pe langa
ingredientul principal (izomalt sau HSH), alte ingrediente si aditivi sintetici, cum sunt aromele
si colorantii ,identic naturali" sau utilizarea de extracte de plante in concentratii foarte mici
(sub 0,1%) care nu pot avea efectimportant. Astfel, aceste produse nu indeplinesc conditiile
de afi denumite ,functionale" sau dietetice, neavand revendicari clare legate de actiunea lor
pozitiva asupra sanatatii sau de preventie a bolilor metabolice.

Problema tehnicé pe care o rezolva inventia consta in obtinerea unui produs de cara-
melaj fara continut de zahar, cu proprietati functionale cu actiune pozitiva asupra sanatatii.

Produsul de caramelaj dietetic, tip drops cu izomalt, ca inlocuitor natural de zahar,
in amestec cu extracte de plante medicinale, propolis si pigment verde de spanac, conform
inventiei, este constituit din: 95% izomalt, 2% extract concentrat de plante medicinale 20%,
1% tinctura propolis 30%, 0,2% acid citric, 0,5% acid ascorbic si 1,3% pigment verde de
spanac 30%.

Prin aplicarea inventiei, se obtine avantajul realizarii unui produs finit ce poate fi
consumat si de catre persoane carora la este interzis zaharul.

In continuare, este descris modul de realizare a inventiei, in legatura si cu figura, care
reprezintd schema tehnologica de fabricare a dropsurilor.

Produsul este constituit din: 95% izomalt, 2% extract concentrat (20%) de
Echinaceea purpurea (flori si frunze), macese (Rosa canina) si lamaita (Melissa off.) (raport
de masa in extract 1:2:1), 1% tinctura propolis (degumata 30%), 0,2% acid citric, 0,5% acid
ascorbic si 1,3% pigment verde de spanac (tinctura 30%).

Procedeul de obtinere a produsului de caramelaj.

Procedeul de obtinere a produsului de caramelgj include 5 etape, si anume:
Prepararea siropului de bomboana (1), Obtinerea masei de carmei (2), Prelucrarea masei
de caramel (3), Prepararea si adausul ingredientelor naturale la masa de caramel racita (4)
Formarea si racirea bomboanelor (5), Ambalare.

Etapa 1. Prepararea siropului de bomboana

Izomaltul se dizolva in apa (1/3 din cantitatea de izomalt) prin incalzire intr-un cazan
duplicat. Se continua fierberea la o presiune a aburului de 4...6 atm, pana la temperatura de
116...118°C, obtinandu-se astfel siropul de bomboana corespunzator unei concentratii de
84...86"Bx.

Etapa 2. Obtinerea masei de caramel

Siropul de bomboana astfel preparat se concentreaza in continuare in aparate
speciale de fierbere sub vid, pana la un continut de substantd uscatd de 96...98°Bx,
rezultdnd masa de caramel. In aceste aparate cu functionare continud, fierberea se
realizeaza la 5...6 atm, in timp foarte scurt, 2...4 min, datoritad vidului creat, respectiv, o
depresiune de 640...680 mm Hg. La finalul fierberii, masa de caramel pentru dropsuri trebuie
s aiba un continut de 2,,,3% umiditate, iar cea destinatd bomboanelor umplute un continut
de umiditate de 3...4%.

Etapa 3. Prelucrarea masei de caramel

La iegirea din aparatul de fierbere sub vid, masa de caramel are temperatura de
120...125° C, aspectul de sticla topita si foarte lipicioasa. Din aceste motive, vasul in care se
colecteaza se unge cu ceara de albine, dupa care se deverseaza pe mese de racire, unde
are loc scaderea temperaturii la 80...90°C, capatand proprietati plastice. La aceasta
temperatura, se pot adauga ingredientele, in functie de sortiment (arome, colorant natural,
acizi, extracte de plante, propolis, drojdie, scortisoard). Tot aici, are loc framéantarea si
omogenizarea acestora cu masa de caramel.
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Etapa 4. Formarea si rdcirea bomboanelor

Masa de caramel avand proprietati plastice poate fi turnatd in forme din cauciuc
alimentar sau din silicon. Dupa racire, acestea se scot din forme si pot fi trecute la operatia
urmatoare de ambalare.

Etapa 5. Prepararea umpluturilor

Bomboanele umplute contin 15...25% din greutatea lor umpluturd de extract de
catina, imbunatatind valoarea alimentara si calitatile gustative. Umplutura trebuie sa aiba o
temperatura de 60°C, sa fie omogena, viscozitatea corespunzatoare pentru a face posibila
introducerea cu ajutorul pompei sau a extruderului in interiorul masei de caramel. De aseme-
nea, umiditatea sa nu depaseasca 15%, deoarece dizolva partial invelisul si pentru a evita
fermentarea.

Se dau trei exemple de realizare a inventiei.

Exemplul 1. Obtinerea dropsurilor cu izomalf, propolis $i plante medicinale (o sarja
de 25 kg).

O cantitate de 24 kg izomalt se amesteca cu 10 kg apa si se fierbe, rezultand un sirop
care se evapora la vid, rezultdnd o masa de caramel. Pe parcursul racirii masei de caramel,
la temperaturi de 45...50°C, se adauga succesiv 500 ml amestec de extracte hidroglicerice
20% de extract de laméaita (Melissa off.), Echinaceea purpureea si macese (Rosa canina)
(raport de masa intre cele trei extracte, 1:2:1), 250 ml tinctura de propolis 30% fara rasini,
50 g acid citric si 125 g acid ascorbic si 325 g extract 30% hidroalcoolic de pigment verde
de spanac. Masa de bomboane obtinuta se toarna in forme, conform procedurii descrise mai
Sus.

Exemplul 2. Obtinerea dropsurilor cu izomalf, scortigoara, leciting si drojdie ( o sarja
de 25 kg).

O cantitate de 22 kg izomalt se amesteca cu 10 kg apa si se fierbe, rezultand un sirop
care se evapora la vid, rezultdnd o masa de caramel. Pe parcursul racirii masei de caramel,
la temperaturi de 45...50°C, se adauga succesiv 750 g drojdie de bere liofilizata, 1,5 kg
extract de scortisoara, 0,5 kg cacao pudra si 0,5 kg lecitind de soia, 250 ml tinctura de
propolis 30% fara rasini, 50 g acid citric si 125 g acid ascorbic si 325 g extract 30%
hidroalcoolic de pigment verde de spanac. Masa de bomboane rezultata este omogenizata,
apoi se toarna in forme, conform procedurii descrise mai sus.

Exemplul 3. Obfinerea bomboanelor cu izomalf si umpluturé de céatina cu fructoza
Si pectine (sarja de 25 kg).

O cantitate de 24 kg izomalt se amesteca cu 10 kg apa si se fierbe, rezultand un sirop
care se evapora la vid, rezultdnd o masa de caramel. Pe parcursul racirii masei de caramel,
la temperaturi de 45...60°C, se adauga o cantitate de 1,25 kg umpluturd. Umplutura este
alcatuita din marc de fructe de catina fara seminte (5662 g), 625 g fructoza solida, 47,5 g
pectina de citrice, 125 g acid citric si 25 g ulei volatil de portocale. Umplutura se omogeni-
zeaza la o temperatura de 55...60°C, astfel incat sa aiba umiditatea mai mica de 15% si
viscozitatea necesara pentru a fi introdusa cu ajutorul unei pompe sau a extruder in interiorul
masei de caramel. Masa de bomboane umplute se toarna in forme, conform procedurii
descrise mai sus.

Diferitele tipuri de ingrediente naturale sunt introduse in masa de caramel in etapa
3 si 4, la temperaturi protejante, astfel incat sa fie pastrata functionalitatea componentelor
bioactive.

Analiza produselor. Produsele au fost caracterizate din punct de vedere organoleptic
(s-a facut analizd senzoriald, testatd si pe grupuri de voluntari) si fizico-chimic.
Caracteristicile senzoriale sunt prezentate in tabelele 1 A si B.
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Tabelul 1A

Caracteristicile senzoriale ale dropsurilor din exemplele 1 si 2

Caracteristici Conditii de admisibilitate

Aspect Masa sticloasa si casanta, de forma regulatd, uscate, nelipicioase, cu
suprafata lucioasa, cu exceptia bomboanelor acoperite cu cacao
pudra.

Culoare Uniforma, in concordanta cu aromele si adaosurile folosite

Miros si gust | Placut, dulce, specific si in concordanta cu aromele si adaosurile
folosite, fara gust si miros strain (de ranced, amar)

Tabelul 1B
Caracteristicile senzoriale ale bomboanelor umplute

Caracteristici Conditii de admisibilitate

Aspect Masa sticloasa si casantd, sub forma de bucéti intregi de forma
regulatd, uscate, nelipicioase, neaglomerate, cu suprafata brumata
sau nebrumata

Culoare Uniforma, in concordanta cu aromele si adaosurile folosite

Miros si gust | Placut, dulce-acrigor, specific $i in concordantd cu aromele si

adaosurile folosite, fara gust si miros strain

Tabelele 2 A, B si C prezinta rezultatele analizei fizico-chimice pentru produsele
exemplificate (1, 2 si respectiv 3). Analiza fizico-chimica reflectd calitatea dietetica si
functionalitatea prin continutul de vitamne B si compusi antioxidanti din clasa polifenolilor.

Tabelul 2 A
Exemplul 1. Dropsuri cu izomalf, propolis si plante medicinale

Nr. Tip de analiza Rezultate Metoda de determinare
crt.

1 | pH-ul (*) 3,9 SR EN 1132

2 | Umiditate 1,8 Uscare la etuva

3 | Aciditate totala exprimata in g acid 0,259 Metoda Fohlin-Ciocaleu

citric/100 g produs
4 | Vitamina C 35 mg/100 g Metoda HPLC*
5 | Pigmenti (clorofile si carotenoide) 95 mg/100 g Metoda HPLC*
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Tabelul 2 B
Exemplul 2. Dropsuri cu izomalf, scortisoara, lecitind si drojdie

Nr. Tip de analiza Rezultate Metoda de determinare
crt.

1 | pH-ul (*) 3,6 SR EN 1132

2 | Umiditate 2.1 Uscare la etuva

3 | Aciditate totala exprimata in g acid 0,16 g Metoda Fohlin-Ciocaleu

citric/100 g produs
4 | Compusi fenolici totali 28 mg/100 g Metoda HPLC*
5 | Vitamine B 90 mg/100 g Metoda HPLC*
Tabelul 2 C
Exemplul 3. Bomboane cu izomalt si umpluturd de cétiné cu fructoza si pectine

Nr. Tip de analiza Rezultate Metoda de determinare
crt.

1 | pH-ul (*) 3,7 SREN 1132

2 Umiditate 2.1 Uscare la etuva

3 | Aciditate totala exprimata in g acid 0,16 g Metoda Fohlin-Ciocaleu

citric/100 g produs
4 | Vitamina C 35 mg/100 g Metoda HPLC*
5 | Pigmenti (clorofile si carotenoide) 206 mg/100 g | Metoda HPLC*

* Metoda de determinare prin cromatografie lichida de inalté performanta (HPLC), validata
la Universitatea de Stiinte Agricole si Medicina Veterinara (USAMV) Cluj-Napoca
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Revendicare

Produs de caramelaj dietetic de tip drops cu izomalt, ca inlocuitor natural de zahar,
in amestec cu extracte de plante medicinale, propolis si pigment verde de spanac, carac-
terizat prin aceea ca este constituit din: 95% izomalt, 2% extract concentrat de plante medi-
cinale 20%, 1% tinctura propolis 30%, 0,2% acid citric, 0,5% acid ascorbic si 1,3% pigment
verde de spanac 30%.
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