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Inventia se referd la o compozitie pentru produse concentrate din fructe fortifiate cu
fier, destinate preventiei si dietoterapiei carentelor in fier, inregistrate, in special, in cazul
grupelor vulnerabile ale populatiei (copii, adolescenti, femei insarcinate). Produsele
concentrate din fructe fortifiate cu fier sunt realizate in urmatoarele sortimente: gem de caise,
fortifiat cu fier si gem de prune, fortifiat cu fier.

in Romania, ca si in multe alte t&ri din lume, tulburarile prin deficitul de fier reprezinta
o problema de sanatate publica care afecteaza starea de sanatate a populatiei, cu impact
extrem de puternic asupra grupelor vulnerabile ale populatiei (copii, adolescenti, femei
insarcinate). Astfel, in tara noastra, potrivit studiilor efectuate de U.N.|.C.E.F., Ministerul
Sanatatii si Familiei, Institutul pentru Ocrotirea Mamei si Copilului Alfred Rusescu, circa 50%
dintre copiii cu varste de pana la 2 ani si circa 30% dintre cei de pana la 5 ani prezinta
anemie feripriva (determinaté de carenta in fier). De asemenea, potrivit acelorasi studii circa
25% la suta dintre femeile insarcinate si circa 32% dintre cele care alapteaza prezinta
carente in fier si anemie feripriva.

Deficitul de fier, inregistrat in cadrul grupelor vulnerabile ale populatiei, determina
cresteri ale cheltuielilor din sistemul sanitar si, totodatd, afecteaza performantele scolare ale
copiilor si tinerilor, reducand semnificativ si productivitatea adultilor.

imbogatirea produselor alimentare cu micronutrienti este un element esential al
strategiilor impotriva carentelor nutritionale, in special, al carentei in fier, ale populatiei din
tarile in curs de dezvoltare. Addugarea unui micronutrient trebuie sa se realizeze pe baza
unor cercetari stiintifice, astfel incat, concentratia acestuia in produs sa fie optima pentru
corectarea carentei nutritionale, dar, in acelagi timp, sa nu determine alterarea proprietatilor
senzoriale (aspect, gust, miros, culoare) ale produsului.

Deoarece produsele concentrate din fructe (gem, dulceatd, pastd etc.) pot fi
consumate sub diverse forme (la micul dejun, aplicate pe tartine cu unt, in compozitia
produselor de patiserie, in compozitia produselor de cofetarie etc.) de catre categorii ale
populatiei de varsta diferitd, fortifierea cu fier a acestora este de un real interes.

Se cunosc produse de panificatie fortifiate cu fier (paine fortifiatd cu fier, chifle
fortifiate cu fier, cu adaos de pulbere de macese uscate), procedeul de obtinere al acestora
facand obiectul unui brevet de inventie (MD 2895). Aceste produse au fost testate doar pe
soareci albi de laborator Wistar. De asemenea, se cunosc produse de
tipul marmeladei din fructe concentrate si suc de fructe concentrate si procedeul de obtinere
a acestora (DE 3236762 A1, FR 2953372 A1).

Problema tehnica pe care o rezolva inventia este realizarea unor produse concentrate
din fructe fortifiate cu fier (gem de caise, fortifiat cu fier, gem de prune, fortifiat cu fier), cu un
continut ridicat in fier solubil si, totodata, cu proprietéti senzoriale (aspect, gust, miros)
similare produselor concentrate din fructe, clasice, nefortifiate cu fier.

Problema este rezolvata prin adaosul unui agent de fortifiere cu fier si al acidului
ascorbic, care asigura un continut ridicat de fier solubil in produsul realizat si, totodata,
cresterea biodisponibilitatii fierului in organismul uman. Ca agenti de fortifiere cu fier, pentru
obtinerea produselor concentrate din fructe fortifiate cu fier, s-au folosit individual,
urmatoarele saruri de fier, solubile in apa: sulfat feros, lactat feros, gluconat feros.

Compozitia pentru gem de prune, fortifiat cu fier (agent de fortifiere: sulfat feros, nivel
de fortifiere: 6,5 mg/100 g produs) a fost testata clinic, timp de o luna, pe un lot de 24 de
copii (16 baieti si 8 fete) cu varste cuprinse intre 3 si 12 ani. in urma studiului clinic intreprins,
s-au constatat urmatoarele:

- produsul a fost bine acceptat, demonstrand caracteristici senzoriale
corespunzatoare;
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- dietoterapia cu gem de prune, fortifiat cu fier influenteazd semnificativ statistic
pozitiv valorile fierului circulant, cu conditia pastrarii compliantei, sugerand ca posibila
masura interventionala benefica fortifierea cu fier a produselor alimentare, in comunitétile cu
prevalentd mare a carentei de fier.

Compozitia pentru produse concentrate din fructe fortifiate cu fier, conform inventiei,
este constituita din: 55...57% caise sau prune, 43...45% zahar, 0,07...0,1% acid ascorbic si
0,015...0,042% agent de fortifiere cu fier, selectat dintre sulfat feros, lactat feros sau gluconat
feros, procentele fiind exprimate in greutate.

Prin aplicarea inventiei, se obtin urmatoarele avantaje:

- dietoterapia carentelor de fier ale grupelor vulnerabile din cadrul populatiei (copii,
adolescenti, femei insarcinate);

- prevenirea carentelor de fier ale populatiei;

- evitarea utilizarii preparatelor farmaceutice cu fier, care pot provoca probleme
digestive;

- transferul tehnologic al rezultatelor cercetérii in productie si dezvoltarea pietei
romanesti de produse dietetice, destinate persoanelor care prezinta carente in fier;

- cresterea cifrei de afaceri si a profitului agentilor economici de profil.

Se dain continuare un exemplu concret de realizare a inventiei, in legatura cu figura
ce descrie fluxul tehnologic de obtinere a produselor concentrate din fructe fortifiate cu fier.

Pentru obtinerea unui kilogram gem de prune, fortifiat cu fier, se utilizeaza:

o1 U [ = S 0,700 kg;
m ZANAL. e 0,550 kg;
= ACIH ASCOMDIC. ..o e 0,00125 kg;

- sulfat feros (FeSO,x7H.0), nivel de fortifiere 6,5 mg Fe/kg produs..... 0,1986 x10~ kg.
Pentru obtinerea unui kilogram gem de caise, fortifiat cu fier, se utilizeaza:

%= 111 YRR 0,735 kg;
m ZANAL . 0,580 kg;
= ACKH ASCOMDIC. ..o 0,00095 kg;

- sulfat feros (FeSO,x7H,0), nivel de fortifiere 6,5 mg Fe/kg produs..... 0,1986 x 10 kg.

Pentru obtinerea produselor concentrate din fructe fortifiate cu fier, se efectueaza
urmatoarele operatii:

- receptie materii prime, materiale auxiliare si ambalaje;

- depozitare materii prime, materiale auxiliare si ambalaje;

- sortare;

- spalare;

- curatare-divizare;

- preparare produs;

- pregatire ambalaje;

- dozare;

- inchidere;

- pasteurizare;

- racire;

- conditionare recipiente pline;

- depozitare

Receptie materii prime, materiale auxiliare si ambalaje

Receptia materiei prime, materialelor auxiliare i a ambalajelor se executa cantitativ
si calitativ, in conformitate cu standardele in vigoare. Obiectivele urmarite prin receptia
calitativa a fructelor sunt:

- grad de prospetime;

- consistenta;
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- grad de maturitate;

- stare sanitar3;

- aspect exterior: forma, marime, culoare;

- gust si miros;

- substanta uscatéa solubila.

Depozitare materii prime, materiale auxiliare si ambalaje

Depozitarea fructelor (caise, prune) se face doar in depozite frigorifice (-1...0°C in
cazul caiselor si 0...1°C in cazul prunelor).

Depozitarea zaharului, acidului ascorbic si agentilor de fortifiere cu fier se realizeaza
in spatii inchise, curate, uscate, bine aerisite, ferite de inghet, la temperaturi de maximum
+20°C si umiditatea relativa a aerului este de maximum 80%. Depozitarea ambalajelor se
realizeaza in spatii inchise, curate, uscate, bine aerisite, ferite de inghet.

Sortare

Sortarea fructelor (caise, prune) se efectueaza manual, pe mese de sortare sau pe
benzi de sortare cu role si are drept scop indepartarea fructelor alterate, atacate de boli,
mucegaite, fermentate etc. si a altor corpuri straine. In acest mod, se evitd incarcarea
excesiva cu corpuri strdine a apei de spalare, infectarea apei de spalare, a prunelor
sanatoase si a utilajelor. De asemenea, in urma sortarii, fructele sunt separate pe clase de
calitate si grad de coacere.

Fructele (caise, prune) introduse in procesul de productie trebuie sa fie intregi,
sanatoase, proaspete, fara pete, fard urme de mucegai, fara semne de fermentare, fara
leziuni mecanice sau cauzate de boli, insecte sau alti daunatori, fara gust si/sau miros strain.

Spélare

Spalarea fructelor (caise, prune) are drept scop indepartarea impuritatilor minerale
(nisip, praf, pamant), a resturilor vegetale, precum si a unei parti insemnate din microflora.
De asemenea, prin spalare se indeparteaza urmele de substante insecto-fungice, folosite
in pomicultura.

Spalarea fructelor (caise, prune) se realizeaza in masina de spalat cu ventilator.

Curéatare-divizare

Curatarea fructelor (caise, prune) are drept scop indepartarea pedunculului $i a
samburelui. indepartarea pedunculului se executd manual.

Divizarea fructelor (caise, prune) injumatati, de-a lungul liniei de sudura si
indepartarea sadmburelui se realizeaza, mecanic sau manual, utilizdnd cutite din otel
inoxidabil.

Preparare produs

Prepararea Produselor concentrate din fructe fortifiate cu fier include urmatoarele
etape:

- alcatuirea sarjei;

- fierberea - concentrarea.

Alcatuirea sarjei se face prin cantarirea componentelor din reteta de fabricatie: fructe
(caise, prune) jumatati, zahar, acid ascorbic si agent de fortifiere (sulfat feros sau gluconat
feros sau lactat feros).

Fierberea si concentrarea amestecului de fructe cu zahar se executd in
concentratoare sub vid. Temperatura de fierbere in aparatele vacuum este de 65°C la un vid
de 600 mm col Hg.

La finalul operatiei de fierbere - concentrare a produsului, se adauga agentul de
fortifiere (sulfat feros sau lactat feros sau gluconat feros) si acidul ascorbic, solubilizate in
apa. Momentul final al operatiei de fierbere - concentrare se determina prin controlul
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extractului refractometric al produselor concentrate din fructe fortifiate cu fier. La momentul
final al operatiei de fierbere - concentrare, substanta uscatd solubild a produselor
concentrate din fructe fortifiate cu fier trebuie sa fie de minimum 67°R.

Pregétire ambalaje

Operatia consta in examinarea vizuala a recipientelor, in vederea eliminarii celor
cu defecte (ciobite si neplane) si spalarea celor corespunzatoare din punct de vedere
calitativ. Ambalajele trebuie sa fie curate, astfel incat acestea sa nu constituie surse de
contaminare a produselor finite. Spalarea recipientelor se realizeazad mecanic, utilizand
masini de spalare. Capacele pentru recipente se spala in bazine cu apa calda, se clatesc
sub jet puternic de apa rece.

Dupa spalare, recipientele din sticla si capacele acestora se usuca, fiind astfel
pregatite pentru dozarea produsului.

Dozare

Dozarea produselor concentrate din fructe fortifiate cu fier se realizeaza mecanic,
utilizadnd masina de dozat pentru produse vascoase, in recipiente cu capacitate de 370 ml,
la temperatura de minimum 85°C.

Inchidere

inchiderea recipientelor cu produse concentrate din fructe fortifiate cu fier se
realizeaza manual sau mecanizat (utilizadnd masini de inchis), imediat dupa dozare, utilizand
capace tip Twist-of.

Pasteurizare

Recipientele cu produse concentrate din fructe fortifiate cu fier se pasteurizeaza in
autoclava, aplicAndu-se urmatorul regim termic:

20 min - 15 min - 20 min/ 100°C (0,5 at)

Raécire

Racirea recipientelor ce contin produse concentrate din fructe fortifiate cu fier se face
Cu apa rece, pana ce temperatura acestora este de 40°C.

Conditionare recipiente pline

Dupa pasteurizare, cosurile cu produse concentrate din fructe fortifiate cu fier se
descarca in containere de metal si, apoi, sunttransportate catre depozitul intermediar (spatii
curate, uscate, bine aerisite, ferite de inghet). Produsele sunt depozitate aici, timp de circa
21 de zile, in vederea stabilizarii acestora.

Fiecarui container i se aplica o etichetd de control, pe care sunt mentionate
urmatoarele: denumirea produsului, numarul de recipiente, data de fabricatie, numele
pasteurizatorului, schimbul de fabricatie.

Conditionarea recipientelor cu produse concentrate din fructe fortifiate cu fier
se realizeaza dupa stabilizare si consta in:

- stergere de praf sau spalare si uscare a recipientelor (daca este cazul);

- verificare aspect exterior;

- etichetare;

- baxare.

Eticheta produselor concentrate din fructe fortifiate cu fier trebuie sa cuprinda
urmatoarele mentiuni:

- denumirea produsului;

- denumirea si adresa firmei producatoare;

- masa neta a produsului;

- ingredientele enumerate in ordinea descrescatoare a proportiei lor in produs;

- valoarea energetica a produsului, in kcal/100 g produs;
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- continutul in glucide, lipide, proteine al produsului;

- continutul in fier, in mg Fe/100 g produs;

- data fabricatiei si data durabilitdti minimale a produsului sau data expirarii
produsului;

- conditii de depozitare: temperatura maximum 25°C, umiditate relativa a aerului 80%.

Depozitare

Depozitarea recipientelor cu produse concentrate din fructe fortifiate cu fier se face
in spatii inchise, curate, uscate, bine aerisite, ferite de inghet, la temperaturi de maximum
25°C si umiditatea relativa a aerului de maximum 80%.

Din punct de vedere fizico-chimic, produsele concentrate din fructe fortifiate cu fier,
realizate din compozitia de fructe (prune sau caise), zahar, acid ascorbic si agent de fortifiere
cu fier, conform inventiei, au urmatoarea compozitie:

- substanta uscata solubild, grade Brix, la 20°C, minimum....................... 67;
- aciditate, g acid malic/100 g, minimum.................ccooooiiiiii 0,6;
- acid ascorbic, mg/ 100 g, MiNIMUM..........coooiiiiiiiiee e 10;
- continut de fier, mg/ 100 g, MaXiMUM.........ccooiiiiiiiiiiiineee e 7.,5.

Produsele concentrate din fructe fortifiate cu fier au o valoare energeticd de
265 kcal/100 g si sunt destinate preventiei si dietoterapiei carentelor in fier, inregistrate, in
special, in cazul grupelor vulnerabile ale populatiei (copii, adolescenti, femei insarcinate).
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Revendicare

Compozitie pentru produse concentrate din fructe fortifiate cu fier, caracterizata prin
aceea ca este constituitd din: 55...57% caise sau prune, 43...45% zahar, 0,07...0,1% acid
ascorbic si 0,015...0,042% agent de fortifiere cu fier, selectat dintre sulfat feros, lactat feros
sau gluconat feros, procentele fiind exprimate in greutate.
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