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Inventia se refera la o compozitie pentru produsul “Nectar pentru diabetici”, adecvat
dietei persoanelor care sufera de diabet zaharat.

Produsul “Nectar pentru diabetici” se realizeaza in urmatoarele sortimente:

- nectar de mere pentru diabetici;

- nectar de gutui pentru diabetici.

Diabetul zaharat ameninta din ce in ce mai multe vieti in lumea intreagéa. Prevalenta
diabetului zaharatla nivel mondial a atins proportiile unei epidemii. Potrivit statisticilor, la nivel
mondial, sunt afectate de diabet zaharat circa 285 de miloane de persoane, din care circa
70% traiesc in tarile cu venituri mici i mijlocii. in Europa, exista peste 30 milioane de diabetici.
Numarul persoanelor cu diabet din intreaga lume este de asteptat sa creasca la circa
438 milioane pana in 2030 (Diabetes Atlas, fourth edition, 2009).

ingrijoratoare sunt si statisticile din Romania, unde, potrivit Federatiei Romane de
Diabet, Nutritie si Boli Metabolice, sunt circa 1,3 milioane de diabetici, din care circa 3000
sunt copiii. Potrivit specialistilor, cauzele principale ale aparitiei diabetului sunt alimentatia
dezechilibrata (bazata pe dulciuri si fainoase) si obezitatea.

Alaturi de complicatile grave survenite asupra sanatatii (retinopatia diabeticg,
neuropatia diabetica, nefropatia diabetica, gangrena diabetica etc), diabetul genereaza multiple
consecinte nefavorabile de ordin social, economic, profesional, afectiv, psihologic, submineaza
calitatea vietii personale si, adesea, discrimineaza persoana diabetica inca din anii scolii, in
competitia pentru un loc in viata si societate.

Dieta in diabetul zaharat este un mijloc terapeutic major si o forma speciala de
alimentatie, in care hrana este adaptata tulburarilor metabolice ale bolii. Restrictia fata de
consumul de zaharimpusa diabeticilor genereaza, de multe ori, o dorinta excesiva de aincalca
aceastainterdictie alimentara. Pentru a preveni acest fenomen, realizarea de produse dietetice
care sa-si pastreze gustul de dulce, fara, insa, a modifica echilibrul glicemic al pacientilor
diabetici, este un obiectivimportant aflat atat in atentia specialistilor din industria alimentara,
cat si a medicilor nutritionisti.

Realizarea unor nectaruri din fructe, dietetice, care sa poata fi consumate de diabetici,
este de un real interes.

Se cunosc nectaruri de fructe, dietetice, destinate dietei diabeticilor:

-"DISFRUTA PORTOCALE” - Nectar de portocale, fara gluten si fara adaos de zahar,
indulcitorul utilizat fiind fructoza (producator J. Garcia Carrion - Spania);

- "DISFRUTA TROPICAL’- Nectar de fructe fara gluten si fara adaos de zahar,
indulcitorul utilizat fiind fructoza (producator J. Garcia Carrion - Spania);

- "Aloe Berry Nectar”, realizat din urmatoarele ingrediente: gel stabilizat de Aloe vera,
fructoza, concentrat de suc natural de merigor si de mere (pentru aroma), sorbitol, acid ascorbic
(antioxidant), acid citric, sorbat de potasiu, benzoat de sodiu (pentru mentinerea aromei), guma
de xantan si tocoferol.

DE 10164396 A1 descrie un concentrat pentru simpla producere de bauturi non-
alcoolice, in special pentru diabetici, care contine 2...4 parti suc natural de fructe in stare
pastoasa si 0,5...2 parti indulcitori, de preferintd, 3 parti suc natural de fructe si 1 parte
indulcitori, indulcitorii fiind de exemplu, zaharina, natriumciclamat, acesulfam-K si aspartam.

MD 2695 F2 se refera la o compozitie si la un procedeu de producere a unui nectar
pentru diabetici, care contine urmatoarele componente in procente de masa: 45...55 piure
de fructe si 45...55 sirop din extract apos de stevie cu continut masic de glicozide de
0,07...0,10%. Pentru prepararea nectarului se foloseste piure de fructe in urmatoarele rapoarte:
gutui si piersici 60:40, sau mere si gutui 70:30, sau mere si prune 60:40. Procedeul de obtinere
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anectarului include pregatirea piureului, prepararea siropului, amestecarea piureului cu siropul,
incalzirea cu amestecare continud, ambalare in recipiente etanse si sterilizarea. Siropul se
prepara din extract apos de stevie, prin fierbere 3...5 min si filtrare.

Problema tehnica pe care o rezolva inventia consta in realizarea unui produs fara adaos
de zahar, adecvat dietei diabeticilor, dar cu proprietéti senzoriale (aspect, gust, miros) similare
nectarului clasic, obtinut cu adaos de zahar.

Compozitia pentru produsul "Nectar pentru diabetici”, conform inventiei, este constituita
din: piure de mere sau gutui: 28...30%, apa 68,5...70,5%, acesulfam de potasiu
0,056...0,0573%, acid ascorbic 0,009...0,010%, procentele fiind exprimate in greutate.

Prin aplicarea inventiei, se obtin urmatoarele avantaje:

- diversificarea gamei sortimentale a produselor dietetice, destinate diabeticilor;

- satisfacerea cerintelor nutritionale ale diabeticilor si cresterea calitatii vietii acestora.

Problema tehnica este rezolvata, prin utilizarea, in compozitia produsului, “Nectar pentru
diabetici”, a unor specii de fructe cu un continut redus de glucide (mere, gutui) si a
acesulfamului de potasiu, ca indulcitor. Datorita continutului redus in glucide, produsul “Nectar
pentru diabetici” este adecvat dietei diabeticilor.

Produsul “Nectar pentru diabetici” a fost testat clinic, in cadrul Sectiei de Diabet a
Spitalului Clinic de Urgenta “Maria Sklodowska Curie”, pe un lot de 40 de copii, din care 38
de copii cu varste cuprinse intre 3 si 17 ani cu diabet zaharat tip | (insulino-dependent) si 2 copii
cuvarste de 14 si, respectiv, 17 ani, cu diabet zaharat ip Il (insulino-independent). Concluziile
studiului clinic au fost urmatoarele:

- produsul “Nectar pentru diabetici” (realizat in doua sortimente Nectar de mere pentru
diabetici si Nectar de gutui pentru diabetici) corespunde din punct de vedere organoleptic,
fiind bine primit de catre persoanele participante la studiu;

- produsul “Nectar pentru diabetici” (realizat in doua sortimente Nectar de mere pentru
diabetici si Nectar de gutui pentru diabetici) nu determina efecte nedorite, atat digestive, cat
si din punct de vedere al echilibrului glicemic;

- se recomanda imbutelierea produsului Nectar pentru diabetici in recipiente de
150...200 ml, care asigura cantitatea optima de glucide pentru un diabetic, atunci cand produsul
este consumat la 0 masa sau gustare.

Se da, in continuare, un exemplu concret de realizare ainventiei, in legatura si cu figura,
care reprezinta fluxul tehnologic de obtinere a produsului conform inventiei.

Pentru obtinerea a 100 kg, “Nectar de mere pentru diabetici’, se utilizeaza:

- piure de mere (s.u. = 9°R) 30 kg;

- apa 71 kg;

- acesulfam de potasiu 0,0565 kg;

- acid ascorbic 0,010 kg.

Pentru obtinerea a 100 kg, “Nectar de gutui pentru diabetici”, se utilizeaza:
- piure de gutui (s.u. = 8°R) 30 kg;

- apa 71 kg;

- acesulfam de potasiu 0,0580 kg;

- acid ascorbic 0,010 kg.

Pentru obtinerea produsului “Nectar pentru diabetici’, se efectueaza urméatoarele
operatii:

- sortare;

- spalare;

- curatare;

- divizare;
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- fierbere taitei;

- pasare;

- preparare sirop indulcitor;

- cupajare;

- dezaerare;

- pregatire ambalaje;

- dozare;

- inchidere;

- pasteurizare;

- racire;

- conditionare recipiente;

- depozitare.

Sortarea fructelor (mere sau gutui) 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 stréine. in acest mod, se evité incarcarea excesiva
cu corpuri straine a apei de spalare, infectarea apei de spalare, a fructelor sanatoase si a
utilajelor. De asemenea, in urma sortarii, fructele sunt separate pe clase de calitate si grad
de coacere.

Spalarea fructelor (mere sau gutui) 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 (mere sau gutui) se realizeaza in masini de spalat cu tambur si perii.

Curatarea fructelor (mere sau gutui) are drept scop indepartarea casei seminale si
a pedunculului, si se realizeaza mecanic, utilizdnd masini speciale, care executa concomitent
si divizarea fructelor in juméatati, sferturi sau optimi.

Divizarea merelor si, respectiv, a gutuilor, sub forma de taitei (cu lungimea de
12...15 mm), se realizeaza cu ajutorul unui robot de divizare a legumelor si fructelor.

Fierberea taiteilor din mere si, respectiv, gutui, pana lainmuierea texturii se desfagoara
intr-un cazan duplicat din inox, intr-o cantitate cat mai mica de apa.

Pasarea taiteilor de mere, respectiv, de gutui, panala transformarea acestorain piure,
se realizeaza cu o pasatrice, cu dimensiunea orificiilor @ = 0,5 mm.

Prepararea siropului indulcitor consta in dizolvarea indulcitorului (acesulfam de potasiu)
in apa calda (T = 60°C). Operatia se realizeaza intr-un cazan duplicat, prevazut cu agitator.

Cantitatea de acesulfam de potasiu, necesara pentru prepararea produsului “Nectar
pentru diabetici”, se calculeaza pe baza puterii de indulcire a acestuia, in comparatie cu
zaharul, dupa cum urmeaza:

m ,.,./200

acesulfam de potasiu — zahar

m
in care:

M .1 - Masa zaharului necesar pentru realizarea probei martor a nectarurilor;

M scesutamdepotasiu ~ MaS@ acesulfamului de potasiu necesara pentru realizarea nectarurilor
destinate dietei diabetice;

200 - puterea de indulcire a acesulfamului de potasiu in comparatie cu zaharul.

Cupajarea consta in omogenizarea piureului de mere sau de gutui (in functie de
sortimentul de nectaruri realizat) cu siropul de acesulfam de potasiu i acidul ascorbic. Operatia
se realizeaza intr-un cazan duplicat, prevazut cu agitator, la temperatura de 85°C.

Dezaerarea produsului “Nectar pentru diabetici” se executd in dezaerator, la o
temperatura de 50°C si un vid de 400 mm Hg, si are drept scop eliminarea aerului din produs,
pentru evitarea modificarii culorii in timp.
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in lipsa dezaeratorului, aceasta operatie tehnologica se poate realiza si termic, prin
incalzirea produsului.

Pregatirea ambalajelor consta in spalarea recipientelor din sticla (cu inchidere Twist-off)
si a capacelor. Operatia se executd manual sau cu ajutorul masinilor de spalat.

Dozarea produsului “Nectar pentru diabetici” se realizeaza la o temperatura de 80°C,
cu ajutorul masinii de dozat. Produsul se dozeaza in recipiente din sticla cu capacitate de
200 ml (inchidere Twist-off).

Inchiderea recipientelor din sticla (cu capacitate de 200 ml) cu produsul “Nectar pentru
diabetici” se executa imediat dupa dozare, cu ajutorul masinii de inchis, utilizadnd capace tip
Twist-off.

Pasteurizarea recipientelor din sticla (cu capacitate de 200 ml) cu nectar se realizeaza
pentru asigurarea conservabilitatii acestuia, in autoclava, dupa urmatoarea formula:

20'-15'-20'
100°C

Racirea se realizeaza cu apa pana la o temperatura de 40°C.

Conditionarea recipientelor cu produsul “Nectar pentru diabetici” se realizeaza dupa
stabilizare si consta in:

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

- verificare aspect exterior;

- etichetare;

- baxare.

Eticheta trebuie sa contind 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 ml produs;

- continutul in glucide, lipide, proteine ale produsului;

- datafabricatiei i data durabilitatii minimale a produsului sau data expirarii produsului;

- conditii de depozitare: temperatura maximum 25°C, umiditate relativa a aerului 80%.
Depozitarea recipientelor cu produsul “Nectar pentru diabetici” se face in spatiiinchise, 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, produsul “Nectar pentru diabetici” realizat din
compozitia piure de fructe (mere, gutui), conform inventiei, are urméatoarea compozitie:

- substanta uscata solubild, °R la 20°C, maximum 6,2;

- glucide totale, %, maximum 5,0;
- aciditate totald, g acid malic/100 g, minimum 0,4;
- continut de pulpa, %, minimum 28.

Produsul “Nectar pentru diabetici” are o valoare energetica de 22 kcal/100 g si este
adecvat dietei persoanelor care sufera de diabet zaharat.
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1 Revendicare

3 Compozitie pentru produsul “Nectar pentru diabetici”, caracterizata prin aceea ca
este constituita din: piure de mere sau gutui 28...30%, apa 68,5...70,5%, acesulfam de potasiu
5 0,056...0,0573%, acid ascorbic 0,009...0,010%, procentele fiind exprimate in greutate.



RO 128188 B1

51) Int.Cl.

A23L 2/02 (2006.01);
A23L 1/307 270D

Acesulfam de
potasin

Fructe
{mere, putui)

Acid
ascorbic

Recipiente
Capace

Etichete
Folie PE

¥

¥

v

Preparare sirop
indulcitor

Sortare

¥

Spalare

¥

Curiitare

¥

Divizare

¥

- o

Fierbere tiitei

¥

Pasare

¥

Cupajare

+

Dezaerare

¥

Pregiitire ambalaje

»

¥

Dozare

¥

inchidere

¥

Pasteurizare

¥

Racire

.

Conditionare
reciniente

&

Depozitare

Editare si tehnoredactare computerizatd - OSIM
Tiparit la: Oficiul de Stat pentru Inventii gi Marci

sub comanda nr. 531/2015



	Bibliographic Data / Abstract
	Description
	Claims
	Drawings



