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Inventia se refera la un produs de tip jeleuri hipoglucidice cu confinut ridicat de fibre
si la un procedeu de obtinere a acestora. Produsul este destinat pentru consum tuturor
categoriilor de varsta si pentru persoane care sufera de: diabet, obezitate, boli cardio-
vasculare, afectiuni usoare ale tubului digestiv si la un procedeu de preparare a acestuia.

Se cunosc diverse produse zaharoase gelificate pe baza de ingrediente hipocalorice
in reteta de fabricatie. Dezavantajul acestor produse este ca prezinta un continut redus de
fibre iar valoarea calorica este relativ ridicata in comparatie cu produsul propus in prezenta
inventie.

RO 122574, se refera la un procedeu de obtinere a jeleurilor din: 2...5% pectina din
citrice; 10...15% pulpa si extract de catina; 20...75% indulcitor natural; 20...75% apa; pana
la 8% acizi naturali din fructe; pana la 0,005% colorant natural si pana la 0,04% acid citric.
Procedeul de obtinere a jeleurilor cu catina, consta in aceea ca se dizolva 88 parti sucroza
intr-o cantitate minima de apa necesara si se amesteca cu o solutie preparata din 12 parti
sucroza, 3 parti pectina din citrice si 10 parti apa, se aduce la fierbere pana la 75°Bx si se
adauga 40 parti sirop, cu 81,5% substantad uscata, preparat dintr-un Tndulcitor cu efect
dispersant, obtinandu-se un sirop de jeleu, care se tempereaza la o temperatura mai mica
de 70°C, si se adauga 20 parti extract si pulpa de catina, si eventual 0,4 parti acid citric si 8
parti acizi din fructe, partile fiind exprimate in greutate, apoi se toarna in forme de pudra de
amidon, se raceste si se gelifica, se depudreaza si se glazureaza cu zahar, se usuca si se
ambaleaza.

CN 104957449, se refera la un jeleu de inulina care este preparat din urmatoarele
materii prime in procente in greutate: 10-15% inulina, 5-10% pulbere de jeleu, 2-3% pectina,
1-2% alginat de sodiu si restul apa. Jeleul are diverse functii de ngrijire a sanatatii, de a
ajusta glicemia, preveni bolile cardiovasculare si cerebrovasculare, promoveaza sinteza
substantelor minerale si a vitaminelor, imbunatateste mediul tractului intestinal, imbunata-
teste imunitatea organismului si altele asemenea.

Problema tehnica pe care o rezolva inventia de fata, consta in ob{inerea unor jejeuri
cu un coniinut ridicat de fibre si un continut caloric redus.

Procedeul de obtinere a unui produs alimentar sub forma de jeleuri hipoglucidice cu
continut ridicat de fibre, conform inventiei, consta in prepararea unui mase de jeleu, pentru
obtinerea a 500 kg de produs finit, din: 350 kg sirop de artar, 11,66 kg pectina de mar, 25 L
apa, raportata la masa de pectina, 50 kg inulina, 25 L suc de mure si 25 L suc de coacaze
negre, care se toarna apoi la o temperatura de 65°C, in forme pudrate cu amidon, se
raceste timp 6...8 h la o temperatura de 10...15°C, pentru gelificare, apoi jeleurile se scot din
forme si se finiseaza pe cale umeda. Masa de jeleu se prepara prin: fierberea siropului de
artar, la o temperaturd de 105...107°C, timp de 20 min, pana la o concentratie de de
substante solubile de 75C°Bx, adaugarea solutiei de pectind de mar in apa rece si apoi a
inulinei, sucului de mure si de coacaze negre si omogenizare prin amestecare.

Aplicarea inventiei conduce la obtinerea urmatoarelor avantaje:

- permite obtinerea de jeleuri hipoglucidice, cu continut ridicat de fibre, bogate in
compusi antioxidanti, fenoli, antociani, vitamine si minerale, elemente esentiale care ridica
valoarea lor nutritiva;

- reducerea aportului glucidic din dieta (produs hipoglucidic) intervenind prin aceasta
in prevenirea diabetului, obezitatii;

- obtinerea unui sortiment de jeleuri cu un continut ridicat de fibre si fara zahar,
benefic pentru diabetici;

- stimularea bacteriilor benefice din sistemul digestiv prin efectul bifidogenic al inulinei
asupra organismului uman;
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- reducerea riscului aparitiei constipatiei si a cancerului de colon, datorita continutului
ridicat de fibre;

- reducerea riscului de afectiuni cardio-vasculare, cancer, coagularea sangelui si de
protectie Tmpotriva infectiilor tractului urimar, datorita utilizarii, ca ingredient, a sucului de
coacaze negre care confine antioxidanti ca vitamina C, minerale, Ca, Fe, K, vitamine
esentiale precum vitamina A si beta-caroten, B5, compusi bioactivi - antociani, flavonoli,
fenoli;

- efect antioxidant, anti-inflamator si anti-cancer, datorita utilizarii, ca ingredient, a
sucului de mure, care contine vitaminele B9, C, E, K, mineralele zinc, magneziu, fier, com-
pusi polifenolici, flavonoide, antociani, acid salicilic si acid elagic, acizi asociati cu toxicitate
pentru celule canceroase, inclusiv pentru celule de cancer de san;

- efect antiinflamator datoritd manganului din siproul de artar care intra in constitutia
unor enzime si intervine in dezvoltarea sistemului osos, in procesele de reproductie, n
metabolismul glucidic si lipidic.

Se da in continuare un exemplu de realizare a inventjei.

Exemplu

Reteta de fabricatie pentru obtinerea a 500 kg de jeleuri hipoglucidice cu un continut
ridicat de fibre are Tn compozitie urmatoarele ingrediente: 350 kg sirop de artar, 50 kg de
inulina, 11,66 kg pectina de mar, 25 L suc de mure si 25 L suc de coacaze negre. Pentru a
obtine jeleuri lipsite de impuritati, sucul obtinut din mure si din coacaze se va filtra si se va
depozita, in conditii frigorifice, 12 h, inainte de utilizare. Pectina de mar pulbere se dizolva
in apa rece (25 de parii de apa raportate la masa de pectina). Siropul de artar se introduce
intr-un cazan cu manta dubla care se incalzeste treptat cu ajutorul aburului pana cand
ajunge la temperatura finala de fierbere de 105...107°C la care se mentine maximum 20 de
min. Catre sfarsitul fierberii, cand siropul are o concentratie in substante solubile de 72°Bx,
se adauga solutia apoasa de pectina de mar. Se opreste intrarea aburului si se lasa sa se
réceascd masa de sirop pana la aproximativ 70...75°C. In masa temperata se adauga 50 kg
de inulind, 25 L suc de mure de 9°Brix, 25 L suc de coacaze de 16°Brix si se amesteca pana
la obtinerea unui gel sub forma de masa fluida, omogena, fara cocoloase.

Obtinerea jeleurilor se realizeaza prin turnarea masei de jeleu cu temperatura de
aproximativ 65°C, in forme pudrate cu amidon, operatie care se realizeaza rapid, intrucat
durata de gelificare este foarte scurta (8...12 min). Dupa turnare, jeleurile in forme, se lasa
sa stea aproximativ 6...8 h, la temperatura de 10...15°C, pentru gelificare, apoi se scot din
forme si se finiseaza. Finisarea jeleurilor se face pe cale umeda prin spalare si uscare
superficialda. Spalarea se realizeaza prin imersarea jeleurilor in apa rece pentru a indeparta
excesul de pudra de amidon de la suprafata acestora. Dupa spalare, jeleurile se usuca usor
la suprafata, prin asezarea acestora pe site, in camere in care se trimite aer cald cu tem-
peratura de 50°C si umiditatea relativda de 20...40%, unde se lasa 4...6 h, timp in care
jeleurile ajung la umiditatea finala de 18...19%.

Produsul realizat se prezinta sub forma de jeleuri, de culoare mov uniform,
caracteristica sucului de mure si de coacaze negre, cu gust dulce-acrisor si aroma placuta,
bine exprimata, datd de prezenta naturalda a compusilor, si anume, esteri, terpene,
terpenoide, alcooli, aldehide, cetone etc prezenti in sucul de coacaze negre si de mure.

Continutul de substante solubile a jeleurilor, grade refractometrice la 20°C, este de
minimum 65°, iar aciditatea totald, de minimum 0,5% acid malic.

Produsul, conform inventiei, prin compozitia sa, este un aliment functional, cu un
continut ridicat in fibre si o valoare energetica redusa. In compozitia produsului intra 12,53%
fibre, 48,2% carbohidrati, 0,16% lipide si 0,13% proteine. Produsul prezinta o valoare
energetica de aproximativ 199,63 kcal/100 g sau de 835,07 kJ/100 g.
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Revendicari

1. Procedeu de obtinere a unui produs alimentar sub forma de jeleuri hipoglucidice
cu continut ridicat de fibre, caracterizat prin aceea ca, acesta consta in prepararea unui
mase de jeleu, pentru obtinerea a 500 kg de produs finit, din: 350 kg sirop de artar, 11,66 kg
pectina de mar, 25 L apa, raportata la masa de pectina, 50 kg inulina, 25 L suc de mure si
25 L suc de coacaze negre, care se toarna apoi la o temperatura de 65°C, in forme pudrate
cu amidon, se raceste timp 6...8 h la o temperatura de 10...15°C, pentru gelificare, apoi
jeleurile se scot din forme si se finiseaza pe cale umeda.

2. Procedeu, conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ca masa de jeleu se
prepara prin: fierberea siropului de artar, la o temperatura de 105...107°C, timp de 20 min,
pana la o concentratie de de substante solubile de 75C°Bx, adaugarea solutiei de pectina
de mar in apa rece si apoi a inulinei, sucului de mure si de coacaze negre $i omogenizare
prin amestecare.

3. Produs direct obtinut prin procedeul definit la revendicarile 1 si 2, caracterizat prin
aceea ca, are un continut de: fibore 12,53%, carbohidrati 48,2%, lipide 0,16%, proteine
0,13%, substante solubile de minimum 65° grade refractometrice, la 20°C, o aciditate totala
de minimum 0,5% acid malic si o valoare energetica de 199,63 kcal/100 g.

Editare si tehnoredactare computerizata - OSIM
Tiparit la Oficiul de Stat pentru Inventii si Marci
sub comanda nr. 552/2021
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