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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un produs zaharos de tip jeleu, si
la un procedeu de obtinere a acestuia. Produsul
conform inventiei contine 44,23% carbohidrati, 0,17%
lipide, 0,28% proteine, 0,08% fibre, avand o valoare
energetica de 178,73 kcal/100 g produs. Procedeul
conform inventiei consta in prepararea masei de jeleu
din suc de fructe de paducel, zahar, suc de lamaie si

extract din seminte de struguri, prin amestecare, pana
rezultd o masa omogena, fluida, transparenta, de
culoare rosie uniform, care se dozeaza mecanic, la
temperatura de 80°C, in recipiente de sticla.
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JELEU DIN FRUCTE DE PADUCEL SI PROCEDEU
PENTRU OBTINEREA ACESTUIA

Inventia se referd la un produs de tip jeleu obtinut din fructe de paducel si la un
procedeu de preparare a acestuia.

Se cunosc diverse produse zaharoase gelificate pe bazd de sucuri din fructe.
Dezavantajul acestor produse este ca prezintd un adaos exogen de agenti de gelificare in
reteta de fabricatie.

Produsul conform inventiei, prezentat sub forma de jeleu, largeste gama produselor
tip desert si inldturd dezavantajul mentionat prin aceea céd gelificarea se produce datoritd
continutului ridicat de pectind (1...2%) din fructele de paducel si, este constituit din
44,23% carbohidrati, 0,17% lipide, 0,28% proteine, 0,08% fibre si are o valoare energetica
de 178,73 kcal/100g sau de 747,80 kJ/100g.

Procedeul de obtinere a jeleului din fructe de paducel, conform inventiei, cuprinde
urmatoarele etape: receptie materie prima, spdlare, indepartare codite, sortare, prelucrare
mecanicd de maruntire, prelucrare termica parfiald pentru obtinerea sucului din fructe de
paducel, filtrare suc de paducel, fierberea siropului pdna la un continut in substante
solubile de 73...75°Brix, obtinerea masei de jeleu si turnarea masei de jeleu in recipiente.

Se da in continuare un exemplu de realizare a inventiei.

Exemplu. Reteta de fabricatie pentru obtinerea a 100 kg jeleu de paducel are in
compozitie urmétoarele ingrediente: 71 L suc din fructe de paducel, 34 kg zahar, 17 L suc
de lamadie si 0,200 kg extract din seminte de struguri, sub forma lichida. Sucul din fructe de
paducel se obtine prin prelucrarea termicd partialda a fructelor de paducel care, dupa
receptie, spalare, indepdrtare codite si sortare, sunt supuse prelucrdrii mecanice de
maruntire. Operatia de prelucrarea termici partiald consta in blansarea fructelor de paducel
maruntite, cu apd la temperatura de 50°C, in aparate de blansat, timp de aproximativ 15
min, intr-un raport de doud parti fructe de paducel si o parte apd. Amestecul obtinut se
filtreazd pentru a obtine un jeleu lipsit de impuritati si transparent. Sucul din fructe de
paducel, impreund cu zahérul se introduc intr-un cazan cu manta dubla care se incilzeste
treptat cu ajutorul aburului pand cind se ajunge la temperatura finala de fierbere de 103°C,
care se mentin pana cind siropul are o concentratie in substante solubile de 73...75°Brix,

timp de aproximativ 20 de min. Se opreste intrarea aburului si se lasi s se rf’lfcgasca\masa
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de sirop pana la aproximativ 85°C...90°C. in masa temperati se adaugi extractul din
seminte de struguri si sucul de l1dmaie, incélzite in prealabil la 40°C si se amesteca pana la
obtinerea unui gel sub formad de masé fluida, omogena. Masa de jeleu obtinutd se dozeazi
mecanic, la temperatura de aproximativ 80°C, in recipiente de sticla.

Produsul realizat se prezintd sub forma de masi gelificati, transparentd, de culoare
rosie uniform, caracteristica fructelor de paducel din care s-a preparat sucul, cu gust dulce-
acrisor §i aroma placuta, bine exprimata, datd de prezenta compusilor cum ar fi glicozide
triterpenice, aldehide, acizi organici prezenti in sucul din fructe de paducel.

Jeleul din fructe de paducel realizat, conform inventiei, are continutul in substan{d
solubild, grade refractometrice la 20°C, de minimum 60%, iar aciditatea totald (exprimata
in acid malic) este de minimum 0,5%.

Aplicarea inventiei conduce la obtinerea urmatoarelor avantaje:

- valorificarea superioard a fructelor de paducel, materie primd accesibild, printr-un
procedeu simplu si usor de realizat;

- gelificarea se produce datoritd continutului ridicat de pectind (1...2%) din fructele de
paducel;

- obtinerea unui sortiment de jeleu bogat in compusi bioactivi cu proprietéti antioxidante
datoritd utilizarii ca ingredient a sucului din fructe de paducel care contine antociani,
bioflavonizi, taninuri, saponine, zahar, acid tartric, Ca, K si vitamine B1, B2, B3, B5, B6,
B9,B12si C;

- atenuarea hipertensiunii arteriale, aterosclerozei, aritmiei, imbunatatirea fluxului sanguin
la nivelul vaselor de sange, datoritd compozitiei chimice a fructelor de paducel;

- cresterea beneficiilor nutritionale ale jeleului, concomitent cu scdderea proceselor de
oxidare la nivelul organismului uman, datoritd aportului de fenoli si alti compusi bioactivi
adus de utilizarea ca ingredient a extractului din seminte de struguri;

- efect antioxidant, anti-cancer, anti-inflamator datorita utilizarii, ca ingredient a extractului
din seminte de struguri care contine compusi fenolici (proantocianidine oligomerice, acid
galic, proantocianidine B1, B2, catehina, epicatehind, epicatehin 30 galat);

- cresterea duratei de conservare a jeleului, datoritd utilizarii, ca ingredient, a extractului
din seminte de struguri care prezintd proprietatilor antioxidante si antimicrobiene.

Procedeul de obtinere a jeleului din fructe de paducel, conform inventiei, poate fi

reprodus cu aceleasi caracteristici si performante ori de céte ori este necesar.
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REVENDICARI

1. Produsul alimentar de tip jeleu, caracterizat prin aceea ci este constituit din
44,23% de carbohidrati, 0,17% lipide, 0,28% proteine, 0,08% fibre si are o valoare
energeticd de 178,73 kcal/100g sau de 747,80 kJ/100g.

2. Procedeu de obtinere a produsului definit la revendicarea 1, caracterizat prin
aceea cii acesta constd in prepararea unui mase de jeleu din: 71 L suc din fructe de
péducel, 34 kg zahar, 17 L suc de lamaie si 0,200 kg extract din seminte de struguri, sub
forma lichida, care se dozeazd mecanic apoi, la temperatura de aproximativ 80°C, in
recipiente de sticla.

3. Procedeu de extractie al sucului din fructe de paducel pentru prepararea jeleului,
caracterizat prin aceea ci se utilizeaza un raport de doud parti fructe de paducel si o parte
apa.

4. Procedeu conform revendicarii 2, caracterizat prin aceea ci are un continut de
substante solubile, grade refractometrice la 20°C, de minimum 60° si aciditatea totala, de
minimum 0,5% acid malic.

5. Procedeul de obtinere a jeleului, caracterizat prin aceea ci sucul din fructe de
paducel, impreund cu zahdrul se introduc intr-un cazan cu manta dubld care se incilzeste
treptat cu ajutorul aburului pand cind se ajunge la temperatura de fierbere de 103°C, care
se mentin pana cind siropul are o concentratie in substante solubile de 73...75°Brix, timp

de aproximativ 20 de min.
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