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Prezenta inventie se refera la ,,Produse concentrate din fructe, fortifiate cu fier”,
destinate preventiei si dietoterapiei carentelor in fier, inregistrate in special, in cadrul
grupelor vulnerabile din cadrul populatiei (copii, adolescenti, femei insércinate). ,,Produsele
concentrate din fructe, fortifiate cu fier”, sunt realizate in urmatoarele sortimente:

- Gem de caise, fortifiat cu fier
- Gem de prune, fortifiat cu fier

,Produsele concentrate din fructe, fortifiate cu fier” sunt realizate din fructe (caise,

prune), zahdr, acid ascorbic si agent de fortifiere cu fier.

Stadiul tehnicii

in Roménia, ca si in multe alte tiri din lume, tulburarile prin deficitul de fier reprezinta o
problema de sanitate publica care afecteaza starea de sdnitate a populatiei, cu impact extrem
de puternic asupra grupelor vulnerabile ale populatiei (copii, adolescenti, femei Insércinate).

In Romaénia, potrivit studiilor efectuate de U.N.I.C.E.F., Ministerul Sanatatii si Familiei,
Institutul pentru Ocrotirea Mamei si Copilului “Alfred Rusescu”, circa 50% din copiii cu
varste de pind la 2 ani si circa 30% din cei de pand la 5 ani prezintd anemie feripriva
(determinatéd de carenta in fier). De asemenea, potrivit acelorasi studii circa 25% la sutd din
femeile insarcinate si circa 32% din cele care alapteazi, prezinta carente in fier si anemie
feripriva.

Deficitul de fier, inregistrat in cadrul grupelor vulnerabile ale populatiei determini
cresteri ale cheltuielilor din sistemul sanitar, si, totodata, 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 si fie optima pentru corectarea
carentei nutritionale, dar, in acelasi timp, s nu determine alterarea proprietatilor senzoriale
(aspect, gust, miros, culoare) ale produsului.

Deoarece produsele concentrate din fructe 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 citre categorii ale populatiei, de varstd diferita, fortifierea cu
fier. a acestora , este de un real interes.

Problema tehnicd pe care o rezolvd inventia este realizarea unor produse concentrate
din fructe, fortifiate cu fier (Gem de caise, fortifiat cu fier, Gem de prune, fortifiat cu fier) cu
proprietati senzoriale (aspect, gust, miros) similare produselor concentrate din fructe, clasice,
nefortifiate cu fier.

Elementul de noutate il constituie faptul ci, ,.Produsele concentrate din fructe,
fortifiate cu fier”, contin agent de fortifiere cu fier si acid ascorbic, care conferd produselor
valoare nutritiva ridicatd, comparativ cu produsele concentrate din fiucte, clasice (nefortifiate
organismul uman §i obtinerea unui gust, placut, echilibrat al acestora

Domeniul de aplicare al inventiei este cel destinat realizarii de produse concentrate din
fructe, fortifiate cu fier, pentru persoanele cu deficit de fier, contribuind la dezvoltarea pietei
romanesti de produse dietetice.

Prin aplicarea inventiei se obtin urmatoarele avantaje:

- dezvoltarea pietei roménesti de produse dietetice, destinate persoanelor care prezintd carente
in fier
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- transferul tehnologic al rezultatelor cercetarii in productie

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

- prevenirea carentelor de fier ale populatiei

- realizarea de produse noi, cu dotarea existenta in unitétile de profil din tara

- produsele noi se pot obtine la un pret accesibil, pentru toate categoriile de consumatori

Produsul “Gem de caise, fortifiat cu fier” se obtine din urmitoarele ingrediente: caise,
zahar, acid ascorbic §i agent de fortifiere cu fier.

Produsul “Gem de prune, fortifiat cu fier” se obtine din urmitoarele ingrediente: prune,
zahdr, acid ascorbic si agent de fortifiere cu fier.

Ca agenti de fortifiere, pentru obtinerea ,,Produselor concentrate din fructe, fortifiate
cu fier”, se pot utiliza (individual), urmétoarele saruri de fier, solubile in apa: sulfat feros,
lactat feros, gluconat feros.

Directiva 125/2006 a Comisiei Europene privind preparatele pe baza de cereale si
alimentele pentru copii, destinate sugarilor si copiilor de varsta micd, impun o limitd maxima
de adadugare a fierului, in scopul fortifierii: 3 mg Fe/100 kcal. Avand in vedere aceasta
recomandare, in cazul celor doud produse "Gem de caise, fortifiat cu fier" si "Gem de prune,
Jortifiat cu fier" s-au realizat urmatoarele nivele de fortifiere: 4 mg Fe/100 g produs finit, 6,5
Fe mg/100 g produs finit.

(copii,

Conditii tehnice de calitate
Caracteristicile senzoriale si fizico—chimice ale ,,Produselor concentrate din fructe,
fortifiate cu fier”, sunt prezentate in tabelul 1

Tabel 1. Caracteristici senzoriale si fizico-chimice ale
,, Produselor concentrate din fructe, fortifiate cu fier”

Aspect recipient

Aspect continut

Culoare
Gust si aroma

( Nr. | Caracteristici ale produsului Rezultate
crt. Gem de caise, fortifiat cu | Gem de prune, fortifiat cu
Sfier fier
1. | Caracteristici senzoriale

- Curat, ermetic inchis, cu capacul nebombat, cu

eticheta curatd, vizibil imprimatd cu toate
elementele de identificare, lipitd simetric pe
recipient

- Buciti de caise partial
destramate, In masi
gelificata, fara semne de
fermentare sau mucegai,
fara  corpuri  strdine
(frunzulite, codite etc.)

- Bucati de prune partial
destramate, In maséa
gelificatd, fard semne de
fermentare sau mucegai,
fara  corpuri  strdine
(frunzulite, codite etc.)

- Portocaliu-roscata

- Bruna cu tenta violacee

- Gust placut, echilibrat,
caracteristic produsului, cu
aroma specificd caiselor,
fara gust §1 miros striine
(de mucegai, de fermentat
etc.)

- Gust placut, echilibrat,
caracteristic produsului, cu
aromd specifica prunelor,
fara gust si miros straine
(de mucegai, de fermentat
etc.)

7¢
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2. | Caracteristici fizico-chimice
- Substanta uscata solubila, 67
grade Brix, la 20°C, min.
-Aciditate, g acid malic/100 g, | 0,6
min.
- Acid ascorbic, mg/100g, min. | 10
- Continut de fier, mg/100 g,
max. 7,5 %

3. | Valoare energetica, kcal/100 g | 255 - 285

* se admite un nivel maxim de fortifiere de 6,5 Fe mg/100 g produs finit

Descrierea procesului tehnologic
Procesul tehnologic de obtinere a ,,Produselor concentrate din fructe, fortifiate cu

fier”, cuprinde urmitoarele operatii:
¢ Receptie materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
e Depozitare materii prime, materiale auxiliare si ambalaje
e Sortare
e Spilare
e Curatare-divizare
Preparare produs

e Pregitire ambalaje
e Dozare

o fnchidere

e Pasteurizare

¢ Racire

¢ Conditionare recipiente pline
e Depozitare

Receptie materie prima, materiale auxiliare si ambalaje

Receptia materiei prime, materialelor auxiliare si a ambalajelor se executa cantitativ si
calitativ, In conformitate cu standardele in vigoare.
Obiectivele urmadrite prin receptia calitativa a fructelor sunt:
- grad de prospetime
- consistenta
- grad de maturitate
- stare sanitara
- aspect exterior: forma, marime, culoare
- gust si miros
- substantd uscati solubila
Depozitare materii prime, materiale auxiliare si ambalaje

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

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

Sortarea fructelor (caise, prune) se efectueaza manual, pe mese de sortare sau pe benzi
de sortare cu role si are drept scop indepirtarea fructelor alterate, atacate de boli, mucegiite,
fermentate etc. si a altor corpuri striine. In acest mod, se evita incircarea excesiva cu corpuri
strdine a apei de spilare, infectarea apei de spalare, a prunelor sinitoase 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,
sandtoase, proaspete, farad pete, fard urme de mucegai, fard semne de fermentare, fard leziuni
mecanice sau cauzate de boli, insecte sau alti daundatori, fara gust si/sau miros strain.

Spalare

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

Spalarea fructelor (caise, prune) se realizeazi in magsina de spalat cu ventilator.
Curatare — divizare

Curéatarea fructelor (caise, prune) are drept scop indepdrtarea pedunculului si a
samburelui. Indepartarea pedunculului se executd manual.

Divizarea fructelor (caise, prune) in jumatati, de-a lungul liniei de sudura si indepéartarea
sdmburelui se realizeazi, mecanic sau manual, utilizand cutite din otel inoxidabil.

Preparare produs

Prepararea “Produselor concentrate din fructe. fortifiate cu fier ” include urmétoarele

etape:

- alcatuirea sarjei

- difuzia zaharului in pulpa fructelor (caise, prune) divizate
- fierberea — concentrarea

- adaosul acidului ascorbic si al agentului de fortifiere

- rdcirea produsului

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

Pentru a scurta durata de fierbere a produsului se procedeazéd la punerea fructelor la
difuzie cu zahiar. Astfel, fructele si zahdrul se aseazd in straturi alternative, in vase din otel
inoxidabil si se lasa in repaus 4 — 6 ore. In aceasta perioada, se produce difuzia intre zahar si
fructe. Zaharul, in concentratie foarte mare in jurul fructelor, se dizolva in sucul eliminat de
celulele acestora si va difuza in interiorul fructelor.

Fructele (caise, prune) impreuna cu siropul si zaharul nedizolvat se trec cantitativ intr-un
cazan duplicat din otel inoxidabil si se supun operatiei de fierbere — concentrare, sub
amestecare atenta a continutului. In timpul acestei operatii se realizeaza urmatoarele procese:
- dizolvarea zaharului si obtinerea unui amestec omogen
- eliminarea excesului de apa (viteza mare de evaporare a apei din fructe)

- invertirea partiala a zaharozeli

La finalul operatiei de fierbere — concentrare se adaugé agentul de fortifiere (sulfat feros
sau lactat feros sau gluconat feros) si acidul ascorbic care sunt solubilizati in apa.

Momentul final al operatiei de fierbere — concentrare se determind prin controlul
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 minim 67°R.

Dupa ce “Produsele concentrate din fructe. fortifiate cu fier” au atins o substanta
uscatd solubild de minim 67 °R, se realizeaza racirea acestora prin transvazarea in bai din otel
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inoxidabil, cu manta dubla, in care circuld apa de racire. Racirea produselor se realizeaza pana
la temperaturi de 85 °C si are ca scop:
e Sciderea temperaturii produsului pentru a evita caramelizarea zahdrului §i inchiderea
la culoare a produsului
e C(Cresterea vascozitatii gemului si obtinerea unor produse omogene
in bazinele din otel inoxidabil se continud amestecarea produsului, pana cand fructele
nu mai au tendinta de a se ridica la suprafatd, colectidndu —se astfel si spuma formata.
Pregitire 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. .
Ambealajele trebuie si fie curate, astfel incat acestea sa nu constituie surse de contaminare a
produselor finite. Spalarea recipientelor se realizeazd mecanic, utilizdnd masini de spalare.
Capacele pentru recipente se spald in bazine cu apé calda, se clitesc sub jet puternic de apa
rece.
Dupd spélare recipientele din sticld si capacele acestora se usuca, fiind astfel pregitite
pentru dozarea produsului.
Dozare
Dozarea produselor concentrate din fructe, fortifiate cu fier se realizeazd mecanic
utilizdnd masina de dozat pentru produse vascoase, In recipiente cu capacitate de 370 ml, la
temperatura de 80°C.
Inchidere
inchiderea recipientelor cu “Produse concentrate din fructe, fortifiate cu fier ” se
realizeazd manual sau mecanizat (utilizind magini de inchis), imediat dupa dozare, utilizand
capace tip Twist-of.
Pasteurizare
Recipientele cu “Produse concentrate din fructe. fortifiate cu fier ” se pateurizeaza in
autoclav, aplicandu-se urmatorul regim termic:

”

15 min. - 15 min. — 15 min./ 100°C (0,5 at)
Racire

Récirea recipientelor ce contin “Produsele 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, sunt transportate cétre depozitul intermediar (spatii
curate, uscate, bine aerisite, ferite de inghet). Produsele sunt depozitate aici, timp de circa 21
de zile in vederea stabilizarii acestora.

Fiecdrui container i se aplicd o etichetd de control pe care sunt mentionate urmatoarele:
denumirea produsului, numarul de recipienti, 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 spdlare §i uscare ale recipientelor (daca este cazul)

- verificare aspect exterior

- etichetare

- baxare

Eticheta “Produselor concentrate din fructe. fortifiate cu fier” trebuie sa cuprinda

urmétoarele mentiuni:
- denumirea produsului
- denumirea si adresa firmei producatoare
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- masa netd a produsului
- ingredientele enumerate in ordinea descrescatoare a proportiei lor in produs
- valoarea energeticd a produsului, in kcal/100 g produs
- continutul In glucide, lipide, proteine ale produsului
- continutul in fier, in mg Fe/100 g produs
- data fabricatiei si data durabilititii minimale a produsului sau data expirarii produsului
- conditii de depozitare: temperatura max 25°C, umiditate relativa a aerului 80%
Depozitare
Depozitarea recipientelor cu produs “Produse concentrate din fructe. fortifiate cu
fier” se face in spatii inchise curate, uscate, bine aerisite, ferite de inghet, la temperaturi de
maxim 25°C si umiditatea relativa a aerului de maxim 80%.

Z ,
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REVENDICARI

“Produsele concentrate din fructe, fortifiate cu fier” sunt destinate preventiei si
dietoterapiei carentelor in fier, inregistrate in special, in cadrul grupelor vulnerabile din cadrul
populatiei (copii, adolescenti, femei insarcinate).

,Produsele concentrate din fructe, fortifiate cu fier”, sunt realizate in urméitoarele
sortimente:
- Gem de caise, fortifiat cu fier
- Gem de prune, fortifiat cu fier

Produsul “Gem de caise, fortifiat cu fier” se obtine din urmétoarele ingrediente: caise
(72 — 74 %), zahar (57 — 59%), acid ascorbic (0,08 — 0,1%) si agent de fortifiere cu fier (0,004
—0,0065%).

Produsul “Gem de prune, fortifiat cu fier” se obtine din urmatoarele ingrediente: prune
(70 — 72%), zahar (56 — 58%), acid ascorbic (0,100 — 0,125 %) si agent de fortifiere cu fier
(Fe: 0,004 — 0,0065 %).

Ca agenti de fortifiere, pentru obtinerea ,,Produselor concentrate din fructe, fortifiate
cu fier”, se pot utiliza, individual, urmatoarele saruri de fier, solubile in apa: sulfat feros,
lactat feros, gluconat feros.

0
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ZAHAR ACID FRUCTE AGENT DE RECIPIENTE CAPACE |
ASCORBIC . FORTIFIERE CU 370 ml r
{caise, prune) Fe

v v v v v v
RECEPTIE CALITATIVA SI CANTITATIVA MATERII PRIME, MATERIALE AUXILIARE, AMBALAJE
v v v v v v
DEPOZITARE MATERI PRIME, MATERIALE AUXILIARE, AMBALAJE
v
SORTARE

v
SPALARE

v
CURATARE - DIVIZARE

v
PREPARARE PRODUS

\ A 4

A

v
PREGATIRE AMBALAJE <

v
DOZARE

v
INCHIDERE <

v
PASTEURIZARE

v
RACIRE

v
CONDITIONARE
RECIPIENTE PLINE

v
DEPOZITARE

A

Figura 1. Fluxul tehnologic de obtinere a “Produselor concentrate din fructe.
Sortifiate cu fier ”
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