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DESCRIEREA INVENTIEI  [ORCIUL OE STAT PENTRU INVENT §1 MARCE:
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D.ata depozit . 1800200

Inventia se referd la o compozitie pentru produsul ,,Nectar pentru diabetici”, adecvat
dietei persoanelor care suferd de diabet zaharat. Produsul ,,Nectar pentru diabetici” se
realizeaza in urmétoarele sortimente:

- Nectar de mere pentru diabetici
- Nectar de gutui pentru diabetici

Stadiul tehnicii

Diabetul zaharat amenintd din ce in ce mai multe vieti in lumea intreagd. Prevalenta
diabetului zaharat la 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 si mijlocii. In Europa, exista peste 30 milioane de
diabetici. Numarul persoanelor cu diabet din intreaga lume este de asteptat si creasca la circa
438 milioane pana in 2030 (Diabetes Atlas, fourth edition, 2009).

Ingrijoratoare sunt si statisticile din Roméania, unde, potrivit Federatiei Roméane de
Diabet, Nutritie, Boli Metabolice sunt circa 1,3 milioane de diabetici, din care circa 3000 sunt
copiii. Potrivit specialistilor, cauzele principale ale aparitiei diabetului sunt alimentatia
dezechilibratd (bazati pe dulciuri si fdinoase) si obezitatea.

Alaturi de complicatiile grave survenite asupra sanatatii (retinopatia diabetica, neuropatia
diabetica, nefropatia diabeticd, gangrena diabeticd etc.), diabetul genereazd multiple
consecinte nefavorabile de ordin social, economic, profesional, afectiv, psihologic,
submineazi calitatea vietii personale si, adesea, discrimineaza persoana diabetici incd din anii
scolii, in competitia pentru un loc in viata si societate.

Dieta in diabetul zaharat este un mijloc terapeutic major si o formi speciald de
alimentatie, in care hrana este adaptatd tulburdrilor metabolice ale bolii. Restrictia fata de
consumul de zahdr impusa diabeticilor genereaza, de multe ori, o dorinta excesiva de a incilca
aceastd interdictie alimentard. Pentru a preveni acest fenomen, realizarea de produse dietetice
care sd-si pastreze gustul de dulce, fard, insd, a modifica echilibrul glicemic al pacientilor
diabetici, este un obiectiv important aflat atit in atentia specialistilor din industria alimentara,
cét si a medicilor nutritionigti.

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

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

- "DISFRUTA PORTOCALE" — Nectar de portocale, fard gluten si fard adaos de zahdr,
indulcitorul utilizat fiind fructoza (producétor J. Garcia Carrion - Spania)

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

- "Aloe Berry Nectar", realizat din urmatoarele ingrediente: gel stabilizat de Aloe vera,
fructoza, concentrat de suc natural de merisor si de mere (pentru aromi), sorbitol, acid
ascorbic (antioxidant), acid citric, sorbat de potasiu, benzoat de sodiu (pentru mentinerea
aromei), guma de xantan, tocoferol
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Problema tehnicd pe care o rezolvd invenfia, solufii tehnice, avantaje

Problema tehnicd pe care o rezolvd inventia este realizarea produsului ,,Nectar pentru
diabetici”, fara adaos de zahdr, adecvat dietei diabeticilor, dar cu proprietdti senzoriale
(aspect, gust, miros) similare nectarului clasic, obtinut cu adaos de zahar.

Problema este rezolvatd, 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. Datoritd continutului redus in glucide, produsul
w~Nectar pentru diabetici” este adecvat dietei diabeticilor.

Produsul ,,Nectar pentru diabetici” a fost testat clinic, in cadrul Secfiei 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 — 17 ani cu diabet zaharat tip I (insulino-dependent) si 2
copii cu varste de 14 si, respectiv 17 ani cu diabet zaharat tip II (insulino-independent).
Concluziile studiului clinic au fost urmatoarele:

- produsul ,Nectar pentru diabetici” (realizat in doud sortimente Nectar de mere pentru
diabetici $i Nectar de gutui pentru diabetici) corespunde din punct de vedere organoleptic,
fiind bine primit de cétre persoanele participante la studiu

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

- se recomandd imbutelierea produsului ,,Nectar pentru diabetici” in recipiente de 150 - 200
ml, care asigurd cantitatea optima de glucide pentru un diabetic, atunci c4nd produsul este
consumat la 0 masa sau gustare

Specialistii Sectiei de Diabet a Spitalului Clinic de Urgentd ,,Maria Sklodowska Curie”
au recomandat producerea pe scara larga a acestui produs.

Compozitia pentru produsul ,Nectar pentru diabetici”, conform inventiei, este
constituitd din: piure de fructe (mere, 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 obfin urmétoarele avantaje:

- diversificarea gamei sortimentale a produselor dietetice, destinate diabeticilor

- satisfacerea cerintelor nutritionale ale diabeticilor si cresterea calitatii vietii acestora

- transferul tehnologic al rezultatelor cercetérii in productie si dezvoltarea pietei roménesti de
produse dietetice, destinate diabeticilor

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

Exemplu concret de realizare a inventiei
Se di in continuare un exemplu concret de realizare a inventiei.

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

- piure de mere (s.u. = 9°R) ... e 30 kg
1 - H PRSPV S TP PORTPT ORI 71 kg
- acesulfam de POLASIU .....ccciiriiireriieriiii ettt ettt 0,0565 kg
= ACHIA ASCOTDIC  ceviiiiiiiiiieeeieet ettt ettt s s e sae e be e s re et sebesane e 0,010 kg

Pentru obtinerea a 100 kg ,,Nectar de gutui pentru diabetici” se utilizeaza:

- piure de gutui (s.0. = 8°R) ocivceiiniiii e 30 kg
S APA et et e et e et e st e et et et e N b b E e R b e R et s b e st b e e e e s b e st et e ene 71 kg
- acesulfam de POLASIU ...ccvvvecveiereeeeieriic ettt et s sareas 0,0580 kg
= ACId SCOTDIC  ..eirviiiiiiiiiiiie s 0,010 kg
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Pentru obtinerea produsului ,,Nectar pentru diabetici” se efectueazi urmitoarele operatii:
e Sortare

Spalare

Curatare

Divizare

Fierbere taitei

Pasare

Preparare sirop indulcitor

Cupajare

Dezaerare

Pregétire ambalaje

Dozare

Inchidere

Pasteurizare

Racire

Conditionare recipiente

Depozitare

¢ ¢ & ¢ o ¢ o ¢ o o ©o O© o o o

Sortare
Sortarea fructelor (mere, gutui) se efectueazd manual, pe mese de sortare sau pe benzi
de sortare cu role si are drept scop indepértarea fructelor alterate, atacate de boli, mucegiite,
fermentate etc. si a altor corpuri striine. In acest mod, se evitd incircarea excesivi cu corpuri
strdine a apei de spdlare, infectarea apei de spalare, a fructelor sénatoase si a utilajelor. De
asemenea, in urma sortarii fructele sunt separate pe clase de calitate si grad de coacere.
Spalare
Spdlarea fructelor (mere, gutui) are drept scop Indepartarea impuritétilor minerale (nisip,
praf, padmant), a resturilor vegetale, precum §i a unei parti insemnate din microflord. De
asemenea, prin spidlare se indepdrteazd urmele de substante insecto-fungice, folosite in
pomicultura.
Spalarea fructelor (mere, gutui) se realizeaza in mayini de spdlat cu tambur §i perii.
Curitare
Curdtarea fructelor (mere, gutui) are drept scop indepdrtarea casei seminale si a
pedunculului, si se realizeaza, mecanic, utilizdnd masini speciale, care executd, concomitent,
si divizarea fructelor In jumatéti, sferturi sau optimi.
Divizare
Divizarea merelor si, respectiv gutuilor, sub forma de tdiei (cu lungimea de 12-15
mm), se realizeazd cu ajutorul unui robot de divizare a legumelor si fructelor.
Fierbere tiitei
Fierberea merelor si, respectiv gutuilor pand la iInmuierea texturii se desfasoard in cazan
duplicat din inox, intr-o cantitate cat mai mica de apd.
Pasare
Pasarea tditeilor de mere, respectiv de gutui, pand la transformarea acestora in piure, se
realizeaza cu o pasatrice, cu dimensiunea orificiilor, @ = 0,5 mm.
Preparare sirop indulcitor
Operatia constd In dizolvarea indulcitorului (acesulfam de potasiu) in apd calda (T =
60°C). Operatia se realizeaza intr-un cazan duplicat, prevazut cu agitator.
Cantitatea de acesulfam de potasiu necesard pentru prepararea produsului ”Nectar pentru
diabetici” se calculeazd pe baza puterii de indulcire a acestuia, in comparatie cu zahérul, dupa
cum urmeaza:
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Macesulfam de potasiu — Myzana/200
in care:
Mganar — Masa zahdrului necesar pentru realizarea probei martor a nectarurilor
Macesulfam de potasiv — Masa acesulfamului de potasiu necesard pentru realizarea nectarurilor
destinate dietei diabetice
200 - puterea de indulcire a acesulfamului de potasiu In comparatie cu zaharul
Cupajare
Operatia constd in omogenizarea piureului de mere sau de gutui (in functie de
sortimentul de nectaruri realizat) cu siropul de acesulfam de potasiu si acidul ascorbic.
Operatia se realizeazi intr-un cazan duplicat, prevazut cu agitator, la temperatura de 85°C.
Dezaerare
Dezaerarea produsului “Nectar pentru diabetici” se executd in dezaerator, la o
temperaturd de 50°C si un vid de 400 mm Hg si are drept scop eliminarea aerului din produs,
pentru evitarea modificarii culorii in timp.
in lipsa dezaeratorului, aceasta operatie tehnologica se poate realiza si termic, prin
incélzirea produsului.
Pregitire ambalaje
Pregatirea ambalajelor constd in spélarea recipientelor din sticld (cu inchidere Twist-off)
si a capacelor. Operatia se executd, manual, sau cu ajutorul masinilor de spilat.
Dozare
Dozarea produsului ”Nectar pentru diabetici” se realizeazi la o temperaturd de 80°C
cu ajutorul masinii de dozat. Produsul se dozeaza in recipiente de sticld cu capacitate de 200
ml (inchidere Twist-off).
Inchidere
inchiderea recipientelor din sticld (cu capacitate de 200 ml) cu produsul *Nectar
pentru diabetici” se executd imediat dupad dozare, cu ajutorul masinii de inchis, utilizdnd
capace tip Twist-off.
Pasteurizare
Pasteurizarea recipientelor din sticld (cu capacitate de 200 ml) cu nectar se realizeazi
pentu asigurarea conservabilitatii acestuia, in autoclav, dupd urméatoarea formula:

20 - 15-20
100°C
Racire
Ricirea se realizeaza cu apa pan la o temperatura de 40°C.
Conditionare recipiente
Conditionarea recipientelor cu produsul "Nectar pentru diabetici” se realizeaza dupa

stabilizare si constd in:

- stergere de praf sau spilare i uscare ale recipientelor (daci este cazul)

- verificare aspect exterior

- etichetare

- baxare
Eticheta trebuie sd contina urmaétoarele mentiuni:
- denumirea produsului
- denumirea si adresa firmei producétoare
- masa netd al produsului
- ingredientele enumerate in ordinea descrescatoare a proportiei lor in produs
- valoarea energeticd a produsului, in kcal/100 ml produs
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- confinutul in glucide, lipide, proteine ale produsului
- data fabricatiei si data durabilitafii minimale a produsului sau data expirarii produsului
- conditii de depozitare: temperatura max. 25°C, umiditate relativa a aerului 80%
Depozitare

Depozitarea recipientelor cu produsul ”Nectar pentru diabetici” se face in spatii inchise
curate, uscate, bine aerisite, ferite de inghet, la temperaturi de maxim 25°C §i umiditatea
relativa a aerului de maxim 80%.

Din punct de vedere fizico-chimic, produsul “Nectar pentru diabetici” realizat din
compozitia piure de fructe (mere, gutui), conform inventiei, are urmétoarea compozitie:

- Substantd uscatd solubild, °R 1a 20°C, maxX. ......ccccceevrrvveeneinnienneecreecneenn, 6,2
- Glucide 10tale, %0, MAXK. ..oooiieviiiriiireeireiercerirerieeresirrsetrrerertressesoessssnintrerstneress 5,0
- Aciditate totald, g acid malic/100 g, Min.. ....ccocccevvevrcieriiinieneee e 0,4
- Continut de pulpa, %o, MIN. c.cooviiiiiiiieeee ettt 28

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

bV
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1. Compozifie pentru produsul ,,Nectar pentru diabetici” caracterizatd prin aceea ci, este
constituitd din: piure de fructe (mere, 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.
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Figura 1. Fluxul tehnologic de obtinere al produsului *Nectar pentru diabetici”
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