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Invenţia de faţă constă într-o compoziţie destinată obţinerii de produse alimentare,1

concentrate, din fructe de Aronia melanocarpa, mere şi morcovi, benefice în alimentaţia
persoanelor care prezintă carenţe nutriţionale şi afecţiuni determinate de efectele nocive ale3

radicalilor liberi (cancer, boli cardiovasculare, maladiile Alzheimer şi Parkinson, cataractă,
poliartrită reumatoidă, boli autoimune etc). Produsele concentrate din Aronia melanocarpa,5

mere şi morcovi sunt realizate în următoarele sortimente:
- „Gem de Aronia melanocarpa şi mere" (îndulcitor: zahăr);7

- „Gem de Aronia melanocarpa şi mere" (îndulcitor: suc concentrat de mere);
- „Gem de Aronia melanocarpa, mere şi morcovi" (îndulcitor: zahăr);9

- „Gem de Aronia melanocarpa, mere şi morcovi" (îndulcitor: suc concentrat de mere).
Alimentaţia reprezintă una din legile fundamentale ale vieţii. O alimentaţie corectă11

trebuie să conţină componente naturale într-o proporţie corespunzătoare şi cu o valoare bio-
logică şi energetică la nivelul cerut de desfăşurarea normală a proceselor metabolice ale13

organismului. Dar, în ultimele decenii, consumul excesiv de produse alimentare care conţin
din ce în ce mai mai mulţi aditivi, schimbările în dieta zilnică şi în stilul de viaţă ale consuma-15

torilor, constituie factori de risc în apariţia bolilor de nutriţie (diabet, obezitate, sindrom meta-
bolic etc), carenţelor nutriţionale şi a afecţiunilor determinate de efectele nocive ale radicalilor17

liberi (cancer, boli cardiovasculare, maladiile Alzheimer şi Parkinson, cataractă, poliartrită
reumatoidă, boli autoimune etc). Rezultate ştiinţifice comunicate şi publicate pe parcursul19

câtorva zeci de ani, legate de experimente de laborator şi observaţii clinice, studii pe grupe
de populaţii şi date epidemiologice au demonstrat rolul incontestabil al nutriţiei în prevenirea21

şi terapia adjuvantă în aceste maladii.
Având în vedere aspectele prezentate, realizarea unor produse alimentare cu valoare23

nutritivă ridicată şi conţinut ridicat în antioxidanţi, este de mare importanţă. Fructele de
Aronia melanocarpa (Michx.) Elliot, denumite de specialiştii în domeniu şi „superfructe",25

datorită conţinutului ridicat în antioxidanţi, vitamine, elemente minerale, acizi organici şi fibre,
constituie o materie primă importantă, pentru realizarea acestor produse.27

Aronia melanocarpa (Michx.) Elliot (Scoruşul negru) este un arbust originar din
America de Nord, care a fost adus în fosta URSS şi Europa de Est în anii 1940. Datorită29

compoziţiei biochimice complexe, din anul 1959 fructele de Aronia melanocarpa (Michx.)
Elliot au fost introduse în alimentaţia cosmonauţilor ruşi. În România arbustul Aronia31

melanocarpa este întâlnit în flora spontană şi cultura bio. Din păcate, aceste fructe sunt puţin
valorificate în produse finite, care să conducă la creşterea valorii adăugate, ci sunt exportate33

în stare proaspătă sau deshidratate.
În stare proaspătă, fructele de Aronia melanocarpa sunt mai greu de acceptat de35

către consumatori, deoarece au un gust amărui şi sunt foarte astringente. Se cunosc pro-
duse concentrate din fructe de Aronia melanocarpa realizate pe plan internaţional:37

Gem bio de Aronia este un produs realizat de firma Aronia Original din Germania, din
următoarele ingrediente: suc concentrat bio de struguri albi, fructe proaspete, bio de Aronia39

melanocarpa, suc bio de lămâie, pectină. Produsul este ambalat în recipiente din material
plastic de uz alimentar, masa netă de 3 kg.41

Gem bio de Aronia este un produs realizat de firma Aronia Poland din Polonia.
Gem de Aronia este un produs realizat de firma Podravka din Croaţia, din43

următoarele ingrediente: zahăr, piure de Aronia, acid citric, pectină.
Din literatura de specialitate sunt cunoscute câteva produse alimentare pe bază de45

fructe, cu valoare nutritivă ridicată, potenţial antioxidant, şi, totodată, cu proprietăţi senzoriale
(aspect, gust, miros) corespunzătoare.47
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RO 125813 A0 se referă la o dulceaţă din fructe fără adaos de zahăr, obţinută prin 1

fierberea a 85 părţi pulpă de fructe cu 94 părţi suc de mere ca îndulcitor, şi 0,1 părţi suc de
lămâie adăugat în funcţie de conţinutul de pectină al fructelor. 3

DE 102004052882 A1 descrie un supliment alimentar realizat dintr-o multitudine de
fructe şi legume, printre care se regăsesc concentratele din mere, morcovi, lămâie şi fructe 5

de aronia, administrat ca imunostimulant, cardiovascular şi citostatic.

JPH 0520057 B2 prezintă o metodă de obţinere a unui produs sub formă de gem, 7

marmeladă sau pastă vegetală, utilizând printre altele, mere şi morcovi, la care se adaugă
opţional zahăr, agent de gelifiere, acid citric. 9

Problema tehnică pe care o rezolvă invenţia o reprezintă creşterea biodisponibilităţii
nutrienţilor şi compuşilor bioactivi din concentratele de fructe. 11

Problema este rezolvată prin obţinerea unor compoziţii originale, fundamentate
ştiinţific, din fructele rehidratate de Aronia melanocarpa, mere, morcovi, îndulcitor (zahăr sau 13

suc concentrat de mere) şi suc de lămâie, în care sunt valorificate atât calităţile senzoriale
ale acestor ingrediente, cât şi sinergismul compuşilor bioactivi. Alături de fructele de Aronia 15

melanocarpa, care prezintă compoziţie biochimică complexă (conţinut ridicat în antioxidanţi,
vitamine, elemente minerale, acizi organici şi fibre), merele şi morcovii sunt surse importante 17

de compuşi bioactivi şi nutrienţi. Astfel, merele se remarcă prin conţinutul în fibre solubile şi
insolubile, elemente minerale, fitosteroli şi polifenoli, iar morcovii prezintă conţinut ridicat în 19

$-caroten, fibre solubile şi insolubile, elemente minerale. Clase importante de polifenoli din
mere includ pro-antocianidine, flavanoli (catechine), flavonoli, dihidrocalcone, antociani (în 21

mere roşii), şi acizi hidroxicinamici. Totodată, sucul concentrat de mere, care se remarcă prin
conţinutul în glucoză şi fructoză (zaharuri uşor asimilabile) şi polifenoli, creşte biodisponi- 23

bilitatea nutrienţilor şi compuşilor bioactivi din produsele realizate şi, totodată, capacitatea
antioxidantă a acestora. Sucul de lămâie, utilizat în compoziţia produselor, asigură o aciditate 25

corespunzătoare a acestora (necesară pentru obţinerea unui gust plăcut, echilibrat şi pentru
asigurarea pH-ului optim de formare al gelului pectic) şi, totodată, constituie un aport de 27

vitamina C.
Totodată, problema este rezolvată, prin rehidratarea, în condiţii optime, determinate 29

experimental (raport fructe:apă = 1:7, fierbere în apă la 100/C, timp de 2...3 min, apoi,
menţinere timp de 8 h în acest mediu de rehidratare), a fructelor deshidratate de Aronia 31

melanocarpa. Fructele de Aronia melanocarpa, rehidratate, sunt turgescente, au o textură
asemănătoare cu cea a fructelor în stare proaspătă şi permit o difuzie corespunzătoare a 33

siropului de zahăr/sucului concentrat de mere, asigurându-se astfel păstrarea formei fructului
şi obţinerea unui produs concentrat omogen. 35

Compoziţia pentru produsul „Gem de Aronia melanocarpa şi mere" (îndulcitor: zahăr)
conform invenţiei, cuprinde 25...27% fructe rehidratate de Aronia melanocarpa, 53...55% 37

mere, 42...44% zahăr, 6...8% suc de lămâie, 0,14...0,16% scorţişoară, procentele fiind
exprimate în greutate. 39

Compoziţia pentru produsul „Gem de Aronia melanocarpa şi mere" (îndulcitor: suc
concentrat de mere) conform invenţiei, cuprinde 22...24% fructe rehidratate de Aronia 41

melanocarpa, 47...49% mere, 63...65% suc concentrat de mere, 1...3% suc de lămâie,
0,13...0,15% scorţişoară, procentele fiind exprimate în greutate. 43

Compoziţia pentru produsul „Gem de Aronia melanocarpa, mere şi morcovi"
(îndulcitor: zahăr) conform invenţiei, cuprinde 23...25% fructe rehidratate de Aronia 45

melanocarpa, 34...36% mere, 15...17% morcovi, 41...43% zahăr, 6...8% suc de lămâie,
0,15...0,17% scorţişoară, procentele fiind exprimate în greutate. 47
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Compoziţia pentru produsul „Gem de Aronia melanocarpa, mere şi morcovi"1

(îndulcitor: suc concentrat de mere) conform invenţiei, cuprinde 22...24% fructe rehidratate
de Aronia melanocarpa, 34...36% mere, 13...15% morcovi, 64...66% suc concentrat de mere,3

1...3% suc de lămâie, 0,14...0,16% scorţişoară, procentele fiind exprimate în greutate.
Prin aplicarea invenţiei, se obţin următoarele avantaje:5

- dietoterapia carenţelor nutriţionale ale grupelor vulnerabile din cadrul populaţiei
(copii, adolescenţi, femei însărcinate);7

- prevenirea carenţelor nutriţonale şi afecţiunilor determinate de efectele nocive ale
radicalilor liberi (cancer, boli cardiovasculare, maladiile Alzheimer şi Parkinson, cataractă,9

poliartrită reumatoidă, boli autoimune etc), din cadrul populaţiei;
- transferul tehnologic al rezultatelor cercetării în producţie şi dezvoltarea pieţei11

româneşti de produse dietetice, cu valoare nutriţională ridicată şi potenţial antioxidant;
Se dă în continuare un exemplu concret de realizare a invenţiei.13

Pentru obţinerea unui kg produs „Gem de Aronia melanocarpa şi mere" (îndulcitor:
zahăr), se utilizează:15

- fructe de Aronia melanocarpa rehidratate . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,260 kg;
- mere divizate tăiţei . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,550 kg;17

- zahăr . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,440 kg;
- suc de lămâie . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,072 kg;19

- scorţişoară pulbere . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,150 x 10-2 kg.
Pentru obţinerea unui kg produs „Gem de Aronia melanocarpa şi mere" (îndulcitor:21

suc concentrat de mere), se utilizează:
- fructe de Aronia melanocarpa rehidratate . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,235 kg;23

- mere divizate tăiţei . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,485 kg;
- suc concentrat de mere . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,640 kg;25

- suc de lămâie . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,021 kg;
- scorţişoară pulbere . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,140 x 10-2 kg.27

Pentru obţinerea unui kg produs „Gem de Aronia melanocarpa, mere şi morcovi"
(îndulcitor: zahăr), se utilizează:29

- fructe de Aronia melanocarpa rehidratate . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,240 kg;
- mere divizate tăiţei . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,350 kg;31

- morcovi . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,160 kg;
- zahăr . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,420 kg;33

- suc de lămâie . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,076 kg;
- scorţişoară pulbere . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,160 x 10-2 kg.35

Pentru obţinerea unui kg produs „Gem de Aronia melanocarpa, mere şi morcovi"
(îndulcitor: suc concentrat de mere), se utilizează:37

- fructe de Aronia melanocarpa rehidratate . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,235 kg;
- mere divizate tăiţei . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,350 kg;39

- morcovi . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,140 kg;
- suc concentrat de mere . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,655 kg;41

- suc de lămâie . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,021 kg;
- scorţişoară pulbere . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,150 x 10-2 kg.43

Pentru obţinerea produsului  „Gem de Aronia melanocarpa şi  mere" se efectuează
următoarele operaţii tehnologice:45

- recepţie calitativă şi cantitativă materii prime, materiale auxiliare şi ambalaje;
- depozitare materii prime, materiale auxiliare şi ambalaje;47

- sortare;
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- spălare; 1

- curăţare-divizare;
- rehidratare fructe deshidratate de Aronia melanocarpa; 3

- preparare suc de lămâie;
- preparare produs; 5

- pregătire ambalaje;
- dozare; 7

- închidere;
- pasteurizare; 9

- răcire;
- condiţionare recipiente pline; 11

- depozitare.
Recepţie calitativă şi cantitativă materii prime, materiale auxiliare şi ambalaje 13

Recepţia materiilor prime, materialelor auxiliare şi a ambalajelor se execută cantitativ
şi calitativ, în conformitate cu standardele în vigoare. 15

Depozitare materii prime, materiale auxiliare şi ambalaje
Depozitarea merelor (soi Jonathan) se face doar în depozite frigorifice (3...4/C). 17

Depozitarea sucului concentrat de mere şi a lămâilor se realizează în condiţii frigorifice
(2...5/C). Depozitarea fructelor de Aronia melanocarpa, deshidratate, se realizează în 19

depozite curate şi uscate, bine aerisite, fără animale rozătoare sau insecte, la o temperatură
de maximum 15/C, la o umiditate relativă a aerului de 65...75%. 21

Depozitarea zahărului şi a scorţişoarei (pulbere) se realizează în spaţii închise,
curate, uscate, bine aerisite, ferite de îngheţ, la temperaturi de maximum +20/C şi umiditatea 23

relativă a aerului de maximum 80%. Depozitarea ambalajelor se realizează în spaţii închise,
curate, uscate, bine aerisite, ferite de ingheţ. 25

Sortare
Sortarea merelor se efectuează manual, pe mese de sortare sau pe benzi de sortare 27

cu role şi are drept scop îndepărtarea fructelor alterate, atacate de boli, mucegăite, fer-
mentate etc. şi a altor corpuri străine. În acest mod, se evită încărcarea excesivă cu corpuri 29

străine a apei de spălare, infectarea apei de spălare, a merelor sănătoase şi a utilajelor.
Merele introduse în procesul de producţie trebuie să fie întregi, sănătoase, proaspete, 31

fără pete, fără urme de mucegai, fără semne de fermentare, fără leziuni mecanice sau
cauzate de boli, insecte sau alţi dăunători, fără gust şi/sau miros străine. 33

Sortarea lămâilor se efectuează manual, pe mese de sortare sau pe benzi de sortare
cu role şi are drept scop îndepărtarea fructelor alterate, atacate de boli, mucegăite, 35

fermentate etc.
Sortarea fructelor de Aronia melanocarpa, deshidratate, se efectuează manual, pe 37

mese de sortare şi are drept scop îndepărtarea pendunculilor reziduali, a fructelor necores-
punzătoare din punct de vedere calitativ (atacate de mucegai, atacate de insecte etc.) şi a 39

corpurilor străine.
Fructele de Aronia melanocarpa, deshidratate, introduse în procesul de producţie 41

trebuie să fie sănătoase, curate (practic lipsite de materii străine vizibile), fără semne de
mucegaiuri sau fermentaţie, fără vătămări mecanice, fără urme de insecte, acarieni sau alţi 43

paraziţi, fără corpuri străine, fără produse fitofarmaceutice toxice.
Spălare 45

Spălarea merelor are drept scop îndepărtarea impurităţilor minerale (nisip, praf,
pământ), a resturilor vegetale, precum şi a unei părţi însemnate din microfloră. De aseme- 47

nea, prin spălare se îndepărtează urmele de substanţe insecto-fungice, folosite în pomi-
cultură. 49
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Spălarea merelor se realizează în maşina de spălat cu ventilator. În lipsa maşinilor1

de spălat, spălarea merelor se realizează manual, prin imersie şi frecare în băi din inox care

conţin apă călduţă şi, apoi, se clătesc sub jet de apă rece. De asemenea, lămâile se spală3

manual, prin imersie şi frecare în băi din inox care conţin apă călduţă şi, apoi, se clătesc sub

jet de apă rece.5

Spălarea fructelor de Aronia melanocarpa, deshidratate, are drept scop îndepărtarea

eventualelor impurităţi minerale şi se realizează în coşuri din inox, sub jet de apă rece.7

Curăţare-divizare

Curăţarea merelor are drept scop îndepărtarea pedunculului şi a casei seminale şi9

se realizează mecanic sau manual cu ajutorul unui cuţit din oţel inoxidabil. Divizarea merelor

se realizează sub formă de tăiţei, utilizând un robot de divizare legume şi fructe.11

Rehidratare fructe deshidratate de Aronia melanocarpa

Rehidratarea fructelor deshidratate de Aronia melanocarpa se realizează în apă13

(raport fructe:apă = 1:7), într-un cazan duplicat. Mai întâi fructele se fierb în apă la 100/C,

timp de 2...3 min, apoi, se menţin timp de 8 h în acest mediu de rehidratare.15

Textura fructelor de Aronia melanocarpa rehidratate influenţează semnificativ

calitatea Produselor concentrate din Aronia melanocarpa şi mere. Astfel, fructele17

turgescente, cu o textură asemănătoare cu cea a fructelor în stare proaspătă, vor permite

o difuzie corespunzătoare a siropului de zahăr/sucului concentrat de mere, asigurându-se19

păstrarea formei fructului şi obţinerea unui produs concentrat omogen. Fructele de Aronia

melanocarpa rehidratate conform procedurii de mai sus, prezintă caracteristici senzoriale,21

asemănătoare cu cele ale fructelor în stare proaspătă:

- aspect: fructe de formă sferică, suculente, cu textură asemănătoare cu cea a23

fructelor de Aronia melanocarpa, în stare proaspătă;

- culoare: violet închis/negru;25

- gust: gust specific fructelor de Aronia melanocarpa, astringent, uşor amărui.

Preparare suc de lămâie27

După spălare, lămâile se taie în jumătăţi, folosind cuţite de inox, apoi, se storc la un

storcător manual sau electric. Sucul de lămâie obţinut, se strecoară, utilizând o strecurătoare29

din inox.

Preparare produs31

Prepararea produsului „Gem de Aronia melanocarpa şi mere" include următoarele

etape:33

- alcătuirea şarjei (cântărirea componentelor din reţeta produsului: mere divizate,

fructe de Aronia melanocarpa rehidratate, zahăr, suc concentrat de mere, apă, suc de35

lămâie, scorţişoară pulbere);

- fierberi de scurtă durată (2...3 min) şi difuzii repetate ale componentelor din reţeta37

de fabricaţie, până la concentrarea produsului, la o substanţă uscată solubilă, de minimum

55/R.39

Pregătire ambalaje

Operaţia constă în examinarea vizuală a recipientelor, în vederea eliminării celor cu41

defecte (ciobite şi neplane) şi spălarea celor corespunzătoare din punct de vedere calitativ.

Spălarea recipientelor se realizează mecanic, utilizând maşini de spălare. Capacele pentru43

recipiente se spală în bazine cu apă caldă, se clătesc sub jet puternic de apă rece. După

spălare recipientele din sticlă şi capacele acestora se usucă cu aer cald, fiind astfel pregătite45

pentru dozarea produsului.
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Dozare 1

Dozarea produsului „Gem de Aronia melanocarpa şi mere" se realizează mecanic,

utilizând maşina de dozat pentru produse vâscoase, în recipiente cu capacitate de 220 ml, 3

314 ml şi 370 ml, la temperatura de circa 70/C.

Închidere 5

Închiderea recipientelor cu produsul „Gem de Aronia melanocarpa şi mere" se
realizează manual sau mecanizat (utilizând maşini de închis), imediat după dozare, utilizând 7

capace tip Twist-off.
Pasteurizare 9

Recipientele cu produsul „Gem de Aronia melanocarpa şi mere" se pasteurizează în
cazan duplicat, la presiunea atmosferică şi la temperatura de 100/C, următoarele intervale 11

de timp:
- 15 min în cazul recipientelor cu capacitate 220 ml; 13

- 23 min în cazul recipientelor cu capacitate 314 ml şi 370 ml.
Răcire 15

Răcirea recipientelor ce conţin produsul „Gem de Aronia melanocarpa şi mere" se
face cu apă rece, până ce temperatura acestora este de 40/C. 17

Condiţionare recipiente pline
După pasteurizare, coşurile cu produsul „Gem de Aronia melanocarpa şi mere" se 19

descarcă în containere de metal şi, apoi, sunt transportate către depozitul intermediar (spaţii
curate, uscate, bine aerisite, ferite de îngheţ). Produsele sunt depozitate aici, timp de circa 21

21 de zile în vederea stabilizării acestora.
Fiecărui container i se aplică o etichetă de control pe care sunt menţionate 23

următoarele: denumirea produsului, numărul de recipienţi, data de fabricaţie, numele
pasteurizatorului, schimbul de fabricaţie. 25

Condiţionarea recipientelor cu produsul „Gem de Aronia melanocarpa şi mere" se
realizează după stabilizare şi constă în: 27

- ştergere de praf sau spălare şi uscare ale recipientelor (dacă este cazul);
- verificare aspect exterior; 29

- etichetare;
- baxare. 31

Depozitare
Depozitarea recipientelor cu produsul „Gem de Aronia melanocarpa şi mere" se face 33

în spaţii închise curate, uscate, bine aerisite, ferite de îngheţ, la temperaturi de maximum
25/C şi umiditatea relativă a aerului de maximum 80%. 35

Din punct de vedere fizico-chimic, produsul „Gem de Aronia melanocarpa şi mere"
(îndulcitor: zahăr), realizat din compoziţia de fructe rehidratate de Aronia melanocarpa, mere, 37

zahăr, suc de lămâie, scorţişoară, conform invenţiei, are următoarea compoziţie:
- substanţă uscată solubilă, grade Brix, la 20/C, minimum . . . . . . . . . . . . . . . . 55; 39

- aciditate, g acid malic/100 g, minimum . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,6;
- acid ascorbic, mg/100 g, minimum . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 30; 41

- capacitate antioxidantă (extract hidrosolubil), umol acid ascorbic/g . . . . . . . . 18.
Produsul „Gem de Aronia melanocarpa şi mere" (îndulcitor: zahăr) are o valoare 43

energetică de 223 kcal/100 g şi este benefic în alimentaţia persoanelor care prezintă carenţe
nutriţionale şi afecţiuni determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi. 45

Din punct de vedere fizico-chimic, produsul „Gem de Aronia melanocarpa şi mere"
(îndulcitor: suc concentrat de mere), realizat din compoziţia de fructe rehidratate de Aronia 47
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melanocarpa, mere, suc concentrat de mere, suc de lămâie, scorţişoară, conform invenţiei,1

are următoarea compoziţie:

- substanţă uscată solubilă, grade Brix, la 20/C, minimum . . . . . . . . . . . . . . . . 59;3

- aciditate, g acid malic/100 g, minimum . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1,3;

- acid ascorbic, mg/100 g, minimum . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 30;5

- capacitate antioxidantă (extract hidrosolubil), umol acid ascorbic/g . . . . . . . . 30.

Produsul „Gem de Aronia melanocarpa şi mere" (îndulcitor: suc concentrat de mere)7

are o valoare energetică de 232 kcal/100 g şi este benefic în alimentaţia persoanelor care

prezintă carenţe nutriţionale şi afecţiuni determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi.9

Pentru obţinerea produsului „Gem de Aronia melanocarpa, mere şi morcovi" se

efectuează următoarele operaţii tehnologice:11

- recepţie calitativă [Ii cantitativă materii prime, materiale auxiliare şi ambalaje;

- depozitare materii prime, materiale auxiliare şi ambalaje;13

- sortare;

- spălare;15

- curăţare-divizare;

- rehidratare fructe deshidratate de Aronia melanocarpa;17

- preparare suc de lămâie;

- preparare produs;19

- pregătire ambalaje;

- dozare;21

- închidere;

- pasteurizare;23

- răcire;

- condiţionare recipiente pline;25

- depozitare.

Recepţie calitativă şi cantitativă materii prime, materiale auxiliare şi ambalaje27

Recepţia materiilor prime, materialelor auxiliare şi a ambalajelor se execută cantitativ

şi calitativ, în conformitate cu standardele în vigoare.29

Depozitare materii prime, materiale auxiliare şi ambalaje

Depozitarea merelor (soi Jonathan) se face doar în depozite frigorifice (3...4/C).31

Depozitarea morcovilor se realizează în condiţii frigorifice (1...4/C). Depozitarea sucului

concentrat de mere şi a lămâilor se realizează în condiţii frigorifice (2/C - 5/C). Depozitarea33

fructelor de Aronia melanocarpa, deshidratate, se realizează în depozite curate şi uscate,

bine aerisite, fără animale rozătoare sau insecte, la o temperatură de maximum 15/C, la o35

umiditate relativă a aerului de 65...75%.

Depozitarea zahărului şi a scorţişoarei (pulbere) se realizează în spaţii închise,37

curate, uscate, bine aerisite, ferite de îngheţ, la temperaturi de maximum +20 C şi umiditatea

relativă a aerului de maximum 80%. Depozitarea ambalajelor se realizează în spaţii închise,39

curate, uscate, bine aerisite, ferite de îngheţ.

Sortare41

Sortarea merelor şi morcovilor se efectuează manual, pe mese de sortare sau pe

benzi de sortare cu role şi are drept scop îndepărtarea fructelor alterate, atacate de boli,43

mucegăite, fermentate etc, şi a altor corpuri străine. În acest mod, se evită încărcarea exce-

sivă cu corpuri străine a apei de spălare, infectarea apei de spălare, a merelor sănătoase,45

a morcovilor sănătoşi şi a utilajelor.
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Materiile prime vegetale (mere, morcovi) introduse în procesul de producţie trebuie 1

să fie întregi, sănătoase, proaspete, fără pete, fără urme de mucegai, fără semne de
fermentare, fără leziuni mecanice sau cauzate de boli, insecte sau alţi dăunători, fără gust 3

şi/sau miros străine.
Sortarea lămâilor se efectuează manual, pe mese de sortare sau pe benzi de sortare 5

cu role şi are drept scop îndepărtarea fructelor alterate, atacate de boli, mucegăite,
fermentate etc. 7

Sortarea fructelor de Aronia melanocarpa, deshidratate, se efectuează manual, pe
mese de sortare şi are drept scop îndepărtarea pendunculilor reziduali, a fructelor 9

necorespunzătoare din punct de vedere calitativ (atacate de mucegai, atacate de insecte
etc.) şi a corpurilor străine. 11

Fructele de Aronia melanocarpa, deshidratate, introduse în procesul de producţie
trebuie să fie sănătoase, curate (practic lipsite de materii străine vizibile), fără semne de 13

mucegaiuri sau fermentaţie, fără vătămări mecanice, fără urme de insecte, acarieni sau alţi
paraziţi, fără corpuri străine, fără produse fitofarmaceutice toxice. 15

Spălare
Spălarea merelor şi morcovilor au drept scop îndepărtarea impurităţilor minerale 17

(nisip, praf, pământ), a resturilor vegetale, precum şi a unei părţi însemnate din microfioră.
De asemenea, prin spălare se îndepărtează urmele de substanţe insecto-fungice. 19

Spălarea merelor se realizează în maşina de spălat cu ventilator. Spălarea morcovilor
se realizează în maşini cu tambur şi perii. în lipsa maşinilor de spălat, spălarea merelor şi 21

a morcovilor se realizează manual, prin imersie şi frecare în băi din inox care conţin apă
călduţă şi, apoi, se clătesc sub jet de apă rece. De asemenea, lămâile se spală manual, prin 23

imersie şi frecare în băi din inox care conţin apă călduţă şi, apoi, se clătesc sub jet de apă
rece. 25

Spălarea fructelor de Aronia melanocarpa, deshidratate, are drept scop îndepărtarea
eventualelor impurităţi minerale şi se realizează în coşuri din inox, sub jet de apă rece. 27

Curăţare-divizare
Curăţarea merelor are drept scop îndepărtarea pedunculului şi a casei seminale şi 29

se realizează, mecanic sau manual, cu ajutorul unui cuţit din oţel inoxidabil. Divizarea
merelor se realizează sub formă de tăiţei, utilizând un robot de divizare legume şi fructe. 31

Curăţarea morcovilor are drept scop îndepărtarea coletului şi a epicarpului şi se
realizează, mecanic sau manual, cu ajutorul unui cuţit din oţel inoxidabil. Divizarea 33

morcovilor se realizează sub formă de tăiţei, utilizând un robot de divizare legume şi fructe.
Rehidratare fructe deshidratate de Aronia melanocarpa 35

Rehidratarea fructelor deshidratate de Aronia melanocarpa se realizează în apă
(raport fructe:apă = 1:7), într-un cazan duplicat. Mai întâi, fructele se fierb în apă la 100/C, 37

timp de 2...3 min, apoi, se menţin timp de 8 h în acest mediu de rehidratare.
Textura fructelor de Aronia melanocarpa rehidratate influenţează semnificativ 39

calitatea Produselor concentrate din Aronia melanocarpa, mere şi morcovi. Astfel, fructele
turgescente, cu o textură asemănătoare cu cea a fructelor în stare proaspătă, vor permite 41

o difuzie corespunzătoare a siropului de zahăr/sucului concentrat de mere, asigurându-se
păstrarea formei fructului şi obţinerea unui produs concentrat omogen. Fructele de Aronia 43

melanocarpa rehidratate conform procedurii de mai sus, prezintă caracteristici senzoriale,
asemănătoare cu cele ale fructelor în stare proaspătă: 45

- aspect: fructe de formă sferică, suculente, cu textură asemănătoare cu cea a
fructelor de Aronia melanocarpa, în stare proaspătă; 47

- culoare: violet închis/negru;
- gust: gust specific fructelor de Aronia melanocarpa, astringent, uşor amărui; 49
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Preparare suc de lămâie1

După spălare, lămâile se taie în jumătăţi, folosind cuţite de inox, apoi, se storc la un

storcător manual sau electric. Sucul de lămâie obţinut, se strecoară, utilizând o strecurătoare3

din inox.

Preparare produs5

Prepararea produsului „Gem de Aronia melanocarpa, mere şi morcovi" include

următoarele etape:7

- alcătuirea şarjei (cântărirea componentelor din reţeta produsului: mere divizate,

morcovi divizaţi, fructe de Aronia melanocarpa rehidratate, zahăr, suc concentrat de mere,9

apă, suc de lămâie, scorţişoară pulbere);

- fierberi de scurtă durată (2...3 min) şi difuzii repetate ale componentelor din reţeta11

de fabricaţie, până la concentrarea produsului, la o substanţă uscată solubilă, de minimum

59/R.13

Pregătire ambalaje

Operaţia constă în examinarea vizuală a recipientelor, în vederea eliminării celor cu15

defecte (ciobite şi neplane) şi spălarea celor corespunzătoare din punct de vedere calitativ.

Ambalajele trebuie să fie curate, astfel încât acestea să nu constituie surse de contaminare17

ale produselor finite. Spălarea recipientelor se realizează mecanic, utilizând maşini de

spălare. Capacele pentru recipiente se spală în bazine cu apă caldă, se clătesc sub jet19

puternic de apă rece. După spălare, recipientele din sticlă şi capacele acestora se usucă cu

aer cald, fiind astfel pregătite pentru dozarea produsului.21

Dozare

Dozarea produsului „Gem de Aronia melanocarpa, mere şi morcovi" se realizează23

mecanic, utilizând maşina de dozat pentru produse vâscoase, în recipiente cu capacitate de

220 ml, 314 ml şi 370 ml, la temperatura de circa 70/C.25

Închidere

Închiderea recipientelor cu produsul „Gem de Aronia melanocarpa, mere şi morcovi"27

se realizează manual sau mecanizat (utilizând maşini de închis), imediat după dozare,

utilizând capace tip Twist-off.29

Pasteurizare

Recipientele cu produsul „Gem de Aronia melanocarpa, mere şi morcovi" se pasteuri-31

zează în cazan duplicat, la presiunea atmosferică şi la temperatura de 100/C, următoarele

intervale de timp:33

- 15 min în cazul recipientelor cu capacitate 220 ml;

- 23 min în cazul recipientelor cu capacitate 314 ml şi 370 ml.35

Răcire

Răcirea recipientelor ce conţin produsul „Gem de Aronia melanocarpa, mere şi37

morcovi" se face cu apă rece, până ce temperatura acestora este de 40/C.

Condiţionare recipiente pline39

După pasteurizare, coşurile cu produsul „Gem de Aronia melanocarpa, mere şi

morcovi" se descarcă în containere de metal şi, apoi, sunt transportate către depozitul41

intermediar (spaţii curate, uscate, bine aerisite, ferite de îngheţ). Produsele sunt depozitate

aici, timp de circa 21 de zile, în vederea stabilizării acestora.43

Fiecărui container i se aplică o etichetă de control pe care sunt menţionate următoa-

rele: denumirea produsului, numărul de recipienţi, data de fabricaţie, numele pasteurizataru-45

lui, schimbul de fabricaţie.
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Condiţionarea recipientelor cu produsul „Gem de Aronia melanocarpa, mere şi 1

morcovi" se realizează după stabilizare şi constă în:

- ştergere de praf sau spălare şi uscare ale recipientelor (dacă este cazul); 3

- verificare aspect exterior;
- etichetare; 5

- baxare.
Depozitare 7

Depozitarea recipientelor cu produsul „Gem de Aronia melanocarpa, mere şi morcovi"
se face în spaţii închise curate, uscate, bine aerisite, ferite de îngheţ, la temperaturi de 9

maxim 25/C şi umiditatea relativă a aerului de maximum 80%.
Din punct de vedere fizico-chimic, produsul „Gem de Aronia melanocarpa, mere şi 11

morcovi" (îndulcitor: zahăr), realizat din compoziţia de fructe rehidratate de Aronia
melanocarpa, mere, morcovi, zahăr, suc de lămâie, scorţişoară, conform invenţiei, are 13

următoarea compoziţie:
- substanţă uscată solubilă, grade Brix, la 20/C, minumum . . . . . . . . . . . . . . . 59; 15

- aciditate, g acid malic/100 g, minimum . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,65;
- acid ascorbic, mg/100 g, minumum . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 30; 17

- $-caroten, mg/kg, minumum . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 30;
- capacitate antioxidantă (extract hidrosolubil), urnol acid ascorbic/g . . . . . . . 17. 19

Produsul „Gem de Aronia melanocarpa, mere şi morcovi" (îndulcitor: zahăr) are o
valoare energetică de 219 kcal/100 g şi este benefic în alimentaţia persoanelor care prezintă 21

carenţe nutriţionale şi afecţiuni determinate de efectele nocive ale radicalilor liberi.
Din punct de vedere fizico-chimic, produsul „Gem de Aronia melanocarpa, mere şi 23

morcovi" (îndulcitor: suc concentrat de mere), realizat din compoziţia de fructe rehidratate
de Aronia melanocarpa, mere, morcovi, suc concentrat de mere, suc de lămâie, scorţişoară, 25

conform invenţiei, are următoarea compoziţie:
- substanţă uscată solubilă, grade Brix, la 20/C, minimum . . . . . . . . . . . . . . . . 59; 27

- aciditate, g acid malic/100 g, minimum . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1,4;
- acid ascorbic, mg/100 g, minimum . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 30; 29

- $-caroten, mg/kg, minimum . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 30;
- capacitate antioxidantă (extract hidrosolubil), urnol acid ascorbic/g . . . . . . . 20. 31

Produsul „Gem de Aronia melanocarpa, mere şi morcovi" (îndulcitor: suc concentrat
de mere) are o valoare energetică de 231 kcal/100 g şi este benefic în alimentaţia 33

persoanelor care prezintă carenţe nutriţionale şi afecţiuni determinate de efectele nocive ale
radicalilor liberi. 35
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Revendicări1

1. Compoziţie pentru produse concentrate din fructe de Aronia melanocarpa, mere3

şi morcovi, caracterizată prin aceea că, este constituită din 22...27% fructe rehidratate de
Aronia melanocarpa, 34...55% mere, 1...8% suc de lămâie, 0,13...0,17% scorţişoară şi5

conţine opţional 41...44% zahăr, 63...66% suc concentrat de mere şi 13...17% morcovi.
2. Compoziţie conform revendicării 1 pentru gem de Aronia melanocarpa şi mere,7

caracterizată prin aceea că, este constituită din 25...27% fructe rehidratate de Aronia
melanocarpa, 53...55% mere, 6...8% suc de lămâie, 0,14...0,16% scorţişoară şi 42...44%9

zahăr.
3. Compoziţie conform revendicării 1 pentru gem de Aronia melanocarpa şi mere,11

caracterizată prin aceea că, este constituită din 22...24% fructe rehidratate de Aronia
melanocarpa, 47...49% mere, 1...3% suc de lămâie, 0,13...0,15% scorţişoară şi 63...65% suc13

concentrat de mere.
4. Compoziţie conform revendicării 1 pentru gem de Aronia melanocarpa, mere şi15

morcovi, caracterizată prin aceea că, este constituită din 23...25% fructe rehidratate de
Aronia melanocarpa, 34...36% mere, 6...8% suc de lămâie, 0,15...0,17% scorţişoară,17

15...17% morcovi şi 41...43% zahăr.
5. Compoziţie conform revendicării 1 pentru gem de Aronia melanocarpa, mere şi19

morcovi, caracterizată prin aceea că, este constituită din 22...24% fructe rehidratate de
Aronia melanocarpa, 34...36% mere, 1...3% suc de lămâie, 0,14...0,16% scorţişoară,21

13...15% morcovi şi 64...66% suc concentrat de mere.
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