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Inventia se refera la un produs hipoglucidic de tip jeleu,
cu un continut ridicat de fibre, si la un procedeu pentru
obtinerea acestuia. Produsul conform inventiei are un
continut de fibre de 12,53%, carbohidrati 48,2%, lipide
0,16% si proteine 0,13%, si o valoare energetica de
199,63 kcal/100 g. Procedeul conform inventiei consta
in prepararea unei mase de jeleu din sirop de artar,

pectind de mar, apa, inulind, suc de mure si suc de
coacaze negre, care se toarna in forme pudrate cu
amidon, la temperatura de 85°C, si se mentin timp de
6...8 h la temperatura de 10...15°C, pentru gelifiere,
dupa care se finiseaza pe cale umeda.
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JELEURI HIPOGLUCIDCE CU CONTINUT RIDICAT DE FIBRE SI
PROCEDEU DE OBTINERE A ACESTORA

Inventia se referd la un produs hipoglucidic de tip jeleu cu un continut ridicat de
fibre destinat pentru consum tuturor categoriilor de varsta si pentru persoane care suferd
de: diabet, obezitate, boli cardiovasculare, afectiuni usoare ale tubului digestiv si la un
procedeu de preparare a acestuia.

Se cunosc diverse produse zaharoase gelificate pe bazd de ingrediente
hipocalorice in reteta de fabricatie. Dezavantajul acestor produse este cd prezintd un
continut redus de fibre iar valoarea calorici este relativ ridicata in comparatie cu produsul
propus in prezenta inventie.

Produsul, conform inventiei, prezentat sub forma de jeleuri, inlatura dezavantajele
precizate, prin aceea ci lirgeste gama produselor zaharoase gelificate cu rol de aliment
functional si este constituit din 48,2% carbohidrati, 12,53% fibre, 0,13% proteine, 0,16%
lipide si are o valoare energetica de 199,63 kcal/100g sau de 835,07 kJ/100g.

Procedeul de obtinere a jeleului, conform invenfiei, prevede urmatoarele etape:
prepararea solutiei de pectind, prepararea siropului, fierberea siropului pand la un
continut in substante solubile de 75°Brix, adiugarea solutiei apoase de pectina, ricirea
siropului de jeleu la temperatura de 70...75°C, addugarea inulinei, a sucului de mure de
9°Brix, a sucului de coacidze de 16°Brix, amestecarea ingredientelor, obtinerea masei de
jeleu, turnarea masei gelificate in forme pudrate cu amidon si finisarea pe cale umeda a
jeleurilor.

Se da in continuare un exemplu de realizare a inventiei.

Exemplu. Reteta de fabricatie pentru obfinerea a 500 kg de jeleuri hipoglucidice
cu un continut ridicat de fibre are In compozitie urmétoarele ingrediente: 350 kg sirop de
artar, 50 kg de inulind, 11,66 kg pectind de mar, 25 L suc de mure si 25 L suc de coacaze
negre. Pentru a obtine jeleuri lipsite de impuritéti, sucul obtinut din mure si din coacize
se va filtra si se va depozita, in conditii frigorifice, 12 h, inainte de utilizare. Pectina de
mar pulbere se dizolvd in apé rece (25 de pérti de apa raportate la masa de pectina).
Siropul de artar se introduce intr-un cazan cu manta dubld care se incélzeste treptat cu
ajutorul aburului pand cind ajunge la temperatura finald de fierbere de 105...107°C la
care se menfine maximum 20 de min. Citre sférsitul fierberii, cand siropul are o
concentratie in substante solubile de 72°Bx, se adaugd solutia apoasi de pectind de mar.
Se opreste intrarea aburului si se lasd sa se riceascd masa de sirop pand la aproximativ
70°C...75°C. in masa temperatd se adaugd 50 kg de inulind, 25 1 suc de mure de 9°Brix,
25 1 suc de coacdze de 16°Brix si se amesteca pand la obtinerea unui gel sub forma de
masd fluida, omogena, fira cocoloase.

Obtinerea jeleurilor se realizeazi prin turnarea masei de jeleu cu temperatura de
aproximativ 65°C, in forme pudrate cu amidon, operatie care se realizeazi rapid, intrucat
durata de gelificare este foarte scurtd (8...12 min). Dupi turnare, jeleurile in forme, se
lasd 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 spélare si
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uscare superficiald. Spilarea se realizeazi prin imersarea jeleurilor in apd rece pentru a
indepirta excesul de pudra de amidon de la suprafafa acestora. Dupa spélare, jeleurile se
usuci usor la suprafati, prin agezarea acestora pe site, in camere in care se trimite aer cald
cu temperatura de 50°C si umiditatea relativd de 20...40%, unde se lasi 4...6 h, timp in
care jeleurile ajung la umiditatea finala de 18...19%.

Produsul realizat se prezinti sub forma de jeleuri, de culoare mov uniform,
caracteristica sucului de mure si de coacize negre, cu gust dulce-acrisor i aroma placuta,
bine exprimati, dati de prezenfa naturald a compusilor, si anume, esteri, terpene,
terpenoide, alcooli, aldehide, cetone etc. prezenti in sucul de coacize negre §i 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 redusi. 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/100g sau de 835,07 kJ/100g.

Aplicarea inventiei conduce la obtinerea urmétoarelor avantaje:

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

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

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

- stimularea bacteriilor benefice din sistemul digestiv prin efectul bifidogenic al
inulinei asupra organismului uman;

- reducerea riscului aparitiei constipatiei i a cancerului de colon, datorita
confinutului ridicat de fibre;

- reducerea riscului de afectiuni cardio-vasculare, cancer, coagularea singelui si
de protectie impotriva infectiilor tractului urimar, datoritd utilizirii, ca ingredient, a
sucului de coacdze negre care contine antioxidanti ca vitamina C, minerale, Ca, Fe, K,
vitamine esenfiale precum vitamina A §i beta-caroten, BS, compusi bioactivi - antociani,
flavonoli, fenoli;

- efect antioxidant, anti-inflamator §i anti-cancer, datorita utilizirii, ca ingredient, ~
a sucului de mure, care confine vitaminele B9, C, E, K, mineralele zinc, magneziu, fier,
compusi polifenolici, flavonoide, antociani, acid salicilic si acid elagic, acizi asociati cu
toxicitate pentru celule canceroase, inclusiv pentru celule de cancer de sin;

- efect antiinflamator datoriti manganului din siproul de arfar care intrd in
constitufia unor enzime i intervine in dezvoltarea sistemului 0sos, in procesele de
reproductie, in metabolismul glucidic si lipidic. -

Procedeul de obtinere a jeleurilor hipoglucidice cu continut ridicat de fibre,
conform inventiei, poate fi reprodus cu aceleasi caracteristici si performante ori de cite
ori este necesar.
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REVENDICARI

1. Produsul alimentar prezentat sub forma de jeleuri, caracterizat prin aceea cd
este constituit din fibre in proportie de 12,53%, carbohidrati 48,2%, lipide 0,16% si
proteine 0,13 % si are o valoare energetica de 199,63 kcal/100g sau de 835,07 kJ/100g.

2. Procedeu de obtinere a produsului definit la revendicarea 1, caracterizat prin
aceea ci acesta constd in prepararea unui mase de jeleu din: 350 kg sirop de artar, 11,66
kg pectind de mir si 25 de parti apé, raportatd la masa de pectind, 50 kg inulind, 25 L suc
de mure si 25 L suc de coacdze negre, care se toarnd apoi, la temperatura de aproximativ
65°C, in forme pudrate cu amidon, se lasi si stea aproximativ 6...8 h, la temperatura de
10...15°C, pentru gelificare, apoi jeleurile se scot din forme si se finiseaza pe cale umeda.

3. Procedeu conform revendicirii 2, caracterizat prin aceea cé are un confinut
de substante solubile, grade refractometrice la 20°C de minimum 65° si aciditatea totala,
de minimum 0,5% acid malic.
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