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499 PRODUS VEGETAL READY-TO-EAT DESTINAT

PERSOANELOR VARSTNICE

(57) Rezumat:

Inventia se referd la un produs vegetal si la un pro-
cedeu pentru obtinerea acestuia utilizat pentru alimen-
tatia persoanelor care suferd de disfagie. Produsul,
conforminventiei, este constituit in procente masice din
83,07...88,15% piure de dovlecei sau ardei, 0,1...0,3%
pectina din mere sau citrice si, in rest, apa plata. Pro-
cedeul, conforminventiei, consta in maruntirea legume-
lor la 1900 rot/min, timp de 1 min, amestecarea cu

0,1...0,3% solutie de pectina si omogenizare, tratament
termic temperatura de 69..70°C timp de 3 min, si
ambalarea in vederea depozitarii, produsul rezultat
avand un continut de 1...1,92% proteine, 2,2...4,7%
zaharuri totale, 0,17...0,82% grasimi si 0,66...0,81%
saruri minerale.
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TITLU: Produs vegetal ready-to-eat destinat persoanelor varstnice
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Inventia se refera la obtinerea unui produs vegetal ready-to-eat destinat persoanelor varstnice

bazat pe piure de dovlecei sau ardei grasi cu adaos de hidrocoloizi din sursa vegetala (pectina
din mere, respectiv din citrice) si la procedeele de obtinere a acestora.

Aceste tipuri de produse sunt destinate persoanelor varstnice si celor care sufera de disfagie - o
afectiune in care sunt slabiti muschii orali si motorii cei care asigurad actiunile de a musca si
mesteca, care se manifestd preponderent la persoanele varstnice. Numarul crescut al
persoanelor varstnice si bolile asociate varstei a treia conduc la necesitatea existentei unor astfel
de produse tip ready-to-eat. Pe piata de profil exista piureuri destinate alimentatiei bebelusilor si
copiilor mici, dar nu si variante pentru persoanele varstnice. Ultimul tip s-ar diferentia de primul
prin adaosul de hidrocoloizi de origine vegetald, care asigura consistenta necesara acestui tip de
piureuri cu destinatie speciald. Dovleceii, respectiv ardeii grasi sunt cunoscuti deja pentru
proprietatile lor nutritionale (continut crescut de fibre, vitamine, substante minerale), dar si pentru
textura lor catifelatd pe care o dobandesc in urma tratamentelor mecanice si termice. Pectinele
sunt agenti de gelificare proveniti din sursa vegetala, cu proprietati benefice asupra persoanelor
cu hipertensiune arteriala, in tratamentul constipatiei si in cel antidiareic. Obtinerea piureurilor si
madrirea conservabilitatii acestora s-a utilizat procesul modern de procesare prin incaizire ohmica,
dar de asemenea se pot utiliza si alte tipuri de tratamente termice sau atermice in vederea
asigurarii conservabilitatii acestui produs.

Studii efectuate in laborator au condus la evaluarea influentei procesului de incalzire ohmica
asupra piureurilor de dovlecei si ardei grasi cu adaos de pectind din mere sau citrice si
caracterizarea completa a produselor obtinute.

Componentele produsului consta in:
Pentru piureul de dovlecei

- varianta | cu adaos de 0,1% pectind — piure de dovlecei 83,25%, apa plata 16,65% si
pectind din mere sau citrice 0,1%;

- varianta Il cu adaos de 0,2% pectina - piure de dovlecei 83,16%, apa plata 16,64% si
pectina din mere sau citrice 0,2%;
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varianta /! cu adaos de 0,3% pectina - piure de dovlecei 83,07%, apa plata 16,63% si
pectina din mere sau citrice 0,3%.

Pentru piureul de ardei grasi

varianta | cu adaos de 0,1% pectind — piure de ardei 88,15%, apa platd 11,75% si
pectina din mere sau citrice 0,1%;
varianta Il cu adaos de 0,2% pectina - piure de dovlecei 88,06%, apa plata 11,74% si
pectina din mere sau citrice 0,2%;
varianta Ill cu adaos de 0,3% pectina - piure de dovlecei 87,97%, apa plata 11,73% si
pectina din mere sau citrice 0,3%.

Procedeul de obtinere al acestui tip de produs, conform inventiei, prezinta urmatoarele faze

tehnologice (conform schemelor tehnologice din figurile 1 si 2):

>

»
»

Obtinerea piureului de dovlecei/ardei gragi — legumele sunt spalate, decojite dupa caz
(pentru dovlecei), eliminat pedunculul si casa seminald (pentru ardeii grasi), apoi sunt
taiate si maruntite cu ajutorul unui blender la 1900 rotatii/minut, timp de 1 minut.
Pregatirea solutiei de pectina - Se adauga apa necesara hidratarii pectinei si pectina
din mere/citrice in proportii variind intre 0,1...0,3%. Amestecul se omogenizeaza timp de
1 minut la 1900 rotatii/minut.

Amestecarea celor doua faze — Se adauga solutia de pectina in piureul de dovlecei/ardei
grasi si se omogenizeaza timp de 1 minut la 1900 rotatii/minut.

Tratamentul termic — produsul astfel obtinut este tratat prin incaizire ohmica la 20 V/cm
timp de 3 minute, echivalentul unor temperaturi ce variaza intre 69...70°C.

Ambalarea produsului s-a realizat in pahare din polipropilena, iar racirea la 4-6°C.
Depozitare — produsul s-a depozitat la 4 -6°C, timp de 30 zile.

Prin aplicarea inventiei se obtine un produs destinat persoanelor care sufera de disfagie cu un

continut remarcabil de antioxidanti, cu o textura si vascozitate adaptate tipului de consumatori

vizati, cu o buna stabilitate la depozitare.

In continuare sunt prezentate 3 exemple de realizare a inventiei.
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Exemplul 1. Produs vegetal ready-to-eat destinat persoanelor vérstnice pe baza de piure de
dovlecei/ardei grasi cu adaos de 0,1% pectina din mere/citrice

Produsul vegetal in varianta cu piure de dovlecei cu adaos de 0,1% pectina din mere/citrice
este caracterizat de urmatoarea compozitie fizico-chimica: apd — 95,2%, substanta uscata 4,71%
din care (proteine 1 %, zaharuri totale 2,2 %, grasimi 0,82 % si saruri minerale 0,69%), produsul
vegetal in varianta cu piure de ardei grasi cu adaos de 0,1% pectinad din mere/citrice contine:
93,89% apa si 6,11% substanta uscata (proteine 1%, zaharuri totale 4,39%, grasimi 0,17% si
saruri minerale 0,55%). Podusul este obtinut prin amestecarea piureului de dovlecei/ardei grasi
cu solutia de pectind sub agitare la 1900 rotatii/minut, timp de 1 minut. Produsul obtinut este
procesat prin incalzire ohmica la temperatura de 69-70°C echivalentul a 20 V/cm timp de 3
minute.

Produsul obtinut se pastreaza apoi in conditii de refrigerare si se poate utiliza ca atare sau poate
fi adugat in alte piureuri, ca garniturad sau in diverse preparate culinare.

Exemplul 2. Produs vegetal ready-to-eat destinat persoanelor vérstnice pe bazé de piure de
dovlecei/ardei grasi cu adaos de 0,2% pectina din mere/citrice

Produsul in varianta cu piure de dovlecei cu adaos de 0,2% pectina din mere/citrice este
caracterizat de urmatoarea compozitie fizico-chimica: apa -~ 95%, substanta uscata 5% din care
(proteine 1,02%, zaharuri totale 2,47%, grasimi 0,81% si substante minerale 0,7%), produsul in
varianta cu piure de ardei grasi cu adaos de 0,2% pectina din mere/citrice contine: 93,70%
apa si 6,30% substantd uscata (proteine 1,01%, zaharuri totale 4,55 %, grasimi 0,17% si
substante minerale 0,57%). Podusul este obtinut prin amestecarea piureului de dovlecei/ardei
grasi cu solutia de pectina sub agitare la 1900 rotatii/minut, timp de 1 minut. Produsul obtinut este
procesat prin incalzire ohmica la temperatura de 69-70°C echivalentul a 20 V/cm timp de 3
minute.

Produsul obtinut se pastreaza apoi in conditii de refrigerare si se poate utiliza ca atare sau poate
fi adugat in alte piureuri, ca garnitura sau in diverse preparate culinare.

Exemplul 3. Produs vegetal ready-to-eat destinat persoanelor varstnice pe baza de piure de
dovlecei/ardei grasi cu adaos de 0,3% pectina din mere/citrice

Produsul in varianta cu piure de dovlecei cu adaos de 0,3% pectina din mere/citrice este
caracterizat de urmatoarea compozitie fizico-chimica: apa — 94,98%, substanta uscata 5,2% din
care (proteine 1%, zaharuri totale 2,60%, grasimi 0,79% si substante minerale 0,81%), produsul
in varianta cu piure de ardei grasi cu adaos de 0,2% pectina din mere/citrice contine: 93,51%
apa si 6,49% substanta uscata (proteine 1,%, zaharuri totale 4,70%, grasimi 0,17% si substante
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minerale 0,62%). Podusul este obtinut prin amestecarea piureului de dovlecei/ardei grasi cu
solutia de pectina sub agitare la 1900 rotatii/minut, timp de 1 minut. Produsul obtinut este procesat
prin incalzire ohmica la temperatura de 69-70°C echivalentul a 20 V/cm timp de 3 minute.
Produsul obtinut se pastreaza apoi in conditii de refrigerare si se poate utiliza ca atare sau poate
fi adugat in alte piureuri, ca garnitura sau in diverse preparate culinare.

PECTINA DIN MERE/ APA DOVLECEI Ambalaje PP
CITRICE 0,1-0,3%

FJ%’:
=[]

Amestecare 1900

Decojire
rot/min/ =1 min.

-

Eliminare peduncul

FJ

Taiere

A

Miruntire 1900 rot/min/ 7=1
min.

i

PIURE DE DOVLECEI

r

Piure de dovlecei cu pectini

v

.

Amestecare 1900rot/min/1=1

L

Trat \zire ohmic
la 20 V/cm/T=3min

v_

Ambalare

v

Raicire (4-6°C)

\4 v v
PEDUNCULI Depozitare (4-6°C)/30 zile COJI

Figura 1 — Schema tehnologica de obtinere a produsului vegetal pe baza de piure de dovlecei
cu adaos de pectind din mere/citrice
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Figura 2 — Schema tehnologica de obtinere a produsului vegetal pe baza de piure de ardei grasi

cu adaos de pectina din mere/citrice
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2. REVENDICARI

1. Produs vegetal ready-to-eat destinat persoanelor varstnice pe bazd de piure de
dovlecei cu adaos de pectina din mere sau citrice destinat persoanelor cu disfagie,
caracterizat de urmatoarea compozitie chimica: proteine 1...1,02 %, zaharuri totale
2,2...2,6%, grasimi 0,81...0,82% si saruri minerale 0,69...0,81%.

2. Produs vegetal ready-to-eat destinat persoanelor varstnice pe bazd de piure de
ardei grasi cu adaos de pectind din mere sau citrice destinat persoanelor cu
disfagie, caracterizat de urmatoarea compozitie chimica: proteine 1...1,01%, zaharuri
totale 4,39...4,7%, grasimi 0,17% si saruri minerale 0,55...0,81%.

3. Procedeul de obtinere a produsului vegetal ready-to-eat destinat persoanelor varstnice
pe baza de piure de dovlecei cu adaos de pectina din mere sau citrice destinat persoanelor
cu disfagie definit la revendicarea 1, se bazeaza pe urmatoarele faze tehnologice:
pregatirea materiilor prime pentru obtinerea piureurilor, maruntirea materiilor prime la
1900 rotatii/minut pentru 1 minut, prepararea solutiei de pectinad din mere/citrice cu apa
(in proportiile prestabilite) si adaugarea amestecului impreuna cu piureurile sub agitare la
1900 rotatii/minut pentru 1 minut pentru o consistentd omogena. Probele obtinute sunt
procesate prin incalzire ohmica intr-o instalatie discontinua ia 20 V/cm timp de 3 minute
pana la temperatura de 69...70°C. La final produsul se ambaleaza, se raceste si se
depoziteaza in conditii de refrigerare.

4. Procedeul de obtinere a produsului vegetal ready-to-eat destinat persoanelor varstnice
pe bazad de piure de ardei grasi cu adaos de pectind din mere sau citrice destinat
persoanelor cu disfagie definit la revendicarea 2, se bazeaza pe urmatoarele faze
tehnologice: pregatirea materiilor prime pentru obtinerea piureurilor, maruntirea materiilor
prime la 1900 rotatii/minut pentru 1 minut, prepararea solutiei de pectina din mere/citrice
cu apa (in proportiile prestabilite) si adaugarea amestecului impreuna cu piureurile sub
agitare la 1900 rotatii/minut pentru 1 minut pentru o consistenta omogena. Probele
obtinute sunt procesate prin incalzire ohmica intr-o instalatie discontinua la 20 V/cm timp
de 3 minute pana la temperatura de 69...70°C. La final produsul se ambaleaza, se raceste
si se depoziteaza in conditii de refrigerare.
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