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DESERT GELIFICAT PE BAZA DE FRUCTE DE PADURE PENTRU DIABETICI
SI PROCEDEU DE FABRICATIE

Descrierea inventiei
Inventia se referd la realizarea compozitiei si a procedeului de fabricatie a unui produs
alimentar dulce, gelificat, destinat persoanelor care suferd de diabet zaharat. Acesta mai este
destinat utilizarii ca atare, dar si in compozitia unor produse dulci din cofetérie, in produse
fainoase din patiserie, sau in preparate culinare din Ho.Re.Ca (hoteluri, restaurante, catering).
Diabetul este o boald cronicd, metabolica, caracterizatd prin niveluri crescute de
glucoza din singe, care in timp afecteazi sistemul circular (inima, vasele de singe), ochii,
rinichii si sistemul nervos. Se cunosc mai multe tipuri de diabet care pot afecta atit copii,
tinerii, adultii, cat si persoanele vérstnice. Conform IDF (2019), in lume, aproximativ 463
milioane de adulti (20-79 ani) sufereau de diabet, diabetul a provocat 4,2 milioane de decese,
iar cheltuieli pentru sanétate in 2019 cu diabetul zaharat au fost de 760 de miliarde dolari
americani. In plus peste 20 de milioane de nasteri (1 din 6 nagteri) sunt afectate de diabet in
timpul sarcinii, peste 1,1 milioane de copii §i adolescenti suferd de diabet zaharat tip 1 si 374
de milioane de persoane prezintd un risc crescut de a dezvolta diabet de tip 2.
In Romania, conform datelor statistice declarate de¢ FRDNBM (2019), din populatia
adultd in anul 2017 12,4 % (aproximativ 1,785 milioane de persoane) sufereau de diabet,
cifre in crestere fatd de anul 2015.
Atat IDF cat si FRDNBM recomandd evitarea aportului de zahdr sau limitarea
consumuluide zahar din sucuri §i bauturi indulcite, dar §i reducerea sau lipsa consumului de
produse zaharoase sau fainoase indulcite cu zahar.
Din motivele mentionate anterior industria alimentard trebuie si se axeze pe
producerea de alimente dietetice care séd-si pastreze gustul de dulce.
Fructele de padure (cépsuni, afine, mure, zmeurd, dude etc.) sunt alimente sanitoase
din care se prepard diferite alimente cumn sunt sirop, produse zaharoase gelificate sau
negelificate (gem, dulceatd, serbet, jeleu, marmeladd), produse confiate, deshidratate osmotic
cu zahdr, lichior, vin, in care se utilizeaza zaharoza introdusi sub forma de zahr.
Xilitolul (care in comert se mai numeste si zahir de mesteacdn) sau eritritolul sunt
substante utilizate ca inlocuitori de zaharozi in produse alimentare (drajeuri, indulcitori) si in
produse de igiena orald (apid de gurd, pastd de dinti, gel gingival). Conform Grembecka
(2015) avantajul utilizarii acestor polioli este cd fatd de zaharozd care are indicele glicemic
(IG) de 65 sau de glucoza care are IG = 100, xilitolul are IG = 13 iar eritritolul IG = 0. IG
este cresterea nivelului glicemiei dupa doua ore de la ingerarea indulcitorului respectiv. Inca
o caracteristicd importantd este gradul de indulcire (GI). Zaharoza are Gl = 1, la fel ca
xilitolul, pe cénd eritritolul are GI = 0,6...0,8.
CN107950727A prezintd un produs dulce, moale, pe bazi de miere, cu aport de mure
si afine, cu adaos de xilitol si alte ingrediente (amidon, faind din soiuri variate de cartof dulce
si alti aditivi), precum si metoda de preparare. Diferenta fatd de produsul propus in prezenta
inventie este adausul de ingrediente cum sunt mierea, amidonul s§i fiinurile care fac ca
produsul s nu poaté fi consumat de cétre persoanele care suferd de diabet din cauza indicelui
glicemic ridicat.
Se mai cunoaste un gem din fructe cu continut scizut de calorii, conform inventiei
JPHO07322835A care realizeazd reducerea caloricd prin inlocuirea unei parti din zahdr cu
5...18 % eritritol si cu alti indulcitori (maltitol). Dezavantajul fatd de prezenta inventie este
prezenta zaharozei, ceea ce Tnseamnd ca produsul nu va fi dedicat persoanelor care suferd de .
diabet. P T
{n acelasi scop cu al produsului alimentar propus prin prezenta inventie se cungay(eh o
produs alimentar gelificat, fard adaos de zahir, impreund cu metoda de preparare,f
$\. "
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CZ2013935A3. Inventia face referire la adausul de agenti de acidifiere si gelifiere si de
indulcitori comerciali de tip steviol sau extract natural din Stevia rebaudiana. Indulcitorii s-
au adaugat intre 0,05 % si 1,2 % (procent masic) iar aditivii din grupul format din acid citric
si/sau guma gelan gi/sau guma xantan s-au adaugat in proportie de cel putin 0,8 % (procent
masic). Gumele xantan si gelan s-au adaugat ca agenti de gelifiere. Spre deosebire de aceasta
inventie, desertul gelificat pentru diabetici propus utilizeaza alte tipuri de indulcitori (poliolii)
si alt tip de agent de gelifiere (pectina). In plus procesarea produselor se face sub vid.
Problema tehnicd pe care o rezolva inventia este producerea unui aliment gelificat pe baza
de fructe de padure (afine, agude, cépsuni, catina, cirese amare, corcoduse, fragi, micese,
merigoare, mure, visine,zmeura), pectind si indulcitori de tip polioli (eritritol si xilitol), prin
tratament termic la presiune atmosferica.
Solutia tehnicad propusa duce la realizarea unor produse alimentare dulci, gelificate cu
ajutorul pectinei, produse atat din fructe proaspete, cit si din fructe congelate.
In continuare se di un exemplu de realizare a inventiei.
Pentru obtinerea de produs zaharos gelificat pe baza fructe de padure proaspete sau
congelate se va utiliza urmatoarea retetd de fabricatie:
- 100 kg de fructe proaspete/congelate;
- 30...70 kg de indulcitor;
- 1...3 kg pecting;
- 0,30...0,4 kg acid citric;
- 0...300 ml aroma.
Se vor aplica urmétoarele operatii, conform schemei din figura 1:
~a. Procesarea preliminard a fructelor proaspete care consti in eliminare impuritéti,
spalare, curatare de seminte, maruntire, eliminare coaji. in cazul fructelor congelate
se va face decongelarea acestora iar sucul ramas se va reutiliza In procesare.

b. Obtinerea amestecului de indulcitor §i pectinid. Se amesteca pectina si indulcitorul in
proportie de 1:1 (1 kg pectind si 1 kg indulcitor) si se pastreazi pentru faza finald de
fierbere a amestecului. Aportul de pectina se face in functie de continutul de pectini a
fructului si de téria gelului ce se urmaireste a se realiza.

c. Prepararea solujiei de indulcitor. Se amestecd suc de la decongelare sau apd in
proportie de 10 % din cantitatea de fructe (10 litri la 100 kg fructe) cu toatd cantitatea
de indulcitor rimasa dupa amestecarea in proportii egale cu pectina. In cazul fructelor
decongelate daca cantitatea de suc de la decongelare nu este suficientd, se va completa
cu apé. '

d. Fierberea solutiei de indulcitor. Tratarea termicd a solutiei de indulcitor pentru
10...15 minute, cu omogenizare continud pana la dizolvarea completd a indulcitorului
si fierberea solutiei.

e. Fierberea (I). Se adaugi peste solutia de indulcitor adusi la fierbere fructele de pidure
proaspete sau decongelate, intregi sau bucati. Se Incilzeste la fierbere si se fierbe
5...10 minute, in functie de fruct.

f. Fierberea (II). Se adaugd acidul citric peste fructele fierte. Se omogenizeaza si se
fierbe amestecul timp de 5 minute, cu omogenizare continua.

g. Fierbere (III). Peste fructele acidificate se adaugd amestecul de pectind i indulcitor,
se omogenizeazd binc si apoi se aduce la fierbere. Se fierbe incd 2...3 minute cy--w-..
omogenizare continui. Ak T

h. Aromatizarea. Se opreste fierberea si se adaugd aromd (aroma poate fi suc,%
ulei esential etc. din laimdie, salvie, mentd, ginseng, ardei iute, etc/ e
omogenizeaza timp de 5 minute. G
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i. Ambalare. Ambalajele utilizate se umplu imediat, cit produsul este cald. Se
recomanda ca dupa umplerea §i etansarea recipientelor s se aiba grija sd se elimine
bulele de aer din interior, apoi si se raceasca la temperatura de 20...25 °C.

j- Depozitarea se face la temperatura mediului ambiant.
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Figura 1.Schema tehnologicé de fabricare a produsului gelificat pentru diabetici.

Avantajele rezultate din aplicarea inventiei:

- produs destinat special bolnavilor de diabet, care poate fi consumat de orice persoana;
- se consuma ca desert pe baza de fructe sau se poate adauga unor preparate culinare;

- duraté redusi de procesare fatd de procedeele clasice;

- producerea alimentului are o amprenta de carbon redusa.
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Revendicari

1.Procedeu de fabricatie a desertului gelificat din fructe de padure (afine, agude, capsuni,
catind, cirese amare, corcoduse, fragi, méicese, merisoare, mure, visine, zmeurd) conform
figurii 1, ce constd in realizarea unei solutii de indulcitor si fierberea acesteia, urmatid de
adausul si fierberea fructelor, a acidului citric si a amestecului de pectind cu indulcitor, apoi
de aromatizarea produsului §i de inchiderea ermetica a produsului in recipiente.

2.Procedeu de obtinere a desertului gelificat conform procedeului de fabricatie mentionat la
revendicarea 1 din fructe proaspete sau congelate, gelificarea fiind realizatd cu ajutorul
pectinei.

3.Producerea desertului gelificat conform procedeului de fabricatie mentionat la revendicarea
1, pentru care ingredientele sunt addugate in urméatoarele procente masice: 65...72 % fructe
de padure, 22...35 % indulcitor, 1...3 % pecting, 0...3 % acid citric, 0...1 % aroma.
4.Indulcitorii utilizati pentru obtinerea desertului gelificat din fructe de padure conform
revendicérii de la punctul 1 sunt xilitolul si eritritolul sub forma de cristale, care se adauga
separat sau in orice combinatie.
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