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ABSTRACT

The invention relates to the food industry, in particular to a process for producing structured fruit
snacks.

The result of the invention 1s to obtain natural snacks with a minimum 50% fruit content, and till
100% fruit content, well structured and easily chewable, with a pleasant, gelatinous, non-sticky texture,
without the use of added sugars, food additives, without the use of agents of structuring or with their use in
reduced quantities, with guaranteed quality when using raw materials of different qualities.

INTRODUCERE

» Cercetarile se refera la industria alimentara, in particular la un procedeu de obtinere a unui produs
natural sau snack 100% fructe.

»  Snack-urile de fructe sunt produse, care se dezvolta in cadrul tendintei moderne "less is more", adica nu
prevede utilizarea colorantilor artificiali, aromatizantilor, zaharului adaugat, glutenului etc. Fiind produse
deshidratate, se caracterizeaza prin importanta predominanta a texturii in proprietatile lor de consum si
trebue sa fie placute, gelatinoase, bine structurate si usor masticabile.

»  Snacks-urile de fructe sunt potrivite in calitate de gustare usoara, in calitate de sursa de fibre alimentare
si minerale, vitamina C, in calitate de produse dietetice, pentru persoanele, care practica activitati sportive,
pentru copii s pentru vegani.

MATERIALE

Pentru a crea compozitii de snack-uri din fructe, au fost selectate si valorificate din punctul de vedere
al nutritiei, ingredientele esentiale, care au fost grupate in:
1) fructe si pomusoare de cultivare autohtona;
2) fructe tropice si alte;
3) fructe in coaja, si seminte;
4) ingrediente specifice.

METODE

Sunt selectate cel putin doua componente ale fructelor care apartin grupului de fructe cu seminte, si/sau
fructe cu samburi, si/sau pomusoare, si/sau derivatii acestora.

Prepararea amesteculul de fructe se realizeaza prin dozarea s1 amestecarea materiilor prime preparate,
luate intr-un raport care sa asigure in produsul finit continutul de substante insolubile in apa (4,7 ... 11,5)%
s1 continutul de substante insolubile in alcool (8 ... 20)%.

REZULTATE

Cercetarile se refera la industria alimentara, in special la un procede
fructe.

Procedeul, conform inventiei prevede: pregatirea prealabild a materi
dozarea si amestecarea materiillor prime preparate, luate intr-un anumit
concentratie substantelor uscate solubile (16 ... 38)% prin turnarea pe foi
structurarea maseli, care se realizeaza direct in timpul procesului de uscare la
atingerea activitatii apei (0,48...0,60) si racire ulterioara pina la o temperatura
final.

Totodata, in masa de fructe preparata pot fi introduse ingrediente suplimentar

Ca ingredient suplimentar poate fi folosita pectina puternic esterificata.

Ca ingredient suplimentar pot fi folosite fibrele alimentare naturale.

Ca ingredient suplimentar pot fi utilizate produse cu arome naturale din plante.

Rezultatul constd in obtinerea snack-urilor naturale de fructe un continut de fruc
de fructe, bine structurate si1 usor masticabile, cu textura placuta, gelatinoasa, neade
adaugate, aditivilor alimentari, fara utilizarea agentilor de structurare sau cu utilizarea ¢
garantata la folosirea materiilor prime de diferite calitat.

CARACTERISTICA PRODUSULUI

Produsul rezultat este bine structurat, cu forma corecta, cu o viscizitate redusa, avé
elasticitate foarte buna. Din punctul de vedere organoleptic, produsul are miscibilitate buna;
o scara de 5 puncte a fost de 4,6 puncte.

CONCLUZII

Rezultatul tehnic consta in:

- sitmplificarea procesului tehnologic de producere a snack-urilor de fructe prin combinarea
uscare;
- posibilitatea utilizarii materiilor prime cu capacitatea de structurare scazuta;
- eliminarea (reducerea) costurilor pentru achizitionarea agentilor de structurare scumn
- pastrarea proprietatilor benefice originale ale componentelor fructelor datorita n
- cresterea randamentului produsului finit prin optimizarea valorii activitatii apg



