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Rezultatul invenţiei constă în elaborarea unui procedeu tehnologic de fortificare a 
ă de grâu de calitate superioară cu fibre alimentare din materii prime secundare 

de origine vegetală şi ameliorarea proprietăţilor fizico chimice şi organoleptice.
Problema pe care o soluţionează invenţia este crearea unei pâini funcţionale din făină 

âu de calitate superioară cu adaos de CO şrot din deşeuri din tomate, îmbogăţită cu fibre 
alimentare. Totodată se contribuie la soluţionarea mai multor preocupări actuale: 
diversificarea produselor alimentare tradiţionale, fabricarea produselor alimentare
proprietăţi funcţionale benefice aspra organismului uman, poluarea mediului înconjurător.
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Dovleceii sunt materii prime valoroase care alimentează corpul uman cu carbohidraţi, 
vitamine şi minerale, contribuie la o mai bună separare a bilei şi restabilirea glicogenului în 
ficat. Aceştia sunt o sursă bogată de săruri de potasiu, care susţin reacţia alcalină a sângelui, 
reduc aciditatea sucului gastric.  

CO2-extractul şi CO2-şrotul din deşeuri de tomate sunt produse naturale, obţinute prin 
metada de extracţie cu dioxid de carbon în stare supercritică. 

Invenţia se referă la procedeul de fabricare a compoziţiilor de tocană de dovlecei cu 
adaos de CO2-extract sau/şi CO2-şrot din deşeuri de tomate, pentru alimentaţia zilnică 
echilibrată. Compozițiile de tocană de dovlecei cu adaos de CO2-extract liposolubil sau/şi 
CO2-şrot din deşeuri de tomate includ pireu de dovlecei, pireu de ceapă, ulei de floarea-

soarelui, CO2-şrot, CO2-extract liposolubil, sare, zahăr, pătrunjel, mărar, piper negru şi 
ienibahar. Rezultatul invenţiei reprezintă procedeul de producere a tocanei de dovlecei cu 

CO2-extract sau/şi CO2-şrot din deşeuri de tomate, care are un complex valoros de substanţe 
bioactive: carotenoide, licopen şi fibre alimentare. 

Problema soluţionată în prezenta invenţie este valorificarea CO2-extractului liposolubil 

şi CO2-şrotului din deşeuri de tomate, obţinute în condiţii supercritice din materia primă 
secundară, prin adăugarea acestora în calitate de ingrediente la producerea tocanei de 
dovlecei. 
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Rezultatul invenţiei este tocana de dovlecei cu valoare nutritivă şi biologică sporită şi 
proprietăți fizico-chimice şi organoleptice ameliorate. 

Creşterea valorii biologice a produsului se realizează prin: 
- introducerea CO2-extractului lipofil din deşeuri de tomate cu un conţinut ridicat de 

carotenoide (inclusiv licopen), tocoferoli, acizi graşi polinesaturaţi, polifenoli;  
- îmbogăţirea cu fibre dietetice şi proteine (inclusiv aminoacizi esenţiali) prin 

introducerea CO2-şrotului mărunţit din deşeuri de tomate. 
Consumul zilnic a 200 g de tocană satisface 15,5 % din necesarul de fibre dietetice, astfel 

produsul fiind o sursă de fibre. 
 

 

 

A.8.7. Procedeu de obţinere al acidifiantului din mere
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Invenţia se referă la industria alimentară şi în special la procedeul de obţinere a 
acidifiantului din mere, în forme nativă şi concentrată.

Procedeul, conform invenţiei, include prelucrarea primară a merelor, zdrobire, 
încălzire pînă la temperatura de 50°C şi tratarea cu enzim
oră, presare, deburbare, limpezire şi filtrare, tratare termică la 60°C timp de 20 min., ambalare 
şi ermetizare, în varianta producerii acidifiantului concentrat după tratarea termică are loc 
concentrarea pînă la 55 apoi ambalare şi ermetizare, urmate de pastuerizare şi răcire.

Rezultatul invenţiei este un procedeu tehnologic de producere a acidifiantului de mere 
care permite mărirea randamentului de must stors, prevede regim de tratare termică mai lejer 
datorită acidităţii înalte şi este accesibil pentru implementare în condiţii industriale.

Acidifiantul de mere în formele nativă şi concentrată poate fi aplicat în variate produse 
alimentare ca sursă naturală de aciditate, posedă caracteristici organoleptice bune şi va
nutritivă echilibrată, condiţionată de raportul optim dintre acizi organici:glucide:substanţe 


