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(57) Rezumat:
1

Inventia se¢ referd la  industria
alimentard, si anume la un procedeu de
obtinere a sosului functional din fructe de
catind alba.

Procedeul, conform inventei, inlcude
sortarca, spalarea si pasarea fructelor de cétind,
trecerea acestora printr-o sitd care asigurd

2
separarca semintelor i piclitei cu obtinerca
unui piure de fructe de citind, addugarea in
piurc a zahdrului, scortisoarei, cuisoarelor,
nucsoarei, agar-agarului si steviei, dupd care
urmeaza tratarea termici a amestecului obtinut
la temperatura de 70...75°C timp de 10 min.
Revendicari: 1



(54) Process for producing a functional sauce from sea buckthorn fruits

(57) Abstract:
1

The invention relates to the food
industry, namely to a process for producing a
functional sauce from seca buckthorn fruits.

The process, according to the
invention, comprises sorting, washing and
grinding sea buckthorn fruits, passing them
through a sieve providing for the separation of
seeds and skins to obtain sea buckthorn fruit

2
purce, adding sugar, cinnamon, cloves,
nutmeg, agar-agar and stevia to the puree, after
which follows the heat treatment of the
resulting mixture at a temperature of 70...75°C
for 10 minutes.
Claims: 1

(54) Cnoco6 nosryuyeHust (PyHKIHOHAJIBLHOIO €OycCa U3 MJI0J0B 00/1eNUXH

(57) Pedepar:
1

H300peTcHAC OTHOCHTCS K TMHINCBOI
MPOMBIIIJICHHOCTH, a4 HMEHHO K Croco0y
modyueHus  (PYHKIMOHANPHOTO coyca W3
IJI0I0B OOICITHXH.

Cmoco0, COrlacHO H300PCTCHHIO,
BKIHOYACT  COPTHPOBKY,  MPOMBIBKY  H
H3MCIIBUCHHC IJIOI0B OONICTIAXH, HX
MIPOTYCKAHHE YEPE3 CHTO OOCCTICHHBAOIICE

2
OTACICHUC CCMAH H KOKHIBI C IOJIYUCHHCM
MOpPe W3 IDIOA0B OOJemmxw, A0OABICHHC B
MEOPE caxapa, KOPHULEI, TBO3IUKH, MyCKATHOTO
opexa, arap-arapa HW CTCBHH, MOCIC YEro
CICOyCT TePMOOOPa0OTKA TOIYUCHHONH CMCCH
mpu Temmeparype 70...75°C B reucHne 10 MuH.

I1. popmysr: 1
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, si anume la un procedeu de obtinere a sosului
functional din fructe de citina alba.

In prezent, una dintre domeniile promititoare si relevante in domeniul alimentatiei sindtoase
este dezvoltarea unei noi generatii de produse cu proprictiti functionale. Acestea includ o gama larga
de produse culinare, inclusiv sosuri, care imbunititesc aspectul, gustul, aroma preparatelor de bazi si
le extind sortimentul.

Majoritatea sosurilor traditionale sunt bogate in calorii si nu contin vitamine sau minerale. in
acest sens, ca alternativd, se propune un sos functional bogat in ingrediente biologic active de origine
vegetala.

Este cunoscut un procedeu de obtinere a sosului in care peste fiina micinatd din seminte de
dovleac se toarnd apd potabild si se lasd sd se umfle. Apoi se amesteca cu piure de corcoduse, de
prune, de gutui, cu zahidr si sare, sc¢ fierbe pand cind continutul de substante uscate este de
aproximativ 22%. Dupa aceea, se adaugd seminte de mirar si coriandru, cuigoare, ardei iute rosu si
ardei iute negru, se ambaleazi, sc sigileazd si se sterilizeazd. Ca rezultat, se asigurd o scddere a
aderentei la peretii recipientului a produsului obtinut [1].

Dezavantajul acestui procedeu este durata indelungati a fierberii care distruge vitaminele
prezente in piurcurile de fructe.

Este cunoscut un procedeu de obtinere a sosului de fructe, fructe de padure si legume, care
contine in calitate de fructe: gutui si/sau mere, si/sau corcoduse, si/sau prune, si/sau rodii, si/sau
vigine, si/sau struguri, si/sau maisline, si/sau olive, iar in calitate de legume: rosii si/sau pastd de
tomate, si/sau morcovi, si/sau dovleac, si/sau ardei grasi, si/sau usturoi. Sosul mai contine si zahir
granulat, sare de masi, amidon, condimente, apa si un conservant [2].

Dezavantajul acestui procedeu constd in utilizarea amidonului ca agent de ingrosare, care
agraveazA caracteristicile reologice si organoleptice ale produsului finit.

Cea mai apropiatd solutic de inventia propusd este un procedeu de obtinere a sosului de
fructe-pomusoare-legume ,,Alengriga”, care este preparat din urmatoarele componente, in % mas.:
gutui 20, mere 5, rodii 6, merisor 15, aronia 15, curmale 27, morcov 3, sfecld rosie 3, sare de masi
0,2, agent de ingrosare alimentar (amidon) 3, acid acetic de 80% 0,5, usturoi 0,9, sofran 0,02, ghimbir
0,03, boia de ardei 0,05, curry 0,01, mirar 0,03, acid sorbic 0,04 si restul, apa [3].

Dezavantajul acestui procedeu este utilizarea conservantului, precum si a amidonului ca
agent de ingrosare, care inrdutdteste caracteristicile reologice si organoleptice ale produsului finit.
Amidonul creste semnificativ vascozitatea sistemului deja in timpul procesului de gitire, drept urmare
procesul de evaporare a excesului de umiditate devine mai dificil, iar o parte din masa finitd rimane
pe peretii vaselor. De asemenea, atunci cand se utilizeazd amidon, este posibild aparitia unui gust
neplicut, iar la depozitarea prelungiti a sosurilor cu amidon, este posibild stratificarea acestora
datoritd precipitirii amilozei.

Problema pe care o rezolvd inventia propusa este obtinerea unui sos din fructe de citina alba
cu stabilitate oxidativa sporitd, fara aditivi de origine sinteticd utilizand compusi biologic activi din
fructe de padure autohtone.

Inventia solutioncazi problema prin aceea ci se propune un procedeu de obtinere a sosului din
fructe de catind albd cu valoare nutritivd i biologicd sporitd. Sosul se prepard prin prelucrarca
primard a fructelor de citind (sortare, spilare, pasare). Fructele de citind pasate se trec printr-o Sitd
pentru a inlitura semintele si piclita. Piureul fard seminte si piclitd se combind cu zahdrul, amestecul de
condimente (scortisoard, cuigoare, nucsoard), agar-agar si stevia. Amestecul rezultat este gitit timp de 10
minute la o temperaturd de 70...75°C, urmat de ricire. Componentele sosului s¢ iau in urmitorul raport, in
%mas.: puire de fructe de citind 64,00...73,85, zahir 25,00...35,00, scortisoard 0,20...0,30, cuigoare
0,10...0,20, nucsoara 0,10...0,20, agar-agar 0,35...0,45 si stevia 0...0,10.

Rezultatul inventiei constd in obtinerea unui sos de fructe de citind albd cu proprietiti
functionale, parametri organoleptici si reologici sporiti.

Avantajul inventiei revendicate constd in mdrirea valorii biologice a sosurilor de fructe prin
utilizarea compusilor biologic activi din fructe de padure autohtone, majorarca termenului de
valabilitate si diversificarea gamei de sosuri alimentare.

Exemplele de realizare a inventiei sunt prezentate in tabelul 1.



10

15

20

25

MD 1675 Z 2023.10.31

4
Tabelul 1
o Masa materiilor prime si auxiliare, %
Materia prima Exemplul 1 Exemplul 2 Exemplul 3

Piure de fructe de | 64,00 69,00 73,85

catini alba

Zahar 35,00 30,00 25,00

Agar-agar 0,35 0,40 0,45

Scortisoari 0,30 0,25 0,20

Nucsoard 0,15 0,20 0,10

Cuisoare 0,20 0,15 0,20

Stevia - 0,10 0,10

Durata medie de pastrare a sosului este de 30 zile.

Pentru produscle realizate se utilizeazd piure de fructe de citind albd 64,00...73,85%, zahir
25,00...35,00% scortisoard 0,20...0,30%, cuisoare 0,10...0,20%, nucsoard 0,10...0,20%, agar-agar
0,35...0,45%, stevia 0...0,1%.

Continutul optim de agar-agar in producerea sosului variazi de 1a 0,35 pand la 0,45 %. O scidere
sau crestere a continutului de agar-agar afecteazd negativ caracteristicile organoleptice ale sosului, in
special vascozitatea si consistenta. La un continut mai mic de 0,35% de agar-agar sosul are o consistentd
lichid3, ceea ce contribuie la curgerea sosului, la pierderea formei originale a felului de mancare cu care
poate fi servit. Pe de altd parte, odatd cu cresterca continutului de agar-agar, vascozitatea sosului creste,
ceea ce duce la o distributie slaba a sosului pe suprafata preparatelor si la o suculentd insuficienta.

Utilizarea steviei ca agent dulce in compozitia sosului poate reduce valoarea energetica a acestuia
fara a pierde valoarea nutritiva i poate oferi sosului proprictiti nutritive suplimentare.

Sosul de fructe de catind albi se prepard dupd cum urmeaza: fructele de cétind sunt sortate, spalate
si pasate intr-un blender pand se obtine o masd de piure, care s¢ trece printr-o sitd pentru a inldtura
semintele si piclita fructelor. Piurcul rezultat se combind cu zaharul, amestecul de condimente (scortisoard,
cuisoare, nucsoard), agar-agarul si stevia. Amestecul rezultat este gitit timp de 10 min la o temperaturd de
70...75°C si, ulterior, ricit.

In tabelul 2 sunt prezentati indicatorii de calitate a sosurilor.

Tabelul 2
Indicatori de calitate Exemplul 1 | Exemplul 2 | Exemplul 3
Aspect, culoare Consistentd omogend, semi-fluida.
. Dulce-acrisor, caracteristic fructelor de catind si condimentelor
Miros, gust o1
utilizate.
DPPH, % 63,65 65,06 66,36
Continutul total de
polifenoli, mg AG/100 g 421,56 436,65 443,68
Continut de vitamina C,
mg/100 g 42,96 44.60 55,25

*AG- acid galic

Capacitatea antiradicalicd (DPPH, %) a sosurilor functionale obtinute conform procedeului
propus depdseste de 2-3 ori capacitatea antiradicalicd a probelor cunoscute, fapt ce confirmi mirirca
valorii biologice, majorarea termenului de valabilitate si diversificarea gamei de sosuri alimentare.
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(56) Referinte bibliografice citate in descriere:
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(57) Revendicari:

Procedeu de obtinere a sosului functional din fructe de citind alb3, care inlcude sortarea,
spalarea si pasarea fructelor de cétind, trecerca acestora printr-o sitd care asigurd separarca semingelor
si piclitei cu obtinerea unui piure de fructe de citind, addugarea in piure a zahdrului, scortisoarei,
cuisoarclor, nucsoarei, agar-agarului §i, optional, a steviei, dupd care urmeaza tratarca termici a
amestecului obtinut la temperatura de 70...75°C timp de 10 min, totodatd componentele se iau in
urmétorul raport, in % mas.: puire de fructe de citina 64,00...73,85, zahar 25,00...35,00, scortisoard
0,20...0,30, cuisoare 0,10...0,20, nucsoara 0,10...0,20, agar-agar 0,35...0,45 si stevia 0...0,10.

Agentia de Stat pentru Proprietatea Intelectuald
str. Andrei Doga, nr. 24, bloc 1, MD-2024, Chisinau, Republica Moldova
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