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Invenția se referă la un procedeu de obținere a unui 
produs fucțional de tip baton din cereale. Procedeul, 
conform invenției, constă în prepararea unui amestec 
din 29,03% făină din soriz germinat, 24,19% miere de 
hrișcă, 3% păstură și fructe deshidratate constituite din 
15,80% curmale, 9,03% migdale, 5,80% aronia, 
4,97...9,93% merișoare, eventual 4,97% golden berries 
și 3,22% goji, după care amestecul este omogenizat, 

modelat și supus deshidratării la temperatura de 40°C, 
timp de 8 h, din care rezultă un produs având un 
conținut de 64,52...65,59% glucide, 8,34...8, 65% 
proteine, 7,77...7,81% lipide și o valoare energetică de 
315...326 kcal.
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Cerere ce brevet de invenție

.. ......"Τδ 1Π021Data depozit ..■■■■—

DESCRIEREA INVENȚIEI
Titlul invenției: BATON FUNCȚIONAL PE BAZĂ DE SORIZ GERMINAT, MIERE DE 

HRIȘCĂ, FRUCTE DESHIDRATATE ȘI PÂSTURĂ ȘI PROCEDEUL DE OBȚINERE A 

ACESTUIA

Prezenta invenție se referă la un produs alimentar funcțional de tip baton și procedeul de 

obținere a acestuia. Invenția se referă la industria alimentară în general și în special la obținerea 

produselor alimentare funcționale de tip baton din cereale.

Stilul de viață accelerat a impus necesitatea dezvoltării unor produse alimentare 

accesibile, care se consumă ușor, dar care să fie complexe din punct de vedere nutrițional, astfel 

încât să satisfacă necesitățile zilnice. Consumatorii sunt în căutarea unor produse cu valoare 

biologică crescută, cu calități senzoriale excelente dar. în același timp, cu termen de valabilitate 

mai mare.

Studiile au evidențiat beneficiile cerealelor germinate asupra organismului, introducerea 

acestora în alimentele convenționale favorizând creșterea imunității și reducerea 

deficituluvitamine și substanțe minerale. Astfel, cerealele germinate au început să fie acceptate 

ca alimente funcționale pe scară largă, atât pentru beneficiile lor nutritive cât și pentru sănătate 

(Gan și colab., 2017).

Sorizul, hibrid al sorgului, este rezultatul încrucișării unor tipuri sălbatice de sorgului 

comun (Sorghum bicolor) cu iarbă de Sudan (Sorghum sudanense), plantă furajeră înrudită cu 

sorgul. Din punct de vedere chimic, sorizul are un conținut de ridicat de amidon (74,12 - 82 

g/lOOg s.u.), proteine (13 % în s.u.) și vitamine din grupul B. dar scăzut în lipide (0,1-0,5 %/s.u) 

sorg (4.2%) și de porumb (4,7%) (Dodon, 2007). Literatura de specialitate indică faptul că 

valoarea alimentară a bobului de soriz. proprietățile gustative, culinare și tehnologice sunt 

asemănătoare cu cele ale bobului de orez (Siminiuc, 2014). O modalitate de valorificare a 

sorizului este prin procesul de germinare, proces ce îmbunătățește valoarea nutritivă, aroma și 

stabilitatea cerealelor, crește disponibilitatea nutrienților esențiali și scade nivelul antinutrienților 

(Rackcejeva și colab., 2014). Pe lângă îmbunătățirea profilului nutrițional rezultat în urma 

germinării, sorizul mai prezintă un mare avantaj și anume absența glutenului, putând fi astfel 

utilizat în dieta persoanelor care suferă de intoleranță la gluten (enteropatie glutenică sau boala 

cel iacă).
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Mierea de hrișcă are o activitate antioxidantă și antibacteriană ridicată, eficiența sa fiind 

dovedită in infecțiile tractului respirator și vindecarea rănilor (Ranzato și colab.. 2012). Acest tip 

de miere s-a dovedit a avea un conținut mare de compuși fenol ici și o capacitate antioxidantă mai 

bună comparativ cu alte tipuri de miere, inclusiv cu mierea Manuka. Mierea de hrișcă conține 

vitamine din complexul B (B2, B3) și vitamina C, valoroase pentru efectele terapeutice, printre 

care metabolizarea proteinelor, glucidelor și lipidelor, stabilizarea nivelului de colesterol și de 

zahăr din sânge (Deng și colab., 2018).

încă din antichitate fructele au reprezentat o parte majoră a dietei umane, fiind 

considerate benefice pentru sănătate, deoarece servesc atât ca sursă nutrițională, cât și ca mijloc 

natural de promovare a sănătății (Mansouri și colab.. 2005).

Fructele de aronia (Aronia melanocarpa) fac parte din familia Rosaceae și sunt 

cultivate în Europa și în Rusia, unde sunt consummate după procesare sub formă de suc. 

dulceață, ceai, vin și coloranți alimentari naturali. Conform literaturii de specialitate aronia 

prezintă un conținut mare de polifenoli (acizi fenolici. proantocianidine, antociani, flavonoli, 

flavanone), fapt pentru care li se atribuie o serie de efecte terapeutice și medicinale (Wu și 

colab., 2004; Mattila și colab., 2006; Koponen și colab., 2007).

Cătina incașă (Physalis peruviana L.) este un fruct exotic care aparține familiei 

Solanaceae. Deși fructele sunt comercializate în general ca produse proaspete, sunt utilizate, de 

asemenea, și în sosuri, siropuri și marmeladă (Puente și colab., 2011) sau deshidratate, în 

produse de panificație, cocktailuri. gustări și în cereale la micul dejun (Yildiz și colab., 2015). 

Cătina incașă prezintă o compoziție chimică și o valoare nutrițională bogată, fapt pentru care 

poate fi întrebuințată la obținerea unor produse funcționale (Puente și colab.. 2011; Ramadam, 

2011).

Fructele „goji’" derivă din genurile Lycium barbarum și Lycium, chinense, din familia 

Solanaceae. Astăzi piața fructelor goji se extinde semnificativ, ca urmare a importanței 

beneficiilor posibile oferite sănătății umane, datorate elementelor nutritive diverse: polizaharide, 

acizi organici, compuși fenolici și antioxidanți cu activitate biologică ridicată (Kulczyiiski și 

Gramza-Michalowska, 2016; Zhang și colab., 2016; Qian și colab., 2017).

Merișorul (Vaccinium vitis iciaea - L.) este o plantă medicinală din familia Ericaceae. 

Fructele acestui arbust sunt o bogată sursă de macro și microelemente. Conțin proantocianidine, 

derivați ai acizilor fenolici, flavonoide, vitamine (A, Bi, B2, B3 și C) (Hakkinen și colab., 1999),
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săruri minerale (Kăhkbnen și colab., 2001) și acizi organici (Drdzdz și colab.. 2018). Consumul 

acestora ajută la prevenirea infecțiilor tractului urinar, fiind potențial implicate și în prevenirea 

cancerului și a bolilor cardiovasculare (Vollmannovâ și colab.. 2009). De asemenea, merișorul 

poate contribui la scăderea LDL colesterolului în organismul uman. Spectrul larg al proprietăți lor 

biologice este în strânsă legătură cu constituenti lor polifenolici (Bhullar și Rupasinghe, 2OI5).

Migdalele (Prunus dulcis) sunt bogate în grăsimi monosaturate, α-tocoferol, fibre (13,2 

%), minerale (magneziu 19,5%, cupru 16 %, fosfor 13,4 %) și fitonutrienți. Rezultatele a 

numeroase studii clinice au demonstrat că consum de migdale are efecte pozitive asupra 

profilului lipoproteinelor sangvine și în prevenția bolilor cardiovasculare (Berryman și colab., 

2011).

Curmalele sunt bogate în carbobidrați, fibre dietetice, minerale (calciu, fier, magneziu, 

fosfor, potasiu, zinc) și vitamine hidrosolubile (vitamine din grupul B și vitamina C). Studiile 

recente au demonstrat activitatea anti-infiamatorie, gastroprotectivă. imunostimulatoare, 

hepatoprotectoare, anticancerigenă, antivirală. antimutagenică și antioxidantă puternică (Sheikh 

și colab., 2013; Neamul KabirZihad și colab., 2021).

Păstura, spre deosebire de polenul crud, are un conținut mai ridicat de glucide, acid lactic, 

aminoacizi esențiali, minerale și un conținut mai redus de amidon. De asemenea, este mai activă 

din punct de vedere biologic, iar datorită acidității ridicate este foarte ușor asimilată de 

organsimul uman (Kieliszek și colab.. 2018).

în prezent, interesul pentru produsele iară gluten a crescut din ce în ce mai mult. O 

variantă în acest sens, aflată pe piața mondială, constă în fabricarea batoanelor fără gluten. Sunt 

printre cele mai consumate produse alimentare, întrucât consumatorul pune accentul pe sănătate, 

confort și sunt convenabile din punct de vedere al accesibilității, depozitării și manipulării 

(Palazzolo, 2003).

Scopul atins prin invenția revendicată l-a reprezentat realizarea unui sortiment nou de 

baton funcțional pe bază de făină de soriz germinat. A fost obținut un produs cu valoare nutritivă 

adăugată și potențial atigenic scăzut, destinat consumului alimentar pentru toate categoriile de 

consumatori, inclusiv pentru persoanele care suferă de intoleranță la gluten.

Se cunosc câteva procedee brevetate care descriu metode de obținere ale unor produse 

alimentare pe bază de soriz, care includ sau nu procese de germinare, dar niciunul nu descrie o 

metoda de obținere a unui produs alimentar sub forma de baton funcțional.
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Brevetul MD528Y descrie un procedeu de obținere a unei băuturi răcoritoare pe bază de 

zer. zahăr, sirop de fructe și/sau legume, amidon de soriz și acid ascorbic.

In brevetul MD706Y este descris un procedeu de obținere a unui iaurt cu soriz germinat.

Brevetul MD20070331A prezintă un pandișpan aglutenic obținut din făină de soriz. 

Invenția se referă la obținerea cu costuri minime a unui produs dietetic care poate fi consumat de 

persoane ce prezintă intoleranță la gluten.

Spre deosebire de tehnologiile descrise mai sus, prezenta invenție se individualizează prin 

faptul că: materia primă utilizată la obținerea batonului funcțional este reprezentată de faină din 

soriz germinat timp de 48 h la întuneric la temperatura de 24±I°C și umiditate constantă 

(umiditatea a fost asigurată prin pulverizarea apei timp de I5 minute la intervale de 8 ore); 

semințele de soriz germinate au fost uscate la temperatura de 46°C timp de 24 h și măcinate; 

procesul tehnologic de obținere a batonului funcțional pe bază de făină de soriz germinat 

cuprinde atât etapele germinării semințelor de soriz. cât și etapele de pregătire a acestuia: 

pregătirea materiilor prime și auxiliare, obținerea compoziției, modelarea, ambalarea și 

depozitarea batoanelor.

Invenția de față se referă la un produs funcțional de tip baton, obținut din făină de soriz 

germinat, fructe deshidratate, miere de hrișcă, păstură și procedeu! de obținere a acesteia. 

Problema pe care o rezolvă invenția revendicată constă în elaborarea unui nou produs funcțional 

echilibrat din punct de vedere nutrițional, aglutenic, care este destinat consumului alimentar 

pentru toate categoriile de consumatori, inclusiv pentru persoanele care suferă de intoleranță la 

gluten (enteropatie glutenică sau boala celiacă). Invenția rezolvă problema prin aceea că 

propune:

• Un procedeu de obținere a unui produs funcțional de tip baton, din faină de soriz 

germinat, fructe deshidratate, miere de hrișcă și păstură, conform figurii 1;

• Un produs funcțional de tip baton, a cărui materie primă este reprezentată de faina din 

soriz germinat la temperatura de 24±1°C, la întuneric, timp de 48 h; umiditatea în timpul 

germinării a fost constantă, prin pulverizarea apei la intervale regulate de timp; după germinare 

boabele de soriz au fost uscate timp de 24 h la 46 °C și măcinate pentru a obține faina;

• Un procedeu de obținere a unui produs funcțional de tip baton din soriz germinat, în 

care amestecul obținut din făină de soriz germinat, fructe deshidratate, miere de hrișcă și păstură 

este omogenizat, modelat și supus deshidratării la 40 °C, timp de 8 h, ambalat și apoi depozitat;
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• Un produs funcțional de tip balon obținut din taină de soriz germinat, fructe 

deshidratate, miere de hrișcă, păstură cu următoarele caracteristici fizico-chimice: glucide 

64,52...65,59%, proteine 8,34...8,65%, fibre Ί,ΊΊ... 7,81%, lipide 1,08... 2,95 %. substanțe 

minerale 1,26...1,44%, activitatea apei aw 0,47...0,48 și o valoare energetică de 315...326 kcal;

• Un produs funcțional de tip baton obținut din faină de soriz germinat, fructe

deshidratate, miere de hrișcă, păstură cu potențial antigenic redus;

• Un produs funcțional de tip baton obținut din faină de soriz germinat, fructe

deshidratate, miere de hrișcă, păstură care are următoarele caracteristici individuale de

identificare:

- Semințele de soriz au fost supuse germinării pentru o durată de 48 h la întuneric la 

temperatura de 24±1 °C și umiditate constantă (umiditatea a fost asigurată prin 

pulverizarea apei timp de 15 minute la intervale de 8 ore); după germinare, semințele de 

soriz au fost uscate la temperatura de 46°C timp de 24 h și măcinate;

Procedeul de obținere a batonului funcțional, conform invenției, constă în germinarea 

boabelor de soriz. uscarea și măcinarea fină a acestora, măcinarea curmalelor, migdalelor, 

fructelor de aroma, merișoarelor, călinei, fructelor goji și păsturii, urmată de pregătirea 

compoziției batonului constiluită din faină de soriz germinat, miere de hrișcă, curmale, 

migdale, aronia, merișoare, cătină, goji și păstură măcinate, omogenizarea compoziției, 

modelarea sub formă de batoane și deshidratarea timp de 8 ore la temperatura de 40°C, 

rezultând un produs funcțional cu un conținut de glucide 64,52...65,59%, proteine 

8,34...8,65%. fibre 7.77... 7,81%. lipide 1,08... 2.95 %. substanțe minerale 1,26...1,44%. 

activitatea apei (aw) 0,47...0.48 și o valoare energetică de 315...326 kcal;

- Culoarea batonului obținut conform invenției, exprimată în valori CIELAB, are valori 

cuprinse între: L* = 32,95 + 39.94, a* = 9,17 + 10,50 și b* = 10,07+ 12,68;

- Analiza ELISA a fosl utilizată în vederea cuantificării proprietăților anligenice ale 

prolaminelor posibil prezente în baloanele obținute. Testul ELISA a indicat valori sub 

limita admisă de 20 mg/kg gluten, fapt ce semnifică absența proteinelor cu potențial 

alergen din batoane;

- Conținutul total de polifenoli al batonului funcțional variază între 460 și 578 mg acid 

ferulic/1 OOg iar conținutul de flavonoide între 44 și 46 mg quercetină/lOOg;
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- Din punct de vedere senzorial, produsul obținut conform invenției se prezintă ca un baton 

de culoare roșie-portocalie, cu o structură compactă, fermă, cu ingredientele uniform 

distribuite în masa produsului, având gust plăcut dulce-acrișor specific ingredientelor 

folosite.

Exemple concrete de realizare a invenției

Se prezintă în continuare două exemple concrete de obținere a batonului funcțional din 

faină de soriz germinat, fructe deshidratate, miere de hrișcă și păstură. Materiile prime utilizate la 

obținerea unor exemple de produse funcționale de tip baton din faină de soriz germinat, fructe 

deshidratate, miere de hrișcă, păstură, pentru o cantitate de 100 g produs finit sunt prezentate în 

tabelul 1.

Tabelul 1. Materiile prime utilizate în procesul tehnologic de obținere a unor exemple de produse

funcționale tip baton din soriz germinat, fructe deshidratate, miere de hrișcă, păstură conform 

invenției revendicate

Făina de soriz germinat a fost obținută din semințe de soriz germinate la temperatura de 24±1 °C 

timp de 48 h la întuneric și umiditate constantă (umiditatea a fost asigurată prin pulverizarea apei 

timp de 15 minute la intervale de 8 ore), uscate la temperatura de 46°C timp de 24 h și măcinate. 

Făina de soriz germinat a fost amestecată uniform cu migdale, curmale, aronia, merișoare, cătină, 

goji și păstură măcinate, precum și miere de hrișcă. Compoziția astfel obținută a fost

Materii prime Baton 1 Baton Π

Făină soriz germinat 29,03% 29,03%

Miere de hrișcă 24,19% 24,19%

Curmale 15,80% 15,80%

Migdale 9,03% 9,03%

Aronia 5,80% 5,80%

Merișoare 4,97% 9,93%

Golden berries 4,97% -

Goji 3,22% 3,22%

Păstură 3,00% 3,00%
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omogenizată, modelată sub formă de batoane și deshidratată timp de 8 ore la temperatura de 

40°C. Caracteristicile fizico-chimice ale batoanelor obținute sunt prezentate în Tabelul 2.

Tabelul 2. Caracteristicile fizico-chimice ale unor exemple de produs funcțional de tip

baton obținut din taină de soriz germinai, fructe deshidratate, miere de hrișcă, păstură conform 

invenției revendicate

Datele sunt prezentate ca valori medii ± deviațiile standard pentru determinări realizate în 

duplicat

Parametri Baton I Baton II

Umiditate % 10,70±0,22 10,84±0,30

Glucide g/lOOg 64,52 65,59

Lipide g/lOOg 2,95±0,34 l,08±0,ll

Proteine % 8,34±0,78 8,65±0,29

Fibre % 7,81±1,35 7,77±1,22

Substanțe minerale g/10Og l,44±0,ll l,26±0,10

Aw 0,47±0,00 0,48±0,01

Valoarea energetică (kcal) 326 315

Conform regulamentului CE nr. 1924/2006, conținutul ridicat de fibre din ambele 

batoane, permite inscripționarea pe etichetă a mențiunii „bogat în fibre”.
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REVENDICĂRI

1. Baton funcțional pe bază de soriz germinat, miere de hrișcă, fructe deshidratate și păstură 

realizat conform figurii 1, caracterizat prin aceea că materia primă este reprezentată de 

faină din soriz germinat la temperatura de 24±1 °C, la întuneric, timp de 48 h; după 

germinare, boabele de soriz au fost uscate în etuvă timp de 24 h la 46 °C și măcinate;

2. Procedeu de obținere a unui baton funcțional pe bază de soriz germinat, miere de hrișcă, 

fructe deshidratate și păstură, conform revendicării de la punctul 1, caracterizat prin 

aceea că amestecul obținut din făină din soriz germinat și fructe deshidratate, miere de 

hrișcă și păstură este omogenizat, modelat și supus deshidratării la 40°C. timp de 8 h. 

ambalat și depozitat;

3. Baton funcțional pe bază de soriz germinat, miere de hrișcă, fructe deshidratate și păstură, 

obținut conform revendicării de la punctul 2, caracterizat prin aceea că prezintă 

următoarele caracteristici fizico-chimice: glucide 64,52...65,59%, proteine 8,34...8,65%, 

fibre Ί,ΊΊ... 7,81%, lipide 1,08... 2,95 %, substanțe minerale 1,26...1,44%, activitatea apei 

(aw) 0,47...0,48, o valoare energetică de 315...326 kcal și indici de culoarea exprimați în 

valori CIELAB, cu valori cuprinse între: L* = 32,95 - 39,94, a* = 9,17 - 10,50 și b* = 

10,07- 12,68.
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DESENE EXPLICATIVE

Migdale Curmale Maițoaie Golden benies Aroma Goji Păstură Soriz
---------------------------------------------------------------------------------i 

Germinare 48 h 24°C
Recepție calitativă ți cantitativă |

Uscare 24 h. 46°Ci i
Măcinare Măcinare

Miere de luițcă

Recepție calitativă ți cantitativă

Dozarel “T"
Modelarel

Deshidratare 8h. 40 °Cl
Ambalarel
Depozitare

Figura I. Schema bloc a procesului tehnologic de obținere batonului funcțional pe bază de soriz 

germinat, miere de hrișcă, fructe deshidratate și păstură
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