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(54) Umplutură termostabilă pentru produse de panificaţie şi cofetărie 
     
(57) Rezumat:Rezuma t 

1                                                                                        2 
Invenţia se referă la industria alimentară, şi 

anume la o umplutură termostabilă pentru 
produsele de panificaţie şi cofetărie. 

Umplutura, conform invenţiei, este obţinută 
din materie primă vegetală, zahăr, inulină, 
pectină, acid citric şi apă, totodată 
componentele sunt luate în următorul raport, în 

kg pentru 100 kg produs finit: materie primă 
vegetală din fructe, pomuşoare sau legume 
50,090,0, zahăr 17,060,0 inulină 3,55,0, 
pectină 0,71,1, acid citric 0,10,3, apă 
5,040,0. 

Revendicări: 5 
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(54) Thermostable filling for bakery and confectionery 

     
(57) Abstract: 

1                                                                                        2 
The invention relates to the food industry, 

namely to a thermostable filling for bakery and 
confectionery.  

The filling, according to the invention, is 
obtained from vegetable raw material, sugar, 
inulin, pectin, citric acid and water, at the same 
time the components are taken in the following 

ratio, in kg for 100 kg of finished product: 
vegetable raw material from fruits, berries or 
vegetables 50.090.0, sugar 17.060.0, 
inulin 3.55.0, pectin 0.71.1, citric acid 
0.10.3, water 5.040.0. 

Claims: 5 

 
 
 
(54) Термостабильная начинка для хлебобулочных и кондитерских изделий 

     
(57) Реферат: 

1                                                                                        2 
Изобретение относится к пищевой 

промышленности, а именно к 
термостабильной начинке для 
хлебобулочных и кондитерских изделий. 

Начинка, согласно изобретению, 
получена из растительного сырья, сахара, 
инулина, пектина, лимонной кислоты и 
воды, при этом компоненты взяты в 

следующем соотношении, в кг для 100 кг 
готового продукта: растительное сырье из 
фруктов, ягод или овощей 50,090,0, сахар 
17,060,0, инулин 3,55,0, пектин 
0,71,1, лимонная кислота 0,10,3, вода 
5,040,0. 

П. формулы: 5 
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Descriere:Descriere 
 

Invenţia se referă la industria alimentară, şi anume la o umplutură termostabilă pentru 
produsele de panificaţie şi cofetărie. 

Sunt cunoscute umpluturile cu gust dulce de fructe,  ciocolată, vanilină, lapte, caramelă, cafea, 5 
funduc, mentă  sau cu gust sărat, spre exemplu  de caşcaval, carne, peşte, condimente, legume [1].  
Umplutura este compusă din dextroză, fructoză,  ulei de rapiţă, amidon, glicerină,  lapte  praf, lapte 
integral, apă.  Conţinutul de amidon variază de la 4 până la 26%. Neajunsul acestei umpluturi 
constă în utilizarea unei cantităţi mari de amidon, precum şi utilizarea uleiurilor, glicerinei, 
laptelui, ceea ce nu conferă efect prebiotic produsului finit.  10 

Este cunoscută,  de asemenea, umplutura termostabilă pe bază de fructe compusă din 
carboximetilceluloză în cantitate de  0,051,5%, în combinaţie cu pectină, caragenan,  amidon, 
alginat, xantan, gumă de carruba, gumă de guar sau proteine alimentare  [2]. Neajunsul acestei 
umpluturi este faptul că unele persoane au reacţii alergice la carboximetilceluloză.  

Conform cercetărilor efectuate în Japonia în a. 2004, persoanele cu sensibilitate mărită la 15 
carboximetilceluloză pot fi atribuite la grupa de risc major cu predispoziţie de evoluare a reacţiei 
anafilactice a organismului. Pe lângă aceasta, conform cercetărilor recente,  utilizarea 
carboximetilcelulozei concomitent cu alţi hidrocoloizi (gumă de xantan, gumă de guar, pectină,  
amidon ş.a.) în calitate de stabilizator  înrăutăţesc considerabil textura produsului finit. 

Mai este cunoscută  umplutura termostabilă cremoasă pentru  produse alimentare crocante [3]. 20 
Aceasta se obţine prin amestecarea uleiului de soia şi a fibrelor alimentare  fibre de ovăz. 
Neajunsul acestei umpluturi este prezenţa componentelor de grăsimi şi imposibilitatea utilizării lor 
pentru fabricarea umpluturilor dulci de fructe. 

La fel este cunoscută  umplutura termostabilă cu ingrediente obţinute la prelucrarea cerealelor, 
care include faza de lipide şi faza solidă, inclusiv componentele provenite de la prelucrarea 25 
cerealelor  [4].  Neajunsul acestei umpluturi, ca şi în cazul precedent, este prezenţa componentelor 
de grăsimi şi imposibilitatea utilizării lor pentru fabricarea umpluturilor dulci de fructe. 

Este cunoscută  umplutura termostabilă pe bază de fructe cu fracţia masică de substanţe uscate 
de 60...65%, obţinută la rece,  prin amestecarea produsului de fructe pregătit cu două tipuri de 
amidon [5]. O astfel de pastă poate fi utilizată numai pentru ornarea produselor deja coapte şi 30 
răcite, care nu necesită prelucrare termică ulterioară. 

Este cunoscută  compoziţia gata pentru întrebuinţare, care conţine fructe, apă, acidulator, 
amestec pentru îngroşare, amidon şi fibre insolubile [6]. Neajunsul acestei invenţii este faptul că 
reţeta produsului conţine o cantitate însemnată de fibre alimentare, minimum 20%, ceea ce 
micşorează considerabil partea de fructe şi, respectiv, valoarea biologică a produsului alimentar. 35 
Compoziţia aceasta nu posedă caracteristicile termostabile declarate.  

Este cunoscută, de asemenea,  umplutura termostabilă care conţine materie primă vegetală, 
zahăr, amidon, gumă gellan, acid citric şi apă [7]. Neajunsul acestei invenţii este faptul că fibrele 
alimentare prezente, ce asigură caracteristicile termostabile ale umpluturii, nu creează efect 
prebiotic in produsul finit.  40 

Sarcina invenţiei date este lărgirea sortimentului de umpluturi termostabile de fructe şi legume 
cu efect prebiotic, fabricate din materie primă tradiţională şi accesibilă.  

Problema se rezolvă prin aceea că umplutura termostabilă pentru produse de panificaţie şi 
cofetărie este obţinută din materie primă vegetală, zahăr, inulină, pectină, acid citric şi apă, 
componentele fiind luate în următorul raport, în kg pentru 100 kg de produs finit: 45 

materie primă vegetală din fructe, pomuşoare sau legume                     50,090,0 
zahăr                                                                                                         17,060,0 
inulină                                                                                                       3,55,0 
pectină                                                                                                       0,71,1 
acid citric                                                                                                  0,10,3 50 
apă                                                                                                             5,040,0. 
În această umplutură se utilizează fructe, pomuşoare sau legume întregi sau sub formă de pulpă 

sau piure de unul sau mai multe feluri de fructe, pomuşoare sau legume, conţinutul de substanţe 
uscate in produsul finit constituie 3070,5% mas. şi poate conţine suplimentar 0,05 kg acid 
ascorbic la 100 kg de produs finit. 55 
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Totodată umplutura este obţinută cu sterilizare opţională a produsului finit. 
Rezultatul invenţiei constă în lărgirea sortimentului de umpluturi termostabile de fructe şi 

legume cu efect prebiotic, fabricate din materie primă tradiţională şi accesibilă.  
Inventatorii au stabilit posibilitatea creării produsului cu proprietăţi termostabile declarate pe 

baza introducerii în compoziţie a unui complex de fibre alimentare solubile.  Produsul  propus, în 5 
calitate de îngroşător, agent de gelificare şi stabilizator,  conţine pectină E440 şi inulină, admise 
pentru utilizare in practica internaţională şi în Republica Moldova la fabricarea produselor 
alimentare, inclusiv gemurilor, umpluturilor. 

Utilizarea pectinei şi a inulinei conferă umpluturilor proprietăţi termostabile  şi creează un 
produs funcţional cu proprietăţi prebiotice. 10 

 În 100 g de umplutură se conţin 4,26,1 g  de fibre alimentare, ceea ce asigură  2130,5% 
din necesitatea diurnă pentru persoanele mature.  Consumul zilnic de alimente bogate in fibre 
alimentare reprezintă cea mai eficientă metodă de prevenire a bolilor cardiovasculare, diabetului 
sau obezităţii.  

Fibrele alimentare solubile, ca pectina şi inulina, previn cancerul de colon, deoarece 15 
accelerează tranzitul intestinal, elimină substanţele toxice care stagnează în colon, acţionează 
asupra sistemului circulator, reducând nivelul colesterolului în sânge şi normalizând în acest fel 
tensiunea arterială.  

Pectina contribuie la eliminarea toxinelor şi  a metalelor grele din organism, previne constipaţia 
şi elimină grăsimile din sânge, controlează producţia de colesterol şi trigliceride, susţine echilibrul 20 
energetic al organismului prin întârzierea absorbţiei zahărului în intestine şi ajută la echilibrarea 
glicemiei.  

Inulina ca fibră solubilă alimentară posedă o serie de beneficii pentru organismul uman. În 
primul rand, aceasta poate contribui la absorbţia calciului, deci ajută la menţinerea sănătăţii 
oaselor. Pentru menţinerea integrităţii oaselor şi pentru prevenirea osteoporozei, se recomandă un 25 
aport zilnic de inulină, alături de lactate, pentru că fibrele din inulină potenţează absorbţia 
calciului. Un aport de 8 g de inulină pe zi creşte densitatea minerală osoasă şi absorbţia calciului la 
adolescenţi cu 20%. În afară de aceasta, inulina reduce absorbţia de zahăr din sânge. Hiperglicemia 
care apare după luarea mesei poate fi prevenită prin consumul de fibre alimentare solubile 
existente în inulină. Astfel, inulina poate încetini absorbţia de zahăr din alimente şi poate ajuta la 30 
prevenirea sindromului metabolic şi a diabetului zaharat. Inulina ajută la repopularea colonului cu 
bacteriile necesare unui intestin sănătos. De aceea, această fibră alimentară este considerată un 
prebiotic.  

Utilizarea pectinei în combinaţie  cu inulina contribuie la îmbunătăţirea caracteristicilor  
gelurilor (transparenţa, stabilitatea, intensificarea aromei) fabricate cu utilizarea substanţelor sus-35 
numite. 

Dozele de pectină utilizate de 0,71,1 kg/100 kg produs finit permit de a obţine valori medii 
ale termostabilităţii  mai mici de 85 unităţi. Introducerea concomitentă a acestor două 
componente este însoţită de un efect sinergic  potenţierea caracteristicilor tehnologice dorite, ceea 
ce a permis de a micşora doza stabilizatorilor introduşi şi de a crea un produs cu termostabilitatea  40 
de la 90 până la 100 unităţi. 

Umplutura termostabilă propusă are fracţia masică de  substanţe uscate solubile de la 30 până 
la 70,5%. 

În calitate de bază poate fi utilizată materia primă de fructe, pomuşoare  şi legume autohtonă, 
care este tradiţională  şi accesibilă. 45 

Datorită combinării componentelor constituante ale produsului propus, introduse în cantităţile 
declarate, se asigură înaltele calităţi organoleptice şi proprietăţile  termostabile şi prebiotice 
menţionate.  

Umplutura este un produs funcţional întrucât include ingrediente fiziologic funcţionale (fibre 
alimentare care îndeplinesc funcţia de prebiotice), posedă proprietăţi termostabile, gust armonios, 50 
aromă plăcută.  

Obţinerea umpluturilor termostabile cu  proprietăţi funcţionale   permite de a spori calitatea 
produselor de patiserie, de a lărgi sortimentul produselor noi cu caracteristicile declarate, necesare 
pe piaţa internă şi externă, care corespund cerinţelor contemporane pentru menţinerea  şi 
îmbunătăţirea sănătăţii. 55 
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Exemplul 1 
Masa de caise mărunţite cu fracţia masică de substanţe uscate solubile de 14% in cantitate de 

55 kg se amestecă cu 17 kg de zahăr şi cu 20 litri de apă, se încălzeşte la amestecare continuă până 
la  95ºC, se aduce până la fierbere şi se fierbe până la fracţia masică de substanţe uscate solubile de 
25%, apoi se adaugă soluţia cu consistenţă omogenă preventiv pregătită din 5,0 kg inulină, 0,7 kg 5 
pectină şi 20 litri de apă,  se concentrează până la 30% substanţe uscate. Încălzirea se întrerupe, se 
adaugă 300 ml de soluţie de acid citric de 50% (0,15 kg/100 kg) şi se aduce din nou până la 
fierbere. Produsul finit  în cantitate de 100 kg  cu conţinutul de substanţe uscate solubile de 30,5% 
se răceşte până la temperatura de 80ºC şi se transmite la ambalare şi sterilizare. 

 10 
Exemplul 2 
Vişinele se curăţă de sâmburi, se mărunţesc până la masă omogenă cu fracţia masică de 

substanţe uscate solubile de 12%. 50 kg masă de vişine se amestecă cu 40 kg zahăr, se încălzeşte la 
amestecare continuă până la temperatura de 95ºC, apoi se adaugă soluţia cu consistenţă omogenă 
preventiv pregătită din 3,5 kg inulină, 1,1 kg pectină şi 5 litri de apă,  se concentrează până la 15 
obţinerea fracţiei masice de substanţe uscate solubile de 50,5%. Încălzirea se întrerupe, se adaugă 
200 ml de soluţie de acid citric de 50% (0,1 kg/100 kg) şi se aduce din nou până la fierbere. 
Produsul finit în cantitate de 100 kg cu conţinutul de substanţe uscate solubile de 50,5% se răceşte 
până la temperatura de 80ºC şi se transmite la ambalare şi sterilizare. 

 20 
Exemplul 3 
Dovleacul se curăţă de coajă şi de seminţe, se taie în bucăţi. Masa de dovleac cu fracţia masică 

de substanţe uscate solubile de 6,0% în cantitate de 90 kg se introduce în sirop de zahăr (60 kg 
zahăr şi 30 litri apă), se încălzeşte la amestecare continuă până la fierbere şi se fierbe până la 
fracţia masică de substanţe uscate solubile de 60%. Apoi se adaugă soluţia cu consistenţă omogenă 25 
preventiv pregătită din 5 kg inulină, 0,7 kg pectină şi 7 kg apă, se concentrează până la 70% 
substanţe uscate. Încălzirea se întrerupe, se adaugă 600 ml soluţie de acid citric de 50% (0,3 
kg/100 kg) şi se aduce din nou până la fierbere. Produsul finit în cantitate de 100 kg cu fracţia 
masică de substanţe uscate solubile de 70,5% se răceşte până la temperatura de 80ºC şi se  
transmite la ambalare.  30 
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(57) Revendicări:Revendic ări 
 

1. Umplutură termostabilă pentru produse de panificaţie şi cofetărie obţinută din materie primă 
vegetală, zahăr, inulină, pectină, acid citric şi apă, componentele fiind luate în următorul raport, în 
kg pentru 100 kg produs finit: 

materie primă vegetală din fructe, pomuşoare sau legume                     50,090,0 
zahăr                                                                                                         17,060,0 
inulină                                                                                                       3,55,0 
pectină                                                                                                       0,71,1 
acid citric                                                                                                  0,10,3 
apă                                                                                                             5,040,0 
2. Umplutură termostabilă, conform revendicării 1, în care se utilizează fructe, pomuşoare sau 

legume întregi sau în formă de pulpă sau piure de unul sau mai multe feluri de fructe, pomuşoare 
sau legume. 

3. Umplutură termostabilă, conform revendicării 1, în care conţinutul de substanţe uscate în 
produsul finit constituie 3070,5% mas. 

4. Umplutură termostabilă, conform revendicării 1, care este obţinută cu sterilizare opţională a 
produsului finit. 

5. Umplutură termostabilă, conform revendicării 1, care conţine suplimentar 0,05 kg acid 
ascorbic la 100 kg de produs finit.  
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