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(54) Procedeu de producere a tocanei de dovlecei cu adaos de COz-extract si/sau

CO2-srot din deseuri de tomate

(57) Rezumat:
1

Inventia se refera la industria alimentara, si
anume la un procedeu de producere a tocanei
de dovlecei cu adaos de COj-extract si/sau
COy-srot din deseuri de tomate.

Procedeul, conform inventiei, include
spalarea, curatarea de coajd, taierea i
blansarea dovleceilor, maruntirea acestora
pana la starea de puire, curatarea de coaja a
cepei, spilarea, taierea si indbugirea acesteia

2
cu pasare ulterioara, dupa care piureul de
dovlecei se amesteca cu piureul de ceapa, se
adauga ulei de floarea soarelui, CO;-extract
si/sau COz-srot din deseuri de tomate, sare,
zahar, verdeatd si piper cu fierberea ulterioara
a amestecului obtinut in vid pand la un continut
de substante uscate de cel putin 19,0%.
Revendicari: 4



(54) Process for producing vegetable marrow paste with addition of tomato waste

COz-extract and/or CO2-meal

(57) Abstract:
1

The invention relates to the food industry,
in particular to a process for producing
vegetable marrow paste with addition of
tomato waste CO.-extract and/or CO2-meal.

The process, according to the invention,
comprises washing, peeling, cutting and
blanching the vegetable marrows, grinding
thereof to a puree-like state, peeling the
onions, washing, cutting and stewing thereof,

2
followed by passing through a sieve, after
which the vegetable marrow puree is mixed
with the onion puree, is added sunflower oil,
tomato waste CO,-extract and/or CO2-meal,
salt, sugar, greens and pepper, followed by
cooking the mixture under vacuum to a dry
matter content of at least 19.0%.
Claims: 4

(54) Cniocod mpou3Bo/IcTBa Ka0auKkoBOi UKPHI ¢ Jo0aBaeHueM COr-3kcTpakTa

u/mau CO2-mpoTa u3 0TX0/10B TOMATOB

(57) Pedepar:

N300peTeHre OTHOCHTCS K  IHIIEBOM
MPOMBIIIJICHHOCTH, a WMEHHO K CIOco0y
MPOU3BO/ICTBA Ka0auKOBOM HKPBI c
nmobasienneM COz-3kcrpakra wumun  CO;-
HIPOTA U3 OTXOJ0B TOMATOB.

Crioco0, COTJIaCHO N300pETEHHIO,
BKJIFOUAET MOMKY, OUYHUCTKY OT KOXYPBI, PE3KY
U OJaHWUIIHPOBAHUEC KabaykoB, WX
U3MEJbYCHHE IO MIOPEOOPa3HOrO0 COCTOSIHUS,
OYKCTKY JIKa OT KOXYPBbI, €r0 MOMKY, PE3Ky U

2
TYIIEHHE C TOCICAYIOUIUM MPOMYCKOM Yepes3
CHTO, TMOCIe 4Yero Immope M3 KabaykoB
CMEIIUBACTCSl € TIOpe M3 JIyKa, N00aBiseTcs
noaconHeyHoe Macio, COz-3kcTpakt w/uimu
CO»-1mpoT U3 OTXOJ0B TOMATOB, COJb, caxap,
3eMeHb W Tepel] C TMOCIeAyoleil BapKon
MONYyYeHHOW CMECH TO0J BaKyyMOM JIO
CoJIepKaHus CyXHX BemecTB He MeHee 19,0%.
I1. popmymsr: 4
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Descriere:

Inventia se refera la industria alimentara, 1n special la gustari, aperitive, si anume la un
procedeu de producere atocanei de dovlecei cu adaos de CO, —extract si/sau CO, —srot din
deseuri de tomate.

Dovleceii sunt materie prima valoroasd, care alimenteaza corpul uman cu carbohidrati,
vitamine si minerale. Acestia sunt o sursa bogata de saruri de potasiu, care sustin reactia
alcalina a sangelui, reduc aciditatea sucului gastric. Aceste legume contribuie la 0 mai buna
separare a bilei i restabilirea glicogenului in ficat.

Dovleceii sunt hipocalorici, contin 95 % apa si au indicele glicemic mic. Datoritd
continutului inalt de potasiu, au efecte vasodilatatoare, reducand riscul accidentelor
cardiovasculare. De asemenea, contin rutina, un compus fenolic din familia flavonoidelor,
care protejeazd sistemul cardiovascular si mareste rezistenta vaselor. Activitatea
antioxidantd a rutinei protejeazd de colesterolul rdu, incetineste procesul de oxidare a
colesterolului, care std la baza aterosclerozei, un factor care predispune la bolile
cardiovasculare. Dovleceii contin vitamine si fibre, care faciliteazd tranzitul intestinal,
avand efect usor laxativ, curdtd colonul si diminueaza riscul de cancer. Bogati in luteina si
zeaxantind, dovleceii joacd un rol preventiv impotriva degenerarii maculare.

Actualmente, la scara industriald in Republica Moldova se fabrica tocana de dovlecei
(producator ,,Alfa-Nistru”, or. Soroca), in calitate de ingrediente fiind: dovlecei, ierburi
aromate, usturoi, mirodenii.

Se cunoaste procedeul de obtinere a legumelor conservate, care cuprinde macinarea
(méruntirea) materiilor prime, prajirea si aducerea lor in stare de piure, amestecarea,
ambalarea si sterilizarea. Metoda se distinge prin faptul cd in amestecul obtinut sunt
introduse suplimentar fainad din cereale triticale germinate si fibre alimentare din produse
secundare de la prelucrarea dovlecelului (pedunculul cu sepalele si o parte de pulpd) in
urmatorul raport: dovlecei prajiti 69,5 %, ceapa prajitd 4,0 %, morcov prajit 4,8 %, faina
din triticale 3,0 %, fibre dietetice 15,0 %, pasta de tomate (substante uscate SU=36,0 %) 2,6
%, sare 0,65 %, zahar 0,39 %, piper negru macinat 0,012 %, ienibahar 0,012 % [1].

Neajunsurile acestui procedeu sunt prajirea legumelor: dovleceilor, cepei, morcovului,
timpul indelungat de pregatire a fdinii din triticale incoltite, precum si a perioadei de
obtinere a fibrelor alimentare din materii prime secundare, consumul mare de energie
pentru uscarea fainii din triticale si a fibrelor alimentare.

Este cunoscut si procedeul de preparare a tocanei de dovlecei, care prevede pregatirea
ingredientelor, tdierea, prdjirea in ulei vegetal, macinarea si concentrarea in vid pana la
SU=9...10% in dovlecei, tdierea, prdjirea in ulei si maruntirea morcovului, cepei si
radacinilor de patrunjel si pastarnac, macinarea ierburilor, amestecarea acestor componente
in timpul tratamentului termic cu pasta de tomate, piureul de ardei dulce, zaharul, sarea,
piperul negru, ienibaharul si cimbrul, ambalarea amestecului rezultat, etansarea si
sterilizarea. La amestecare se adauga srot din seminte de dovleac, care in prealabil au fost
tinute in apa potabild sa se gonfleze. Componentele se utilizeaza in urmatorul raport, in kg:
dovlecei 1220,4, morcovi 102,6...105,23, ceapda 81,6...82,7, radicini de patrunjel si
pastarnac 26,9...27,3 verdeata 4,4, srot de seminte de dovleac 24, ulei vegetal 70, pasta de
tomate (SU=30 %) 74,5, piure de ardei dulce (SU=7 %) 37,8, zahar 7,6, sare 15,2, piper
negru 0,505, ienibahar 0,505, apd pana la 1000 de produs finit [2].

Se mai cunoaste procedeul de obtinere a tocanei de legume in care dovleceii, tomatele,
morcovul, ardeiul gras, ceapa, ardeiul iute, se spald, se inspecteaza, se curatd, se macind si
se amestecd in raport de 15,0 : 40,0 : 15,0 : 15,0 : 14,5 : 0,5. Amestecul vegetal rezultat este
incédlzit pana la temperatura de 79 °C si se mentine timp de 30...35 min, dupa care este
inabusit intr-o camera in vid cu amestecare continud la presiunea de 5...6 kPa si
temperatura termostatirii de 32 °C pani la continutul de SU=32%. In piureul de legume
pregitit se introduce sirop de zahar, solutie de clorura de sodiu, ulei vegetal si solutie
apoasa de acid acetic. Tocana de legume preparatd este ambalatd in recipiente, se
ermetizeaza si se sterilizeaza. Metoda permite de a imbunatati calitatea produsului finit prin
cresterea valorii nutritive §i energetice, pentru a obtine o tocand cu o compozitie
prestabilita, adaptata pentru diferite grupe de varsta [3].

De asemenea, se cunoaste procedeul de producere a tocanei vitaminizate de dovlecei,
care prevede: tdierea, prajirea in ulei si maruntirea dovleceilor, morcovului si cepei, tocarea
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ierburilor, amestecarea acestor componente si tratarea termica impreuna cu pasta de tomate,
piureul de ardei dulce, zaharul, sarea, acidul ascorbic, piperul negru si ienibaharul,
ambalarea amestecului rezultat, ermetizarea si sterilizarea. Caracteristica distincta a acestui
produs este utilizarea fainii de floarea-soarelui, care este in prealabil hidratatd cu apa
potabila panad la gonflarea completd. Componentele sunt utilizate in urmatorul raport:
dovlecei 1112,3, morcovi 185,35...190,1, ceapa 163,12...165,2, verdeatd 26,7, fidind de
floarea-soarelui 33,25, ulei vegetal 49,7, pasta de tomate (SU=30 %) 83,9, piure de ardei
dulce (SU=7 %) 28,9, zahar 7,6, sare 12,2, acid ascorbic 1,03, piper negru 0,51, ienibahar
0,51, apa pana se obtine 1000 kg de produs finit. Inventia permite producerea conservelor
de aperitive cu aderenta scdzuta fata de peretii recipientului [4].

Este cunoscuta si compozitia ingredientelor pentru tocana de legume, care include, in
%: dovlecel fiert 73, ceapa prajita 5, morcov prajit 3, marar si patrunjel proaspat sau
congelat 0,3, sare de bucatarie 1,5, piper negru macinat 0,05, ienibahar macinat 0,05,
pasta de tomate (substante uscate 30 %) 7, fdina de naut (cu dimensiunea particulelor de
max. 160 microni) 5, ulei vegetal rafinat si dezodorizat 5,1. Procedeul are ca scop largirea
gamei de gustari de legume conservate cu obtinerea unui produs alimentar functional avand
compozitia de acizi grasi si aminoacizi amelioratd, precum si consistentd imbunatatita [5]

La fel se cunoaste tehnologia de producere a tocanei de legume, care include etapele:
spalarea, curatarea si zdrobirea pana la 4...5 mm a dovleceilor, vinetelor, morcovilor,
tomatelor, cepei, ardeiului gras, usturoiului si ardeiului iute, care au fost amestecate in
raport de 35 : 18 : 9 : 17 : 8,5: 10: 2 : 0,5 si procesate in extruder. Amestecul de legume
rezultat este adus pand la umiditatea de 76 % prin diminuarea presiunii §i evaporarea
vaporilor rezultati. Apoi, in piureul de legume obtinut se introduce sirop de zahar de 90 %
in cantitate de 3,2 % raportat la masa initiala a amestecului de legume, solutie de clorura de
sodiu de 30 % 1in cantitate de 5,9 % raportat la masa initiald a amestecului vegetal, acid
acetic 6% 1in cantitate de 1,7 % raportat la masa initiala a amestecului de legume si ulei
vegetal (de floarea-soarelui) in cantitate de 5,2 % din masa initiald a amestecului de
legume. Amestecul rezultat se fierbe la 72 °C si presiunea de 1300 Pa pana la obtinerea
unui produs finit cu umiditatea finald de 65 %. Procedeul propus de producere a tocanei
vegetale face posibila reducerea costurilor materialelor si energiei pentru obtinerea tocanei
de legume cu o anumita compozitie si valoare nutritiva [6].

Mai este cunoscut procedeul care prevede pregatirea materiei prime, macinarea pana la
dimensiune bucatilor de 4...6 mm si apoi mentinerea intr-o solutie de otet la un pH de 1,2
...1,4 intr-un raport de 1: (1...1,2) la masa de legume timp de 28...30 min, dupa care
solutia este indepartata, la amestecare se adauga praf de ou, lapte praf, sare, iar in calitate
de agent de ingrosare este folositd faina de mazare sau de orez sau de ovaz in urmatorul
raport (% masd): dovlecei sau patisoni 75... 81, praf de oua 5...7, lapte praf 5...7, faina de
orez sau mazare sau de ovaz 8...10, sare - restul, dupa care amestecul este supus unui
tratament termic si conservat [7].

in calitate de solutie proxima poate servi procedeul de fabricare a tocanei de dovlecei, in
care sunt specificate etapele de pregitire a componentelor, taierea, prajirea dovleceilor,
cepei si morcovului 1n ulei vegetal; amestecarea acestora cu pasta de tomate, verdeata
proaspatd, sare, zahdr si condimente (piper negru, ienibahar), ambalarea amestecului
rezultat, ermetizarea si sterilizarea [8].

Un inconvenient al acestor metode este aplicarea procesului de prdjire a materiilor
prime vegetale. Un alt dezavantaj este utilizarea acidului acetic, care nu poate fi tolerat de
persoanele cu probleme gastrice si osteoporoza (duce la scaderea potasiului din oase).

De asemenea, procesul de sterilizare a produsului finit poate duce la efecte negative
asupra indicilor calitativi ai tocanei, precum gustul, culoarea, textura, substantele nutritive,
respectiv diminuarea valorii biologice a tocanei de dovlecei.

Inventia propusa contribuie la solutionarea mai multor preocupari actuale: diversificarea
produselor alimentare traditionale, fabricarea produselor alimentare cu proprietati
functionale benefice organismului uman, reducerea poluarii mediului inconjurator.

Problema solutionatd de inventia propusa este valorificarea CO-extractului liposolubil
si CO.-srotului din deseuri de tomate, obtinute in conditii supercritice din materia prima
secundara, prin addugarea acestora in calitate de ingrediente la producerea tocanei de
dovlecei.

Procedeul, conform inventiei, include spalarea, curatarea de coaja, tdierea si blansarea
dovleceilor, maruntirea acestora pana la starea de puire, curatarea de coaja a cepei,
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spalarea, taierea si indbusirea acesteia cu pasare ulterioara, dupa care piureul de dovlecei se
amestecd cu piureul de ceapd, se adauga ulei de floarea soarelui, CO, —extract si/sau CO;
—srot din deseuri de tomate, sare, zahar, verdeata uscata si piper cu fierberea ulterioara a
amestecului obtinut in vid pana la un continut de substante uscate de cel putin 19,0%.

Rezultatul inventiei consta in obtinerea unei tocane de dovlecei cu valoare nutritiva si
biologica sporita si proprietati fizico-chimice si organoleptice ameliorate.

Avantajele inventiei sunt:

1. COg-extractul si COy-srotul din deseuri de tomate sunt produse naturale, care pot fi
utilizate in calitate de ingrediente la diversificarea produselor alimentare destinate unei
alimentatii sanatoase, cum ar fi tocana de dovlecei, prin ameliorarea valorii biologice si
nutritive a alimentelor.

2. Indicii organoleptici: culoarea, gustul, aroma tocanei de dovlecei cu adaos de
COgz-extract si /sau CO»-srot din deseuri de tomate se imbunatitesc, conferind produsului
finit caracteristici similare cu cele care contin tomate.

3. Tocana de dovlecei cu 5 % adaos de COz-srot din deseuri de tomate contine 1,55 g
de fibre alimentare in 100 g de produs finit, ceea ce reprezintd 7,75 % din DZR (20 g).
Consumul zilnic a 200 g de acest tip de tocana satisface 15,5 % din necesarul de fibre
dietetice, astfel produsul fiind o sursa de fibre.

4.  Cresterea valorii biologice a produsului se realizeaza prin:

- inlocuirea procesului de prajire cu procesul de fierbere in vid;

- introducerea COz-extractului liposolubil din deseuri de tomate cu un continut ridicat de
carotenoide (inclusiv licopen), tocoferoli, acizi grasi polinesaturati, polifenoli;

- Imbogdtirea cu fibre dietetice si proteine (inclusiv aminoacizi esentiali) prin introducerea
CO;-srotului maruntit din deseuri de tomate.

Obtinerea COg-extractului liposolubil si COz-srotului din deseuri de tomate se
efectueaza in felul urmator.

Deseurile de tomate, uscate si maruntite, se incarcad (se dozeaza) in celula extractorului
unei instalatii, evitandu-se tasarea acestora, si se supune procesului de COj-extractie
supercritica la temperatura de 36...73°C, presiunea de 18...42 MPa si durata procesului de
24...96 min.

Din rezervorul de acumulare bioxidul de carbon este pompat prin schimbatorul de
caldura in extractorul cu materie prima - deseuri de tomate, iar cu ajutorul sistemelor de
reglare a presiunii §i temperaturii In extractor se creeaza presiunea si temperatura de
extractie necesara. Trecand prin materia prima, bioxidul de carbon dizolva si extrage
substantele liposolubile ce se contin in deseurile de tomate, dupa care trece in separator,
unde are loc separarea gazului de substantele extrase, acestea din urmd ajungand in
separatorul I i II. La final, 1n rezervorul pentru extract presiunea se egaleaza cu 0.

In urma procesului de COj-extractie din deseurile maruntite, in separatorul 1 al
instalatiei se obtine COz-extract din deseuri de tomate. in timpul turnarii are loc eliminarea
dioxidului de carbon rdmas. Dupi ce acesta este inldturat in totalitate, CO,-extractul este
ambalat in recipiente de sticld, de culoare intunecatd, inchise ermetic, cu scopul de a fi
utilizat ulterior la fortificarea produselor alimentare.

in extractorul instalatiei rimane COg-srotul din deseuri de tomate, din care in timpul
descarcarii are loc eliminarea dioxidului de carbon ramas in masa acestuia. Dupa ce CO»
este indepartat in totalitate, CO2-srotul este ambalat in pungi de polietilena, cu scopul de a
fi utilizat la fortificarea produselor alimentare.

COq-extractul liposolubil din deseuri de tomate obtinut in procesul de extractie
supercritica din materia prima secundara de origine vegetald, contine substante biologic
active (SBA), cum ar fi vitaminele liposolubile: carotenoide, inclusiv licopen; tocoferoli;
substante polifenolice si acizi grasi polinesaturati.

Un produs secundar al procesului de extractie supercritici este CO-srotul, care isi
pastreaza complet partea hidrofila (solubild in apd), fiind o sursa bogata de fibre alimentare,
proteine, aminoacizi esentiali §i minerale.

O posibilitate de utilizare de perspectivd a CO.-extractului si CO»-srotului din deseuri
de tomate este la producerea tocanei de dovlecei.

Utilizarea CO,-extractului din deseuri de tomate contribuie la ameliorarea proprietatilor
organoleptice, compozitiei fizico-chimice §i, ca urmare, la cresterea valorii biologice a
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produsului finit, iar COy-srotul imbogateste alimentul cu fibre dietetice si proteine,
contribuind la ameliorarea consistentei tocanei de dovlecei.

Principiul de baza la calcularea retetelor, in care se introduce COz-extractul liposolubil
din deseuri de tomate, a fost cé la consumarea unei portii zilnice de produs finit confinutul

5 de SBA si constituie minim 15% din necesarul zilnic. Iar pentru retetele care contin COa-
srot, continutul de fibre trebuie sa fie de minim 3,0 g la o portie de produs finit.

Ingredientele se utilizeaza conform raportului specificat in retetele de tocana de
dovlecei, care sunt prezentate in tabelul 1.

Tabelul 1
Nr. d/o Denumirea ingredientelor Cantitatea de ingrediente, kg
Reteta 1 Reteta 2 Reteta 3 Reteta 4
Conform solutiei
proxime

1 Pireu de dovlecei 50,92 84,72 79,72 79,72

2 Pireu de morcov 30,80 - - -

3 Pireu de ceapa 6,25 6,25 6,25 6,25

4 Pasta de tomate 3,00 - - -

5 CO2-srot - - 5,00 5,00

6 Ulei de floarea-soarelui 7,22 5,45-3,64 7,22 5,45-3,64

7 CO,-extract - 1,77-3,58 - 1,77-3,58

8 Sare 1,20 1,20 1,20 1,20

9 Zahar 0,41 0,41 0,41 0,41

10 Patrunjel uscat 0,08 0,08 0,08 0,08

11 Marar uscat 0,08 0,08 0,08 0,08

12 Piper negru 0,02 0,02 0,02 0,02

13 lenibahar 0,02 0,02 0,02 0,02

Total 100,00 100,00 100,00 100,00 100,0

10

Consumul a 200 g de tocand de dovlecei pregatita dupa aceste retetele conform inventiei
asigurd 6,66... 22,14 % din doza zilnicd recomandatad a continutului de carotenoide,
16,80...49,20 % din DZR de licopen si 15,50 % din DZR de fibre.

Metoda de preparare se realizeaza dupa cum urmeaza

15 Dovleceii, spélati si curdtati in prealabil, sunt tdiati, blangati, maruntiti intr-un mixer sau
pasatrice pana se obtine pireu si se fierb In vid pana la continutul de substante uscate de
maxim 9,5%.

Ceapa se curata de coajd, se spala, se taie felii, se indbusa si se paseaza.

COgz-srotul din deseuri de tomate, obtinut prin metoda de extractie supercritica, este

20  hidratat cu apa potabila in raport de aproximativ 1 : 4 si se lasd la gonflat timp de 25...30
minute.

Dupa care piureul de dovlecei se amesteca cu piureul de ceapa, se adauga ulei de floarea
soarelui, CO2—extract si/sau CO, —srot din deseuri de tomate, sare, zahdr, verdeata uscata
(maérar si leustean sau patrunjel) si piper cu fierberea ulterioara amestecului obtinut in vid

25 pana la un continut de substante uscate de cel putin 19,0%.

Tocana de dovlecei este ambalata si se pastreaza in stare refrigerata.

Mostrele de tocana obtinute dupd tehnologia descrisd au proprietati organoleptice
similare cu cele ale solutiei proxime si le depasesc in ceea ce priveste valorile nutritionale
si biologice.

30 Astfel, compozitiile propuse fac posibild obtinerea de noi gustari, care posedd un
continut sporit de SBA: carotenoide, licopen, tocoferoli, acizi grasi polinesaturati si fibre.
Utilizarea unei singure portii de tocana de dovlecei asigurd un minim de 15% din DZR de
SBA.

Exemple de realizare

35 Exemplul 1

Dovleceii se spald, se curata de coaja, se taie felii, se blangeaza, apoi se maruntesc pana
la starea de piure si se fierb 1n vid pana la continutul de substante uscate de max. 9,5 %.




10

15

20

25

30

35

40

45

MD 1356 Z 2020.03.31
7

Ceapa se curatd de coaja, se spald, se taie felii, se indbusa si se paseaza. Morcovul se spala,
se curata de coaja, se taie felii, se blangeaza si se indbusa, apoi se face piure.

Se amesteca 50,92 kg de piure de dovlecei cu 30,80 kg de piure de morcov, 6,25 kg de
piure de ceapa. In amestec se adauga 3,00 kg de pasta de tomate, 7,22 kg de ulei de floarea-
soarelui. Se condimenteaza cu 1,20 kg de sare, 0,41 kg de zahar, 0,08 kg de leustean sau
patrunjel uscat, 0,08 kg de marar uscat, 0,02 kg de piper negru si 0,02 kg de ienibahar.
Tocana de dovlecei se fierbe in vid pana la continutul minim de SU 19,0 %, apoi se lasa sa
se raceasca, se ambaleaza si se refrigereaza.

Exemplul 2

Dovleceii se spald, se curata de coaja, se taie felii, se blangeaza, apoi se maruntesc pana
la starea de piure si se fierb 1n vid pana la continutul de substante uscate de max. 9,5 %.
Ceapa se curata de coajd, se spala, se taie felii, se indbusa si se paseaza.

Se amesteca 84,72 kg de piure de dovlecei cu 6,25 kg de piure de ceapa. In compozitia
obtinutd se adauga amestecul de 3,64 kg de ulei de floarea-soarelui cu 3,58 kg de CO,-
extract liposolubil din deseuri de tomate. Se condimenteaza cu 1,20 kg de sare, 0,41 kg de
zahar, 0,08 kg de patrunjel sau leustean uscat, 0,08 kg de marar uscat, 0,02 kg de piper
negru si 0,02 kg de ienibahar. Tocana de dovlecei cu adaos de CO.-extract din deseuri de
tomate se fierbe in vid pana la continutul minim de SU 19,0 %, apoi se lasa si se raceasca,
se ambaleaza si se refrigereaza.

Exemplul 3

Dovleceii se spald, se curata de coaja, se taie felii, se blangeaza, dupa care se maruntesc
pana la starea de piure si se fierb in vid pana la continutul de substante uscate de max. 9,5
%. Ceapa se curatd de coaja, se spald, se taie felii, se inabusa si se paseaza.

COgz-srotul din deseuri de tomate (5,00 kg) se inmoaie in apa (20,00 1) si se mentine
pana la gonflarea totala.

Se amesteca 79,72 kg de piure de dovlecei cu 6,25 kg de piure de ceapa si CO,-srotul
hidratat din deseuri de tomate. In amestec se adauga 7,22 kg de ulei de floarea-soarelui. Se
condimenteaza cu 1,20 kg de sare, 0,41 kg de zahar, 0,08 kg de leustean sau patrunjel uscat,
0,08 kg de marar uscat, 0,02 kg de piper negru si 0,02 kg de ienibahar. Tocana de dovlecei
cu adaos de CO,-srot din deseuri de tomate se fierbe in vid pana la continutul minim de SU
19,0 %, apoi se lasa sa se raceasca, se ambaleaza si se refrigereaza.

Exemplul 4

Dovleceii se spald, se curata de coaja, se taie felii, se blangeaza, dupa care se maruntesc
pana la starea de piure si se fierb in vid pana la continutul de substante uscate de max. 9,5
%. Ceapa se curata de coaja, se spald, se taie felii, se nabusa si se paseaza.

COgz-srotul din deseuri de tomate (5,00 kg) se inmoaie in apa (20,00 1) si se mentine
pana la gonflarea totala.

Se amesteca 79,72 kg de piure de dovlecei cu 6,25 kg de piure de ceapa si COz-srotul
hidratat din deseuri de tomate si se fierbe in vid. Dupa fierbere, in amestec se adauga 5,45
kg de ulei de floarea-soarelui si 1,77 kg de COg-extract din deseuri de tomate. Se
condimenteaza cu 1,20 kg de sare, 0,41 kg de zahar, 0,08 kg de leustean sau patrunjel uscat,
0,08 kg de marar uscat, 0,02 kg de piper negru si 0,02 kg de ienibahar. Tocana de dovlecei
cu adaos de COj-extract si COz-srot din deseuri de tomate se fierbe in vid pana la
continutul minim de SU 19,0 %, apoi se lasa si se rdceasca, se ambaleaza si se refrigereaza.

Indicii fizico-chimici ai tocanelor de dovlecei sunt prezentati in tabelul 2.

Tabelul 2

Nr
d/o

Denumirea produsului Fractia masica, %

a
substantelor
uscate

a acizilor
titrabili,
rec. in acid
malic

a clorurilor

pH

Tocana de dovlecei conform solutiei proxime

20,98

0,22

1,57

5,30

Tocana de dovlecei cu adaos de CO,-extract

20,48

0,23

1,56

5,50

Tocana de dovlecei cu adaos de CO,-srot

22,32

0,25

1,34

5,25

AlWIN|F-

Tocana de dovlecei cu adaos de CO.-extract si CO,-
srot

19,74

0,23

1,37

5,25

Norma, conform GOST 2654-86

min. 19,0

max. 0,5

1,2-16
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Valoarea nutritiva si energetica a tocanei de dovlecei cu sau fara adaos de CO,-extract si
/ sau COs-srot din deseuri de tomate este specificata in tabelul 3.

5 Tabelul 3
Nr. Denumirea produsului Valoarea nutritiva, Valoarea
d/o g/100 g de produs finit energetica,
Proteine Lipide Glucide kcal
1 Tocana de dovlecei conform solutiei proxime 0,96 7,40 6,70 95,51
2 Tocana de dovlecei cu adaos de CO.-extract 0,61 7,47 5,83 91,53
3 Tocana de dovlecei cu adaos de CO»-srot 1,58 7,62 6,48 99,22
4 ;Fr(())(t:ané de dovlecei cu adaos de COz-extract si COo- 158 7.62 6,48 99,22
Inlocuirea pastei de tomate cu CO.-extract si / sau COg-srot din deseuri de tomate duce
la cresterea valorii nutritive si energetice a produsului finit.
10
Aportul de micro- si macronutrienti in 100 g de produs finit tocana de dovlecei, raportat
la doza zilnica recomandata
Tabelul 4
Nr. Indicii DZR Tocana de dovlecei
Reteta 1 Reteta 2 Reteta 3 Reteta 4
cantita- | % din | cantita- | % din | cantita- | % din | cantita- | % din
tea DZR tea DZR tea DZR tea DZR
1 Valoarea energetica, | 2000-
keal 3000 95,51 3,82 91,53 3,66 99,22 3,97 99,22 3,97
2 Proteine, g 45-55 | 0,96 1,92 0,61 1,22 1,58 3,16 1,58 3,16
3 Lipide, g 60-65 | 7,40 11,75 | 7,47 11,86 | 7,62 12,10 | 7,62 12,10
4 Glucide, g 300 6,70 2,23 5,83 1,94 6,48 2,16 6,48 2,16
5 Fibre, g 20 0,56 2,80 0,25 1,25 1,55 7,75 1,55 7,75
6 Licopen, mg 5 3,37 7,40 1,23 24,60 | 0,42 8,40 0,78 15,60
7 Carotenoide, mg 15 8,08 53,87 | 1,66 11,07 | 0,50 3,33 1,05 7,00
15

Mostrele de produse cu adaos de CO,-srot din deseuri de tomate au un continut de peste
1,6 ori mai mare de proteine si de cca 2,77 ori mai mare de fibre in 100 g de produs finit
fata de mostra preparata conform solutiei proxime.
Mostrele de tocana de dovlecei cu adaos de CO»-extract din deseuri de tomate contin
20 mai mult de 15 % din DZR de licopen.
Compozitiile propuse fac posibila obtinerea de noi gustari, bogate in substante biologic
active si care au o aderenta redusa la peretii ambalajului.
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(57) Revendicari:

1. Procedeu de producere a tocanei de dovlecei cu adaos de COz-extract si/sau CO,-
srot din deseuri de tomate, care include spalarea, curdtarea de coajd, tdierea si blansarea
dovleceilor, maruntirea acestora pand la starea de puire si fierberea in vid pand la un
continut de substante uscate de cel mult 9,5%, curatarea de coajd a cepei, spalarea, tdierea
in felii si indbugirea acesteia cu pasare ulterioara, dupa care piureul de dovlecei se amesteca
cu piureul de ceapa, se adauga ulei de floarea soarelui, CO,-extract liposolubil si/sau CO»-
srot hidratat din deseuri de tomate, sare, zahar, verdeatd uscatd si piper cu fierberea
ulterioard a amestecului obtinut in vid pana la un continut de substante uscate de cel putin
19,0%, componentele fiind luate in urmatorul raport, in kg: piure de dovlecei 79,72...
84,72, piure de ceapa 6,25, ulei de floarea soarelui 3,64...7,22, CO»-extract liposolubil
1,77...3,58, CO,-srot deshidratat 5,00, sare 1,20, zahar 0,41, verdeata 0,16 si piper 0,04.

2. Procedeu, conform revendicarii 1, in care CO;-srotul deshidratat se hidrateaza cu
apa potabild intr-un raport respectiv de 1:4, timp de 25...30 min.

3. Procedeu, conform revendicarilor 1 si 2, in care se utilizeaza marar si leustean sau
patrunjel luate 1n parti egale.

4.  Procedeu, conform revendicdrilor 1 — 3, in care se utilizeaza piper negru si
ienibahar luate in parti egale.
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