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Inventia se refera la industria alimentara, in particular la industria produselor de patiserie si poate fi utilizata la
fabricarea ruladelor, invartitelor, biscuitilor cu utilizarea srotului din miez de nuca, obtinut la extragerea uleiului,
materie prima autohtona cu o valoare nutritiva inalta, proprietati senzoriale unice si proprietati functionale specifice.
Cultivarea nucului Juglans regia L. in Republica Moldova are insemnatate economica si sociala. Miezul de nuca
este un produs alimentar ce se foloseste in stare proaspata si ca materie prima in industria alimentara. Metodele si
dar impune si niste cheltuieli ce maresc costul produsului finit — miezul.

Srotul rezultat la extragerea uleiului nu este procesat in continuare si este folosit doar pentru hrana animalelor.
Srotul din miez de nuca este 0 sursa importanta atat de proteine, carbohidrati, substante minerale, vitamine, fibre
alimentare, cét si de acizi grasi nesaturati. in mai multe studii sunt aduse dovezi convingitoare despre rolul benefic
al unor componente ale srotului asupra sanatatii umane si in prevenirea bolilor. Compozitia chimica a srotului din
miez de nuca este caracterizata de: proteind bruta (%) - 26,0; fibre alimentare (%) - 3,90; grisimi (%) - 40,0.
Datorita compozitiei chimice si proprietatilor functionale, srotul de nuca este un produs cu potential mare de
utilizare in industria alimentara, in special, in panificatie si cofetdrie, in calitate de supliment in procesul de
producere a painii, biscuitilor, prajiturilor, etc.

Pentru aceasta este strict necesar studiul aprofundat al compozitiei chimice si valorii nutritive, a proprietatilor
industria alimentara pentru decorarea salatelor, in preparatele de patiserie (paine, placinte, prajituri), la fabricarea
unor branzeturi, mierii cu nuci, dulciurilor, la fabricarea biscuitilor, prajiturilor si deserturilor, ar fi rationala, nu doar
din considerente nutritive, dar si ca aspect financiar.

Umpluturile din miez de nuca sunt folosite pe larg in diferite produse de patiserie, utilizarea srotului la fabricarea
feluritor articole de patiserie ar valorifica srotul si ar reduce semnificativ costul produselor finite. in prezent, se
utilizeaza diverse retete de preparare a produselor de patiserie unde se foloseste miezul de nuca. Ele se deosebesc
prin gust si aroma specifica.

Este cunoscutd compozitia umpluturii pentru invartite, care include miez de nuca, zahar tos si zahar vanilat [1].
Dezavantajele compozitiei cunoscute este utilizarea miezului de nuca ca materie prima costisitoare si folosirea
substantei chimice zahar vanilat.

Problema pe care o rezolva prezenta inventie consta in extinderea sortimentului de umpluturi pentru patiserie prin
utilizarea srotului din miez de nuca - materie prima autohtond, deseu rezultat la fabricarea uleiului de nuca.
Substituirea totala a miezului de nuca cu srot de nuca reduce costul produselor finite, amelioreaza structura
semifabricatelor datorita proprietatilor functionale ale srotului, umplutura avand un continut redus de grasimi si un
continut sporit de substante biologic-active.

in 100 g de srot din miez de nuca se contine: 26% din doza zilnica de vitamina B6, 23% - de vitamina B1, 25% - de
acid folic, 39% - de magneziu, 34% - de fosfor, 79% - de cupru si 0 doza zilnicd completa de mangan. Srotul de
nuca constituie de asemenea si 0 sursa valoroasa de polifenoli si de alte componente, care au activitate antioxidanta
(Grosu Carolina, Valorificarea srotului de nuci la obtinerea produselor de cofetarie. Teza de doctor, 2016,
http://www.cnaa.md/files/theses/2016/24907/carolina_grosu_thesis.pdf).

Din cele mentionate reiese ca srotul de nuca prezintd 0 sursd relevanta pentru obtinerea unor produse benefice
pentru sanatate si ar inlocui cu succes miezul de nuca, acolo unde el se utilizeaza mécinat (maruntit).

Inventia solutioneaza problema prin aceea ca se propune o umplutura pentru patiserie, care contine:

srot din miez de nuca Juglans Regie L.  300...370 g

zahar tos 70..90 ¢

vanilie 1 péstaie.

Rezultatul inventiei constd in cresterea valorii nutritive si biologice a produselor de patiserie, modificarea
proprietatilor functionale, reducerea considerabila a costului produselor finite, datorita inlocuirii totale a miezului de
nucd, care este 0 materie prima costisitoare, cu srot din miez de nuca.

Exemplul variantei de realizare a inventiei este prezentat pentru 450 g de umplutura.

Tehnologia de fabricare a umpluturii prevede: pregatirea materiilor prime, maruntirea srotului din miez de nuca si
cernerea lui, amestecarea componentelor uscate, folosirea umpluturii in patiserie.

A fost obtinuta umplutura cu utilizarea srotului din miez de nucéd cu urmatoarele caracteristici organoleptice, vezi
tabelul.

Tabel

Indici Semifabricatele si descrierea indicilor de calitate
Aspect Amestec uniform

Suprafata Caracteristica ingredientelor

Culoarea Alba-cafenie deschis

Gustul si mirosul | Gust placut, caracteristic produsului componentelor
Consistenta Faramicioasa
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Srotul de nuca reprezintd un produs ce poate fi valorificat in tehnologia alimentara, inclusiv pentru ameliorarea
calitatii nutritive si largirea sortimentului produselor de patiserie.

Producerea umpluturii din srot de nuca este o0 alternativd buna pentru includerea in alimentatie, pentru diversificarea
sortimentului de produse de patiserie, valorificarea srotului ca produs nutritiv, dar si reducerea costului produselor
finite.



