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(54) Umplutură funcţională pentru patiserie 
     
(57) Rezumat:Rezuma t 

1                                                                                        2 
Invenţia se referă la industria 

alimentară, şi anume la produsele de patiserie, 
in particular la umpluturi pentru patiserie cu 
proprietăţi senzoriale unice şi proprietăţi 
funcţionale specifice.  

 Umplutura, conform invenţiei, conţine:  
şrot din miez de nucă Juglans Regie L. 
300...370 g,  zahăr tos 70...90 g și vanilie 1 
păstaie. 

Revendicări: 1 
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(54) Functional bakery filling 

     
(57) Abstract: 

1                                                                                        2 
The invention relates to the food 

industry, namely to confectionery products, in 
particular to confectionery fillings with unique 
organoleptic properties and specific functional 
properties. 

The filling, according to the invention, 
comprises: Juglans Regie L. walnut kernel 
meal 300…370 g, granulated sugar 70…90 g 
and 1 vanilla pod. 

Claims: 1 
 

 
(54) Функциональная начинка для выпечки 

     
(57) Реферат: 

1                                                                                        2 
Изобретение относится к пищевой 

промышленности, а именно к кондитерским 
изделиям, в частности к кондитерским 
начинкам с уникальными 
органолептическими свойствами и 
специфическими функциональными 
свойствами. 

Начинка, согласно изобретению, 
содержит: шрот из ядер грецкого ореха 
Juglans Regie L. 300...370 г, сахар песок 
7090 г и 1 стручок ванили. 

П. формулы: 1 
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Descriere:Descriere 
 

Invenţia se referă la industria alimentară, în particular la industria produselor de patiserie şi 
poate fi utilizată la fabricarea ruladelor, învârtitelor, biscuiţilor cu utilizarea  şrotului din miez de 5 
nucă, obţinut la extragerea uleiului, materie primă autohtonă cu o valoare nutritivă înaltă, 
proprietăţi senzoriale unice şi proprietăţi funcţionale specifice. 

Cultivarea nucului Juglans regia L. în Republica Moldova are însemnătate economică şi 
socială. Miezul de nucă este un produs alimentar ce se foloseşte în stare proaspătă şi ca materie 
primă în industria alimentară. Metodele şi tehnicile tradiţionale şi moderne de procesare a nucilor 10 
demonstrează posibilităţi mari de extindere a sortimentului, dar  impune şi nişte cheltuieli ce 
măresc costul produsului finit  miezul.   

Şrotul rezultat la extragerea uleiului nu este procesat în continuare şi este folosit doar 
pentru hrana animalelor. Şrotul din miez de nucă este o sursă importantă atât de proteine, 
carbohidraţi, substanţe minerale, vitamine, fibre alimentare, cât şi de acizi graşi nesaturaţi. În mai 15 
multe studii sunt aduse dovezi convingătoare despre rolul benefic al unor componente ale şrotului 
asupra sănătăţii umane şi în prevenirea bolilor. Compoziţia chimică a şrotului din miez de nucă 
este caracterizată de: proteină brută (%) - 26,0; fibre alimentare (%) - 3,90; grăsimi (%) - 40,0. 

Datorită compoziţiei chimice şi proprietăţilor funcţionale, şrotul de nucă este un produs cu 
potenţial mare de utilizare în industria alimentară, în special, în panificaţie şi cofetărie, în calitate 20 
de supliment în procesul de producere a pâinii, biscuiţilor, prăjiturilor, etc.  

Pentru aceasta este strict necesar studiul aprofundat al compoziţiei chimice şi valorii 
nutritive, a proprietăţilor funcţionale şi compatibilităţii şrotului cu alte ingrediente alimentare. 
Folosirea acestuia în alimentaţia publică şi industria alimentară pentru decorarea salatelor, în 
preparatele de patiserie (pâine, plăcinte, prăjituri), la fabricarea unor brânzeturi, mierii cu nuci, 25 
dulciurilor, la fabricarea biscuiţilor, prăjiturilor şi deserturilor, ar fi raţională, nu doar din 
considerente nutritive, dar şi ca aspect financiar.  

Umpluturile din miez de nucă sunt folosite pe larg în diferite produse de patiserie, utilizarea 
şrotului la fabricarea feluritor articole de patiserie ar valorifica şrotul şi ar reduce semnificativ 
costul produselor finite. În prezent, se utilizează diverse reţete de preparare a produselor de 30 
patiserie unde se foloseşte miezul de nucă. Ele se deosebesc prin gust şi aromă specifică.  

Este cunoscută compoziţia umpluturii pentru învârtite, care include miez de nucă, zahăr tos 
şi zahăr vanilat [1]. 

Dezavantajele compoziţiei cunoscute este utilizarea miezului de nucă ca materie primă 
costisitoare şi folosirea substanţei chimice zahăr vanilat. 35 

Problema pe care o rezolvă prezenta invenţie constă în extinderea sortimentului de 
umpluturi pentru patiserie prin utilizarea şrotului din miez de nucă - materie primă autohtonă, 
deşeu rezultat la fabricarea uleiului de nucă.  Substituirea totală a miezului de nucă cu şrot de nucă 
reduce costul produselor finite, ameliorează structura semifabricatelor datorită proprietăţilor 
funcţionale ale şrotului, umplutura având un conţinut redus de grăsimi şi un conţinut sporit de 40 
substanţe biologic-active. 

În 100 g de şrot din miez de nucă se conţine: 26% din doza zilnică de vitamina B6, 23% - 
de vitamina B1, 25% - de acid folic, 39% - de magneziu, 34% - de fosfor, 79% - de cupru şi o doză 
zilnică completă de mangan. Şrotul de nucă constituie de asemenea şi o sursă valoroasă de 
polifenoli şi de alte componente, care au activitate antioxidantă  (Grosu Carolina, Valorificarea 45 
şrotului de nuci la obţinerea produselor de cofetărie. Teza de doctor, 2016, 
http://www.cnaa.md/files/theses/2016/24907/carolina_grosu_thesis.pdf). 

Din cele menţionate reiese că şrotul de nucă prezintă o sursă relevantă pentru obţinerea 
unor produse benefice pentru sănătate şi ar înlocui cu succes miezul de nucă, acolo unde el se 
utilizează măcinat (mărunţit).  50 

Invenţia soluţionează problema prin aceea că se propune o umplutură pentru patiserie, care 
conţine: 

 şrot din miez de nucă Juglans Regie L.   300...370 g  
 zahăr tos                                                   70...90 g  
 vanilie                                                       1 păstaie. 55 
 
Rezultatul invenţiei constă în creşterea valorii nutritive şi biologice a produselor de 

patiserie, modificarea proprietăţilor funcţionale, reducerea considerabilă a costului produselor 

http://www.cnaa.md/files/theses/2016/24907/carolina_grosu_thesis.pdf).
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finite, datorită înlocuirii totale a miezului de nucă, care este o materie primă costisitoare, cu şrot 
din miez de nucă.   

Exemplul   variantei de realizare a invenţiei este prezentat pentru 450 g de umplutură.  
Tehnologia de fabricare a umpluturii prevede: pregătirea materiilor prime, mărunţirea 

şrotului din miez de nucă şi cernerea lui, amestecarea componentelor uscate, folosirea umpluturii 5 
in patiserie. 

A fost obţinută umplutura cu utilizarea şrotului din miez de nucă cu următoarele 
caracteristici organoleptice, vezi tabelul.   

          
 Tabel 10 

  
 
Şrotul de nucă reprezintă un produs ce poate fi valorificat în tehnologia alimentară, inclusiv 

pentru ameliorarea calităţii nutritive şi lărgirea sortimentului produselor de patiserie. 
Producerea umpluturii din şrot de nucă este o alternativă bună pentru includerea în 15 

alimentaţie, pentru diversificarea sortimentului de produse de patiserie, valorificarea şrotului ca 
produs nutritiv, dar şi reducerea costului produselor finite.  
 
 
 
(56) Referinţe bibliografice citate in descriere:Refer inţe bi bliografi ce 
 
1. Învârtită cu nucă. 2018.12.12, Găsit Internet: https://www.bucatareselevesele.ro/retete-
culinare/panificatie-si-patiserie/invartita-cu-nuca.html 

     
 
 

(57) Revendicări:Revendic ări 
 

Umplutură funcţională pentru patiserie, care conţine: 
 şrot din miez de nucă Juglans Regie L.            300... 370 g  
 zahăr tos                                                            70...90 g  
 vanilie                                                               1 păstaie.  

 
      

Indici Semifabricatele şi descrierea indicilor de calitate 
Aspect Amestec uniform 
Suprafaţa Caracteristică ingredientelor 
Culoarea  Albă-cafenie deschis 
Gustul şi mirosul  Gust plăcut, caracteristic produsului componentelor  
Consistenţa Fărâmicioasă 

Agenţia de Stat pentru Proprietatea Intelectuală 
str. Andrei Doga, nr. 24, bloc 1, MD-2024, Chişinău, Republica Moldova 

https://www.bucatareselevesele.ro/retete-

	Date Bibliografice
	Rezumat
	Descriere
	Referinţe bibliografice
	Revendicări

