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(57) Rezumat:
1

Inventia se refera la industria
alimentard, si anume la un procedeu de
obtinere a batoanelor functionale din dovleac.

Procedeul, conform inventiei, include
amestecarea fainii din pulpa de dovleac si din
seminte de dovleac cu pastd de susan (tahini),

2

seminte de dovleac, ulei de dovleac, miere si,
optional, cacao, modelarea batoanelor din
masa omogena obtinuta §i pastrarea acestora la

rece.

Revendicari: 1



(54) Process for producing functional pumpkin bars

(57) Abstract:
1

The invention relates to the food
industry, in particular to a process for
producing functional pumpkin bars.

The process, according to the invention,
comprises mixing flour from pumpkin pulp
and pumpkin seeds with sesame paste (tahini),

2
pumpkin seeds, pumpkin oil, honey and,
optionally, cocoa, forming bars from the
resulting homogeneous mass and storing them
in the cold.
Claims: 1

(54) Cnnoco6 moJryuyeHnsi PyHKIMOHAJbHBIX THIKBEHHBIX 0ATOHYMKOB

(57) Pedepar:

N300peTeHre OTHOCUTCS K IHIIEBOM
MPOMBIIIJICHHOCTH, a WMEHHO K CIIOCo0y
MoNyYeHus:  (PYHKIIMOHAIBHBIX  THIKBEHHBIX
0OaTOHYUKOB.

Croco0, COMJIACHO  HM300pETCHUIO,
BKJIFOUAET CMEIIUBAHUE MYKH U3 MSKOTH
TBIKBBI M W3 CEMSH TBHIKBBI C KYHXKYTHOM

2
nacToil (TaXWHH), THIKBEHHBIMH CEMEUKaMHU,
TBIKBEHHBIM MacJiOM, MEJIOM H, OIIHOHANBHO,
Kakao, (QopMupoBaHne OATOHYMKOB W3
MONyYeHHOW  OJHOPOAHOM Macchl M HUX
XpaHEHNEe Ha XOJIOLY.
I1. popmymsr: 1
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Descriere:

Inventia se refera la industria alimentara, la fabricarea produselor de cofetarie si in special la
un procedeu de obtinere a batoanelor din dovleac.

Este cunoscut procedeul de fabricare a batoanelor din cereale, care contin, in % mas.: fulgi
de oviz 10-20, lapte praf 5-10, stafide 5-10, curmale 5-10, nuci 5-20, praf de cacao 5-10, miere.
Produsele uscate se imbina cu amestecul din miere si laptele reconstituit incilzit la 80°C, dupa
care masa obtinutd este modelatd in forma de turta dreptunghiulara si taiata cu ajutorul masinii cu
disc [1]. Desi produsul obtinut are o valoare biologica sporita, datorita continutului sporit de fibre,
continutul mare de zaharuri al acestuia si prezenta laptelui praf reduce din numarul de potentiali
consumatori, facand imposibil consumul batoanelor de catre persoanele bolnave de diabet sau de
vegani.

De asemenea este cunoscut procedeul de obtinere a batoanelor functionale care sunt
obtinute in baza urmatoarelor componente, in % mas.: faina din seminte de chia 30, seminte de
chia 15, coacdza neagra sau struguri maruntiti 20, prune sau caise uscate 30, ulei de chia 1,7 si
ulei de nuci 3,3, care sunt omogenizate timp de 5-7 minute, dupa care batoanele sunt modelate si
coapte la temperatura de 200°C, timp de 20 min [2]. Dezavantajul acestui procedeu consti in etapa
de coacere a semipreparatului propriu-zis, acest fapt ducand la distrugerea partiala sau totald a
compusilor biologic activi, la oxidarea acizilor grasi polinesaturati din compozitia semintelor de
chia gi a uleiului de nuci.

Tabelul 1
Temperatura de distrugere a compusilor biologic activi

Compus biologic activ

Temperatura de distrugere

Sursa

Caroteni (din caise)

In timpul tratamentului termic, vitaminele
solubile in grasimi (A, D, E, K) sunt bine
conservate. Astfel, carotenul dizolvat in
grasimi este mai usor de transformat in
vitamina A. Vitamina A in lipsa
oxigenului poate fi incilzitd pana la
temperatura de 120-130°C farda ai fi
influentata structura chimica si pierderea
de compusi biologici activi, aceasta se
distruge  prin  actionarea  razelor
ultraviolete.

https://allaur.ru/ro/changing-foods-

during-heat-treatment-heat-treatment-
of-food-products/

https://health-
diet.ru/people/user/69294/blog/28502/

Vitamina C (din coacaza)

Coacerea produselor vegetale produce
pierderi care variaza intre 20 si 45%. La
temperatura de 50° C are loc procesul de
oxidare si distrugerea vitaminelor. La
temperatura de 100 °C si 150°C, procesul
de oxidare nu mai are loc, iar vitaminele
sunt pastrate intr-o masura mai mare.

https://torgtech.livejournal.com/7785.ht

ml

https://health-
diet.ru/people/user/69294/blog/28502/

Acizi grasi polinesaturati (din
ulei de nuci si din seminte de
chia)

Punctul de ardere al uleiului tine de
temperatura la care grasimile nesaturate
din ulei incep sa se descompuna si sa se
transforme in grasimi trans. Ulei de nuci:
160°C.

https://tudosiei.ro/2018/10/punctul-de-

fum-uleiuri/

25 O alta inventie prezintd informatii cu privire la producerea de batoane de fructe si nuci, care

sunt concepute ca alimente functionale. La prepararea batoanelor se foloseste catind alba, scorus,
topinambur, mere, anghinare, rubarba, seminte de floarea-soarelui, dovleac, susan, arahide, nuci si
zahar [3].


https://allaur.ru/ro/changing-foods-
https://torgtech.livejournal.com/7785.ht
https://tudosiei.ro/2018/10/punctul-de-
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In continuare, fructele sunt zdrobite intr-un concasor si amestecate cu zahérul in raport de
1: 1, omogenizate timp de 40-60 minute pentru a separa sucul. Apoi amestecul se aduce la fierbere
si se omogenizeaza pentru a obtine o masa de piure. Se adaugd nucile, arahidele si semintele de
floarea-soarelui, dovleac si susan. Ulterior are loc incélzirea la o temperatura de 80°C, formarea,
taierea barelor intr-o matrita, uscarea.

Lipsa agentilor de ingrosare, colorantilor si aromelor sintetice permite ca batoanele sa fie
atribuite produselor alimentare sanitoase, pe de alta parte, fierberea fructelor distruge vitaminele
existente in fructele proaspete, iar producerea necesita utilaj tehnologic specializat.

Un alt neajuns al acestor batoane este, de asemenea, prezenta zaharului, ceea ce creste
foarte mult continutul de calorii, reducand astfel proprietatile benefice.

Inventia are ca scop imbundtatirea proprietatilor nutritive ale batoanelor si calitatea lor
functionald, datoritd reducerii concentratiei calorice, fiind imbunatatite prin atribuirea unui nou
gust ce este furnizat de noua combinatie de componente si raportul lor cantitativ.

Problema pe care o rezolva inventia consta in imbunatatirea proprietatilor organoleptice, in
special a celor gustative si olfactive, precum si a valorii nutritive si biologice a produsului finit.

Expunerea inventiei.

Acest procedeu permite obtinerea unor batoane functionale cu valoare nutritiva sporita
avand urmatorul raport al componentelor, in % mas.: faina din pulpa de dovleac 15,5...22,5 si din
seminte de dovleac 9,0...15,5, pastd de susan (tahini) 46,0...48,0, seminte de dovleac 8,0...10,0,
ulei de dovleac 6,0...9,0, miere de albine 6,0% si, optional, cacao 0,0...1,0.

Batoanele se prepara prin omogenizarea componentelor bine, modelarea din masa obtinuta
a batoanelor cu un gramaj de 138 g si pastrarea la temperatura de 2...4°C pe o durata medie de 14
zile.

Dovleacul Cucurbita maxima este o plantd agatitoare anuald, din familia Cucurbitaceae,
originara din America de Sud, iar pe continentul european a fost introdus la sfarsitul secolului al
XVI-lea. In zilele noastre se cultivd in toate zonele temperate de pe glob. Planta are tulpina
flexibila, cu frunze mari §i nervuri proeminente acoperite cu perisori. Florile au culoare galbena
spre portocaliu, iar dovleacul poate avea forma ovala sau rotunda, de culoare verde sau portocaliu
inchis. Miezul dovleacului este galben-portocaliu, carnos si dulce, in interiorul caruia se formeaza
multe seminte ovale cu miez alb, comestibil.

Semintele de dovleac sunt o sursda importantd de minerale. Contin de asemenea vitaminele
E, A, Bl, B2, K, C, tiamina, riboflavina, niacina, acid pantotenic, vitamina B6 si foliati, dar si
minerale esentiale, precum cupru, mangan, potasiu, calciu, fier, magneziu, zinc si seleniu.
Proteinele din semintele de dovleac au toti aminoacizii indispensabili pentru nevoile musculare,
unui metabolism normal i pentru stimularea imunitatii i cresterea eficientei mentale. Semintele
de dovleac sunt recomandate datoritd beneficiilor terapeutice in cadrul tratamentelor naturiste. Prin
presarea la rece a semintelor de dovleac se obtine un ulei comestibil, cu aroma specifica, care
poate fi utilizat atat in scop culinar, cat si cosmetic.

Pentru elaborarea produsului dat s-a utilizat ulei de dovleac presat la rece, nerafinat, din
reteaua de comert, marca Lacrima de Aur, producator SRL Aliment-Ulei. Uleiul din seminte de
dovleac contine acizi gragi Omega 3, fitosteroli, minerale: calciu, cupru, fier, fosfor, mangan,
magneziu, potasiu si zinc, proteine si vitaminele: A, complexul B, D, E si K.

Pentru obtinerea fdinii din pulpa dovleac s-a utilizat dovleac de soiul Butternut, cu o
umiditate de 92,75% care a fost supusd uscdrii prin convectie pana la umiditatea de 8,61% si
ulterior maruntita. Faina de seminte de dovleac, marca Lacrima de Aur, producator SRL Aliment-
Ulei, a fost procuratd din reteaua comerciald. Aceasta contine proteine (pana la 52%),
oligoelemente si elemente minerale majore (calciu, potasiu, fosfor, zinc, etc.), celuloza
microcristalina (de pana la 10%), vitamine (B2, B5, C), carotenoizi.

Amestecul de faind din pulpd de dovleac si faind din seminte de dovleac in compozitia
produsului finit se obtine prin omogenizarea minutioasd a acestora §i pastrarea la temperaturi
inferioare de 2...4°C.

Semintele de dovleac utilizate au fost preventiv uscate, pana la un continut de umiditate de
7%.

A fost utilizatd pasta de susan din reteaua de comert, marca Pastas, producator SRL
Cristal-Concept, Republica Moldova. Semintele de susan contin vitamina E, calciu, fosfor, acizi
gragi nesaturati, vitamina B, D, E, F si lecitina.

Rezultatul tehnic consta in obtinerea unui produs nou, de tip baton functional cu proprietiti
functionale, nutritive si organoleptice Imbunatatite.

Exemple de realizare a inventiei, cu si fara cacao.
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Exemplul 1

Pentru primul produs s-a utilizat, in % mas.: faind din pulpd de dovleac 22, fiind din
seminte de dovleac 9, seminte de dovleac 8, tahini 48, ulei din seminte de dovleac 6, miere 6 si
cacao 1, componentele s-au omogenizat bine, s-au modelat batoane cu un gramaj de 138 g si s-au
depozitat la temperatura de 2...4°C. Durata medie de pastrare fiind de 14 zile.

Exemplul 2 (farad cacao)

Pentru al doilea produs (raportul dintre fainurile din pulpd de dovleac si din seminte de
dovleac a constituit 50/50) s-a luat, in % mas.: faina din pulpa de dovleac 15,5, faind din seminte
de dovleac 15,5, seminte de dovleac 8, tahini 46, ulei din seminte de dovleac 9 si miere 6,
componentele s-au omogenizat bine, s-au modelat batoane cu un gramaj de 138 g si s-au depozitat
la temperatura de 2...4°C. Durata medie de pastrare fiind de 14 zile.

Exemplul 3 (fara cacao)

Pentru al treilea produs s-a luat, in % mas.: faina din pulpd de dovleac 22,5, faind din
seminte de dovleac 9,5, seminte de dovleac 8, tahini 48, ulei din seminte de dovleac 6 si miere 6,
componentele s-au omogenizat bine, s-au modelat batoane cu un gramaj de 138 g si s-au depozitat
la temperatura de 2...4°C. Durata medie de pastrare fiind de 14 zile.

Tabelul 2
N/o Proprietatile senzoriale ale batoanelor functionale

Aspect exterior Batoane cu suprafata curata, fara crapaturi. Semintele
sunt repartizate uniform pe toata suprafata.

Consistenta Masa omogend, nesfardmicioasa.

Aspect in sectiune Compozitie uniform amestecata, fara goluri si urme de
alti compusi. Culoarea - cafeniu spre verde.

Gustul i mirosul Caracteristic tipului dat de produs cu aroma de dovleac,
gust potrivit de dulce fard gust i miros strain.

(56) Referinte bibliografice citate in descriere:

1. RU 2577460 C1 2016.03.20
2. RU 2662184 C1 2018.07.21
3. RU 2493720 C1 2013.09.27

(57) Revendicari:

Procedeu de obtinere a batoanelor functionale din dovleac, care include amestecarea fainii
din pulpa de dovleac si din seminte de dovleac cu pasta de susan (tahini), seminte de dovleac, ulei
de dovleac, miere si, optional, cacao, modelarea batoanelor din masa omogena obtinutd si
pastrarea acestora la temperatura de 2...4°C, totodatd componentele se iau in urmatorul raport, n
% mas.:

faind din pulpa de dovleac 15,5..22,5
faina din seminte de dovleac 9,0..155
pasta de susan (tahini) 46,0...48,0
seminte de dovleac 8,0...10,0
ulei de dovleac 6,0...9,0
miere 6,0

cacao 0,0...1,0.
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