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(57) Rezumat: 

1                                                                                        2 

Invenţia se referă la industria 

alimentară, şi anume la un procedeu de 

obţinere a sosului funcţional din fructe de 

cătină albă.  

Procedeul, conform invenţei,  inlcude 

sortarea, spălarea şi pasarea fructelor de cătină, 

trecerea acestora printr-o sită care asigură 

separarea seminţelor şi pieliţei cu obţinerea 

unui piure de fructe de  cătină, adăugarea în 

piure a zahărului, scorţişoarei, cuişoarelor, 

nucşoarei, agar-agarului şi steviei, după care 

urmează tratarea termică a amestecului obţinut 

la  temperatura de  70...75°C timp de 10 min. 

Revendicări: 1 
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(54) Process for producing a functional sauce from sea buckthorn fruits 

     

(57) Abstract: 

1                                                                                        2 

The invention relates to the food 

industry, namely to a process for producing a 

functional sauce from sea buckthorn fruits. 

The process, according to the 

invention, comprises sorting, washing and 

grinding sea buckthorn fruits, passing them 

through a sieve providing for the separation of 

seeds and skins to obtain sea buckthorn fruit 

puree, adding sugar, cinnamon, cloves, 

nutmeg, agar-agar and stevia to the puree, after 

which follows the heat treatment of the 

resulting mixture at a temperature of 70…75C 

for 10 minutes. 

Claims: 1 

 

 

 

(54) Способ получения функционального соуса из плодов облепихи 

     

(57) Реферат: 

1                                                                                        2 

Изобретение относится к пищевой 

промышленности, а именно к способу 

получения функционального соуса из 

плодов облепихи. 

Способ, согласно изобретению, 

включает сортировку, промывку и 

измельчение плодов облепихи, их 

пропускание через сито обеспечивающее 

отделение семян и кожицы с получением 

пюре из плодов облепихи, добавление в 

пюре сахара, корицы, гвоздики, мускатного 

ореха, агар-агара и стевии, после чего 

следует термообработка полученной смеси 

при температуре 70...75°С в течение 10 мин. 

П. формулы: 1 
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Descriere: 

 

Invenţia se referă la industria alimentară, şi anume la un procedeu de obţinere a sosului 

funcţional din fructe de cătină albă.  5 

În prezent, una dintre domeniile promiţătoare şi relevante în domeniul alimentaţiei sănătoase 

este dezvoltarea unei noi generaţii de produse cu proprietăţi funcţionale. Acestea includ o gamă largă 

de produse culinare, inclusiv sosuri, care îmbunătăţesc aspectul, gustul, aroma preparatelor de bază şi 

le extind sortimentul. 

Majoritatea sosurilor tradiţionale sunt bogate în calorii şi nu conţin vitamine sau minerale. În 10 

acest sens, ca alternativă, se propune un sos funcţional bogat în ingrediente biologic active de origine 

vegetală. 

Este cunoscut un procedeu de obţinere a sosului în care peste făina măcinată din seminţe de 

dovleac se toarnă apă potabilă şi se lasă să se umfle. Apoi se amestecă cu piure de corcoduşe, de 

prune,  de gutui, cu zahăr şi sare, se fierbe până când conţinutul de substanţe uscate este de 15 

aproximativ 22%. După aceea, se adaugă seminţe de mărar şi coriandru, cuişoare, ardei iute roşu şi 

ardei iute negru, se ambalează, se sigilează şi se sterilizează. Ca rezultat, se asigură o scădere a 

aderenţei la pereţii recipientului a produsului obţinut [1]. 

Dezavantajul acestei procedeu este durata îndelungată a fierberii care distruge vitaminele 

prezente în piureurile de fructe. 20 

Este cunoscut un procedeu de obţinere a sosului de fructe, fructe de pădure şi legume, care 

conţine în calitate de fructe: gutui şi/sau mere, şi/sau corcoduşe, şi/sau prune, şi/sau rodii, şi/sau 

vişine,  şi/sau struguri, şi/sau măsline, şi/sau olive, iar în calitate de legume: roşii şi/sau pastă de 

tomate, şi/sau morcovi, şi/sau dovleac, şi/sau ardei grasi, şi/sau usturoi. Sosul mai conţine şi zahăr 

granulat, sare de masă, amidon, condimente, apa şi un conservant [2]. 25 

Dezavantajul acestui procedeu constă în utilizarea amidonului ca agent de îngroşare, care 

agravează caracteristicile reologice şi organoleptice ale produsului finit.  

Cea mai apropiată soluţie de invenţia propusă este un procedeu de obţinere a sosului de 

fructe-pomuşoare-legume „Alengriga”, care este preparat din următoarele componente, în % mas.: 

gutui 20, mere 5, rodii 6, merişor  15, aronia 15, curmale  27, morcov  3, sfeclă roşie  3, sare de masă  30 

0,2, agent de îngroşare alimentar (amidon) 3, acid acetic de 80%  0,5, usturoi 0,9, şofran 0,02, ghimbir 

0,03, boia de ardei 0,05, curry 0,01, mărar 0,03, acid sorbic 0,04 şi restul, apă [3]. 

Dezavantajul acestui procedeu este utilizarea conservantului, precum şi a amidonului ca 

agent de îngroşare, care înrăutăţeşte caracteristicile reologice şi organoleptice ale produsului finit. 

Amidonul creşte semnificativ vâscozitatea sistemului deja în timpul procesului de gătire, drept urmare 35 

procesul de evaporare a excesului de umiditate devine mai dificil, iar o parte din masa finită rămâne 

pe pereţii vaselor. De asemenea, atunci când se utilizează amidon, este posibilă apariţia unui gust 

neplăcut, iar la depozitarea prelungită a sosurilor cu amidon, este posibilă stratificarea acestora 

datorită precipitării amilozei.  

Problema pe care o rezolvă invenţia propusă este obţinerea unui sos din fructe de cătină albă 40 

cu stabilitate oxidativă sporită, fără aditivi de origine sintetică utilizând compuşi biologic activi din 

fructe de pădure autohtone. 

Invenţia soluţionează problema prin aceea că se propune un procedeu de obţinere a sosului din 

fructe de cătină albă cu valoare nutritivă şi biologică sporită.  Sosul se prepară prin prelucrarea 

primară a fructelor de cătină (sortare, spălare, pasare). Fructele de cătină pasate se trec printr-o sită 45 

pentru a înlătura seminţele şi pieliţa. Piureul fără seminţe şi pieliţă se combină cu zahărul, amestecul de 

condimente (scorţişoară, cuişoare, nucşoară), agar-agar şi stevia. Amestecul rezultat este gătit timp de 10 

minute la o temperatură de 70...75°C, urmat de răcire. Componentele sosului se iau în următorul raport, în 

%mas.: puire de fructe de cătină  64,00...73,85, zahăr 25,00...35,00, scorţişoară 0,20...0,30, cuişoare 

0,10...0,20, nucşoară 0,10...0,20, agar-agar 0,35...0,45 şi stevia 0...0,10.  50 

Rezultatul invenţiei constă în obţinerea unui sos de fructe de cătină albă cu proprietăţi 

funcţionale, parametri organoleptici şi reologici sporiţi. 

Avantajul invenţiei revendicate constă în mărirea valorii biologice a sosurilor de fructe prin 

utilizarea compuşilor biologic activi din fructe de pădure autohtone, majorarea termenului de 

valabilitate şi diversificarea gamei de sosuri alimentare. 55 

Exemplele de realizare a invenţiei  sunt prezentate în tabelul 1. 
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Tabelul 1 

Materia primă 
Masa materiilor prime şi auxiliare, % 

Exemplul 1 Exemplul 2 Exemplul 3 

Piure de fructe de 

cătină albă 

64,00  69,00 73,85  

Zahăr 35,00 30,00  25,00  

Agar-agar 0,35 0,40 0,45 

Scorţişoară 0,30 0,25 0,20 

Nucşoară 0,15 0,20 0,10 

Cuişoare 0,20 0,15 0,20 

Stevia - 0,10 0,10 

 

Durata medie de păstrare a sosului este de 30 zile. 

Pentru produsele realizate se utilizează piure de fructe de cătină albă 64,00...73,85%, zahăr 

25,00...35,00% scorţişoară 0,20...0,30%, cuişoare 0,10...0,20%, nucşoară 0,10...0,20%, agar-agar 5 

0,35...0,45%, stevia 0...0,1%.  

Conţinutul optim de agar-agar în producerea sosului variază de la 0,35  până la 0,45 %. O scădere 

sau creştere a conţinutului de agar-agar afectează negativ caracteristicile organoleptice ale sosului, în 

special vâscozitatea şi consistenţa. La un conţinut mai mic de 0,35% de agar-agar sosul are o consistenţă 

lichidă, ceea ce contribuie la curgerea sosului, la pierderea formei originale a felului de mâncare cu care 10 

poate fi servit. Pe de altă parte, odată cu creşterea conţinutului de agar-agar, vâscozitatea sosului creşte, 

ceea ce duce la o distribuţie slabă a sosului pe suprafaţa preparatelor şi la o  suculenţă insuficientă. 

Utilizarea steviei ca agent dulce în compoziţia sosului  poate reduce valoarea energetică a acestuia 

fără a pierde valoarea nutritivă şi poate oferi sosului proprietăţi nutritive suplimentare. 

Sosul de fructe de cătină albă se prepară după cum urmează: fructele de cătină sunt sortate, spălate 15 

şi pasate într-un blender până se obţine o masă de piure, care se trece printr-o sită pentru a înlătura 

seminţele şi pieliţa fructelor. Piureul rezultat se combină cu zahărul, amestecul de condimente (scorţişoară, 

cuişoare, nucşoară), agar-agarul şi stevia. Amestecul rezultat este gătit timp de 10 min la o temperatură de 

70...75°C şi, ulterior, răcit.  

În tabelul 2 sunt prezentaţi indicatorii de calitate a sosurilor. 20 

Tabelul 2  

Indicatori de calitate Exemplul 1 Exemplul 2 Exemplul 3 

Aspect, culoare Consistenţă omogenă, semi-fluidă. 

Miros, gust 
Dulce-acrişor, caracteristic fructelor de cătină şi condimentelor 

utilizate. 

DPPH, % 63,65 65,06 66,36 

Conţinutul total de 

polifenoli, mg AG/100 g 
421,56 436,65 443,68 

Conţinut de vitamina C, 

mg/100 g 42,96 44,60 55,25 

*AG- acid galic 

 

Capacitatea antiradicalică (DPPH, %) a sosurilor funcţionale obţinute conform procedeului 

propus depăşeşte de 2-3 ori capacitatea antiradicalică a probelor cunoscute, fapt ce confirmă mărirea 25 

valorii biologice, majorarea termenului de valabilitate şi diversificarea gamei de sosuri alimentare.  
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(57) Revendicări: 

 

Procedeu de obţinere a sosului funcţional din fructe de cătină albă, care inlcude sortarea, 

spălarea şi pasarea fructelor de cătină, trecerea acestora printr-o sită care asigură separarea seminţelor 

şi pieliţei cu obţinerea unui piure de fructe de cătină, adăugarea în piure a zahărului, scorţişoarei, 

cuişoarelor, nucşoarei, agar-agarului şi, opţional, a steviei, după care urmează tratarea termică a 

amestecului obţinut la  temperatura de 70...75°C timp de 10 min, totodată componentele se iau în 

următorul raport, în % mas.:  puire de fructe de cătină 64,00...73,85, zahăr 25,00...35,00, scorţişoară 

0,20...0,30, cuişoare 0,10...0,20, nucşoară 0,10...0,20, agar-agar 0,35...0,45 şi stevia 0...0,10.  
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