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O sursă ieftină de fibre alimentare sunt produsele secundare de la procesarea materiilor 

prime de origine vegetală. 
De perspectivă este CO2-şrotul obţinut prin extracţia supercritică a substanţelor 

liposolubile din deşeurile de tomate, rezultate la fabricarea sucurilor, piureurilor, pastelor, 
sosurilor, etc. CO2-şrotul din deşeuri de tomate este bogat în fibre alimentare, proteine, 

inclusiv aminoacizi esenţiali (printre care se evidenţiază lizina şi triptofanul) şi cantităţi 
reziduale de substanţe bioactive: carotenoide, inclusiv licopen, tocoferoli, polifenoili, acizi 
graşi polinesaturaţi. Proteina din seminţe de tomate este deosebit de bogată în lizină, un 
aminoacid esenţial, care ar putea suplimenta o parte din produsele cerealiere în procesul 
fabricării pâinii din făină de grâu. 

Invenţia se referă la procedeul de fabricare a pâinii cu adaos de CO2-şrot din deşeuri 
de tomate. Procedeul include amestecarea făinii de grâu de calitate superioară cu CO2-şrot din 
deşeuri de tomate, adăugarea suspensiei de drojdie, soluţiei apoase de sare de bucătărie, apei, 
frământarea aluatului, dospirea, divizarea aluatului în bucăţi cu formarea semifabricatelor, 
dospirea suplimentară, predospirea şi crestarea semifabricatelor, dospirea finală şi coacerea 
pâinii. 
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Rezultatul invenţiei constă în elaborarea unui procedeu tehnologic de fortificare a 
pâinii din faină de grâu de calitate superioară cu fibre alimentare din materii prime secundare 
de origine vegetală şi ameliorarea proprietăţilor fizico-chimice şi organoleptice. 

Problema pe care o soluţionează invenţia este crearea unei pâini funcţionale din făină 
de grâu de calitate superioară cu adaos de CO2-şrot din deşeuri din tomate, îmbogăţită cu fibre 
alimentare. Totodată se contribuie la soluţionarea mai multor preocupări actuale: 
diversificarea produselor alimentare tradiţionale, fabricarea produselor alimentare cu 

proprietăţi funcţionale benefice aspra organismului uman, poluarea mediului înconjurător. 
 

  
 (a)                         (b)                        (c)         Pâine cu adaos de CO2 şrot din deşeuri de tomate 

(a) Deşeuri de tomate, (b) Deşeuri de tomate mărunţite, (c) CO2 şrot din deşeuri de tomate 

 

A.8.6. Procedeu de producere a tocanei de dovlecei cu adaos de CO  - 

extract şi/sau CO şrot din deşeuri de tomate

Dovleceii sunt materii prime valoroase care alimentează corpul uman cu carbohidraţi, 
vitamine şi minerale, contribuie la o mai bună separare a bilei şi restabilirea glicogenului în 
ficat. Aceştia sunt o sursă bogată de săruri de potasiu, care susţin reacţia alcalină a sângelui, 

extractul şi şrotul din deşeuri de tomate sunt produse naturale, obţinute prin 
metada de extracţie cu dioxid de carbon în stare supercritică.

Invenţia se referă la procedeul de fabricare a compoziţiilor de tocană de dovlecei cu 
extract sau/şi CO şrot din deşeuri de tomate, pentru alimentaţia zilnică 

echilibrată. Compozițiile de tocană de dovlecei cu adaos de CO extract liposolubil sau/şi 
şrot din deşeuri de tomate includ pireu de dovlecei, pireu de ceapă, ulei de floarea

şrot, CO extract liposolubil, sare, zahăr, pătrunjel, mărar, piper negru şi 
ienibahar. Rezultatul invenţiei reprezintă procedeul de producere a tocanei de dovlece

extract sau/şi CO şrot din deşeuri de tomate, care are un complex valoros de substanţe 
bioactive: carotenoide, licopen şi fibre alimentare.

Problema soluţionată în prezenta invenţie este valorificarea CO
şi CO şrotului din deşeuri de tomate, obţinute în condiţii supercritice din materia primă 
secundară, prin adăugarea acestora în calitate de ingrediente la producerea tocanei de 


