s 2018 0050 1of6

Inventia se refera la industria alimentara, in special la produse de panificatie, si poate fi utilizatd pentru fabricarea
covrigeilor cu adaos de srot din deseuri de tomate.

Preferintele consumatorilor se schimba si in prezent se opteaza tot mai mult pentru produsele pe care le pot consuma
din mers, cum ar fi covrigii. Cererea crescdnda pentru alimentele conventionale, declansata de stilul de viata agitat,
tendinta de consum a gustarilor datoratd cresterii veniturilor si cererea de snack-uri sandtoase favorizeaza piata
covrigilor la nivel mondial.

Un plus este faptul ca covrigii contin mai putine grasimi in comparatie cu alte gustdri savuroase. Covrigeii sunt
gustdrile preferate dupa chips-uri si se asteaptd ca acestia sd raspunda cererii in crestere pentru gustarile sandtoase,
deoarece au mai putine grasimi trans si calorii decét chipsurile de cartofi. Consumatorii preferd aceste gustari in
timpul Postului Mare, cand laptele si ouale sunt interzise.

Disponibili intr-0 varietate de forme si dimensiuni, covrigii sunt acoperiti cu glazuri, seminte si nuci pentru a conferi
arome si texturi variate.

Diferitele inovatii privind aroma produselor in cadrul pietei de covrigi au dus la atragerea atentiei consumatorilor.
Produsele inovative cu proprietdti gustative deosebite joacd un rol-cheie, iar producerea covrigilor imbogititi cu
fibre va spori si mai mult aceasta cerere.

Actualmente, in Republica Moldova produsele de covrigarie se produc din faina de calitate superioara, cu adaos de
zahar, margarind, ulei vegetal, oud, mac, scortisoard, vanilind, cacao si alte materii prime naturale. De asemenea, se
fabrica covrigei cu adaos de faina graham - fdind din macinis integral, care contine tarate si germeni de grau;
covrigei acoperiti cu glazurd din zahar; covrigei cu aromd de condimente si gust putin sarat (cu sare, cu chimen, cu
ceapd, cu seminte de marar, cu cereale - contin faind de secara, seminte de floarea soarelui, in, susan, fulgi de ovaz,
gris, porumb); covrigei cu gust dulce (glazurati, cu vanilina, cu mac, cu lapte, cu aroma de lamaie, cu susan, cu
aroma de miere). Insa aceste produse au costuri mai ridicate fata de covrigeii din fiina de grau de calitate superioara,
cauzate de materiile prime utilizate. Covrigeii sunt de obicei fabricati din faina alba de calitate superioara, insa
continutul unor componente, precum aminoacizii (lizina, triptofanul) si fibrele dietetice, care joaca un rol important
in nutritie, este scazut. O sursa ieftina de fibre alimentare ar putea fi produsele secundare rezultate la procesarea
materiilor prime de origine vegetala.

De perspectiva este srotul obtinut in urma CO,-extractiei supercritice a substantelor liposolubile din deseurile de
tomate (in continuare COz-srotul), rezultate la fabricarea sucurilor, pireurilor, pastelor, ketchupului, sosurilor si altor
produse. Astfel, daca deseurile de tomate contin 10,34...10,50% de lipide, in urma extractiei fractiei liposolubile
ramane peste 85% din materia prima secundara procesatd, ceea ce reprezinta srotul din deseuri de tomate cu un
continut scazut de lipide. Datoritd metodei de COz-extractie supercitica este evitata deteriorarea compusilor bioactivi
ai materiei prime procesate si se obtin produse cu o puritate sporitd, sigure pentru consum, fara reziduuri de solventi
organici periculosi. Desi pare a fi un reziduu al procesului de extractie, srotul din deseuri de tomate poate fi
valorificat in industria alimentara, aducand beneficii atat sanatatii datoritd compozitiei valoroase, cat si economice si
ecologice.

Pe langa un continut scdzut de umiditate 5,68...6,50% si lipide 2,52...4,40%, CO,-srotul din deseuri de tomate are un
continut insemnat de zaharuri 15,05...18,59% (inclusiv 12,33...15,25% reducatoare), si de proteine vegetale
18,37...20,01%, fiind bogat in fibre alimentare 25,10...26,30%. Totodata COg-srotul din deseuri de tomate se
evidentiaza printr-un continut mai mare de aminoacizi esentiali: lizina, treonind, valina, fenilalanina si tirozind, fata
de faina de grau de calitate superioara.

Un aport generos de fibre dietetice poate contribui la reducerea riscului de aparitie a bolilor cum ar fi bolile cardiace
coronariene, accidentul vascular cerebral, hipertensiunea, diabetul zaharat, obezitatea si anumite afectiuni gastro-
intestinale cum ar fi constipatia, diverticulita si cancerele intestinale. Doza zilnica recomandata de fibre dietetice
pentru adulti se situeaza in intervalul 20...35 g/zi sau 10...13 g pentru 1000 kcal consumate.

Lizina este un aminoacid esential, concentrat in muschi si care contribuie la cresterea absorbtiei calciului, respectiv
la cresterea oaselor, formarea colagenului si anticorpilor, si metabolismul carbohidratilor. Cea mai obisnuitd
utilizare a lizinei este in tratamentul virusului herpes simplex. Poate lupta impotriva cancerului, diminuind
dimensiunea tumorii si provocand moartea celulelor canceroase fard a distruge celulele sandtoase din apropiere.
Contribuie la reducerea bolilor legate de diabet si imbunatiteste activitatea intestinala. Ajuta la reducerea reactiilor
de anxietate induse de stres, inclusiv diareea. O persoana are nevoie de la 800 la 3000 de mg de L-lizina in fiecare
zi, adica in medie 1 g.

Treonina participa la depozitarea proteinelor si este implicatd in procesele de intretinere a corpului, cum ar fi
reinnoirea mucusului intestinal si sinteza proteinelor imune.

Valina are un efect stimulativ, este o sursd de energie pentru tesutul muscular, participand la cresterea si repararea
acesteia si mentinerea unui echilibru adecvat al azotului in organism, luptd cu insomnia §i nervozitatea, ajuta la
suprimarea senzatiei de foame, regleaza sistemul imunitar si metabolismul, imbunatateste rezistenta fizica.
Fenilalanina, care in organism se transforma in tirozind, apoi in neurotransmitéitori-cheie, cum ar fi epinefrina,
norepinefrina si dopamina, responsabili pentru transmiterea semnalelor intre celulele nervoase care influenteaza
starea de spirit, conduc la imbunatatirea memoriei, vigilentei si a atentiei, reduc depresia si anxietatea oferind in
acelasi timp un sentiment de bundstare absolutd. Aportul zilnic necesar de fenilalanina este cuprins intre 200 si 1000
mg.

Tirozina este implicatd in sinteza adrenalinei si norepinefrinei, dar si melaninei (pigment al pielii si parului) si
hormonilor tiroidieni, poseda actiune antioxidanta care limiteazd imbatranirea celulelor, reduce stresul si oboseala.
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Mineralele sunt esentiale pentru procesele metabolice si fiziologice din corpul uman. Acestea sunt utile pentru multe
functii in organism cum ar fi contractia musculard, ritmul cardiac normal, transmiterea impulsului nervos,
transportul oxigenului, fosforilarea oxidativa, activarea enzimelor, functiile imune, activitatea antioxidanta,
sanatatea osoasa si echilibrul acido-bazic al sdngelui. O doza zilnicd adecvatd de minerale este necesara pentru o
functionare optima.

Adaugarea CO2-srotului din deseuri de tomate duce la cresterea continutului de substante minerale: Mg, Ca, K, P,
Mn, Zn si Fe.

In plus, COz-srotul din deseuri de tomate mai contine reziduuri de carotenoide, inclusiv licopen, compusi
polifenolici, in principal quercetina, rutina, naringenina si kaempferol.

De asemenea, utilizarea adaosului de CO,-srot din deseuri de tomate bogat in compusi biologic activi la fabricarea
covrigeilor uscati ar putea sd contribuie la solutionarea problemei utilizarii deseurilor vegetale si evitarea poludrii
mediului.

Se cunoaste compozitia pentru fabricarea biscuitilor de tip cracker, care include ingredientele, luate in urmatorul
raport, g: faind de grau 430,0...390,0, deseuri de tomate uscate 20,0...60,0, amidon de grau 50,0, apa 200...250, ulei
de porumb 75,0, zahar 17,5, sare 5,5, praf de copt 5,0 [1]. De asemenea, este cunoscutd metoda de preparare a
crackerelor care contin deseuri de tomate prin substituirea fainii cu 4, 8 sau 12% de deseuri uscate de tomate.
Addugarea pulberii de tomate mareste continutul de proteine, fibre solubile si insolubile, substante minerale,
continutul total de polifenoli si capacitatea antioxidanta totala a biscuitilor. Rezultatele evaluarii senzoriale au aritat
ca nu se recomanda inlocuirea fainii de grau cu peste 12% de pudra de tomate la producerea biscuitilor din cauza
gustului amar, care este provocat cel mai probabil de componenta amara, numita TFI, prezentd in semintele de
tomate, care este 0 saponina furostanolica. Dezavantajul biscuitilor consta in conginutul sporit de glucide si valoarea
energetica inalta a produsului finit.

De asemenea, se cunoaste compozitia de aluat, potrivitd pentru producerea covrigeilor, care include, in % de masa,
faind de grau 35...70, apa 10...35, izolat (concentrat) proteic de soia 0...25, optional faina integrala de grau 0...25,
fibre 0...15, ulei sau grasime 0...15, indulcitori 0...10, agent de crestere 0,01...0,2 si praf de copt 0,01...0,05 [2].
Dezavantajul compozitiei consta in utilizarea izolatului (concentratului) proteic de soia, care in procesul de fabricare
este supus la temperaturi ridicate si implica spalari cu acizi si bai alcaline, pentru a inldtura majoritatea, dar nu toate,
substantele anti-nutritive. Procesarea la temperaturi inalte denatureaza proteina astfel incat mai greu se descompune
in tractul intestinal si, in cele din urma, este mai greu de digerat. Pentru a fi utilizat, izolatul de proteine de soia
trebuie sa fie fortificat cu extra metionina, lizina, vitamine si minerale - fie prin adaugare la produsul izolat de soia,
fie prin furnizarea de alte alimente. In plus, substantele anti-nutritive din soia: fitatii, inhibitorii de tripsina si
hemaglutinina impiedica organismul sd absoarbd substantele nutritive din soia sau din alte alimente care sunt
consumate impreuna cu soia.

Inventia propusa contribuie la solutionarea mai multor preocupari actuale: diversificarea produselor alimentare
traditionale, fabricarea produselor alimentare cu proprietati functionale benefice organismului uman.

Problema solutionatd de prezenta inventie este obtinerea covrigeilor uscati cu continut redus de grasimi si zahar,
fortificati cu fibre alimentare, proteine vegetale, aminoacizi esentiali (lizind, treonina, fenilalanina, tirozina, valina)
si substante minerale, din materii prime secundare vegetale (deseuri de tomate), care nu contin substante anti-
nutritive.

Conform inventiei, compozitia de covrigei cu adaos de srot din deseuri de tomate contine, in % de masa: faina de
grau de calitate superioard 44,0...49,2, srot obtinut la COz-extractia deseurilor de tomate 2,6...4,9, sare 0,9...1,0,
zahar 0,5...0,6, ulei vegetal 3,5...3,7, drojdii 1,4...1,5, apa 36,4...42,0, si, optional, condimente 0...2,8 sau seminte
0...5,0.

Cantitatea de CO2-srot din deseuri de tomate constituie 5,0...10,0%, raportat la masa totald a amestecului uscat de
faind de grau de calitate superioard si srot. Se utilizeazd COz-srotul din deseuri de tomate care se cerne si se
hidrateaza in apa, in raport de 1 : 4.

Rezultatul inventiei consta in fortificarea covrigeilor cu fibre alimentare si proteine din materii prime secundare de
origine vegetald, sporirea valorii biologice si a proprietitilor organoleptice si micsorarea valorii energetice a
produsului finit.

Avantajele compozigiilor propuse:

1. COq-srotul din deseuri de tomate este un ingredient natural si poate fi utilizat in calitate de sursa de fibre
alimentare, proteine vegetale, aminoacizi esentiali si substante minerale.

2. Proteinele din CO2-srotul din deseuri de tomate este deosebit de bogata in lizind, care este un aminoacid limitant
al produselor cerealiere si substituirea in produsele de panificatie a 5..10% din fdina de grau de calitate
superioard cu CO2-srot duce la cresterea continutului de lizina cu 8,63...17,25%, dar si altor aminoacizi esentiali:
treonina cu 3,12...6,23%, fenilalanina si tirozina cu 0,39...0,79%, si valina cu 0,37...0,75%.

3. Inlocuirea a 5-10 % de fiina de calitate superioara cu CO-srot din deseuri de tomate permite pregitirea
covrigeilor uscati care asigurd 11,5...15,0% din doza zilnicd recomandata de fibre alimentare (20...40 g) si
12,06...12,79% din valoarea energetica este oferitd de proteine. Astfel produsul finit este o sursa de fibre si de
proteine.

4. Indicii organoleptici: culoare, gust, aroma ai covrigeilor uscati cu adaos de CO,-grot din deseuri de tomate se
amelioreazd, iar valoarea energetica a produsului finit scade.
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Obyinerea CO;-grotului din deseuri de tomate

Materia prima secundard, adicd deseurile obtinute in urma fabricarii sucului de tomate, uscate si maruntite, se
incarcd in celula extractorului instalatiei, evitindu-se tasarea acestora, si se supune procesului de COj-extractie
supercriticd la temperatura de 36... 73 °C; presiunea de 18...42 MPa si durata procesului de 24...96 min.

Din rezervorul de acumulare bioxidul de carbon este pompat prin schimbatorul de cdldura in extractorul cu materie
prima - deseuri de tomate, iar cu ajutorul sistemelor de reglare a presiunii si temperaturii in extractor se creeaza
presiunea si temperatura de extractie necesard. Trecand prin materia prima, bioxidul de carbon dizolva si extrage
substantele liposolubile ce se contin in deseurile de tomate, dupa care nimereste in separator, unde se petrece
separarea gazului de substantele extrase, acestea din urma ajungand in separatorul I i I1.

In urma procesului de COz-extractie din deseurile maruntite, in Separatorul I al instalatiei se obtine COz-extract din
deseuri de tomate. In extractorul instalatiei rimane CO,-srotul de deseuri de tomate, la care in timpul descarcarii are
loc eliminarea dioxidului de carbon rimas in masa acestuia. Dupa ce CO; este eliminat in totalitate, CO,-srotul poate
fi utilizat in scopul fortificérii produselor alimentare.

Retetele de covrigei uscati cu adaos de CO-srot din deseuri de tomate s-au realizat in baza datelor privind
compozitia ingredientelor de bazd, ludnd in considerare doza zilnicd recomandatd de substante biologic active, in
conformitate cu Legea privind informarea consumatorului cu privire la produsele alimentare, aprobatid de
Parlamentul Republicii Moldova cu nr. 279 din 15.12. 2017.

Retetele de covrigei uscati din fiind de grau de calitate superioard cu sau fara adaos de CO»-srot din deseuri de
tomate sunt expuse in tabelul 1.

Tabelul 1
Covrigei uscati
S : Reteta 1 Reteta 2 Reteta 3
Nr. Denumirea ingredientelor ontro 5% C_Oz-srot din 10% C_Oz-srotdin
deseuri de tomate deseuri de tomate
1 Fiina de grau de calitate superioara 62,0 49,2 44,0
2 COs-srot din deseuri de tomate - 2,6 4,9
3 Sare 1,0 1,0 0,9
4 Zahar 0,6 0,6 0,5
5 Ulei vegetal 3,7 3,7 3,5
6 Drojdii 15 15 1,4
7 Apa 31,2 36,4 42,0
8 Seminte: mac, susan sau fulgi de cocos - 5,0 -
9 Condimente: oregano, bazilic sau i i 28
rozmarin
Total 100 100 100

Indicii organoleptici ai covrigeilor uscati cu CO--srot din deseuri de tomate

Covrigeii uscati cu CO.-srot din deseuri de tomate sunt in forma de inel rotund cu suprafata plata a partii Situate pe
tavd; fragezi; poseda culoare galbuie cu nuante de rosu-oranj spre maro deschis; miros caracteristic covrigeilor din
faind de grau; gust si miros slab acriu de tomate, aromatizat cu specificul semintelor sau condimentelor utilizate.

Indicii de calitate comparativi ai mostrelor de covrigei uscati cu adaos de COj-srot din deseuri de tomate sunt
prezentati in tabelul 2.

Tabelul 2
Covrigei uscati din faina de griu de calitate superioarad
o Norma Cu_ 5% COz_—srot Cu_lO% CO_z—srot
Nr. Denumirea indicilor ' Fara CO,- din deseuri de din deseuri de
conform HG
nr. 775 srot tomate tomate
Dulci Sarati
1 Continutul de umiditate, % max. 13,0 10,4 11,5 11,6
2 Aciditatea, % max. 3,0 1,9 2,84 2,94
3 Fractia masica de zaharuri, % 0-20,0 - 1,65/1,84 1,52/1,72
4 Coeficientul de gonflare, % min. 2,5 5,27 5,00 4,91
5 Continutul de fibre, % - 2,1 2,5 3,0
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Continutul de aminoacizi esentiali in materia prima si in produsul finit este prezentat in tabelul 3.
Tabelul 3
Continutul, g/100g
Materia prima Amestec Covrigei
Nr. |  Denumirea Coéi'rfmt Fainide | Faindde Far‘ga die Paing < | Faindsi
d/o | aminoacidului . griu de grau si grau § Faina 100 1na 5 COy-srot
deseuri : CO,-srot CO,-srot .
calitate CO,-srot . % : (90:10
de superioard | (95:5 %) (9010 (95:5%) %)
tomate P ) %)
1 Izoleucina 4,62 53 5,27 5,23 3,42-3,10 3,40-3,08 | 3,38-3,06
2 Leucina 7,73 8,1 8,08 8,06 5,23-4,74 5,22-4,73 | 5,21-4,72
3 Lizina 7,35 2,7 2,93 3,17 1,74-1,58 1,89-1,72 | 2,04-1,85
4 | Fenilalanind+ g 4 8,8 8,83 8,87 5,685,15 | 571-517 | 5735,19
tirozina
5 | Metionnd+ 2,50 4,0 3,93 3,85 2,58-2,34 | 2,53-2,30 | 2,49-2,25
cisteina
6 Treonina 5,19 3,2 3,30 3,40 2,07-1,87 2,13-1,93 | 2,20-1,99
7 Triptofan 0,80 1,2 1,18 1,16 0,78-0,70 0,76-0,69 | 0,75-0,68
8 Valina 5,48 51 512 5,14 3,29-2,98 3,31-2,99 | 3,32-3,01
24,95- 25,11-
Total 43,16 38,4 38,64 38,88 24,80-22,46 22.60 22.74

Continutul de aminoacizi esentiali in CO»-srotul din deseuri de tomate este mai mare cu peste 12,40%, adica cu 4,76
g (43,16 g/100g) fata de faina de grau de calitate superioara 38,4 g/100g. Adaosul de 5 % de CO2-srot din deseuri de
tomate a marit continutul de aminoacizi esentiali cu pana la 0,15 g (0,67%) fata de covrigeii uscati doar din faina de
griu de calitate superioara, iar adaosul de 10% de CO»-srot din deseuri de tomate a dus la cresterea continutului de
aminoacizi esentiali cu 0,31 g (1,38%).
Introducerea a 5 - 10 % COg-srot din deseuri de tomate, raportat la cantitatea amestecului de faina si srot, duce la
cresterea continutului de lizina cu 8,63...17,25%, treonina cu 3,12...6,23%, fenilalanina si tirozina cu 0,39...0,79%, si

valina cu 0,37...0,75%.

Aprecierea calitatii proteinelor dupd scorul chimic si coeficientul diferentei de scor chimic in materia prima si
amestec este prezentata in tabelul 4.

Tabelul 4
CO2-grot din deseuri de Faina de grau de Amestec de faina de Amestec de faina de
N Denumirea | Etalon tomate calitate superioara grau si CO2-srot grau si CO2-grot
-1 amino- FAO/ (95 : 5%) (90 : 10 %)
dio acizilor WHO A A A A
AE | CS | oo [AE | CS | oo | AE| CS | ouo | AE | CS | oao
1 | Izoleucina 40 | 462 | 11550 | 44,07 | 5,30 | 132,50 | 83,41 | 527 | 131,75 | 78,48 | 5,23 | 130,75 | 73,11
2 Leucina 70 | 7,73 | 110,43 | 39,00 | 8,10 | 115,71 | 66,62 | 8,08 | 115,43 | 62,16 | 8,06 | 115,14 | 57,51
3 Lizina 55 | 7,35 | 133,64 | 62,21 | 2,70 | 49,09° | 0,00 | 2,93 | 53.27° | 0,00 | 3,17 | 57,64° | 0,00
4 Felgiilzai‘:;” 6,0 | 949 | 158,17 | 86,74 | 8,80 | 146,67 | 97,58 | 8,83 | 147,17 | 93,80 | 8,87 | 147,83 | 90,20
5 Mceit;?e“ig‘? 35 | 250 | 71,43" | 0,00 | 4,00 | 11429 | 6519 | 3,93 | 112,29 | 59,01 | 3,85 | 110,00 | 52,36
6 Treonina 40 | 519 | 129,75 | 58,32 | 3,20 | 80,00 | 30,91 | 3,30 | 82,50 | 29,23 | 3,40 | 8500 | 27,36
7 Triptofan 10 | 0,80 | 80,00 | 857 | 1,20 | 120,00 | 70,91 | 1,18 | 118,00 | 64,73 | 1,16 | 116,00 | 58,36
8 Valina 50 | 548 | 109,60 | 38,17 | 5,10 | 102,00 | 52,91 | 5,12 | 102,40 | 49,13 | 5,14 | 102,80 | 45,16
YA RAC 337,08 467,53 436,62 404,07
CRAC 42,14 58,44 54,58 50,51
VB 57,86 41,56 45,42 49,49
Notd: ™ - Aminoacid limitant

AE - concentratia aminoacidului esential in proteina produsului, g/100g proteine;
CS - scorul chimic (indicele chimic), %;
A RAC —surplusul (diferenta) scorului chimic, %
2A RAC- suma surplusului scorului chimic, %
CRAC - coeficientul de diferentd a scorului chimic, %
VB - valoarea biologica a proteinelor.
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Aprecierea calitatii proteinelor dupd scorul chimic si coeficientul diferentei de scor chimic in produsul finit -
covrigei uscati este prezentata in tabelul 5.

Tabelul 5
Covrigei din fiind de grau Covrlge?l din félnq de grau Covrlge?l din félnq de grau
Etalon| de calitate superioara 100 de calitate superioara si de calitate superioara si
Nr. Denumirea FAQ/ o COz-srot din deseuri de COs-srot din deseuri de
d/o | aminoacizilor WHO ° tomate (95 : 5 %) tomate (90 : 10 %)
A A A
AE CS RAC AE CS RAC AE CS RAC
1 Izoleucina 4,0 3,29 82,25 | 51,89 3,26 81,50 | 48,41 3,24 81,00 | 45,36
2 Leucina 7,0 5,02 71,71 | 41,35 5,01 71,57 | 38,48 5,00 71,43 | 35,79
3 Lizina 55 1,67 30,36" 0,00 1,82 33,09" | 0,00 1,96 35,64 | 0,00
4 | Fenilalanind+t | g6 | 545 | 9100 | 60,64 | 548 | 91,33 | 5824 | 55 | 9167 | 56,03
1rozina
5 Mjf;?gﬁ‘* 35 | 248 | 70,86 | 4049 | 243 | 69,43 | 3634 | 2,39 | 68,29 | 32,65
6 Treonind 4,0 1,98 49,50 | 19,14 2,05 51,25 | 18,16 2,11 52,75 | 17,11
7 Triptofan 1,0 0,74 74,00 | 43,64 0,73 73,00 | 39,91 0,72 72,00 | 36,36
8 Valina 5,0 3,16 63,20 | 32,84 3,17 63,40 | 30,31 3,19 63,80 | 28,16
>ARAC 289,98 269,85 251,48
CRAC 36,25 33,73 31,43
VB 63,75 66,27 68,57

Proteinele din covrigeii din faina de calitate superioarad cu adaos de CO2-srot din deseuri de tomate contin o cantitate
semnificativa de aminoacizi, inclusiv esentiali, ceea ce explica valoarea biologica sporita a COz-srotului.

Valoarea biologica a proteinelor in covrigeii din fdina de grau de calitate superioara cu adaos de 5 si 10% CO,-srot
din deseuri de tomate constituie 66,27 si 68,57%, adica cu 2,52 si respectiv 4,82% mai mult fata de covrigeii doar
din fdina de grau (63,75%).

Valoarea biologica a proteinei la fel se caracterizeaza printr-un indice important, si anume raportul dintre cantitatea
leucinei si izoleucinei, care in proteina etalon constituie 1,75.

Daci in faina de grau acest raport este egal cu 1,52, in COg-srotul din deseuri de tomate atinge valoarea de 1,67,
atunci in covrigeii din faind de grau de calitate superioard cu adaos de CO2-srot din deseuri de tomate, raportul
constituie 1,54.

Valoarea nutritiva si energetica a covrigeilor este specificata in tabelul 6.

Tabelul 6
Nr. . . Valoarea nutritiva, g/100 g Valoarea
d/o Denumirea produsului Proteine Lipide Glucide Fibre energetica, kcal
1 Faina de grﬁl.l devcalitate 106 11 69.9 3,5 3144
superioara
p | COzsrotdin degeuri de 20,0 34 18,6 26,3 180,4
tomate
Faina de grau 95% si
3 COgy-srot din deseuri de 11,1 1,2 67,3 4,6 307,7
tomate 5%
Fiaina de grau 90% si
4 COgy-srot din deseuri de 11,5 1,3 64,8 58 301,0
tomate 10%
Covrigei din faina de 2303
5 grau de calitate 6,7 4.4 43,7 2,2 !
superioara
Covrigei din faina de 1950
6 grau 95% cu adaos de 59 4,3 35,3 2,4 '
COgz-srot 5%
Covrigei din fdina de 180.6
7 grau 90% cu adaos de 58 4,2 32,0 2,9 '
COy-srot 10%

Inlocuirea a 5 si 10% de faina de grau de calitate superioara cu CO-srot din deseuri de tomate duce la diminuarea
valorii energetice a produsului finit cu 37,0...33,6 kcal, si respectiv 52,1...47,2 kcal.
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Continutul de proteine reprezintd 11,66% din valoarea energeticd a covrigeilor uscati doar din faind de grau de
calitate superioara si acesta creste pana la 12,06 si 12,79% din valoarea energetica a covrigeilor uscati cu adaos de 5
si 10% CO2-srot din deseuri de tomate.

Covrigeii uscati contin 2,3...3,0 g de fibre per 100 g de produs finit, ceea ce constituie 11,5...15,0% din DZR (doza
zilnicd recomandata de fibre este de 20...40 g ).

Adica, este suficient consumul zilnic a 100...130 g de covrigei cu adaos CO»-srot din deseuri de tomate pentru a se
asigura necesarul zilnic recomandat de fibre.

Astfel, covrigeii uscati cu adaos de CO2-srot din deseuri de tomate sunt o sursa de fibre si de proteine, si poseda o
valoare energeticd mai mica fatd de covrigeii uscati traditionali.

Exemple de realizare a invenyiei

Exemplul 1

Faina de grau de calitate superioard (492 g) se cerne. CO-srotul din deseuri de tomate (26 g) se cerne, apoi se
hidrateaza in raport de 1 : 4 (26 g srot : 104 ml apa). Se pregiteste maiaua: se amesteca drojdia (15 g) cu zaharul (6
), fdina (12...20 Q) si apa calda (50 ml) si se lasa 10 min. Sarea de uz alimentar (10 g) se dizolva in 20 ml de apa.

Se amesteca faina cu CO»-srotul din deseuri de tomate hidratat, peste care se adaugd maiaua, solutia de sare si
treptat, apa (190 ml) si uleiul (37 ml). Toate ingredientele se amesteca pana la o masd omogena. Se frimanta aluatul
timp de 10...15 min pana devine fraged, se acopera si se lasé la crescut. Dupa 45...60 min, aluatul se divizeaza si se
modeleaza covrigeii, care sunt apoi blansati timp de 20...30 sec. in apa fierbinte 80...90°C (3...4 I) cu bicarbonat de
sodiu (60...80 g) si sare (15...20 g). Covrigeii se aranjeaza pe tava de copt si se presard cu mac, susan sau fulgi de
cocos. Se coc, in cuptorul preincalzit, 5 min la 220°C, apoi 15 min la 180°C.

Exemplul 2

Fdina de grau de calitate superioara (440 g) se cerne. COz-srotul din deseuri de tomate (49 g) se cerne, apoi se
hidrateaza in raport de 1 : 4 (49 g srot : 196 ml apd). Se pregateste maiaua: se amesteca drojdia (14 g) cu zaharul (5
g), faina (12...20 g) si apa calda (50 ml) si se lasd 10 min. Sarea de uz alimentar (9 g) se dizolva in 20 ml de apa.

Se amesteca faina cu CO-srotul din deseuri de tomate hidratat, peste care se adaugd maiaua, solutia de sare si
treptat, apa (154 ml) si uleiul (35 ml) si condimentele maruntite (28 g): oregano, bazilic, rozmarin. Toate
ingredientele se amestecd pand la o0 masa omogena. Se framanta aluatul timp de 10...15 min pana devine fraged, se
acopera si se lasa la crescut. Dupi 45...60 min, aluatul se divizeaza si se modeleaza covrigeii, care sunt apoi blansati
timp de 20...30 sec. in apa fierbinte 80...90°C (3...4 1) cu bicarbonat de sodiu (60...80 g) si sare (15...20 g). Covrigeii
se aranjeaza pe tava de copt si Se coc, in cuptorul preincalzit, 5 min la 220°C, apoi 15 min la 180°C.

Compozitiile propuse permit valorificarea CO--srotului din deseuri de tomate, considerat un reziduu al procesului de
extractie a substantelor liposolubile, in vederea obtinerii covrigeilor uscati imbogatiti cu fibre alimentare si
aminoacizi esentiali, contribuind la ameliorarea proprietatilor fizico-chimice si organoleptice ale produsului finit.



