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(54) Procedeu de obtinere a sosului functional

(57) Rezumat:
1

Inventia se refera la  industria
alimentard, si anume la industria uleiurilor si
grasimilor, in particular la un procedeu de
obtinere a sosului functional.

Procedeul, conform inventiei, include
amestecarea extractului liposolubil de fructe de
catind sau de paducel, sau de méicese, uleiului
de floarea soarelui, laptelui praf, acidului
acetic, bicarbonatului de sodiu, prafului de

2
oud, zahdrului tos, sarii, mustarului praf,
amidonului de porumb, acidului citric si apei
potabile, incélzirea amestecului pana la
temperatura de 95,0...98,0°C, omogenizarea
timp de 12..15 min, racirea pand la
temperatura de 20...25°C si ambalarea.
Revendicari: 1



(54) Process for producing a functional sauce

(57) Abstract:
1

The invention relates to the food
industry, namely to the oil and fat industry, in
particular to a process for producing a
functional sauce.

The process, according to the invention,
comprises mixing a fat-soluble extract of sea
buckthorn or hawthorn or rose hips, sunflower
oil, powdered milk, acetic acid, baking soda,

2
egg powder, granulated sugar, salt, mustard
powder, corn starch, citric acid and drinking
water, heating the mixture to a temperature of
95.0...98.0°C, homogenizing for 12...15 min,
cooling to a temperature of 20...25°C and
packaging.
Claims: 1

(54) Cnoco0 nosry4yeHusi pyHKIHOHAJBHOIO COyca

(57) Pedepar:
1
M3o00peTeHne OTHOCHTCSA K MHINEBON

MNPOMBIIIJICHHOCTH, a HUMCHHO K
MaCJ'IO)KI/IpOBOI\/‘I MNPOMBIIIJICHHOCTH, B
HYaCTHOCTHU K CHOCO6y NOJTyUCHUS

(YHKIIMOHAJIBHOTO coyca.

Crocob,  cormacHo  HM300peTeHuIo,
BKJIIOYAET CMEIIMBAHUE >KUPOPACTBOPHMOTO
JKCTpaKTa IJI0JI0B obnenuxu W
6051pLIIHHI/IKa, NN IIMIIOBHHUKA,

2
MOJACONHEYHOI0 ~ Maclia, CyXOro MOJIOKa,
YKCYCHOH KHCIOTHI, THIIEBOI COIBI, SIMYHOTO
MOPOLIKA, CAaXapHOTO MECKa, COJIU, TOPYHIHOTO
MOPOLIKA, KyKypy3HOTO Kpaxmaia, JIUMOHHOM
KHUCJIOTBI U THUTHEBOU BO/IbI, HArpe€B CMCECHU 10
Temneparypsl 95,0...98,0°C, roMoreHu3aIuo B
Teuenue 12...15 MuH, oOXJIaxaeHue 0
temmepatypsl 20...25°C u dacosky.
I1. hopmymsr: 1
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Descriere:

Inventia se refera la industria alimentara, si anume la industria uleiurilor si grasimilor,
in particular la un procedeu de obtinere a sosului functional.

Existd problema instabilitatii sosurilor emulsionate la oxidare datoritd influentei luminii,
temperaturii, oxigenului si altor factori de mediu, astfel avand loc formarea produsilor primari si
secundari ai oxidarii. Conform actelor normative in vigoare nu este admisd utilizarea
stabilizatorilor de origine sintetica.

Este cunoscut un procedeu de obtinere a sosului emulsionat cu urmatorul continut de
componente, in %: ulei vegetal rafinat deodorizat 35...45, amestec hidratat de izolat de proteine
de naut si praf de oud 2,2...6,1, zahar 3,0, sare de masa 2,0, mustar praf 1,2, acid acetic de 80% -
1,0...1,10, bicarbonat de sodiu 0,05, apa potabila, restul % [1].

Dezavantajul acestui procedeu constad in utilizarea izolatului de proteine, care creste
costul de productie, precum si compozitia multicomponentd complicd procesul tehnologic la
prepararea materiilor prime.

Este cunoscut un procedeu de obtinere a sosului emulsionat cu urmatorul continut de
componente, in %: ulei de soia 42,0...54,0; ulei de in 0,5...7,0; gel din alge marine 11,5...13,0,
obtinut prin imbibarea tulpinilor de alge in apa in raport 1:6 timp de 10 ore, spalare si fierbere in
apa 1n raport 1:5 timp de 15 minute, omogenizare timp de 2 minute la 2800 rpm pana se obtine
un gel omogen [2].

Dezavantajul acestui procedeu constd in utilizarea algelor marine, care pot provoca
afectiuni ai glandei tiroide si rinichilor datorita aportului considerabil de iod si potasiu. Algele
marine se caracterizeazd prin continut sporit de arsenic anorganic, consumul cdruia este
restrictionat.

Este cunoscut un procedeu de obtinere a sosului emulsionat cu urmatorul continut de
componente, in %: ulei vegetal, altul decat avocado 7,6...48,7, ulei de avocado 1,3...7,4, zahar
1,5, sare de masa 1,1, galbenus de ou uscat 1,30, acid acetic de 80% 0,55, amidon 0...5%, apa,
restul [3].

Dezavantajul acestui procedeu consta in utilizarea uleiului de avocado care ar genera
preturi marite de productie. Totodata s-a demonstrat cd consumul de ulei de avocado poate
provoca alergii a pielii la persoanele hipersenzitive.

Cea mai apropiata solutie de inventia propusa este un procedeu de fabricare a sosurilor
emulsionate cu termen de valabilitate prelungit fara utilizarea de antioxidanti chimici prin
addugarea unui amestec de extracte de rozmarin si boia de ardei dulce.

Sosul emulsionat obtinut prin utilizarea uleiului rafinat de floarea-soarelui deodorizat, a
oudlor de pui sau a prafului acestora, a oudlor de prepelitd sau a prafului acestora, zaharului, sarii
de masa, acidului acetic de 80%, apei, uleiului esential de mustar si un amestec de extracte de
rozmarin si boia de ardei dulce, cu urmatorul continut de componente, in %: ulei de floarea-
soarelui deodorizat rafinat 50,0...75,0, oud de prepelita sau praf de oua 2,0...9,0, oud de pui sau
praf de oud 1,5...8,0, zahar 1,5...3,0, sare 0,5...1,3; acid acetic de 80% 0,5...1,8, amestec de
extracte de rozmarin si boia de ardei dulce 0,1...0,5%, ulei esential de mustar 0,05...0,10% si
apa, restul [4].

Dezavantajul acestui procedeu consta in utilizarea extractelor de boia rosie si rozmarin
obtinute prin extractie cu solvent organic (etanol sau hexan). Hexanul s-a demonstrat a fi toxic
pentru consum chiar si in cele mai mici concentratii si poate provoca dermatita, iritatii, dureri de
cap, iar In unele cazuri si dereglari ale sistemului nervos central etc.

Este cunoscut faptul ca stabilitatea sosurilor emulsionate este direct influentatd de
prezenta antioxidantilor naturali. Carotenoidele reprezintd o clasd de compusi ce au capacitate de
colorare, actiune benefica asupra sanatatii, capacitate antioxidanta si efect antiobezitate. Dintre
fructele si pomusoarele autohtone, una din cele mai importante surse de carotenoide sunt fructele
de macese, catina si paducel.

Problema pe care o rezolva inventia propusa este obtinerea sosurilor emulsionate cu
stabilitate oxidativa sporita, fara aditivi de origine sinteticd utilizdnd extracte liposolubile din
fructe de padure autohtone (catina, paducel si macese).

Inventia solutioneaza problema prin aceea ca se propune Un procedeu de obtinere a
sosului functional, care include amestecarea extractului liposolubil de fructe de catind sau de
paducel, sau de macese, uleiului de floarea soarelui, laptelui praf, acidului acetic, bicarbonatului
de sodiu, prafului de oud, zaharului tos, sarii, mustarului praf, amidonului de porumb, acidului
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citric si apei potabile, incilzirea amestecului pana la temperatura de 95,0...98,0°C, omogenizarea
timp de 12...15 min, racirea la temperatura de 20...25°C si ambalarea.

Totodata se utilizeaza extract liposolubil obtinut la uscarea convectiva a materiei prime
la temperatura de 40...65°C péand la umiditatea de 5...7%, macinarea acesteia pand la
granulozitatea pudrei de 10...70 um, amestecarea materiei prime macinate cu ulei intr-un raport
respectiv de 1:(10...20), extractia componentelor bioactive prin ultrasonare la frecventa de
35...37 kHz, cu agitare la 500...1200 rpm, la temperatura de 20...45°C, timp de 0,5...3,0 ore,
separarea extractului liposolubil de faza solida prin centrifugare cu filtrare ulterioara (MD 1506
Y 2021.02.28).

Componentele sosului se iau in urmatorul raport, in %:

extract liposolubil de fructe de catina 3,0...15,0
sau de paducel, sau de macese

ulei de floarea-soarelui 3,0...15,0
lapte praf 9,0

acid acetic de 80% 0,58
bicarbonat de sodiu 0,06
praf de oud 48

zahar tos 1,8

sare 0,9
mustar praf 0,37
amidon de porumb 9,0

acid citric 0,19

apa potabila 55,3.

Continutul total de carotenoide in produsul finit constituind 25...250 mg/L.

Rezultatul inventiei constd in obtinerea unor sosuri emulsionate, cu potential
antioxidant, cu indici organoleptici superiori si cu un termen de valabilitate mai ridicat.

Avantajul inventiei revendicate constd in marirea valorii biologice a sosurilor
emulsionate prin addugarea extractelor liposolubile din fructe de padure, majorarea termenului
de valabilitate si diversificarea gamei de sosuri emulsionate alimentare.

Exemple de realizare a inventiei.

Exemplul 1

Pentru 100 kg de sos emulsionat se utilizeaza 9,0 kg lapte praf; 0,58 L acid acetic de
80%; 0,06 kg bicarbonat de sodiu; 4,8 kg praf de oud; 1,8 kg zahar tos; 0,9 kg sare; 0,37 kg
mustar praf; 9,0 kg amidon de porumb, 0,19 kg acid citric, 55,3 L apa potabila, 13,0 L ulei de
floarea-soarelui si 5,0 L extract liposolubil de fructe de macese. Componentele se amesteca,
dupa care amestecul se incalzeste pana la temperatura de 95,0...98,0°C, se omogenizeaza timp de
12...15 min, se raceste pana la temperatura de 20...25°C, se ambaleaza si se depoziteaza la rece.

Exemplul 2

Pentru 100 kg de sos emulsionat se utilizeaza 9,0 kg lapte praf; 0,58 L acid acetic de
80%; 0,06 kg bicarbonat de sodiu; 4,8 kg praf de oud; 1,8 kg zahar tos; 0,9 kg sare; 0,37 kg
mugtar praf; 9,0 kg amidon de porumb, 0,19 kg acid citric, 55,3 L apa potabila, 10,0 L ulei de
floarea-soarelui si 8,0 L extract liposolubil de fructe de catind. Componentele se amesteca, dupa
care amestecul se incélzeste pana la temperatura de 95,0...98,0°C, se omogenizeaza timp de
12...15 min, se raceste pana la temperatura de 20...25°C, se ambaleaza si se depoziteaza la rece.

Exemplul 3

Pentru 100 kg de sos emulsionat se utilizeaza 9,0 kg lapte praf; 0,58 L acid acetic de
80%; 0,06 kg bicarbonat de sodiu; 4,8 kg praf de oua; 1,8 kg zahar tos; 0,9 kg sare; 0,37 kg
mustar praf; 9,0 kg amidon de porumb, 0,19 kg acid citric, 55,3 L apa potabilda, 8,0 L ulei de
floarea-soarelui si 10,0 L extract liposolubil de fructe de paducel. Componentele se amesteca,
dupa care amestecul se incélzeste pana la temperatura de 95,0...98,0°C, se omogenizeaza timp de
12...15 minute, se raceste pana la temperatura de 20...25°C, se ambaleaza si se depoziteaza la
rece.
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in tabel sunt prezentati indicatorii de calitate ai sosurilor emulsionate obtinute.

Tabel
Indicator de calitate Exemplul 1 Exemplul 2 Exemplul 3
Consistenta - ... | Consistenta  fluida,
5 . | Nuantd crem-galbuie ..
omogend, cremoasa, | . . - | densd si o culoare
Aspect, culoare .. | si o  consistentd S
culoare crem-galbuie U > | alb-gélbuie
R cremoasa si uniforma .
caracteristica caracteristica
. Specific, caracteristic | Specific, caracteristic | Specific, caracteristic
Miros, gust L s L
adaosului introdus adaosului introdus adaosului introdus
Continutul * “de B~ | 7 4. 09 6.4140,06 10,55 £0,02
caroten, mg/L
Continutul de licopen, | g 19, 15 7,370,22 9,47+0,26
mg/L
Confinutul de | 19,08:0,15 7.18+0.39 8.24:£0,02
zeaxantind, mg/L
Continutul de clorofila 1,810,01 3.30+0,04 0.8540,01
o, mg/L
Continutul de clorofila 3.0140,04 4,8240,04 1,1240,01
B, mg/L
Indicele de aciditate,
mg KOH/g 0,40+0,01 0,41+0,02 0,35+0,02
Indicele de peroxid, | |\, 4 1,7840,05 1,0040.05
mmol oxigen activ/kg
DPPH, % 64,26+1,20 70,07+£1,80 58,45+1,20
Rata de diene
conjugate - DC | 7,53+0,11 8,96+0,11 10,26+0,11
(Al%lcm, )»:236nm)
Rata de triene
conjugate - TC | 6,18+0,11 5,33+0,11 8,08+0,11
(Al%lcm, )»:273nm)

Capacitatea antiradicalica (DPPH, %) a sosurilor emulsionate
depaseste de 2-3 ori capacitatea antiradicalici a probelor fard adaos de

procedeului propus

obtinute conform

extract liposolubil, fapt ce confirma stabilitatea sosurilor la actiunea factorilor de stres (lumina,
temperaturi variabile, contact cu oxigenul) si majorarea termenului de valabilitate a produsului.
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(57) Revendicari:

Procedeu de obtinere a sosului functional care include amestecarea extractului
liposolubil de fructe de catina sau de paducel, sau de macese, uleiului de floarea soarelui, laptelui
praf, acidului acetic, bicarbonatului de sodiu, prafului de oud, zaharului tos, sarii, mustarului
praf, amidonului de porumb, acidului citric i apei potabile, incélzirea amestecului pana la
temperatura de 95,0...98,0°C, omogenizarea timp de 12...15 min, racirea pana la temperatura de
20...25°C si ambalarea, totodata se utilizeaza extract liposolubil obtinut la uscarea convectiva a
materiei prime la temperatura de 40...65°C pana la umiditatea de 5...7%, macinarea acesteia pana
la granulozitatea pudrei de 10..70 pm, amestecarea materiei prime macinate cu ulei intr-un
raport respectiv de 1:(10...20), extractia componentelor bioactive prin ultrasonare la frecventa de
35...37 kHz, cu agitare la 500...1200 rpm, la temperatura de 20...45°C, timp de 0,5...3,0 ore,
separarea extractului liposolubil de faza solida prin centrifugare cu filtrare ulterioara, iar
componentele sosului se iau in urmatorul raport, in %:

extract liposolubil de fructe de catina 3,0...15,0
sau de paducel, sau de macese

ulei de floarea-soarelui 3,0..15,0
lapte praf 9,0

acid acetic de 80% 0,58
bicarbonat de sodiu 0,06
praf de oud 48

zahar tos 1,8

sare 0,9
mustar praf 0,37
amidon de porumb 9,0

acid citric 0,19

apa potabila 55,3.

Agentia de Stat pentru Proprietatea Intelectuala
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