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(54) Procedeu de obţinere a sosului funcţional 

     

(57) Rezumat: 

1                                                                                        2 

Invenţia se referă la industria 

alimentară, şi anume la industria uleiurilor şi  

grăsimilor, în particular la un procedeu de  

obţinere a sosului funcţional. 

Procedeul, conform invenţiei, include 

amestecarea extractului liposolubil de fructe de 

cătină sau de păducel, sau de măceşe, uleiului 

de floarea soarelui, laptelui praf, acidului 

acetic, bicarbonatului de sodiu, prafului de 

ouă, zahărului tos, sării, muştarului praf, 

amidonului de porumb, acidului citric şi apei 

potabile, încălzirea amestecului până la 

temperatura de 95,0...98,0C, omogenizarea 

timp de 12...15 min,  răcirea până la 

temperatura de 20...25C şi ambalarea. 

Revendicări: 1 
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(54) Process for producing a functional sauce 

     

(57) Abstract: 

1                                                                                        2 

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, 

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) Способ получения функционального соуса 

     

(57) Реферат: 

1                                                                                        2 

Изобретение относится к пищевой 

промышленности, а именно к 

масложировой промышленности, в 

частности к способу получения 

функционального соуса. 

Способ, согласно изобретению, 

включает смешивание жирорастворимого 

экстракта плодов облепихи или 

боярышника, или шиповника, 

подсолнечного масла, сухого молока, 

уксусной кислоты, пищевой соды, яичного 

порошка, сахарного песка, соли, горчичного 

порошка, кукурузного крахмала, лимонной 

кислоты и  питьевой воды, нагрев смеси до 

температуры 95,0...98,0°С, гомогенизацию в 

течение 12...15 мин, охлаждение до 

температуры 20...25°С и фасовку. 

П. формулы: 1 
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Descriere: 

 

Invenţia se referă la industria alimentară, şi anume la industria uleiurilor şi  grăsimilor, 

în particular la un procedeu de  obţinere a sosului funcţional. 5 

Există problema instabilităţii sosurilor emulsionate la oxidare datorită influenţei luminii, 

temperaturii, oxigenului şi altor factori de mediu, astfel având loc formarea produşilor primari şi 

secundari ai oxidării. Conform actelor normative în vigoare nu este admisă utilizarea 

stabilizatorilor de origine sintetică.  

Este cunoscut un procedeu de obţinere a sosului emulsionat cu următorul conţinut de 10 

componente, în %: ulei vegetal rafinat deodorizat 3545, amestec hidratat de izolat de proteine 

de năut şi praf de ouă 2,26,1, zahăr 3,0, sare de masă 2,0, muştar praf 1,2, acid acetic de 80% - 

1,01,10, bicarbonat de sodiu 0,05, apă potabilă, restul % [1].    

Dezavantajul acestui procedeu constă în utilizarea izolatului de proteine, care creşte 

costul de producţie, precum şi compoziţia multicomponentă complică procesul tehnologic la 15 

prepararea materiilor prime. 

Este cunoscut un procedeu de obţinere a sosului emulsionat cu următorul conţinut de 

componente, în %:  ulei de soia 42,054,0; ulei de in 0,57,0; gel din alge marine 11,513,0, 

obţinut prin îmbibarea tulpinilor de alge în apă în raport 1:6 timp de 10 ore, spălare şi fierbere în 

apă  în raport 1:5 timp de 15 minute, omogenizare timp de 2 minute la 2800 rpm până se obţine 20 

un gel omogen [2]. 

Dezavantajul acestui procedeu constă în utilizarea algelor marine, care pot provoca 

afecţiuni ai glandei tiroide şi rinichilor datorită aportului considerabil de iod şi potasiu. Algele 

marine se caracterizează prin conţinut sporit de arsenic anorganic, consumul căruia este 

restricţionat. 25 

Este cunoscut un procedeu de obţinere a sosului emulsionat cu următorul conţinut de 

componente, în %: ulei vegetal, altul decât avocado 7,648,7, ulei de avocado 1,37,4, zahăr 

1,5, sare de masă 1,1, gălbenuş de ou uscat 1,30, acid acetic de 80%  0,55, amidon 05%, apă, 

restul [3]. 

Dezavantajul acestui procedeu constă în utilizarea uleiului de avocado care ar genera 30 

preţuri mărite de producţie. Totodată s-a demonstrat că consumul de ulei de avocado poate 

provoca alergii a pielii la persoanele hipersenzitive. 

Cea mai apropiată soluţie de invenţia propusă este un procedeu de  fabricare a sosurilor 

emulsionate cu termen de valabilitate prelungit fără utilizarea de antioxidanţi chimici prin 

adăugarea unui amestec de extracte de rozmarin şi boia de ardei dulce. 35 

Sosul emulsionat obţinut prin utilizarea uleiului rafinat de floarea-soarelui deodorizat, a 

ouălor de pui sau a prafului acestora, a ouălor de prepeliţă sau a prafului acestora, zahărului, sării 

de masă, acidului acetic de 80%, apei, uleiului esenţial de muştar şi un amestec de extracte de 

rozmarin şi boia de ardei dulce, cu următorul conţinut de componente, în %: ulei de floarea-

soarelui deodorizat rafinat 50,0...75,0, ouă de prepeliţă sau praf de ouă 2,0...9,0, ouă de pui sau 40 

praf de ouă 1,5...8,0, zahăr 1,5...3,0, sare 0,5...1,3; acid acetic de 80% 0,5...1,8, amestec de 

extracte de rozmarin şi boia de ardei dulce 0,1...0,5%, ulei esenţial de muştar 0,05...0,10% şi  

apă, restul  [4].   

Dezavantajul acestui procedeu constă în utilizarea extractelor de boia roşie şi rozmarin 

obţinute prin extracţie cu solvent organic (etanol sau hexan). Hexanul s-a demonstrat a fi toxic 45 

pentru consum chiar şi în cele mai mici concentraţii şi poate provoca dermatită, iritaţii, dureri de 

cap, iar în unele cazuri şi dereglări ale sistemului nervos central etc.  

Este cunoscut faptul că stabilitatea sosurilor emulsionate este direct influenţată de 

prezenţa antioxidanţilor naturali. Carotenoidele reprezintă o clasă de compuşi ce au capacitate de 

colorare, acţiune benefică asupra sănătăţii, capacitate antioxidantă şi efect antiobezitate. Dintre 50 

fructele şi pomuşoarele autohtone, una din cele mai importante surse de carotenoide sunt fructele 

de măceşe, cătină şi păducel.  

Problema pe care o rezolvă invenţia propusă este obţinerea sosurilor emulsionate cu 

stabilitate oxidativă sporită, fără aditivi de origine sintetică utilizând extracte liposolubile din 

fructe de pădure autohtone (cătină, păducel şi măceşe). 55 

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

sosului funcţional, care include amestecarea extractului liposolubil de fructe de cătină sau de 

păducel, sau de măceşe, uleiului de floarea soarelui, laptelui praf, acidului acetic, bicarbonatului 

de sodiu, prafului de ouă, zahărului tos, sării, muştarului praf, amidonului de porumb, acidului 
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citric şi apei potabile, încălzirea amestecului până la temperatura de 95,0...98,0C, omogenizarea 

timp de 12...15 min,  răcirea la temperatura de 20...25C şi ambalarea. 

Totodată se utilizează extract liposolubil  obţinut la uscarea convectivă a materiei prime 

la temperatura de 40...65°C până la umiditatea de 5...7%, măcinarea acesteia până la 

granulozitatea pudrei de 10...70 µm, amestecarea materiei prime măcinate cu ulei într-un raport 5 

respectiv de 1:(1020), extracţia componentelor bioactive prin ultrasonare la frecvenţa 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 solidă prin centrifugare cu filtrare ulterioară (MD 1506 

Y 2021.02.28). 

 10 

Componentele sosului se iau în următorul raport, în %: 

  

extract liposolubil de fructe de cătină 

sau de păducel, sau de măceşe 

3,0...15,0 

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 ouă 4,8 

zahăr tos 1,8 

sare 0,9 

muştar praf  0,37 

amidon de porumb 9,0 

acid citric 0,19 

apă potabilă 55,3.  

 

Conţinutul total de carotenoide  în produsul finit constituind  25...250 mg/L. 

Rezultatul invenţiei constă în obţinerea unor sosuri emulsionate, cu potenţial 

antioxidant, cu indici organoleptici superiori şi cu un termen de valabilitate mai ridicat. 15 

Avantajul invenţiei revendicate constă în mărirea valorii biologice a sosurilor 

emulsionate prin adăugarea extractelor liposolubile din fructe de pădure, majorarea termenului 

de valabilitate şi diversificarea gamei de sosuri emulsionate alimentare. 

Exemple de realizare a invenţiei.  

Exemplul 1 20 

Pentru 100 kg de sos emulsionat  se utilizează 9,0 kg lapte praf; 0,58 L acid acetic de 

80%; 0,06 kg bicarbonat de sodiu; 4,8 kg praf de ouă; 1,8 kg zahăr tos; 0,9 kg sare; 0,37 kg 

muştar praf; 9,0 kg amidon de porumb, 0,19 kg acid citric, 55,3 L apă potabilă,  13,0 L ulei de 

floarea-soarelui şi 5,0 L extract liposolubil de fructe de măceşe. Componentele se amestecă, 

după care amestecul se încălzeşte până la temperatura de 95,0...98,0C, se omogenizează timp de 25 

12...15 min, se răceşte până la temperatura de 20...25C, se ambalează şi se depozitează la rece.  

Exemplul 2 

Pentru 100 kg de sos emulsionat  se utilizează 9,0 kg lapte praf; 0,58 L acid acetic de 

80%; 0,06 kg bicarbonat de sodiu; 4,8 kg praf de ouă; 1,8 kg zahăr tos; 0,9 kg sare; 0,37 kg 

muştar praf; 9,0 kg amidon de porumb, 0,19 kg acid citric, 55,3 L apă potabilă,  10,0 L ulei de 30 

floarea-soarelui şi 8,0 L extract liposolubil de fructe de cătină. Componentele se amestecă, după 

care amestecul se încălzeşte până la temperatura de 95,0...98,0C, se omogenizează timp de 

12...15 min, se răceşte până la temperatura de 20...25C, se ambalează şi se depozitează la rece.  

Exemplul 3  

Pentru 100 kg de sos emulsionat  se utilizează 9,0 kg lapte praf; 0,58 L acid acetic de 35 

80%; 0,06 kg bicarbonat de sodiu; 4,8 kg praf de ouă; 1,8 kg zahăr tos; 0,9 kg sare; 0,37 kg 

muştar praf; 9,0 kg amidon de porumb, 0,19 kg acid citric, 55,3 L apă potabilă,  8,0 L ulei de 

floarea-soarelui şi 10,0 L extract liposolubil de fructe de păducel. Componentele se amestecă, 

după care amestecul se încălzeşte până la temperatura de 95,0...98,0C, se omogenizează timp de 

12...15 minute, se răceşte până la temperatura de 20...25C, se ambalează şi se depozitează la 40 

rece.  

 

 

 

 45 
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În tabel sunt prezentaţi indicatorii de calitate ai sosurilor emulsionate obţinute. 

Tabel   

Indicator de calitate Exemplul 1 Exemplul 2 Exemplul 3 

Aspect, culoare 

Consistenţă 

omogenă, cremoasă, 

culoare crem-gălbuie 

caracteristică 

Nuanţă crem-gălbuie 

şi o consistenţă 

cremoasă şi uniformă 

Consistenţă fluidă, 

densă şi o culoare 

alb-gălbuie 

caracteristică 

Miros, gust 
Specific, caracteristic 

adaosului introdus 

Specific, caracteristic 

adaosului introdus 

Specific, caracteristic 

adaosului introdus 

Conţinutul de -

caroten, mg/L 
17,04±0,09 6,41±0,06 10,55 ±0,02 

Conţinutul de licopen, 

mg/L 
18,09±0,15 7,37±0,22 9,47±0,26 

Conţinutul de 

zeaxantină, mg/L 
19,08±0,15 7,18±0,39 8,24±0,02 

Conţinutul de clorofilă 

, mg/L 
1,81±0,01 3,30±0,04 0,85±0,01 

Conţinutul de clorofilă 

, mg/L 
3,01±0,04 4,82±0,04 1,12±0,01 

Indicele de aciditate, 

mg КОН/g  
0,40±0,01 0,41±0,02 0,35±0,02 

Indicele de peroxid, 

mmol oxigen activ/kg  
1,11±0,04 1,78±0,05 1,00±0,05 

DPPH, % 64,26±1,20 70,07±1,80 58,45±1,20 

Rata de diene 

conjugate  DC 

(A1%
1cm, =236nm) 

7,53±0,11 8,96±0,11 10,26±0,11 

Rata de triene 

conjugate  TC 

(A1%
1cm, =273nm) 

6,18±0,11 5,33±0,11 8,08±0,11 

 

Capacitatea antiradicalică (DPPH, %) a sosurilor emulsionate  obţinute conform 

procedeului propus  depăşeşte de 2-3 ori capacitatea antiradicalică a probelor fără adaos de 5 

extract liposolubil, fapt ce confirmă stabilitatea sosurilor la acţiunea factorilor de stres (lumină, 

temperaturi variabile, contact cu oxigenul) şi majorarea termenului de valabilitate a produsului.  
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(57) Revendicări: 

 

Procedeu de  obţinere a sosului funcţional care include amestecarea extractului 

liposolubil de fructe de cătină sau de păducel, sau de măceşe, uleiului de floarea soarelui, laptelui 

praf, acidului acetic, bicarbonatului de sodiu, prafului de ouă, zahărului tos, sării, muştarului 

praf, amidonului de porumb, acidului citric şi apei potabile, încălzirea amestecului până la 

temperatura de 95,0...98,0C, omogenizarea timp de 12...15 min,  răcirea până la temperatura de 

20...25C şi ambalarea, totodată se utilizează extract liposolubil  obţinut la uscarea convectivă a 

materiei prime la temperatura de 40...65°C până la umiditatea de 5...7%, măcinarea acesteia până 

la granulozitatea pudrei de 10...70 µm, amestecarea materiei prime măcinate cu ulei într-un 

raport respectiv de 1:(1020), extracţia componentelor bioactive prin ultrasonare la frecvenţa 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 solidă prin centrifugare cu filtrare ulterioară, iar 

componentele sosului se iau în următorul raport, în %: 

  

extract liposolubil de fructe de cătină 

sau de păducel, sau de măceşe 

3,0...15,0 

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 ouă 4,8 

zahăr tos 1,8 

sare 0,9 

muştar praf  0,37 

amidon de porumb 9,0 

acid citric 0,19 

apă potabilă 55,3. 
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