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Dovleceii sunt materii prime valoroase care alimenteaza corpul uman cu carbohidrati,
vitamine $1 minerale, contribuie la o mai bund separare a bilei si restabilirea glicogenului in
ficat. Acestia sunt o sursa bogatd de saruri de potasiu, care sustin reactia alcalind a sangelui,
reduc aciditatea sucului gastric.

COz-extractul si CO;-srotul din deseuri de tomate sunt produse naturale, obtinute prin
metada de extractie cu dioxid de carbon in stare supercritica.

Inventia se refera la procedeul de fabricare a compozitiilor de tocana de dovlecei cu
adaos de COsr-extract sau/si COz-srot din deseuri de tomate, pentru alimentatia zilnica
echilibratd. Compozitiile de tocand de dovlecei cu adaos de CO»-extract liposolubil sau/si
CO»-srot din deseuri de tomate includ pireu de dovlecei, pireu de ceapa, ulei de floarea-
soarelui, COz-srot, COz-extract liposolubil, sare, zahdr, patrunjel, marar, piper negru si
ienibahar. Rezultatul inventiei reprezinta procedeul de producere a tocanei de dovlecei cu
COs-extract sau/si COz-srot din deseuri de tomate, care are un complex valoros de substante
bioactive: carotenoide, licopen si fibre alimentare.

Problema solutionata in prezenta inventie este valorificarea COz-extractului liposolubil
si COz-srotului din deseuri de tomate, obtinute in conditii supercritice din materia prima
secundard, prin adaugarea acestora in calitate de ingrediente la producerea tocanei de
dovlecei.
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Rezultatul inventiei este tocana de dovlecei cu valoare nutritiva si biologicad sporita si
proprietati fizico-chimice si organoleptice ameliorate.
Cresterea valorii biologice a produsului se realizeaza prin:
- introducerea COs-extractului lipofil din deseuri de tomate cu un continut ridicat de
carotenoide (inclusiv licopen), tocoferoli, acizi grasi polinesaturati, polifenoli;
- Tmbogatirea cu fibre dietetice si proteine (inclusiv aminoacizi esentiali) prin
introducerea CO»-srotului maruntit din deseuri de tomate.
Consumul zilnic a 200 g de tocana satisface 15,5 % din necesarul de fibre dietetice, astfel
produsul fiind o sursa de fibre.
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