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Actualitatea temei
Echilibrul ratiei alimentare umane subintelege respectarea unor anumite corelatii dintre

macronutrimente si substantele biologic active din alimente, care asigurd o functionare normald a
organismului. O atentie deosebita este acordatd aportului de substante esentiale, care nu sunt
sintetizate Tn organism sau sunt sintetizate in cantitati limitate [1].

Un rol aparte le revine acizilor grasi polinesaturati. Excluderea acestora din ratia
alimentara conduce la desbalansarea proceselor vitale [2]. Componenta acizilor grasi este o
caracteristica importantd a alimentelor, desi valoarea lor nu este determinatd doar de aceasta.
Fosfolipidele, sterinele si vitaminele liposolubile care fac parte, de asemenea, din complexul
lipidic, exercitd influentd asupra actiunii biologice a grasimii alimentare [3]. Combinarea
rationald a catorva surse de lipide la elaborarea noilor tipuri de alimente are o semnificatie
importantd din punct de vedere economic, de asemenea, se iau in consideratie aspectele medico-
biologice legate de crearea produselor alimentare echilibrate dupa valoarea nutritiva si biologica
[4].

Produsele lipidice emulsionate, in care uleiul vegetal se afla in stare dispersatd, ocupa un
loc deosebit in alimentatie. In primul rind, acestea se caracterizeaza prin calititi gustative si
nutritive Tnalte, care sunt determinate de o structurd specificd emulsiilor [5]. Prezenta fazei
lipidice dispersate asigura un grad important de asimilare §i o valoare biologicd sporitd a
produsului.

Produsele alimentare de tip ,,maioneza” reprezintd emulsii fin dispersate de tip direct
,ulei in apd”, preparate din ulei vegetal cu adaos de emulgatori, stabilizatori, substante pentru
ingrosare, adaosuri gustative si condimente [6].

Largirea sortimentului produselor de tip maioneza implica, in primul rand, diversificarea
componentei fazei lipidice, care trebuie sd corespunda necesitatilor biologice, iar acest lucru este
posibil doar pe baza unei abordari stiintifice complexe a componentei amestecului de uleiuri
vegetale, asigurarea stabilitdtii oxidative, agregative si microbiologice a produsului.

Un produs lipidic autohton pretios il constituie uleiul din seminte de struguri. Pe langa
tehnologiile traditionale de obtinere a uleiurilor vegetale, in tara noastrd au fost efectuate un sir
de cercetdri privind elaborarea tehnologiei de obtinere a uleiului din seminte de struguri, care
prezintd proprietati curative [7]. Uleiul din seminte de struguri (Regesan) este bogat 1n acizi grasi
polinesaturati ®-3 si ®-6, dar si in substante antioxidante (tocoferoli, proantocianide, flavonoizi)
[8,9,10,11]. Substituirea partiald a uleiului de floarea-soarelui cu ulei din seminte de struguri in
componenta maionezei va permite echilibrarea continutului de acizi grasi, majorarea calitatilor
biologice si gustative, va permite diversificarea bazei de materie primd pentru producerea
maionezelor functionale.

In conformitate cu conceptul alimentatiei rationale, una din directiile principale ale
investigatiilor a fost orientatd spre elaborarea tehnologiei de obtinere a emulsiilor alimentare de
tip maioneza cu destinatie functonala prin utilizarea amestecurilor de uleiuri vegetale de floarea-

soarelui si seminte de struguri. In calitate de component de stabillizare a proceselor de oxidare
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posibile, care pot aparea in procesul pastrarii, a servit adaosul de extracte naturale din materie
prima vegetala autohtona.

Scopul si obiectivele tezei:

Scopul lucrarii constd in elaborarea tehnologiei de obtinere a emulsiilor alimentare de tip
maioneza cu valoare biologoca sporitd pe baza amestecurilor de uleiuri vegetale din floarea-
soarelui si seminte de struguri.

Pentru realizarea acestui scop au fost propuse urmatoarele obiective:
component lipidic pentru obtinerea emulsilor alimentare de tip maioneza cu valoare biologica
sporitd;

b) elaborarea compozitiei lipidice pentru obtinerea emulsiilor alimentare de tip maioneza
cu raport echilibrat al acizilor grasi polinesaturati ®-3 si ®-6;

¢) studiul indicilor fizico-chimici, reologici si organoleptici ai emulsiilor alimentare cu
valoare biologica sporita si evolutiei lor pe parcursul pastrarii;

d) argumentarea conditiilor optime de obtinere a extractelor naturale cu potential
antioxidant sporit;

e) studiul influentei incorpordrii extractelor naturale cu potential antioxidant sporit asupra
indicilor fizico-chimici, reologici, microbiologici si organoleptici ai emulsiilor alimentare cu
valoare biologica sporita.

Noutatea si originalitatea stiintifica a tezei consta in:

» argumentarea teoreticd si experimentald a oportunitatii utilizarii amestecului de uleiuri
vegetale de floarea-soarelui si din seminte de struguri in raport 80:20 in calitate de baza lipidica
in scopul obtinerii emulsiilor alimentare de tip maioneza (U/A) cu valoare biologica sporita, cu
un balans echilibrat de acizi grasi polinesaturati ®-3:m-6;

» identificarea conditiilor optime de obtinere a extractelor naturale din surse vegetale de
origine autohtona cu potential antioxidant sporit;

» argumentarea teoretica §i experimentala a oportunitatii utilizarii extractelor naturale cu
potential antioxidant sporit pentru obtinerea unor produse cu valoare biologica sporitd, stabilitate
oxidativa si microbiologica.

Problema stiintifica importanta rezolvata in domeniul de cercetare.

Alimentatia traditionald a fiecdrei regiuni include procedee de transformare a materiei
prime agricole, care conduc la obtinerea unor produse, a caror gust, savoare si caracteristici
fizico-chimice sunt acceptate de catre majoritatea consumatorilor. Aceste procedee, verificate de
secole, sunt capabile de a asigura un aport optimal de nutrimente si o alimentatie rationala.
Punerea in valoare a uleiului din seminte de struguri nu doar 1n scopuri farmaceutice, dar si
alimentare va motiva producerea sa la nivel national. In acelasi timp, tehnologiile propuse

conduc la diversificarea spectrului produselor alimentare cu valoare biologica sporita.



Semnificatia teoretica si valoarea aplicativa a lucrarii rezida in:

» claborarea tehnologiei de obtinere a extractelor naturale din materie prima vegetald de
origine autohtona in mediu organic si hidroalcoolic cu potential antioxidant sporit;

» claborarea tehnologiei de obtinere a amestecurilor de uleiurilor vegetale din floarea-
soarelui si seminte de struguri cu potential antioxidant sporit;

» elaborarea tehnologiei de obtinere a emulsiilor alimentare de tip maioneza din amestecuri
de uleiuri vegetale de floarea-soarelui §i seminte de struguri cu valoare biologica sporitd,
confirmata prin Brevetul de inventie nr. MD-317, publicat BOPI nr. 1/2011, ,,Maioneza”.

Rezultatele stiintifice principale inaintate spre sustinere:

» justificarea oportunitatii utilizarii uleiului din seminte de struguri in calitate de
component lipidic pentru obtinerea emulsiilor alimentare de tip maioneza cu valoare biologica
sporita;

» conditiile optime de preparare a materiei prime vegetale autohtone si de obtinere a
extractelor naturale cu potential antioxidant sporit si proprietati antimicrobiene;

» caracteristicile fizico-chimice, reologice si organoleptice a maionezei obtinute pe baza de
compozitii din uleiuri de floarea-soarelui si seminte de struguri cu extracte naturale;

» caracteristicile de stabilitate a maionezei obtinute pe bazd de compozitii din uleiuri de
floarea-soarelui si seminte de struguri cu extracte naturale in procesul pastrarii produselor.

Implementarea rezultatelor stiintificee. Documentatie normativ-tehnica elaborata:
Standard de firma SF 6846156860:001-2012 si Instructiunea Tehnologica privind producerea
maionezei cu valoare biologica sporitd, implementatd la Intreprinderea de Stat de Alimentatie
Publicd “ADOLESCENTA”.

Aprobarea rezultatelor stiintifice:

Rezultatele principale ale tezei au fost comunicate, discutate si aprobate la simpozioane si
conferinte internationale si nationale: Simposium international ,,Euro-Aliment”, Challanges For
Food Science And Food Industry In The Recession Era (Galat, 2009); Conferinta Tehnico -
Stiintifica a Colaboratorilor, Doctoranzilor §i Studentilor, Universitatea Tehnicd a Moldovei
(Chisindu, 2009); Conferinta Internationald ,,Challenges for Science and Research in the Crisis
Era”, Universitatea Alma Mater (Sibiu, 2010); 2éme colloque scientifique international des
chercheurs francophones Sciences et Technologies «SCITECH 2010», Le Pdle régional
d’excellence SIFR SCITECH (Centre Interdisciplinaire de Formation et de Recherche "Sciences
et Techniques") aupreés de I’AUF - Bureau Europe Centrale et Orientale et L’Université de
Technologie Chimique et de Métallurgie, Sofia (Bulgaria, 2010); Conferinta Internationala Food
Engineering “Biotechnologies, Present and Perspectives”, Universitatea Stefan cel Mare
(Suceava, 2010); Conferenta Tehnico - Stiintificd a Colaboratorilor, Doctoranzilor si Studentilor,
Universitatea Tehnicd a Moldovei (Chisindu, 2010); Conferinta Nationalda cu Participare
Internationald, Universitatea Alma Mater (Sibiu, 2011); Journal Food and Environment Safety -
Journal of Faculty of Food Engineering, Stefan cel Mare University (Suceava, 2011); Conferinta

Internationala “Geo-ecological monitoring and Risk of Administrative Region” (Erevan, 2011);
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Simposium international ,,Euro-Aliment”, Challanges For Food Science And Food Industry
(Galati, 2011); MixnyHapoaHa HaykKoBa KOH(EPCHIISI MOJOIBIX YYCHHX, AaCIipaHTIBI 1
CTYJCHTIB, ,,HaykoBi 3100y1Kk1 MOJOII — BHUpIIICHHIO Tpo0ieM XapuyBaHHA jroacTBa y XXI
cromtti” (Kuis 2012).

Rezultatele obtinute si prezentate la simpozioanele si conferintele internationale si
nationale au fost apreciate cu 4 diplome de excelenta.

Publicatii la tema tezei:

Rezultatele cercetarilor efectuate au fost publicate in 15 lucrdri stiintifice inclusiv un
brevet de inventie cu titlul ,,Maioneza”, nr. MD-317 (BOPI nr. 1/2011).

Volumul si structura tezei:

Teza include: introducere, sase capitole, sinteza rezultatelor obtinute si concluzii.

Primul capitol ,,Emulsii alimentare — aspecte tehnologice si nutritionale”, este destinat
analizei bibliografice. In urma analizei bibliografiei studiate au fost formulate problemele ce
urmau a fi solutionate.

Capitolul al doilea, ,,Materiale si metode”, este destinat descrierii metodelor fizico-
chimice si tehnologice utilizate in cercetarile experimentale.

Rezultatele obtinute in urma cercetarilor efectuate sunt prezentate in urmatoarele patru
capitole. In capitolul al treilea, ,,Compozitii alimentare pe bazi de uleiuri vegetale”, au fost
descrise cercetdrile efectuate privind oportunitatea utilizarii uleiului din seminte de struguri in
calitate de component lipidic pentru obtinerea emulsilor alimentare de tip maioneza cu valoare
biologica sporitd. Au fost elaborate compozitii lipidice pentru obtinerea emulsiilor alimentare cu
raport echilibrat al acizilor grasi polinesaturati ®-3 i ®-6.

In capitolul al patrulea, ,Emulsii alimentare de tip maionezid cu valoarea biologica
sporitd”, s-a efectuat studiul indicilor fizico-chimici, reologici si organoleptici ai emulsiilor
alimentare cu valoare biologica sporita si evolutia lor pe parcursul pastrarii.

In capitolul al cincilea, ,,Proprietitile antioxidante ale extractelor naturale din materie
vegetald de origine autohtona”, au fost elaborate conditiile optime de obtinere a extractelor
naturale cu potential antioxidant sporit. S-a demonstrat capacitatea antioxidanta si antiradicalica
a extractelor.

In capitolul al saselea, , Tehnogii de obtinere a produselor alimentare cu potential
antioxidant sporit”, s-a justificat oportunitatea utilizarii extractelor naturale cu potential
antioxidant sporit pentru obtinerea unor produse cu valoare biologica sporitd, stabilitate
oxidativa si microbiologica.

In tezd sunt prezentate concluziile generale si recomandiri, bibliografie, 7 anexe care
cuprind date concrete obtinute in urma cercetarilor efectuate. Lucrarea cuprinde 113 pagini, 43
figuri, 29 tabele. Bibliografia cuprinde 275 surse stiintifice si tehnice.

Cuvintele-cheie: ulei din seminte de struguri, emulsie alimentard de tip maioneza,
proprietati functionale, valoare biologica, polifenoli, extracte naturale, materie primd vegetala,

potential antioxidant.



Continutul tezei

1. Emulsii alimentare — aspecte tehnologice si nutritionale

Compartimentul reprezintd analiza surselor bibliografice si vizeaza cele mai valoroase
realizari privind problema elaborarii tehnologiilor de fabricare a emulsiilor alimentare pe baza
de amestecuri de uleiuri vegetale.

Prin studierea proprietatilor uleiului din seminte de struguri s-a stabilit, cd acesta poseda
proprietati curative si prezinta interes sporit pentru utilizarea in calitate de baza lipidica pentru
formularea emulsiilor alimentare cu valoare biologica sporita. Oxidarea lipidelor reprezinta unul
dintre cele mai importante procese de deteriorare a produselor alimentare cu continut lipidic.
Acest proces poate fi inhibat de catre antioxidanti, precum polifenolii, care pot fi obtinuti din

materie vegetala prin extractie. Sunt formulate scopul si obiectivele de cercetare.

2. Materiale si metode

Drept materie primd pentru cercetari s-au utilizat uleiurile vegetale de floarea-soarelui
dublu rafinat si dezodorizat (HGM434/2010) [12], si ulei din seminte de struguri rafinat si
dezodorizat (HGM434/2010) [12]. Pentru obtinerea extractelor cu potential antiradicalic a fost
utilizatd materie vegetala autohtona in stare proaspata, achizitionatd atat din sistemul de comert,
cat si direct de pe lot, recoltate in anii 2008-2011, si anume: ardei dulce, patrunjel, leustean (SM
211:2000) [13].

In realizarea cercetarilor experimentale s-au folosit metode standard, aprobate pentru
utilizare in industria alimentard, precum si metode moderne fizico-chimice de analiza
(cromatografia gazoasd, spectroscopia IR si UV/Vis). Prin cromatografia gazoasd a fost
determinatd compozitia acizilor grasi in probele de uleiuri investigate cu ajutorul
cromatografului Hewlett-Packard (modelul 5890, Palo Alto, CA, USA). Cu aplicarea
spectroscopiei IR a fost cercetatad evolutia liniilor spectrale caracteristice materiei grase: 3,01-10°
si 0,69:10° m pe parcursul pastrarii uleiurilor si emulsiilor alimentare experimentale la
spectrofotometrul SPECORD MS80. Spectroscopia UV/Vis a permis determinarea continutului
hidroperoxizilor [14], CD/CT [15], indicele de p-anisidina [16], TBA [17] in probele de uleiuri si
emulsii investigate, precum si CTP [18] si activitatea antioxidanta DPPH [19] a extractelor
naturale experimentale. Determindrile au fost efectuate la spectrofotometrul UV/vis HACH -
LANGE, DR - 5000.

Proprietatile reologice ale emulsiilor alimentare experimentale au fost cercetate prin
masurarea viscozitatii dinamice utilizind metoda rotativa [20]. Microstructura si dimensiunile
globulelor de grasime a emulsiilor alimentare experimentale au fost determinate prin intermediul
microscopul optic digital — modelul «Motic DMB 5-5». Aprecierea proprietatiilor senzoriale ale
mostrelor experimentale a fost efectuata prin degustari [21,22]. Rezultatele cercetarilor au fost

prelucrate prin aplicarea metodelor statistice de estimare a rezultatelor analizelor [23].



3. Compozitii alimentare pe baza de uleiuri vegetale

O tendintd actuala in dezvoltarea industriei alimentare constd in producerea emulsiilor
alimentare pe baza amestecului de uleiuri vegetale de diverse tipuri, luind in consideratie
continutul de acizi grasi ai acestora. Deoarece nici unul dintre uleiurile vegetale individuale nu
asigurd corelatia de acizi grasi ®-3 si -6, recomandata de cdtre specialisti, pentru obtinerea
emulsiilor cu o valoare biologica sporitd este necesar sa fie utilizatd o baza lipidica echilibrata
din punct de vedere al continutului de acizi grasi [5,6,7,10].

La selectarea compozitiilor de uleiuri vegetale pentru emulsii alimentare cu valoare
biologica sporitd s-au luat in consideratie urmatoarele: realizarea raportului optim al acizilor
grasi polinesaturati ®-3:0-6 in trigliceride, care oferd proprietdti curativ-profilactive ale
produsului; continutul acidului linolenic de 0,1 — 0,2 % (din continutul total de acizi grasi), care
asigurd, in asociere cu vitamina E, C si B-caroten efectul antisclerotic; asigurarea rezistentei la
oxidare a produsului finit.

Au fost selectate doud mostre de uleiuri vegetale rafinate si dezodorizate: ulei de floarea-
soarelui si ulei din seminte de struguri. Pentru a crea un echilibru optim de acizi grasi
polinesaturati ®-3 si ®-6 in lucrare au fost utilizate diverse rapoarte de uleiuri de floarea-soarelui
si seminte de struguri in intervalui de 90:10 - 70:30 (% (W / W)), respectiv [24,25,26]. In tabelul

3.1 sunt prezentati indicii fizico-chimici ai mostrelor de uleiuri vegetale investigate.

Tabelul 3.1. Indici fizico-chimici a uleiurilor vegetale investigate si amestecurile acestora

Denumirea probei de cercetare
— S
Ulei de Ulei din . Amestec dg: ule?lurl vegetale (( Ay(W/W)) cu
. . . inlocuirea uleiului de floarea-soarelui cu seminte
Nr Denumirea indicelui floarea- seminte de d . ;
soarelui struguri © struguri
10% 20% 30%
nr.1 nr.2 nr.3 nr.4 nr.5
1 2 3 4 5 6 7
Indicele de aciditate,
1 . 0,17+0,01 0,23+0,01 0,17+0,01 0,19+0,01 0,20+0,01
mg KOH/g ulei
Indicele de peroxid,
2 . 8,17+0,02 8,41+0,01 8,19+0,02 8,22+0,01 8,25+0,02
mmol/g ulei
3 | Hidroperoxizii, MM 0,072+0,003 | 0,079+0,004 | 0,075+0,003 0,075+0,002 0,077+0,004
Continutul de diene,
4 . 15,87+0,04 17,87+0,04 16,07+0,03 16,27+0,04 16,48+0,05
pumol/g ulei
Continutul de triene
5 A . 7,01 £0,03 8,15+0,03 7,12+0,04 7,24+0,05 7,35+0,04
conjugate, pmol/g ulei
Indicele de
6 L 0,550+0,003 | 0,644+0,003 | 0,559+0,002 0,569+0,003 0,578+0,004
p-anisidina, u.c.
Indicele  tiobarbituric
7 . 0,518+0,004 | 0,549+0,005 | 0,521%0,003 0,524+0,003 0,527+0,003
(TBARS), mg/kg ulei
Densitatea relativa la
8 20°C 0,922+0,002 | 0,923£0,002 | 0,922+0,002 0,922+0,002 0,922+0,002
Indicele de refractie
9 ) 1,474+0,001 | 1,476+0,001 | 1,474+0,001 1,474+0,001 1,474+0,001
np
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Continuarea tab. 3.1.

1 2 3 4 5 6 7
Indicele de saponi-

10 . 197+7 19145 196+6 195+5 19245
ficare, mg KOH/g ulei

11 | Indicele de iod, g/kg 13343 14245 13442 13543 136+5
Substante organice

12 i ) 6,3+0,1 11,2+0,2 6,8+0,3 7,340,2 7,8+0,1
nesaponificabile, g/kg
Continutul  total de

13 ) 2134+47 2423442 2163+43 2191444 2221447
stearine, mg/kg

Din datele prezentate in tabelul 3.1 rezulta, cad amestecurile bicomponente de uleiuri

vegetale sunt caracterizate prin indici de calitate, care corespund cerintelor prevazute pentru

uleiurile vegetale utilizate la crearea produselor alimentare functionale si sunt in corespunde

tuturor normativelor prevazute de documentatia normativa.

Compozitia acizilor grasi in uleiurile si amestecurile investigate a fost analizatd prin

metoda cromatografica (GC). Rezultatele sunt prezentate in tabelul 3.2.

Tabelul 3.2. Continutul acizilor grasi 1n uleiurile si amestecurile investigate

Continutul acidului gras, %
Amestec de uleiuri vegetale
. Ulei de Ulei din (%(W/W) cu inlocuirea uleiului de
Denumirea . . . .
Nr ) . floarea- seminte de floarea-soarelui cu cel din seminte
acidului gras ) o ) ’
soarelui struguri de struguri
10% 20% 30%
nr.1 nr.2 nr.3 nr.4 nr.5
Saturati
1 Palmitic, Ci¢.0 6,22 7,18 6,32 6,41 6,51
2 | Stearic, Cig 3,15 4,10 3,25 3,34 3,44
3 | Arahidic, Cyp. 0,42 0,08 0,39 0,35 0,32
4 | Behenic, Cyy. 0,48 0,12 0,44 0,41 0,37
Mononesaturati
5 Palmitoleic, Cyg. 0,12 0,23 0,13 0,14 0,15
6 | Oleic, Cyg: 22,42 16,28 21,81 21,19 20,58
7 | Eicosenoic, Cy.; 0,14 0,22 0,15 0,16 0,17
8 | Erucic, Cyy 0,08 0,12 0,08 0,09 0,09
Polinesaturati
9 Linoleic, C]g;z
66,97 71,07 67,38 67,79 68,20
(0-6)
10 Linolenic, C18;3
- 0,6 0,06 0,12 0,18
(0-3)




Analiza compozitiei 1n acizi grasi ai trigliceridelor din mostrele cercetate a aratat ca
uleiul din seminte de struguri se evidentiaza printr-un continut ridicat de acizi grasi
polinesaturati (-6, acid linoleic) si, spre deosebire de uleiul de floarea-soarelui, contine cantitati
semnificative de acid linolenic (®-3), ceea ce demonstreazd o valoare biologica sporitd a
amestecului bicomponent de uleiuri vegetale cu 20% ulei din seminte de struguri in care

continutul acidului linolenic constituie 0,12%.

4. Emulsii alimentare de tip maioneza cu valoare biologica sporita

Maionezele reprezintd emulsii alimentare complexe fin dispersate, de tip direct, In care
faza de dispersie este repartizatd in forma de mici picaturi in mediul de dispersie, delimitate
printr-o interfatd de separare. Tipurile de maioneza se disting, in general, prin compozitia retetei,
tipul stabilizatorului si emulgatorului [5,6].

In baza calculului corelatiei acizilor grasi au fost elaborate sisteme duble de uleiuri
vegetale (de floarea-soarelui i din seminte de struguri), apropiate de indicatorii recomandati prin
corelatia acizilor grasi ®-3 si w-6. Ulterior cercetarile au fost axate pe elaborarea retetelor si
evaluarea indicatorilor fizico-chimici §i organoleptici ai maionezelor cu destinatie functionala,
care ar putea prezenta caracteristici profilactice. Deoarece un continut important de acizi
polinesaturati implica si un grad sporit de oxidabilitate a produsului, cercetarea stabilitatii
oxidative a constituit un criteriu esential de acceptabilitate.

Pe baza amestecurilor bicomponente de uleiuri vegetale au fost preparate emulsii

alimentare, ai caror indicii fizico-chimici de calitate sunt prezentati in tabelul 4.1.

Tabelul 4.1 Indicii fizico-chimici de calitate ai emulsiilor alimentare de tip maioneza

Probele emulsiilor alimentare cercetate
Emulsie alimentara de tip maioneza cu adaos
Nr. Denumirea indicelui Martor de ulei din seminte de struguri
10% 20% 30%
nr.1 nr.2 nr.3 nr.4
1 2 3 4 5 6
Continut de grasime,%,
1 L 50,0+0,01 50,0+0,01 | 50,0+0,01 50,0+0,01
nu mai putin
2 | Umiditate, %, max 46,39+0,02 | 46,33+0,03 | 46,36+0,02 46,38+0,02
Indice de aciditate, %
3 . . 0,48+0,01 0,48+0,01 | 0,49+0,02 0,49+0,01
acid acetic, max
Indice de  peroxid,
4 9,8+0,2 11,1+0,1 11,5+0,1 18,3+0,2
mmol/g produs
Diene conjugate, umol/g
5 4 14,03+£0,04 | 14,39+0,06 | 14,63+0,04 14,89+0,03
produs




Continuarea tab. 4.1.

1 2 3 4 5 6
Tri jugat 1/

6 | Iohe CopuBae, MIMOYE | 5 3110,03 | 2,31£0,04 | 2,43+0,03 2,56+0,05
produs
Indicele de p-anisidina

g | nCieee de pamSIAna, | 561002 | 0,58+0,01 | 0,61+0,01 0,61£0,02
u.c.
Stabilitate, % 98,1403 982+0,1 | 98,7402 98,4+0,2
pH 3,8+0,1 4,040, 1 4,040, 1 4,120,1
Viscozitate efectiva la

10 |20°C  si  viteza de| 11,0402 147403 | 16,5£0,2 12,8+0,3
deplasare Dr 3 s, Pa-s

Emulsiile elaborate se caracterizeaza prin indicii organoleptici si fizico-chimici Tnalti si

corespund cerintelor de calitate ale standardelor pentru maioneza.

Pentru a stabili dinamica acumularii produselor de oxidare in procesul pastrarii emulsiilor

alimentare au fost determinati indicii de baza, stipulati In documentatia normativa, dar si alti

parametri. Dinamica acumularii produselor de oxidare a fost urmaritd pe parcursul pastrarii

maionezei timp de 6 luni. Rezultatele cercetarilor sunt prezentate in tabelul 4.2.

Tabelul 4.2. Dinamica acumularii produsilor oxidarii lipidice in emulsiile alimentare in procesul pastrarii

Caracteristica si valoarea indicelui

Probele emulsiilor alimentare cercetate

<
O =
Nt é Tz Perioada de Emulsie alimentara de tip maioneza cu adaos de ulei din
’ % S pastrare Martor seminte de struguri
(o 10% 20% 30%
nr.1 nr.2 nr.3 nr.4

1 2 3 4 5 6 7
= C .
g Pr. initiale 0,48+0,01 0,48+0,02 0,49+0,01 0,49+0,01
g x
§ & | 1lund 0,50+0,02 0,52+0,03 0,57+0,01 0,59+0,01
i“ -% 2 luni 0,55+0,01 0,57+0,01 0,62+0,01 0,64+0,02

! -:g _§ 3 luni 0,59+0,01 0,61+0,02 0,66+0,02 0,69+0,01
§ § 4 luni 0,61+0,01 0,64+0,03 0,74+0,01 0,75+0,03
< £
g & | 5 luni 0,65+0,01 0,69+0,01 0,79+0,02 0,81+0,01
E 6 luni 0,70+0,02 0,73+0,01 0,82+0,03 0,84+0,03
o0 Pr. initiale 9,8+0,2 11,1+0,1 11,5+0,1 18,3+0,2
TED 1 Tund 10,2+0,1 11,3+0,1 11,8+0,2 18,7+0,2
_i 2 luni 10,4+0,3 11,5+0,1 12,1+0,1 18,9+0,2
2 3

2 c g 3 luni 10,8+0,2 11,9+0,2 12,4+0,1 19,3+0,3
§ =14 luni 11,5+0,3 12,2+0,2 12,8+0,2 19,840,2
8 5 luni 11,940, 12,6+0,1 13,240,3 20,140,1
3
= 6 luni 12,2+0,2 13,1+0,2 13,5+0,2 20,4+0,2

11




Continuarea tab. 4.2

1 2 3 4 5 6 7
s | Pr.initiale 0,56=0,02 0,58+0,01 0,610,01 0,61+0,02
; 1 luna 0,58+0,01 0,60+0,02 0,64+0,02 0,65+0,01
2 | 2luni 0,60+0,02 0,62+0,03 0,67+0,01 0,69+0,04

5 'i 3 luni 0,63+0,02 0,65+0,02 0,69+0,03 0,72+0,01
S | 4luni 0,66+0,02 0,68+0,03 0,74+0,01 0,77+0,04
é 5 luni 0,69+0,03 0,71+0,02 0,81+0,01 0,85+0,02
2 G 0,70+0,02 0,73+0,02 0,86+0,03 0,91+0,02

Evolutia indicilor de aciditate, peroxid, p-anisidind aratd, ca pe parcurul pastrarii are loc

formarea si acumularea produsilor oxidarii lipidice in emulsiile alimentare de tip maioneza. Cele

mai mari valoari a fost inregistraed pentru proba cu 30 % ulei din seminte de struguri, pe cand

proba cu 20 % poate fi caracterizata printr-o stablitate relativa.

Studiul microstructurii mostrelor de maioneza a aratat, ca pentru mostra cu 20% ulei din

seminte de struguri este caracteristicd o pozitionare sferica mai densd §i mai omogend a

globulelor de grasime ale emulsiei [27,28]. Microstructura mostrelor este prezentata in fig. 4.1.

b
e s

1.0
Q}.
:_' i

<

Fig. 4.1. Microstructura si distributia globulelor de grasime in emulsiile alimentare de tip

maioneza cercetate (probele nr.1-4, conform tab. 4.1.).

Evaluarea indicilor organoleptici ai maionezei demonstreazd, ca maioneza cu un continut

de ulei din seminte de struguri de 20% are aspectul exterior §i consistenta mai bune, precum

culoare mai expresiva, gust fin si placut, fapt ce i confera o atractie suplimentara.
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5. Proprietati antioxidante ale extractelor naturale din materie vegetala de origine
autohtona

Oxidarea lipidelor este unul dintre cele mai importante procese de deteriorare a
produselor alimentare cu continut lipidic. Acest proces poate fi redus de antioxidanti, care pot fi
prezenti in componenta naturala a produselor alimentare sau care pot fi addugati intentionat, asa
ca antioxidantii sintetici.

In ultimul timp se observa un interes sporit pentru inlocuirea antioxidantilor sintetici prin
compusi naturali. Acidul ascorbic si tocoferolii sunt cei mai importanti antioxidanti naturali
comerciali. Alte surse de antioxidanti naturali sunt carotinoizii, flavonoidele si acizii fenolici. In
ultimii ani, compusii fenolici, cum ar fi acizii hidroxicinnamici, acidul cafeic si acidul cumaric
au fost evidentiati datoritd potentialului lor de activitate antioxidanta.

Produsele de origine vegetald sunt o sursd importantd de antioxidanti, cum ar fi
vitaminele si polifenolii. Ele manifesta activitate antioxidanta puternica, datoritd caracteristicilor
lor structurale . In calitate de sursi de antioxidanti naturali au fost cercetate astfel de produse
autohtone, ca ardeiul dulce, leusteanul si patrunjelul. Schema experimentald implica prepararea

extractelor pe baza de ulei si alcool (fig.5.1).

Ulei de floarea

soarelui dublu
rafinat si
dezodorizat

Patrunjel
SM 211:2000

Leustean
SM 211:2000

Ardei dulce
rosu
SM 211:2000

Ardei dulce
verde
SM 211:2000

Etanol 70%
GOST 17299-78

HGM434/2010

v v

> Sortare >
v
ii Uscare |

Metoda - convectie Metoda - SHF

v v v v

Regim - 60+2°C Regim - 80+2°C Regim - 50+2% Regim - 100+£2%

puterea magnetronului puterea magnetronului

Maruntire pana la pulbere

v

Extractie
in raport 1:10, 2 ore, 60+2"C

v v

e Mediul
Mediul lipidic hidroalcoolic

v v

Filtrare

v

Extract natural
cu potential antioxidant sporit

Fig. 5.1. Schema tehnologica de obtinere a extractelor naturale din materie vegetala de origine autohtona
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In cadrul cercetirilor extractelor naturale din produsele vegetale de origine autohtona s-a
determinat continutul total de polifenoli (CTP), care reprezinta o sursd importantd de antioxidanti
naturali cu activitate inaltd. CTP a fost determinat prin metoda Folin-Ciocaltdu In extractele
obtinute pe bazd de mediu hidroalcoolic si lipidic (tab. 5.1). Capacitatea antioxidanta a
extractelor naturale din materie vegetala de origine autohtona a fost determinatd prin metoda
propusd de Brandwilliam, recomandatd pentru determinarea activitatii antioxidante a

polifenolilor si a fost exprimata prin valoarea redusa a radicalului liber DPPH (%) (tab. 5.1.).

Tabelul 5.1. Continutul total de polifenoli si activitatea antioxidanta in extractele experimentale

Uscare
N Continutul total de Activitatea antioxidanta
, § Conditiile polifenoli (CTP), [pg/ml] (DPPH), [%]
Materie vegetala (temperaturd [°C] /
Metoda
puterea magnetro-
. Mediu Mediu Mediu Mediu
nului [%])
hidroalcoolic lipidic hidroalcoolic lipidic
. 60+2°C 148,21+0,05 | 32,43£0,03 | 49,26+0,61 | 46,61+0,18
Convectie
Ptruniel 80+2°C 149,26+0,07 | 23,25+0,05 | 62,76+£0,69 | 60,06+0,37
SHF 50+2 % (60+2°C) 162,424+0,07 | 28,05£0,04 | 68,15+0,72 | 13,61+0,64
100+2 % (80+2°C) 180,76+0,08 | 21,99+0,05 | 47,89+0,71 | 42,77+0,05
. 60+2°C 201,6240,03 | 22,92+0,07 | 85,76+0,53 | 43,58+0,26
Convectie
Leustean 80+2°C 180,16+0,04 | 21,74+0,03 | 81,27+0,57 | 51,38+0,75
SHF 50+2 % (60+2°C) 225,47+0,05 | 20,89+0,02 | 82,64+0,34 | 34,36+0,12
100+2 % (80+2°C) | 237,82+0,07 | 38,48+0,08 | 85,39+0,67 | 84,74+0,16
c ’ 60+2°C 200,98+0,05 | 40,41+£0,03 | 21,34+0,56 | 49,46+0,26
onvectie
Ardei dulce ) 80+2°C 208,73+0,04 | 36,15+0,05 | 12,26+0,75 | 52,81+0,51
rosu SHF 50+2 % (60£2°C) 215,37+0,03 | 59,46+0,04 | 61,48+0,16 | 34,27+0,34
100£2 % (80+£2°C) | 267,21+0,05 | 30,57+0,05 | 12,89+0,78 | 21,26+0,16
i 60+£2°C 50,01+0,07 | 34,72+0,02 | 26,05+0,16 | 66,71+0,61
. Convectie
Ardei dulce 80+£2°C 141,99+0,06 | 30,86+0,04 | 38,56+0,23 | 50,26+0,31
verde SHF 50+2 % (60+2°C) 147,96+0,04 | 25,37+0,03 | 74,29+0,78 | 58,14+0,24
100+2 % (80+£2°C) | 243,48+0,02 | 36,02+0,05 | 27,78+0,26 | 20,34+0,14

Analiza datelor experimentale demonstreaza ca, mediul de extractie, metoda si regimul de
uscare influenteaza considerabil asupra continutului total de polifenoli. Toti acesti factori pot
influenta negativ, dar si pozitiv, in functie de valorile parametrilor selectionati [29].

In mod special trebuie mentionat, ci valorile CTP ale extractelor hidroalcoolice obtinute
din materie vegetala uscata prin SHF P=50% sunt apropiate de cele SHF P=100%. In preparatele
uscate prin convectie valorile CTP au fost mai mici.

Comparand CTP din mostrele experimentale din punct de vedere al mediului de
extractie, putem spune cd valorile maxime predomind in extractele hidroalcoolice. Acest fapt

indica, ca extractia decurge mai efectiv in acloolul etilic.
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Folosind metoda DPPH am obtinut o ierarhie a activitatii antioxidante (AA) variind de la
84,74 la 10,34%. Aceasta diferentd considerabila poate fi explicatd prin natura extractelor,
obtinute prin intermediul diferitor medii (hidroalcoolic si lipidic), materia vegetala si metoda de
uscare aleasa. Generalizand datele experimentale ale AA putem spune ca cea mai mare valoare a
activitatii antioxidante se atestd in extractele obtinute din materie vegetald uscatd prin metoda
SHF P= 50%.

Este cunoscut faptul ca, cat mai rapid scade absorbanta extractelor, cu atat mai rapid are
loc neutralizarea radicalilor liberi. Analizand curbele activitdtii antioxidante ale extractelor
experimentale din patrunjel si leustean s-a depistat, ca probele obtinute din leustean au atins
starea de echilibru dupd 20 de minute, in timp ce extractele obtinute din patrunjel au realizat

starea de echilibru in decurs de 3 minute (fig. 5.2).

Convectie 60°C Convectie 80°C Convectie 60°C Convectie 80°C SHF 50 SHF 10¢

0,7 0,7 -

0,6 0,6 -
g g
Zo05 205 1
v v
= i il
S 04 S 0.4
< <
ERCE T 03 1
2 0,2 ?<O 02 +

0.1 — 0.1 1

0 - 0 T .
0 5 10 15 20 2530 0 5 10 15 20 25 30
timpul reactiei, min a timpul reactiei, min b

Fig.5.2 Curbele cinetice ale activitatii antioxidante (DPPH) ale extractelor hidroalcoolice

din patrunjel (a) si leustean (b) uscate prin diferite metode.

E posibil, ca in cazul leusteanului decurg anumite transformari ale polifenolilor, care
implicdA un mecanism suplimentar antiradicalic, fapt confirmat de prezenta unui minim

nesemnificativ ca valoare, dar persistent in intervalul de timp 2-15 min. (fig. 5.2 b).

Convectie 60°C Convectie 80°C Convectie 60°C Convectie 80°C SHF 50 SHF 100
0,9 - 0,9 -
0.8 7\ 0.8 ’\
g 0,7 g 0,7
2 06 0,6
v
o 0,5 :;l 0,5 -
=} =
g 0,4 = 0,4 A
g 03 S 03
2 2
< 02 < 02 -
0.1 1 0,1 A
0 LI e O B B B B B | 0 R T T T R R T T AR R R
1 5 9 13 17 21 25 29 1 5 9 13 17 21 25 29
timpul reactiei, min a timpul reactiei, min | |

Fig.5.3 Curbele cinetice ale activitatii antioxidante (DPPH) ale extractelor hidroalcoolice din

ardei verde (a) si ardei rosu (b) uscate prin diferite metode.
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Cantitatea optima de antioxidanti este prezenta in extractele obtinute din materie uscata
prin metoda SHF. Astfel, ludnd in consideratie aspectele responsabile de pastrarea polifenolilor
si activitatii lor antioxidante, pentru utilizarea ulterioara a materiei prime 1in extracte naturale
poate fi recomandatad metoda de uscare a materiei vegetale prin curenti de frecventa suprainalta
la 50% de putere a magnetronului [30].

Este cunoscut faptul, ca diferite substante au absorbtia caracteristica in spectrul UV/Vis,
prin care acestea pot fi identificate. Absorbanta extractelor a fost masuratd in diapazonul de
lungimii de unda 190 — 1100 nm. Pentru vizualizarea datelor experimentale, au fost construite
diagrame, prezentate in figurile 5.4, 5.5.

Convectie 60°C Convectie 80°C SHF 50 SHF 10 Convectie 60°C Convectie 80°C SHF 50 SHF 100
4 A 4 A
3,5 3,5
2 s < 1,5
1 - 1A
0,5 - 0,5 1
0 ; 0 T T
0 200 400 600 800 0 200 400 600 800
Lungime de undd, nm a Lungimea de undd, nm | |

Fig. 5.4. Spectrele UV/Vis ale extractelor hidroalcoolice din patrunjel (a) si leustean (b).

Prezenta benzilor de absorbtie in spectrele UV/Vis caracterizeaza continutul si
componenta compusilor fenolici in extractele experimentale. Nivelul maxim al acestor compusi
este inregistrat in extractele din materia uscatd prin convectie t=80°C si SHF 50% de putere a
magnetronului [31]. Aici sunt inregistrate maxime la lungimile de unda 225, 425 nm, ceea ce
indica prezenta compusilor polifenolici , precum flavone, flavonoli si flavanone. Maxima la 670

nm este caracteristica pentru clorofila.

Convectie 60°C Convectie 80°C SHF 50 SHF 100 Convectie 60°C Convectie 80°C SHF 50 SHF 100
1,8 1 4 -
1,6 - 3,5 A
L4 - 3
gv 1,2 g 25 1
LIRS x
< 081 <15
0,6 -
04 - 1
02 | 0,5 A A
0 . / 0 ' T ; )
0 200 400 . 600 800 0 200 4OOLungin‘lf:aG ?ig unda, nrr? 00
Lungimea de unda, nm a b

Fig. 5.5. Spectrele UV/Vis ale extractelor hidroalcoolice din ardei dulce verde (a) si ardei rosu (b).

Perspectiva utilizarii in industria alimentara a extractelor hidroalcoolice si lipidice cu o
activitate antiradicalica ti antioxidantd sporitd din plante aromatice, precum si din ardeiul dulce

de diferite soiuri, este evidenta. Fabricarea produselor cu valoare biologica sporita pentru diverse
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categorii de utilizatori pe piata internd va duce la imbunatatirea sanatatii populatiei, va avea o
influenta favorabild asupra dezvoltdrii stabile a economiei tarii, va duce la cresterea

competitivitatii intreprinderilor locale.

6. Tehnogii de obtinere a produselor alimentare cu potential antioxidant sporit

In compartimentul dat sunt prezentate rezultatele cercetirilor privind oportunitatea
utilizarii extractelor naturale pentru elaboarea unei tehnologii noi de obtinere a emulsiilor
alimentare pe baza de uleiuri vegetale de floarea-soarelui si din seminte de struguri pentru a
imprima produsului stabilitate oxidativa, microbiologica si reologica.

Pentru a obtine emulsiile alimentare de tip maioneza cu potential antioxidant sporit a fost
elaborata baza tehnico-stiintifica si tehnologia de fabricare a emulsiilor cu un continut mediu de
grasimi, cu adaos de extracte naturale din materie vegetala de origine autohtond [32]. Schema
tehnologica de fabricare a emulsiei alimentare de tip maioneza cu potential antioxidant sporit

este prezentatd in fig. 6.1.

Extract Ulei de floarca- A Lapte praf Sare de
meatural din soarelui dubl : gy SR Apd P P FT B S HLE O Bicarbonat 2 30/
Py a4 11 Emulgator Oud praf ;\[u§t\l|rpnn dedurizati degresat F.{haaln:} bucitiie dc‘\'.:dju H(.I)_!:-Ili-]r I?"
at e Tem i J0ST 30363-96 ST 13979468 | 00 SOST 10970 - 7 5T 21 “voor 120 07 ; ot
s HGA42010 dorodorizs | [ CremodsnSESS | | GOST 3036396 [GOST1MMOAY (e ygry oo | GosTIoon0-74f | GOST2I93 {aor13g30.07] | oot a15676 13054
e kY S HGM43412010
> '.'\mu"'mar‘; Amestecare [ Dizolvare
in raport 1:2
Mentinerea la Mentinerea la
1= 60-65 °C t=60-70 °C
timp de 30-40 min timp de 30-40 min
Temperare TC"}P"-‘WL‘
pand la pani la
1=30-40°C t=30-40°C
i ]‘frcp:ir..irc pih[lfli de emulsie alimentard de] v r
¥tip maionezi §i conexiune componentelor [
L 2
> Prepararea emulsiei
Y
> Omogenizare <+
Impachetare
Marcare
Péstrare i realizare

Fig.6.1.Schema tehnologicd de fabricare a emulsiei alimentare de tip maioneza cu potential antioxidant sporit.

Tehnologia de producere a emulsiei alimentare de tip maioneza elaborata a fost brevetata
- Brevet de inventie ,,Maioneza”, nr. MD-317 (BOPI nr. 1/2011) [33].
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O atentie deosebitd in lucrare s-a atras influentei extractelor naturale introduse asupra
calitatii produsului innobilat, si anume intensitdtii de acumulare a produselor de oxidare lipidica,
proprietatile structurale, reologice si organoleptice.

In scopul cercetirii influentei extractelor naturale incorporate in emulsii alimentare
asupra intensitatii de acumulare a produselor de oxidatre in procesul pastrarii au fost cercetati si
determinati indicii de baza, reglementati de documentatia normativa, si alti parametri. Probele de
emulsii alimentare au fost cercetate timp de 6 luni. Rezultatele cercetdrilor sunt prezentate in
tabelul 6.1.

Tabelul 6.1. Dinamica acumularii produsilor oxidarii lipidice

a probelor de emulsii alimentare de tip maioneza investigate in procesul pastrarii

Indice de Continutul Continutul de .

) o S T Indicele de p-

NL. Denumirea probei Perioada de acu%ltate, % de diene, tr.lene anisidind,

pastrare exprimat prin pmol/g conjugate,
acid acetic produs umol/g produs e
1 2 3 4 5 6 7

initiala 0,48+0,01 14,02+0,04 2,31£0,03 0,561+0,02

| Emulsic-martor 2 luni 0,55+0,01 14,69+0,04 2,32+0,08 0,602+0,02
4 luni 0,61+0,01 14,94+0,17 2,39+0,06 0,664+0,02

6 luni 0,70+0,02 15,35+0,24 2,42+0,03 0,703+0,02

initiala 0,50+0,01 14,63+0,04 2,43£0,03 0,614+0,01

, | Emulsie cu 20% ulei din | 2 Tuni 0,62+0,01 14,83+0,29 2,45+0,03 0,672+0,01
seminte de struguri 4 luni 0,74+0,01 15,21+0,34 2,50+0,06 0,744+0,01

6 luni 0,82+0,03 15,58+0,72 2,59+0,07 0,863+0,03

3 | Emulsie cu 20% ulei din | initiala 0,21+0,05 11,24+0,15 1,84+0,05 0,331+0,05
seminte de stru-guri cu | 2 luni 0,34+0,08 11,48+0,81 1,86+0,06 0,393+0,06
extract hidro-alcoolic din | 4 Junj 0,42+0,07 11,94+0,34 1,94+0,07 0,454+0,04
patrunjel 6 luni 0,58+0,04 12,17+0,14 1,98+0,02 0,592+0,08

4 | Emulsie cu 20% ulei din | initiald 0,24+0,02 11,54+0,25 1,94+0,09 0,3740,04
seminte de struguri cu | 2 Juni 0,38+0,01 11,84+0,71 2,15+0,07 0,4210,06
extract  lipidic  din [ 4 |ynj 0,44+0,06 12,27+0,31 2,28+0,02 0,513+0,01
patrunjel 6 luni 0,59+0,04 12,47+0,19 2,36+0,03 0,554+0,07

5 | Emulsie cu 20% ulei din | initiala 0,32+0,08 12,57+0,24 2,06+0,03 0,482+0,06
semine de stru-guri cu | 2 Juni 0,47+0,03 12,94+0,34 2,14+0,04 0,574+0,07
extract hidro-alcoolic din | 4 Jypj 0,55+0,08 13,18+0,16 2,24+0,06 0,622+0,02
leustean 6 luni 0,64+0,01 13,34+0,42 2,30+0,09 0,654+0,07

6 | Emulsie cu 20% ulei din | initiala 0,35+0,02 13,69+0,34 2,16+0,01 0,501+0,06
seminfe de struguri cu | 2 Juni 0,41+0,01 13,94+0,16 2,22+0,03 0,543+0,05
extract  lipidic  din [ 4 |ynj 0,56+0,08 14,22+0,57 2,29+0,07 0,634+0,07
leustean 6 luni 0,67+0,04 14,43+0,07 2,35+0,09 0,662+0,05

7 | Emulsie cu 20% ulei din | initiala 0,25+0,03 12,31+0,04 1,88+0,07 0,354+0,06
seminte de struguri cu | 2 luni 0,37+0,07 12,53+0,09 1,95+0,03 0,403+0,07
extract hidroalcoolic din | 4 Jupj 0,45+0,08 12,98+0,05 2,06+0,07 0,464+0,09
ardei dulce rosu 6 luni 0,61+0,05 13,23£0,04 | 2,13+0,06 0,524+0,03
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Continuarea tab. 6.1

1 2 3 4 5 6 7

8 | Emulsie cu 20% ulei din | initiala 0,27+0,04 12,42+0,42 1,96+0,03 0,393+0,04
seminte de stru-guri cu | 2 luni 0,34+0,02 12,84+0,35 2,10+0,04 0,443+0,06
extract lipidic din ardei | 4 Jupj 0,49+0,01 13,13+0,07 2,18+0,03 0,491+0,05
dulce rosu 6 luni 0,63+0,07 13,42+0,08 2,21£0,05 0,582+0,01

9 | Emulsie cu 20% ulei din | initiala 0,25+0,06 12,52+0,07 2,02:£0,06 0,414+0,03
seminte de struguri cu | 2 luni 0,37+0,02 12,97+0,35 2,17+0,04 0,482+0,04
extract hidroalcoolic din [ 4 Jynj 0,49+0,08 13,26+0,61 2,26+0,03 0,534+0,03
ardei dulce verde 6 Tuni 0,6120,01 | 13,57£0,19 | 2.32:0,08 0,622+0,04

10 | Emulsie cu 20% ulei din | initiala 0,31+0,04 12,87+0,28 2,11+0,06 0,451+0,01
seminte de stru-guri cu | 2 luni 0,48+0,06 13,18+0,05 2,23+0,07 0,473+0,06
extract lipidic din ardei | 4 Junj 0,56=0,09 13,34+0,07 2,32+0,09 0,594+0,08
dulce verde 6 luni 0,63+0,04 13,87+0,21 2,39+0,05 0,642+0,04

S-a constatat, ca in mostrele cu extracte naturale are loc inhibarea proceselor oxidative,
ceea ce se manifestd prin diminuarea vitezei de acumulare a produsilor primari si secundari ai
oxidarii acizilor grasi insaturati. Acest lucru se datoreaza potentialului antioxidant sporit al unor
compusi polifenolici, prezenta carora a fost demonstratd experimental prin spectrometria
UV/Vis (benzi de absorbtie caracteristice pentru flavone si flavanoli, situate la 225 si 425 nm).
Pe baza datelor experimentale putem constata, cd extractele naturale au un impact negativ
asupra intensitatii de acumulare a produsilor primari si secundari ai oxidarii lipidice [34].
Efectul inhibitor este prezent in toate probele cu extracte naturale, fapt confirmat prin
micsorarea valorilor indicelui de aciditate, continutului de diene/triene, precum si indicelui de p-
anisidind pentru toata perioadad de pastrare.

Cercetdrile efectuate au permis sa afirmam, ca emulsiile alimentare de tip maionezd cu
adaos de extracte naturale prezintd potential antioxidant sporit §i se caracterizeaza prin stabilitate
inaltd a compusilor biologic activi.

Cercetarea influentei incorporarii extractelor naturale asupra calitatii emulsiilor
alimentare de tip maioneza nu poate fi completa fara analiza influentei acestor factori asupra
structurii emulsiei, valorilor parametrilor globulelor de grasime dispersate in faza apoasa. Acest
indice aratd gradul de dispersare al grasimii, factor dominant in determinarea gradului de
asimilare a produsului finit, stabilitatii structurale, oxidative si reologice a acestuia.

Microstructura emulsiilor alimentare de tip maionezd a fost studiatd prin analize
microscopice. Raza globulelor de grasime probelor initiale si cele dupa 6 luni de pastrare este

prezentata in tabelul 6.2.
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Tabelul 6.2. Raza globulelor de grasime

in emulsiile alimentare de tip maioneza in timpul pastrarii

. ) Perioada de
Nr. Denumirea probei . Raza, pm
pastrare
. initiala 28+ 1
1 | Emulsie-martor -
6 luni 35+1
) o ) ) initiald 32+1
2 | Emulsie cu 20% ulei din seminte de struguri —

6 luni 40+1
Emulsie cu 20% ulei din seminte de struguri cu | initiala RS
3 extract hidroalcoolic din patrunjel 6 luni RS
Emulsie cu 20% ulei din seminte de struguri cu | initiala ~5
4 extract lipidic din patrunjel 6 luni r5
Emulsie cu 20% ulei din seminte de struguri cu | initiala 8+1
3 extract hidroalcoolic din leustean 6 luni 10+1
Emulsie cu 20% ulei din seminte de struguri cu | initiald 9+1
6 extract lipidic din leustean 6 luni 11+1

Emulsie cu 20% ulei din seminte de struguri cu | initiala ~
/ extract hidroalcoolic din ardei dulce rosu 6 luni 6+1

Emulsie cu 20% ulei din seminte de struguri cu | initiala ~
8 extract lipidic din ardei dulce rosu 6 luni 71
9 Emulsie cu 20% ulei din seminte de struguri cu | initiala ~5
extract hidroalcoolic din ardei dulce verde 6 luni r5
10 Emulsie cu 20% ulei din seminte de struguri cu | initiala 7+l
extract lipidic din ardei dulce verde 6 luni 11+1

Dupa cum poate fi observat din tabelul 6.2, microstructura emulsiilor cu adaos de
extracte naturale diferd considerabil de structura emulsiilor-martor. Raza globulelor de grasime
este caracterizatd prin dimensiuni cu mult mai mici. Este necesar de mentionat, ca In majoritatea
mostrelor de emulsii cu extracte raza globulelor de grasime a constituit &5 um. Structura acestor
emulsii se caracterizeaza prin aranjamentul dens si compact al globulelor de grasime. In astfel de
emulsii gradul de dispersare al uleiurilor vegetale este maximal, ceea ce asigurd omogenitate si
finete produsului. Efectudnd cercetdri asupra microstructurii emulsiilor investigate in procesul
pastrarii, a fost observatd o dinamica pozitiva, caracterizata prin schimbari nesemnificative
pentru toate probele experimentale.

Pentru emulsiile alimentare, proprietatile reologice se manifesta prin valoarea viscozitatii
efective, valorile admisibile ale carora sunt indicate Tn documentatia normativ-tehnica pentru
produsele de tipul dat. Pentru a investiga influenta incorpordrii extractelor naturale asupra
propriettilor reologice ale emulsiilor alimentare, a fost cercetatd viscozitatea efectiva la 20 °C si
la viteza de deplasare Dr 3 s, [Pa's] 1in procesul pastrarii timp de 6 luni. Rezultatele

cercetarilor sunt prezentate in tabelul 6.3.
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Tabelul 6.3. Valoarea indicelui de viscozitate
a emulsiilor alimentare cu potential antioxidant sporit in procesul pastrarii

Valoarea indicelui de viscozitate efectiva la 20 °C si

Nr. Denumirea probei viteza de deplasare Dr 3 s, [Pa-s]
Probe initiale Dupa 6 luni de pastrare
1 Emulsie-martor 11,0+0,2 10,7+0,2
2 Emulsie cu 20% ulei din seminte de struguri 16,5+0,2 16,0+0,2

Emulsi 20% ulei di inte de st i
mulsie cu 20% ulei din seminte de struguri cu 19.9+0.5 19.30.4

extract hidroalcoolic din patrunjel

Emulsi 20% ulei di inte de st i
4 mulsie cu 20% ulei din seminte de struguri cu 19,5+0.8 18,7+0,3

extract lipidic din patrunjel

Emulsi 20% ulei di inte de st i
5 mulsie .cu 0 u.el .m seminte de struguri cu 18.240,1 17,5£0,2
extract hidroalcoolic din leustean

6 Emulsie.cy 20% ulei din seminte de struguri cu 18.4+0,5 17.820.1
extract lipidic din leustean

Emulsie cu 20% ulei din seminte de struguri cu

7 19,3£0,2 18,7+0,3
extract hidroalcoolic din ardei dulce rosu S 7
g Emulsie~c1.1 20% ulei (.hn seminte de struguri cu 17.440,5 16,9+0,2
extract lipidic din ardei dulce rosu
Emulsie cu 20% ulei din seminte de struguri cu
9 ’ 18,9+0,6 18,4+0,8
extract hidroalcoolic din ardei dulce verde S 7
10 Emulsie cu 20% ulei din seminte de struguri cu 17.640.2 17.140.6

extract lipidic din ardei dulce verde

S-a observat, ca viscozitatea efectiva este in dependenta directd de natura si compozitia
emulsiilor alimentare cercetate. La incorporarea extractelor naturale are loc cresterea viscozitatii
efective. Pentru emulsia-martor valoarea acestui indice a variat in limitele 11,0 — 10,7 Pa-s,
pentru emulsia cu 20 % ulei din seminte de struguri 16,5 — 16,0 Pas, dar pentru emulsiile cu
extracte naturale aceasta valoare s-a marit si varia in limitele de 17,6-19,9 Pa-s pentru probele
proaspete si 17,1 — 19,3 dupa 6 luni de pastrare.

Pentru a cerceta stabilitatea reologica a emulsiilor investigate, mostrele au fost supuse
cercetdrilor la marirea tensiunei si vitezei tangentiale de deplasare. Reogramele investigate sunt
redate in fig. 6.2.
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—_
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Fig. 6.2. Variatia viscozitatii efective in functie de tensiunea tangentiala a emulsiilor alimentare cu adaos
de extracte (a) hidroalcoolice si (b) lipidice : 1 — proba-martor, 2 — cu 20% ulei din seminte de struguri,
3,4,5,6 — extract de patrunjel, leustean, ardei dulce rosu si verde, respectiv.
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Analizand reogramele obtinute, s-a constat, ca la marirea tensiunii si gradientului vitezei
tangentiale viscozitatea emulsiilor scade in mod semnificativ, ceea ce poate fi explicat prin
distrugerea structurii acestora. Este necesar de mentionat ca, in comparatie cu mostrele nr.1, 2 —
mostrele cu adaos de extracte naturale sunt mai stabile si au rezistat o tensiune tangentiala de
deplasare pana la 4000 — 5200 dm/cm”.

Rezultatele investigatiilor privind proprietatile reologice ale emulsiilor ne-au permis sa
afirmdm, cd extractele naturale au o influentd pozitivd, conduc la majorarea viscozitatii
emulsiilor, precum si stabilitatea acestora la cresterea tensiunii si a gradientului vitezei
tangentiale [35].

Producerea emulsiilor alimentare de tip maioneza trebuie sa fie insotitd de un control
bacteriologic riguros si de tinut cont de modificarile care pot provoca in maioneza o microflora
neobisnuitd, care poate nimeri in produs la Incdlcarea tehnologiei sau conditii neadecvate de
pastrare. Modificarile proprietatilor microbiologice ale emulsiilor alimentare experimentale in

procesul pastrarii timp de 6 luni sunt prezentate in tab. 6.4.

Tabel 6.4. Modificarile proprietatilor microbiologice ale emulsiilor alimentare n procesul pastrarii

Perioada de cercetare

Denumirea probei de Mediul Numarul de colonii, x1 0’
Ne emulsie alimentara .
. nutritiv = = = = = = =
cercetata a o 3 e S 5 =
ke o e e ke ol
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
. Sabouraud 0,25 0,35 0,64 0,84 0,75 0,70 | 0,62
1 Emulsie-martor
GPC 0,27 0,43 0,78 0,82 0,71 0,67 | 0,59
D) Emulsie cu 20% ulei din Sabouraud 0,23 0,30 0,54 0,72 0,70 0,68 | 0,61
seminte de struguri GPC 0,24 0,47 | 0,57 0,70 0,67 | 0,64 | 0,62
Emulsie cu 20% ulei din Sabouraud | 0,12 | 0,17 | 0,41 | 036 | 0,30 | 0,30 | 028
3 seminte de struguri + cu extract
din patrunjel (EtOH) GPC 0,10 0,14 0,39 0,37 0,33 0,31 0,30
Emulsie cu 20% ulei din Sabouraud 0,05 0,18 0,28 0,39 0,37 0,34 | 0,30
4 | seminte de struguri + cu extract
. . . GPC 0,07 0,21 0,38 0,42 0,40 0,38 | 0,34
din patrunjel (ulei)
Emulsie cu 20% ulei din Sabouraud 0,09 0,15 0,35 0,39 0,36 0,34 | 0,32
5 seminte de struguri + cu extract
din leustean (EtOH) GPC 0,10 0,14 0,30 0,35 0,31 0,31 | 0,28
Emulsie cu 20% ulei din Sabouraud 0,10 0,19 0,27 0,38 0,34 0,32 | 0,31
6 | seminte de struguri + cu extract
. . GPC 0,12 0,17 0,34 0,37 0,35 0,32 | 0,30
din leustean (ulei)
Emulsie cu 20% ulei din Sabouraud | 0,10 | 0,14 | 020 | 025 | 024 | 021 | 020
7 seminte de struguri + cu extract
din ardei dulce rosu (EtOH) GPC 0,12 0,15 0,25 0,29 0,25 0,24 | 0,22
Emulsie cu 20% ulei din Sabouraud | 0,13 | 024 | 034 | 036 | 034 | 032 | 027
8 seminte de struguri + cu extract
GPC 0,08 0,15 0,26 0,37 0,38 0,34 | 0,33

din ardei dulce rosu (ulei)
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Continuarea tab. 6.4.

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Emulsie cu 20% ulei din
Sabouraud 0,08 0,14 0,32 0,27 0,23 0,21 0,20

9 | seminte de struguri + cu extract
din ardei dulce verde (EtOH) GPC 0,10 0,11 0,29 0,33 0,30 | 0,30 | 0,27
Emulsie cu 20% ulei din Sabouraud 0,13 0,26 0,37 0,40 0,38 0,34 | 0,30

10 | seminte de struguri + cu extract
GPC 0,10 0,18 0,36 0,39 0,40 0,35 | 0,32

din ardei dulce verde (ulei)

Prezenta extractelor naturale in emulsiile alimentare inactiveazd o parte din
microorganisme. Pe parcursul a 6 luni de pastrare valoarea parametrilor determinati a fost cu
mult mai joasd decdit LMA pentru toate mostrele cercetate. Microorganisme patobene ca
Escherichia coli, Salmonella, Bacillus cereus, Bacterii sulfitoreducatoare, Vibrio
parahaemolyticus nu au fost constatate. Bacterii coliforme, drojdii si mucegaiuri sunt in
cantitati sub limitele prevazute de documentatia normativa. Cercetarile realizate au permis
stabilirea indicilor de crestere a microorganismelor, in special a duratei fazelor principale de
crestere, care au o importanta practica deosebitd pentru eficientizarea tehnologiilor industriale si
stabilirea duratei si conditiilor de pastrare a produselor.

Proprietatile senzoriale, inclusiv si gustul alimentelor, se apreciazd prin degustari. Cu
scopul aprecierii §i compardrii proprietatilor senzoriale (gust, miros, aspect, consistentd) ale
probelor de emulsii cercetate au fost efectuate aprecierile organoleptice prin degustari.

Acceptabilitatea generala a parametrilor evaluati este reprezentata in fig. 6.3.

—— Gust —#@— Miros i istentd Aspect Culoare —— Gust — 8 — Miros Consistenta

Proba Proba

a b
Fig. 6.3. Evaluarea indicilor organoleptici ai probelor experimentale de emulsii alimentare de tip

maioneza cu potential antioxidant sporitcu adaos de extracte (a) hidroalcoolice si (b) lipidice.

Analizand datele evaludrii organoleptice a emulsiilor de maioneza investigate, trebuie
mentionat faptul cd mostrele cu adaos de extracte naturale capata o consistentd fina, gingasa si
pufoasa. Mostrele au gust, miros si culoare placute de plante aromatice/ardei dulce. Toate

probele propuse spre analiza au fost apreciate pozitiv si merita atentia consumatorilor.
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CONCLUZII GENERALE SI RECOMANDARI

Cercetarile teoretice si experimentale realizate in cadrul tezei au condus la formularea
urmadtoarelor concluzii:

1. S-a justificat oportunitatea utilizarii uleiului din seminte de struguri in calitate de
component lipidic pentru obtinerea emulsiilor alimentare de tip maioneza cu valoare biologica
sporitd, datoritd continutului important de acizi grasi polinesaturati (®-3, -6), de tocoferoli si
proantocianidine, care prezintd o activitate antioxidanta sporitd. Analiza cromatografica (GC) si
spectrald (/R) a amestecurilor de uleiuri de floarea-soarelui si seminte din struguri a confirmat
prezenta unui continut important de acizi linoleic si linolenic  (1540-1550 cm™). Pe baza
cercetdrii dinamicii modificarii indicelui de aciditate, de peroxid, a continutului de hidroperoxizi,
diene, triene, a indicelui de p-anisidina si tiobarbituric s-a constatat, cad amestecul bicomponent
cu 20% ulei din seminte de struguri se evidentiaza printr-o stabilitate oxidativd importanta in
timpul stocarii.

2. S-a stabilit, cd emulsiile alimentare pe bazd de amestec de uleiuri vegetale (80:20)
prezinta indici fizico-chimici, reologici si organoleptici stabili pentru toatd perioada de pastrare.
Microstructura emulsiei date se caracterizeaza prin aranjament compact si uniform al globulelor
microeterogene de grasime dispersata.

3. Au fost elaborate conditiile optime de preparare a materiei prime vegetale autohtone si
de obtinere a extractelor naturale cu potential antioxidant sporit. S-a demonstrat capacitatea
antioxidanta si antiradicalica a extractelor, exprimate respectiv prin continutul total de polifenoli
si inhibarea radicalilor liberi (DPPH). S-a demonstrat, ca extractele naturale obtinute prezinta
proprietati antimicrobiene, care se manifestd prin reducerea dezvoltirii microorganismelor
patogene, ceea ce poate fi explicat prin potentialul antioxidant sporit al extractelor naturale
investigate.

4. Cercetarea caracteristicilor de stabilitate oxidativd a maionezei obtinute pe baza de
compozitii din uleiuri de floarea-soarelui §i seminte de struguri cu extracte naturale in procesul
pastrarii indicd, cd extractele naturale au efect inhibitor asupra intensitatii de acumulare a
produsilor primari si secundari ai oxidarii lipidice si se manifestd prin scdderea valorilor
indicelui de aciditate, continutului de diene/triene, precum si a indicelui de p-anisidind pentru
toata perioda de pastrare investigatd (6 luni). Prin spectroscopia /R s-a demostrat stabilitatea
intensitatii benzii de vibratii de deformare C — H in legaturile cis — CH = CH — (3,01 - 10 m),
caracteristice pentru cis-izomerii acizilor grasi nesaturati, ceea ce demonstreaza stabilitatea
legaturilor duble, lipsa izomerizarii in procesul de pastrare si confirma valoarea biologica si
stabilitatea oxidativa a produsului.

5. Cercetarea microstructurii emulsiilor pe baza de compozitii din uleiuri de floarea-
soarelui §i seminte de struguri cu extracte vegetale a aratat, cd acestea sunt practic monomodale,
cu raza globulelor de grdsime =5 pum, se caracterizeazd prin aranjament dens si uniform al
globulelor de grasime. Analiza influentei extractelor naturale incorporate asupra caracteristicilor

reologice (viscozitate efectiva si tensiune tangentiald) demonstreaza, cd maioneza cu extracte

24



naturale are o viscozitate 1naltd si isi pastreaza mai bine caracteristicile reologice la cresterea

valorii vitezei de deplasare.

6. Au fost elaborate tehnologiile de obtinere a uleiurilor vegetale / emulsiilor alimentare

cu valoare biologica sporitd, cu potential antioxidant inalt, justificate cu brevete de inventie ale

Republicii Moldova.

Recomandari: Tematica prezentei lucrari este oportund pentru largirea sortimentului de

produse alimentare lipidice pe bazi de produse vegetale autohtone. In acest context, se

preconizeazd urmatoarele activitati:

1. Continuarea cercetarilor cu largirea sortimentului de extracte vegetale autohtone
utilizate;

2. Cercetarea potentialului antioxidant si antiradicalic a extractelor vegetale si a
efectului incorpordrii lor in sisteme lipidice emulsionate;

3. Cercetarea digestibilitatii in vitro a produselor lipidice pe baza de compozitii

din uleiuri de floarea-soarelui si seminte de struguri cu extracte vegetale.

Notatii conventionale:

UV/Vis spectroscopia - spectroscopia ultraviolet vizibila

CD - continutul de diene conjugate

CT - contnutul de triene conjugate

TBA - indicele tiobarbituric

CcTP - continutul total de polifenoli

AA - activitate antioxidanta

SHF - uscarea prin curenti de frecventa suprainalta

DPPH - radical liber 1,1-difenil-2-picrilhidrazil

LMA - limita maximal admisibila

GPC - mediul nutritiv Geloza peptonata din carne
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ADNOTARE
la teza de doctor in tehnicd, autor Tatiana Capcanari, ,,Tehnologii de obtinere a emulsiilor
alimentare din amestec de uleiuri de floarea-soarelui si seminte de struguri” la specialitatea
05.18.01 - Tehnologia produselor alimentare (Tehnologia produselor alimentatiei publice),
oragul Chisindu, 2012. Structura tezei: introducere, sase capitole, concluzii generale si
recomandari, bibliografie cu 275 titluri, 7 anexe (113 pagini de text de baza, 43 figuri, 29 tabele).
Rezultatele obtinute sunt publicate Tn 15 lucrari stiintifice.

Scopul lucrarii consta In elaborarea tehnologiei de obtinere a emulsiilor alimentare de
tip maioneza cu valoare biologoca sporita din amestec de uleiuri vegetale de floarea-soarelui si
seminte de struguri.
alimentare de tip maionezd cu raport echilibrat al acizilor grasi polinesaturati ®-3 si ©-6;
argumentarea conditiilor optime de obtinere a extractelor naturale cu potential antioxidant sporit;
studiul influentei Incorporarii extractelor naturale cu potential antioxidant sporit asupra indicilor
fizico-chimici, reologici, microbiologici §i organoleptici ai emulsiilor alimentare cu valoare
biologica sporita.

Noutatea si originalitatea stiintificd a tezei constd In: argumentarea oportunitdtii
utilizarii amestecului de uleiuri vegetale de floarea-soarelui si din seminte de struguri in raport
80:20; identificarea conditiilor optime de obtinere a extractelor naturale din surse vegetale de
originea autohtond cu potential antioxidant sporit; argumentarea oportunitdtii utilizarii
extractelor naturale cu potential antioxidant sporit pentru obtinerea unor produse cu valoare
biologica sporita, stabilitate oxidativa si microbiologica.

Problema stiintificd importantd rezolvata in domeniul de cercetare. Alimentatia
traditionala a fiecdrei regiuni include procedee de transformare a materiei prime agricole, care
conduc la obtinerea unor produse, a cdror gust, savoare §i caracteristici fizico-chimice sunt
acceptate de catre majoritatea consumatorilor. Aceste procedee, verificate de secole, sunt
capabile de a asigura un aport optimal de nutrimente si o alimentatie rationala. Punerea in
valoare a uleiului din seminte de struguri nu doar in scopuri farmaceutice, dar si alimentare va
motiva producerea sa la nivel national. In acelasi timp, tehnologiile propuse conduc la
diversificarea spectrului produselor alimentare cu valoare biologica sporita.

Semnificatia teoretica §i valoarea aplicativa a lucrarii rezida in: elaborarea tehnologiei
de obtinere a extractelor naturale din materie prima vegetald de origine autohtond in mediu
organic i hidroalcoolic cu potential antioxidant sporit; elaborarea tehnologiei de obtinere a
amestecurilor de uleiuri vegetale din floarea-soarelui §i seminte de struguri cu potential
antioxidant sporit; elaborarea tehnologiei de obtinere a emulsiilor alimentare de tip maioneza pe
baza de uleiuri vegetale de floarea-soarelui si seminte din struguri cu valoare biologica sporita,
confirmata prin Brevetul de inventie nr. MD-317, publicat BOPI nr. 1/2011, ,,Maioneza”.

Implementarea rezultatelor stiintifice. Documentatie normativ-tehnica elaborata:
Standard de firma SF 6846156860:001-2012 si Instructiunea Tehnologicd privind producerea
maionezei cu valoare biologica sporitd, implementatd la Intreprinderea de Stat de Alimentatie
Publici “ADOLESCENTA”.

Cuvinte cheie: ulei din seminte de struguri, emulsie alimentard de tip maioneza,
proprietdti functionale, valoare biologica, polifenoli, extracte naturale, materie prima vegetala,
potential antioxidant.
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AHHOTALIUA

JMCCEPTALMOHHON pabOThl HA COMCKAHUE YUCHOH CTENEHH TOKTOPa TEXHUYECKUX HAayK TaTbsHbI
Kankanapp Ha Temy «TexHO0ruMm mnojay4deHWsi NHUIIEBBIX 3MYJbCHH H3 CMeCH MaceJl
MO/JCOJJTHEYHOI0 M BHHOTPAJAHBIX KocTO4Yek» 1o crnenuanbHocTH 05.18.01 — TexHomorus
nUIeBbIX TpoaykToB (TexHosnorus obmecTBeHHOro nutanwms), T. Kumunes, 2012. CtpykTypa
JMCCepTAIli: BBEJCHHWE, WIECTh TJIaB, OOIIWE BBIBOABI M PEKOMEHIANWH, OuOimorpadus
BKJIIOYaeT 275 ucrouHuka, 7 npuinoxkenuit (113 cTpanul] ocHOBHOro Tekcta, 43 pucyHka, 29
tabnun). [TonydeHHbIe pe3yabTaThl OMyOIUKOBAHBI B 15 HAYYHBIX CTATHAX.

Ilenwv pabomel 3axmi04aeTcs B pa3pabOTKe TEXHOJIOTHH MONYYEeHUs MUILEBBIX dMYIbCUI
TUNIA MailoHe3 C MOBBIIIEHHOW OMOJOTHYECKOW HEHHOCTHIO M3 CMECH PACTHTEIbHBIX Macell
MOJICOJTHEYHUKA U CEMSH BUHOTPaa.

Obnacme uccnedosanus BKIIOYACT: pa3pabOTKy >KHUPOBOTO COCTaBa MJisi IMOJTYYEHUS
NUIIEBBIX ~ OMYyJIbCHA  THUMA  MalloHe3  cO  COAJaHCUPOBAaHHBIM  COOTHOIICHHUEM
MOJIMHEHACHIIICHHBIX JKUPHBIX KHCIOT ®-3 H ®-0; OOOCHOBAaHWE ONTHUMAIbHBIX YCIOBUN
MOJIyYEHUSI HATYpPaJbHBIX OSKCTPAKTOB € BBICOKMM AaHTHOKCHJAHTHBIM IOTEHILHAJIOM;
WCCJIEI0BAHUE BIUSHUS BHEAPEHUS DKCTPAKTOB C BBICOKMM aHTHOKCUIAHTHBIM MOTEHIIMAIOM Ha
(UBHKO-XUMHUYECKUE, PEOJIOTHUECKHAE, MUKPOOHOJIOTHICCKUE M OPTaHOJICTITHICCKIE TOKA3aTeIn
Ka4yecTBa MUILIEBBIX SMYJIbCHI C TIOBBIIIEHHON OMOJIOTHYECKON IEHHOCTHIO.

Hayunasa Ho6u3Ha u OpUSUHAIBHOCHIL JHUCCEPTAIMH 3aKIIOYAeTCsl B: OOOCHOBAHUU
[EJIeCO00Pa3HOCTH HCIOJIb30BAHUS CMECH PACTHUTENBHBIX Maced M3 IMOJCOJHEYHHKA U CEeMSH
BUHOrpaga B cooTHomeHurn 80:20; BBISIBICHWHM ONTUMAIbHBIX YCIOBUUA ISl TOJYYEHHUS
HATypaJIbHBIX YKCTPAKTOB U3 PACTUTEIHLHOTO CHIPhS MECTHOTO MPOUCXOKACHUS C TTOBBIIICHHBIM
AHTUOKCUJIAHTHBIM  TIOTEHIIHAJIOM;  OOOCHOBAaHHMM  LIEJIECOOOPA3HOCTH  HMCIOJb30BaHUS
HATypaJIbHBIX J3KCTPAKTOB C BBICOKMM AHTHOKCHUJIAHTHBIM TOTEHLIHAIOM I MOJy4YEHUs
MPOAYKTOB C TOBBIIMICHHON OHMOIOTMYECKON LIEHHOCTHIO, C YCTOMYMBOCTHIO K OKHCJICHUIO U
MUKPOOHOIOTUYECKOMY 3apaKEHHUIO.

Baoicnaa nayunas npobaema pewiennas 6 oodaacmu ucciedosanus. TpagulliOHHOE
MUTAaHWE  KAXKJIOTO  pErMoHa  BKJIOYaeT B ceOS  mporecchl  IpeoOpa3oBaHUs
CEJIbCKOXO3SUCTBEHHOTO CHIPbSI C IENBI0 TMONYYCHHs] MPOAYKIUU, BKYC, apoMaT U (U3HUKO-
XUMHUYECKHE XapaKTePUCTHKU KOTOPHIX TMOIXOIAT OONBIIMHCTBY moOTpedureneit. Itu
npeoOpa3oBaHus, MPOBEPEHHBIE HA MPOTSKEHUH BEKOB, B COCTOSTHUM 00€CIIEYHTh ONTUMAaIbHOE
MOCTYIUICHHE MHUTATENbHBIX BEIIECTB M palHOHaJIbHOE NUTaHue. lMcnonp3oBanue macia u3
BUHOTPAJHBIX KOCTOYEK HE TOJBKO B (hapMaleBTHYECKHX IICNIAX, HO WM B THUIICBOU
MPOMBIIIUICHHOCTH CTaHET MOTHMBOM €T0 MPOU3BOJICTBA HA HAIIMOHAILHOM YpoBHE. B To ke
BpeMsi, TIPEUIOKCHHBIC TEXHOJIOTHH MPUBEAYT K AUBEPCUDUKAINU CIIEKTPA MPOIYKTOB MUTAHUS
C TIOBBIIIIEHHOM OMOJIOTMYECKOM [IEHHOCTBIO.

Teopemuueckasn 3Hauumocms U RPUKIAOHAA YeHHOCMD PAOOTHI COCTOST B: pa3paboTKe
TEXHOJIOTMM TIOJIyYEHUs HATypaJbHBIX OJKCTPAKTOB M3 PACTUTEIBHOIO CBIPbS MECTHOIO
MPOUCXOXKICHHUSI B OPTraHUYECKON W BOJHOCHUPTOBOW Cpellax C BBICOKMM AaHTHOKCHJIAHTHBIM
MOTCHIIMATIOM; pa3padOTKa TEXHOJOTMH TIONYyYEHUS CMECH U3 PACTUTEIBHBIX Macell
MOJICOJITHEYHHUKA ¥ CEMSIH BUHOTPA/Ia C BHICOKMM aHTHOKCHJIAHTHBIM MOTEHIIMATIOM; pa3paboTka
TEXHOJIOTMH MOJYYEHHs] MUILEBBIX AMYJbCHI THIAa MallOHE3 HA OCHOBE PACTUTENBbHBIX Macell
MOJICOJIHEYHHKA M CEeMSH BHHOIpaZa C TOBBIIIEHHON OHOJOTHYEeCKOW IIEHHOCTHIO,
MOJITBEPKICHHOM COOTBETCTBYIONMM mareHToM Ne MD-317, ommy6simkoBanabiM BOPI Nel/2011,
«MarioHes».

Buedpenue mnayunvix pesynromamog. Pa3paboTaHHas HOPMATHBHO-TEXHUYECKAs
nokymenTtauus: @upmennslidi Crangapt SF  6846156860:001-2012 u TexHonormyeckas
WHucTpyKIMs MPOU3BOACTBA MailoHe3a ¢ MOBBIIICHHONW OMOJIOTHYeCKON IIEHHOCTHIO, BHEPEHA Ha
npemnpusatie 1S «KADOLESCENTA.

Knrwouegvie cnosa: Macino BUHOTPAIHBIX KOCTOYEK, NHUIIEBas HSMYJbCHUS THNA MaHOHE3,
(GyHKIIMOHATBFHBIC CBOMCTBA, OMOIOTHYECKas IIEHHOCTh, TOMU(EHOIIbI, HATYyPaTbHBIE IKCTPAKTHI,
pacTUTEIbHOE ChIPhE, AaHTUOKCUAAHTHBIN MOTEHIIHAT.
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ANNOTATION
for PhD thesis by Tatiana Capcanari ,, Technologies for obtaining food emulsions from the
mixtures of sunflower and grape seed oils”, specialty 05.18.01 — Food Tehnology (Technology
of public catering), Kishinev, 2012. Thesis structure: introduction, six chapters, conclusions and
recommendations, bibliography of 275 titles, 7 annexes (113 pages of basic text, 43 figures, 29
tables). The obtained results are published in 15 scientific articles.

The purpose of the work is to elaborate the technology of obtaining food emulsions such
as mayonnaise with increased biological value from the mixture of vegetable oils of the
sunflower and grape seed.

The research objectives include: the elaboration of the fat composition for obtaining food
emulsions such as mayonnaise with a balanced ratio of the polyunsaturated fatty acids -3 and
-6; the argumentation of the optimal conditions for obtaining of the natural extracts with high
antioxidant potential; the study of the influence of the natural extracts’ incorporation with a high
antioxidant potential on the physico-chemical, rheological, microbiological and organoleptic
characteristics of food emulsions with a high biological value.

The novelty and scientific originality of the thesis include: the argumentation of the
opportunity to use the mixture of vegetable oils of the sunflower and grape seed in the ratio
80:20; the identification of the optimal conditions for obtaining natural extracts from plant
sources of local origin with a high antioxidant potential; the argumentation of the opportunity to
use the natural extracts with a high antioxidant potential for obtaining products with a high
biological value, oxidative and microbiological stability.

Important scientific problem solved in the field of research. Traditional nutrition of each
region includes the processes of the transformation of the agricultural primary products in order
to obtain food products, which taste, flavor and physico-chemical characteristics are accepted by
most consumers. These processes, checked for centuries, are able to ensure an optimal intake of
nutrients and a sensible nutrition. The use of the grape seed oil not only in the pharmaceutical
industry, but and in the food production will motivate its production on the national level. At the
same time, proposed technologies will lead to the diversification of the food spectrum with a
high biological value.

Theoretical significance and applied value of the thesis consist in: the elaboration of the
technology of obtaining natural extracts from plant sources of local origin in an organic and
hydroalcool medium with a high antioxidant potential; the elaboration of the technology of
obtaining mixtures from vegetable oils of the sunflower and grape seed with a high antioxidant
potential; the elaboration of the technology of obtaining food emulsions such as mayonnaise
from vegetable oils of the sunflower and grape seed with a high biological value, confirmed by
the patent No MD-317, published BOPI Ne 1/2011, "Mayonnaise".

Implementation of scientific results. Normative and technical documentation elaborated:
Firm Standard SF 6846156860:001-2012 and Instruction Technology for manufacture of
mayonnaise with a high biological value, implemented in the IS ,,ADOLESCENTA”.

Keywords: grape seed oil, mayonnaise emulsions, functional properties, bioavailability,
polyphenols, natural extracts, plant raw materials, an antioxidant potential.
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