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Inventia se referd la industria alimentara, in special la condimente pentru salate, si anume la maioneze si poate fi
utilizata la prepararea lor.

Este cunoscutd maioneza ce contine ulei, praf de oua, lapte de vaci in praf degresat, zahar tos, sare, mustar praf,
bicarbonat de sodiu, adaosuri si umpluturi gustative, acid acetic de 80% si apa [1].

Maioneza cunoscuta are un gust simplu si o valoare biologica redusa.

Problema pe care o rezolvd inventia solicitata este ameliorarea calitatilor gustative si ridicarea valorii biologice a
produsului final.

Problema se solutioneaza prin aceea ca maioneza ce contine ulei vegetal, lapte praf, zahar, sare, praf de oua, mustar
praf, bicarbonat de sodiu, acid acetic de 80% si apa, contine suplimentar legume uscate in urmatorul raport al
componentelor, % mas.:

ulei vegetal 64,0...65,0
lapte praf 1,5...1,6
praf de oua 49...50
mustar praf 0,7...0,8
zahar 14...1,5
sare 1,1...1,2
bicarbonat de sodiu 0,04...0,06
acid acetic de 80% 0,6...0,7
legume uscate 1,5...2,5
apa restul.

in calitate de legume uscate maioneza contine usturoi praf si/sau ardei gras rosu sau verde maruntit (papricd), si/sau

tomate, si/sau morcov, si/sau sfecla.

Maioneza poate contine suplimentar pana la 0,15% de piper negru si pana la 0,15% de ardei iute rosu.

Rezultatul inventiei consta in extinderea sortimentului de maioneze cu valoare biologica ridicata i gust original.
Folosirea in receptura maionezelor a legumelor uscate in limitele revendicate face posibil de a extinde sortimentul de
maioneze, de a obtine un produs cu gust si aroma originala si cu o culoare specifica datorita adaugarii prafurilor de
legume, precum si de a imbogati produsul final cu substante nutritive care se contin in ele.

Maionezele obtinute conform recepturii solicitate se caracterizeaza prin consistenta stabila care se pastreaza in toatad
perioada termenului de valabilitate.

Pentru obtinerea maionezei se folosesc urmatoarele materii prime si materiale: zahar GOST 21, sare de bucitarie, acid
acetic de 80%, ulei vegetal, praf de oud, lapte praf, mustar praf, usturoi praf, legume uscate conform documentatiei
normative in vigoare.

Maioneza se obtine in modul urmator.

Se pregiteste pasti de maionezi din praf de oud, lapte praf, zahir, mustar praf si apa. in pasta pregititi, amestecind
permanent, se adauga ulei vegetal, si la sfarsit se adaugd solutie acetica sarata si legumele uscate méruntite. Pentru
obtinerea unei emulsii fin dispersate masa este supusd omogenizarii.

Inventia se ilustreaza prin urmatoarele exemple concrete de realizare, % mas.:

Exemplul 1
Ulei vegetal 64,0
lapte praf 1,5
praf de oua 4,9
mustar praf 0,7
zahar 1,4
sare 1,1
bicarbonat de sodiu 0,04
acid acetic de 80% 0,6
ardei gras rosu uscat 1,5
piper negru 0,15
usturoi praf 0,15
apa restul, pand la 100%.
Exemplul 2

Ulei vegetal 65,0
lapte praf 1,6
praf de oua 5,0
mugtar praf 0,8
zahar 1,5
sare 1,2
bicarbonat de sodiu 0,06
acid acetic de 80% 0,7

ardei gras rosu 2,5
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usturoi praf 0,15

ardei iute rosu 0,15

apa restul, pana la 100%.

Exemplul 3

Ulei vegetal 64,5

lapte praf 1,55

praf de oua 4,9

mustar praf 0,75

zahar 1,4

sare 1,1

bicarbonat de sodiu 0,05

acid acetic de 80% 0,65

sfecld uscata 0,5

usturoi praf 0,20

apa restul, pana la 100%.

Morcovul sau tomatele uscate se adaugd in maioneza in cantitati similare cantitatii de sfecld din exemplul 3.
Maionezele se caracterizeaza prin aspect apetisant, isi pastreaza consistenta stabild in timpul intregii perioade a
termenului de valabilitate.



