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Inventia se refera la industria alimentard, in special la industria untului si grasimilor si poate fi utilizata la producerea
maionezei, diferitelor sosuri si produse pentru alimentarea copiilor.

Este cunoscut procedeul de fabricare a emulsiei alimentare ulei/apa (U/A) de tipul maionezei cu un continut redus de
grasimi [1], conform caruia produsul contine 55...75% de ulei sau grasimi alimentare, 10% de emulgator, acid
alimentar si alte ingrediente menite sa amelioreze proprietatile organoleptice ale produsului, dar care nu poseda
proprietati de stabilizator sau agent de ingrosare a produsului, care este fabricat prin amestecarea tuturor ingredientelor
si deplasarea lor sub o presiune mai mica de 100 bari printr-un tub cu cel putin o placa transversald cu géuri, in care
raportul diametrului tubului cétre diametrul efectiv al gaurii constituie cel putin 5. Dar procedeul in cauza nu permite
incorporarea si stabilizarea unor micronutrienti vulnerabili, precum fierul (II), care pot fi usor deteriorati in procesul
fabricarii emulsiei datorita aeratiei amestecului. Procedeul include utilizarea unui emulgator In cantitati esentiale.

Este cunoscut modul de fabricare a produselor alimentare in forma de emulsii [2], care contin ulei de floarea-soarelui,
soia si in in raport de 50:30:20%, praf de oud, lapte-praf degresat, zahar, sare, soda alimentara, extracte din bostan si
urzica, precum si alte ingrediente de origine sintetica si naturalda menite sa amelioreze proprietatile organoleptice ale
produsului. Insi emulsia alimentara preparati conform [2] de asemenea nu permite incorporarea si stabilizarea unor
micronutrienti vulnerabili.

Cea mai apropiatd solutie fatd de inventie este procedeul de obtinere a emulsiilor multiple de tip apa/ulei/apa (A/U/A)
[3], care consta in utilizarea emulgatorilor lipofili si hidrofili, drept care se propun lecitinele de origine vegetala si/sau
de sinteza, utilizate pentru elaborarea unei emulsii primare indirecte ulei/apd (0,5...4,0% lecitina lipofila), care se
incorporeaza ulterior (50...80%) intr-o emulsie directa (20...50%) preparata de baza unui emulgator hidrofil (5...6%
lecitina de soia hidrofild). Procedeul in cauza, recomandat in special pentru industria cosmetica si farmaceutica, denota
posibilitatea obtinerii unei emulsii multiple stabile prin utilizarea a doud emulsii: una indirectd (primara) si alta directa
(secundari), prin folosirea a doua tipuri de emulgatori. Insa in industria alimentara utilizarea emulgatorilor, in special a
celor de sinteza, trebuie sa fie limitatd. Din acest motiv fabricarea emulsiei apa-ulei-apa prin amestecarea unei emulsii
directe si a unei indirecte obtinute pe baza de emulgatori diferiti este inadmisibild in industria alimentara.

Problema pe care o rezolva inventia propusa consta in elaborarea unui procedeu de fabricare a emulsiilor alimentare de
tip apa/ulei/apa pe baza compusilor naturali cu proprietiti emulsifiante si Incorporarea in faza apoasd internd a unor
micronutrienti sensibili la aerare si pastrare pentru a asigura acestora un grad inalt de biodisponibilitate. Valoarea
biologica 1naltd a produsului il claseaza in grupa alimentelor dietetice si curative, recomandate in special copiilor,
femeilor si persoanelor in etate.

Problema se solutioneaza prin elaborarea unui procedeu de obtinere a emulsiei alimentare apa/ulei/apa imbogatita cu
micronutrienti. Procedeul include obtinerea unei emulsii primare ulei/apa prin dispersare-omogenizare si dispersarea ei
ulterioard intr-o faza apoasd omogend. Dispersarea-omogenizarea se efectucaza pana la dimensiunea medie a
particulelor emulsiei ulei/apa, care nu depaseste 2 u. Emulsia ulei/apa contine (% vol.): amestec de ulei vegetal si/sau
fractiune grasa din lapte 68...75; praf de oud 4...6; cazeina 3...4 si solutie apoasa de sulfat de fier (II), care contine
0,2...2,0 mg Fe /ecm® 15...25. In calitate de faza apoasd omogeni se utilizeazi lapte normalizat si/sau sirop de glucoza
sau de fructe, care se ia in cantitate de 30...90% din emulsia finald, in care se adauga 0,25...0,50% de acid ascorbic si
5...10% de ingrediente necesare pentru a asigura proprietatile organoleptice dorite. Dispersarea ulterioard a emulsiei
ulei/apa 1n faza apoasd omogena se efectueaza pana la dimensiunea particulelor emulsiei apa/ulei/apé, care depaseste de
2...3 ori dimensiunea particulelor emulsiei ulei/apa.

Procedeul propus permite stabilizarea emulsiei apd-ulei-apa prin actiunea factorului steric. datoritda microfilmelor
superficiale, precum si prin presiunea osmoticd echilibrata datoritd substantelor dizolvate in faza apoasa interna si
externa. Rezultatul inventiei constd in obtinerea unei emulsii stabile apa-ulei-apd de baza unor compusi naturali
(cazeina si praf de oud) prin incorporarea fierului (II).

Fosfoglicoproteinele (ovalbumina), precum si complexul lipoproteic din praful de oud se caracterizeaza prin proprietati
excelente de emulsifiant §i prin caracterul amphipolar (capacitatea de a stabiliza atat emulsiile directe, cét si cele
indirecte). Conalbumina (ovotransferina) reprezintd o glucoproteind ce posedd proprietiti antimicrobiene §i are
capacitatea de a complexa fierul si de a forma structuri stabile.

Cazeina prezintd de asemenea proteine fosforilate, capabile de a fixa cationii metalici prin formarea cazeinatilor
respectivi. Astfel, procedeul permite de a incorpora si de a fixa fierul — microelementul responsabil de aparitia anemiei
feriprive, precum si a-1 mentine in forma redusa (ionii de Fe*" sunt oxidati extrem de rapid in solutii apoase, iar fierul in
formad oxidati — Fe’" are o biodisponibilitate scazutd). Odati incorporat in emulsia indirecta U/A si complexat cu
fosfoproteine si glicoproteine, fierul nu se supune oxidarii ulterioare, ceea ce-i asigurd o biodisponibilitate comparabila
ca cea a fierului hemic, provenit din carne si alte produse de origine animala.

Emulsia multipla este obtinuta prin dispersarea emulsiei primare U/A in faza apoasd continud prin acelasi procedeu de
dispersare-omogenizare, ca rezultat al caruia se formeaza preponderent globule duble A/U/A, stabilitatea carora este
asigurata atat de prezenta emulsionatilor naturali din emulsia primarda A/U (fosfoproteine si glicoproteine), care
formeaza microfilme superficiale, cat si datorita presiunii osmotice compensate din partea globulelor apoase interne si a
mediului de dispersie extern. Prezenta antioxidantului (acidul ascorbic, sau vitamina C) are un rol multiplu: de a
vitaminiza produsul, de a asigura stabilitatea oxidativa a emulsiei si, lucru bine cunoscut din literatura de specialitate,
este cel mai important promotor al fierului.

Compararea procedeului propus cu cea mai apropiata solutie [3] indica prezenta unor factori distinctivi, care permit
imbunatatirea esentiala a calitatii produsului §i a valorii sale biologice. Emulsia alimentara obtinutd prin procedeul
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propus poate fi utilizatad pentru fabricarea diferitelor produse alimentare: a maionezei, sosurilor, produselor lactate
musante, cremelor etc.

Exemplul 1

Pentru fabricarea unei maioneze cu un continut redus de grasimi, se indeplinesc urmatoarele operatii: se iau 4 kg
cazeini, 6 kg praf de oua, se amestecd cu 15 L solutie proaspit preparati de sulfat de fier, care contine 0,2 mg Fe/cm’.
Treptat se adauga 75 L ulei vegetal prin omogenizare cu ajutorul malaxorului (mixer) cu viteza de rotatie 8000 rot./min.
Amestecul se omogenizeazi timp de 30...40 min. In amestecul pregitit se incorporeazi faza apoasa continui, formati
conform retetei: in 32 L sirop de glucoza (1%) se dizolva 0,5 kg acid ascorbic, 5 kg zahar, 3 L acid acetic (9%) si 8 kg
praf de mustar. Dispersarea se realizeaza prin omogenizarea continua cu ajutorul malaxorului cu viteza de rotatie 5000

rot./min timp de 15...20 minute.

Tabelul 1
I . Emulsia primara U/A, Faza continua apoasa, Emulsia finald A/U/A,
ngrediente o o e
unitati unitati unitati
ulei vegetal, L 75 - 75
praf de oud, kg 6 - 6
cazeind, kg 4 - 4
solutie de FeSO, (0,2 mg Fe/cm’), L 15 - 15
sirop de glucoza (1%), L - 32 32
acid ascorbic, kg - 0,5 0,5
zahar, kg - 5 5
sare, kg - 3 3
acid acetic (9%), L - 8 8
praf de mustar, kg - 1,5 1,5

Exemplul 2

Pentru fabricarea unui produs lactat musant se indeplinesc urmatoarele operatii: se plaseaza in recipientul pentru
malaxare 0,4 kg cazeind, 0,6 kg praf de oua si 2 L solutie proaspat preparata de sulfat de fier, cu un continut de 2 mg
Fe/cm’ solutie. Treptat se incorporeazi prin omogenizare-dispersare 7 kg materie grasa lactata, incilzita la 50°C. Durata
procesului constituie 40...50 minute. Viteza de rotatie 10000 rot./min.

Se prepara faza apoasd continua prin dizolvarea in 71,5 L lapte normalizat a 0,3 kg acid ascorbic, 8,2 kg zahar si 10 kg
fructe in sirop.

in faza apoasd continui se incorporeazi prin agitare — omogenizare emulsia primara. Viteza de rotatie este de 5000

rot./min. Durata procesului constituie 15...20 minute.

Tabelul 2
I . Emulsia primard A/U, | Faza apoasa continud, | Emulsia finala A/U/A,
ngrediente o Co e
unitati unitati unitati
materie grasa lactata, kg 7,0 - 7,0
praf de oud, kg 0,6 - 0,6
cazeind, kg 0,4 - 0,4
solutie de FeSO, (0,2 mg Fe/cm3), L 2,0 - 2,0
lapte normalizat, L - 71,5 71,5
sirop de fructe, kg - 10 10
acid ascorbic, kg - 0,3 0,3
zahar, kg - 8,2 8,2




