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(54) Maioneza

(57) Rezumat:

1

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

Maioneza contine, in % mas.: ulei vegetal
30,0...40,0; amidon  modificat  “Microlys”
3,8...4,5; stabilizator cu viscozitate 1inaltd

10

2
0,25...0,35; zahar 2.,0...2,5; sare 1,4...1,6; acid
acetic de 80% 0,35...0,45; apd restul.

Rezultatul inventiei constd in extinderea sorti-
mentului de maioneze cu puterea calorica scazutd si
consistenta stabild.
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentara, in special la recepturile sosurilor pregitite la rece, i anume
la maioneze.

Este cunoscutd maioneza contindnd, in % mas.: ulei vegetal 65,4, sare 1,1, zahdr 1,5, bicarbonat de
sodiu 0,05, acid acetic de 80% 0,56, adaosuri emulsifiante si de formare a structurii - lapte de vaci in praf
degresat 1,6, fiind de griu 2,5, praf de oud 2,5 si apd restul [1].

Dezavantajele recepturii cunoscute sunt continutul mare de ulei (pana la 65,5%), precum si folosirea
in calitate de adaosuri emulsifiante $i de formare a structurii, a prafului de oud si laptelui de vaci, care
permit folosirea maionezei ca produs dietetic si cu caloricitate redusd, mai ales in zilele de post.

Problema pe care o rezolva inventia solicitatd constd in elaborarea recepturii unei maioneze dietetice.

Problema se solutioneazd prin aceea cd maioneza continand ulei vegetal, adaosuri emulsifiante si de
formare a structurii, zahdr, sare, acid acetic de 80% si apd, in calitate de adaosuri emulsitiante si de
formare a structurii contine amidon modificat si stabilizator in urmétorul raport al componentelor, %
mas.:

ulei vegetal 30,0...40,0
amidon modificat “Microlys™ 3,8...4,5
stabilizator cu viscozitate inaltd 0,25...0,35
zahar 2,0...2,5
sare 1,4...1,6
acid acetic de 80% 0,35...0,45
apa restul.

Maioneza poate contine suplimentar mustar praf pana la 0,7%, legume uscate pand la 2,5% si
condimente - piper negru si/sau ardei iute rogu pana la 0,15%.

Rezultatul inventiei constd in extinderea sortimentului de maioneze dietetice cu consistenta stabila.

Folosirea in calitate de adaosuri emulsifiante si de formare a structurii a amidonului modificat
“Microlys™ si stabilizatorului cu viscozitatea inaltd in locul laptelui praf si prafului de oud face posibil de
a crea 0 maioneza dieteticd cu gust delicat, util pentru consumarea in zilele de post, de a reduce continutul
de ulei vegetal in receptura maionezei pand la 40% pastrand o consistentd stabild pe parcursul intregului
termen de valabilitate.

hhhhPentru prepararea maionezei se folosesc materii prime si materiale in corespundere cu
documentatia normativi in vigoare. In calitate de amidon modificat se foloseste preparatul “Microlys”
obtinut din amidon din cartofi dupi tehnologia firmei LYCKEBY STARKELSEN FOOD & FIBRE AB
(SE). In calitate de stabilizator se foloseste substanta de ingrosare pe baza amidonurilor din cartofi cu
viscozitate inaltd “TT” (Trecomex Twelve) produsd de aceeasi firmd. Produsele sunt certificate in
Republica Moldova.

Maioneza se obtine in modul urmdtor. Mai intdi se pregiteste pastd de maionezd din stabilizatorul
“TT”, sare, zahir si apd. In pasta pregititi, permanent amestecind, se introduce lent ulei vegetal 2/3 din
cantitatea de recepturd. Aparte se amestecd amidonul modificat, 1/3 din cantitatea de recepturd a uleiului
vegetal si acidul acetic. Apoi ambele amestecuri se imbind §i se omogenizeaza. Dupd caz, in pasta de
maioneza se adaugd adaosuri gustative - legume uscate, mustar praf, condimente.

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

Exemplul 1

Ulei vegetal 30,0
amidon modificat “Microlys” 3,8
stabilizator cu viscozitate inaltd 0,25
zahar 2,0
sare 1,4
acid acetic de 80% 0,35

apa 62,2
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4
Exemplul 2
Ulei vegetal 40,0
amidon modificat 4,5
stabilizator 0,35
zahar 2,5
sare 1,6
acid acetic de 80% 0,45
piper negru 0,15
apa 50,45
Exemplul 3
Ulei vegetal 35,0
amidon modificat 4,2
stabilizator 0,3
zahir 2,2
sare 1,5
acid acetic de 80% 0,4
ardei iute rosu 0,15
apd 56,25
5 Exemplul 4
Ulei vegetal 35,0
amidon modificat 4,2
stabilizator 0,3
zahar 2,2
sare 1,5
acid acetic de 80% 0,4
mustar praf 0,7
apa 55,7
Exemplul 5
Ulei vegetal 35,0
amidon modificat 4,2
stabilizator 0,3
zahar 2,2
sare 1,5
acid acetic de 80% 0,4
mustar praf 0,7
legume uscate 2,5
apa 53,2

in calitate de legume uscate maioneza contine usturoi praf si/sau ardei gras rosu sau verde (paprici),
si/sau tomate, si/sau morcov, si/sau sfecla.
10 Limitele indicate ale componentelor din receptura maionezei corespund obtinerii produsului final cu
calitati organoleptice optime si cu emulsie stabila.
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(57) Revendiciri:

1. Maioneza, care contine ulei vegetal, adaosuri emulsifiante si de formare a structurii, zahdr, sare,
acid acetic de 80% si apd, caracterizatd prin aceea ci in calitate de adaosuri emulsifiante si de formare
a structurii contine amidon modificat “Microlys™ si stabilizator cu viscozitate inalta in urméatorul raport al
componentelor, % mas.:

ulei vegetal 30,0...40,0
amidon modificat “Microlys” 3,8...4,5
stabilizator cu viscozitate inalti 0,25...0,35
zahar 2,0...2,5
sare 14...1,6
acid acetic de 80% 0,35...0,45
apd restul.

2. Maionezi, conform revendicdrii 1, caracterizati prin aceea c¢i contine suplimentar pand la 0,7%
mustar praf.

3. Maioneza, conform revendicdrilor 1 si 2, caracterizata prin aceea ca contine suplimentar pana
la 0,15% piper negru.

4. Maionezi, conform revendicdrilor 1, 2 si 3, caracterizati prin aceea ca contine suplimentar
pand la 0,15% ardei iute rosu.
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