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(57) Rezumat:

1 2
Inventia se referd la industria alimentara, si uleruri vegetale selectate din ulei de floarea-
anume la maioneza cu valoare calorica redusa. soarelui, de in, de rapitd, de porumb, de soia si
Maioneza, conform inventici, este obtinuta din seminte de struguri, cu un raport al acizilor
dintr-un amestec de uleiuri vegetale, zahir, gragi polinesaturali ®-6:0-3 in amestec de
sare de uz alimentar, lapte praf, pectind, praf respectiv (5...10):1.
de mustar, acid acetic, apa potabild si, optional, Revendiciri: 1

amidon, totodatd se utilizeazd un amestec de



(54) Low-calorie mayonnaise

(57) Abstract:
1

The invention relates to the food industry,
namely to a low-calorie mayonnaise.

The mayonnaise, according to the
mvention, 1s obtained from a mixture of
vegetable oils, sugar, edible salt, powdered
milk, pectin, mustard powder, acetic acid,
drinking water and optionally starch, at the

(54) MaiioHe3 HU3KOKAJIOPUHHBIA

(57) Pedepar:

WzobpereHre OTHOCHTCSA K IHIEBOH
IIPOMBINIICHHOCTH, a HMEHHO K
HU3KOKaJIOpHHHOMY MalOHE3Yy.

Maiiones, COTJIaCHO U300PCTCHHIO,
IMONYy4eH M3 CMECH PACTHTENBHBIX MAacell,
caxapa, IIMIIEBOH COIH, CYXOIO MOJIOKa,
IIEKTHHA, TOPUHYHOTO IIOPOIIKA, YKCYCHOHU
KHCIIOTBI, IHTHEBOH BOJBI H, OIIHOHAIBHO,
KpaxMala, IpH 3TOM, HCIOIB3YeTCS CMeCh

2
same time it is used a mixture of vegetable oils
selected from sunflower, linseed, rapeseed,
corn, soybean oil and grape seeds, with a ratio
of fatty polyunsaturated acids ®-6:®-3 in the
mixture of (5...10):1 respectively.
Claims: 1

2
PACTHTEIIBHBIX MAacell BBIODAHHBIX M3 MAaCia
TOACOIHEYHOIO, JILISIHOTO, PAIICOBOIO,
KYKYPY3HOT'O, COCBOTO M U3 CEMSH BHHOIDAJIA,
c COOTHOIICHHEM SKUPHBIX
MOIMHEHACHIIICHHBIX KUCIOT 0-0:®-3 B cMeCH
(5...10):1 cooTBercIBEHHO.
I1. popmymsr: 1
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Descriere:
(Descrierea se publica in redactia solicitantului)

Inventia se referd la industria alimentard, i anume la maionezd cu valoare caloricd
redusa.

Maioneza reprezintd o emulsie directd, fin dispersatd, de tipul apa in ulei, in care sunt
repartizate omogen componentele conform retetei.

Este cunoscuta reteta standard a maionezei, care include ulei rafinat dezodorizat 65,4%,
praf de oud 5%, lapte praf degresat 1,6%, praf de mustar 0,75%, bicarbonat de sodiu 0,05%,
zahdr 1,5%, sare de uz alimentarl,0-1,3%, acid acetic de 80% - 0,55-0,75% si apa [1].

Neajunsul acestei retete cunoscute este continutul inalt de grasime in produsul finit —
peste 60% si lipsa proprietatilor curativ-profilactice a produsului, ceia ce are importantd
pentru sandtatea populatiei.

Este cunoscut procedeul de obtinere a maionezei cu destinatic functionald, caracterizat
prin aceia cd maioneza include polen din flori sau produs din acesta (polen in fagure de
miere), care conting aminoacizi, vitamine i fermenti ce posedd valoare biologica. Neajunsul
acestel inventii este continutul inalt de grasime in produsul finit — peste 60%, precum si
utilizarea uleiului rafinat deodorizat, care nu asigurd raportul acizilor grasi polinesaturati [2].

Este cunoscuta reteta maionezei, care include ulei de floarea soarelui rafinat dezodorizat
cu aromd de unt, praf de oud, lapte praf, praf de mustar, zahdr, sare de uz alimentar,
bicarbonat de sodiu, acid citric, sorbat de potasiu, polizaharide de provenientd vegetald
Keltrol si Manucol DM si apa [3].

Neajunsul compozitiei date este continutul inalt de grasime in produsul finit — peste 60%,
stabilitatea micd la pdstrare, continutul inalt de colesterol. Pe lingd acecasta, astfel de
maioneza nu reprezintd un produs functional, intrucat uleiul de floarea soarelui utilizat, ca si
in inventia precedenta nu este sursa de acizi grasi omega-3.

Sunt cunoscute maionezele cu valoare caloricd redusd, in care pe langd ingredientele
clasice se utilizeazi fiina din tarife de orez [4] sau din turtd de tomate proaspete [5]. Insd,
astfel de maioneze nu posedd textura si caracteristicile organoleptice caracteristice pentru
maionezele traditionale cu continut inalt de grasime.

Cel mai apropiat dupd parametrii tehnici este maioneza cu valoare caloric redusa cu fibre
alimentare [6].

Maioneza include un amestec de uleiuri vegetale ( de masline, porumb, floarea-soarelui,
rapitd, soia), praf de oud, zahdar, sare, fibre alimentare, acid acetic, ulei de mustar, apd
potabila.

Totusi, cupajul uleiurilor vegetale indicate nu asigurd raportul acizilor grasi polinesaturati
omega-3 si omega-6 (in intervalul 1-10), recomandat pentru alimentatia sdndtoasd si nu
poseda proprietéti functionale.

Problema, pe care o solutioneazd inventia datd, este obtinerea maionezei cu un amestec
optimal de acizi grasi polinesaturati -6 : ©-3.

Se propune o maioneza cu valoare caloricd redusd, obtinutd dintr-un amestec de uleiuri
vegetale, zahdr, sare de uz alimentar, lapte praf, pectind, praf de mustar, acid acetic, apd
potabild si, optional, amidon, in urmdtorul raport al componentelor, in kg pentru 100 kg
produs finit:

amestec de uleiuri vegetale 30,0...40,0
zahar 1,5

sare de uz alimentar 1,0

lapte praf 6,12...8,37
pectind 0,45...0,63
praf de mustar 0,75...0,80
acid acetic, 80% 0,10...0,30
amidon 0...2,43
apa potabila restul,

totodatd se utilizeaza un amestec de uleiuri vegetale selectate din ulei de floarea-soarelui,
de in, de rapitd, de porumb, de soia si din seminte de struguri, cu un raport al acizilor grasi
polinesaturati ©-6 : ©-3 in amestec de respectiv (5...10):1.
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Maioneza propusd, In comparatiec cu cele traditionale, contine 30...40% grisini §i se
atribuie la produse cu valoare caloricd redusa.

In calitate de component de grisime se utilizeaza uleiuri vegetale cu continut echilibrat de
acizi grasi polinesaturati omega-3 si omega-6.

Este cunoscut cd grasimile tradifionale nu corespund cerintelor pentru grasimi biologic
integre, echilibrate dupa compozitia acizilor grasi. Organismul uman trebuie sd consume din
compozitia lipidelor 30% acizi grasi saturati, 10...20% acizi grasi polinesaturati, 50...60%
acizi grasi mononesaturafi. Pe 1dngd prezenta obligatorie a acizilor grasi polinesaturati este
foarte importantd compozitia si raportul cantitativ al acestora.

Raportul optim de acizi grasi polinesaturaii omega-6 si omega-3 in ratia alimentard
trebuie sa constituie 5-10:1 (WHO and FAO Joint Consultation. Nutr. Rev., 1995; 53:202-
205). In legaturd cu aceasta, este pretios, atit pentru consum uman cit si in compozitia altor
produse, produsul alimentar functional pe baza uleiurilor vegetale, care contine amestecurile
ulerurilor vegetale alimentare: ulei de floarea-soarelui, de in, de rapitd, de porumb, de soia,
din seminte de struguri [8].

Utilizarea la fabricarea maionezului in calitate de bazd a produsului alimentar functional
pe baza uleiurilor vegetale cu continut echilibrat de acizi grasi polinesaturati omega-3 si
omega-6 in diapazonul (5...10):1 ( MD 579 Y 2013.01.31) permite crearea produselor
functionale folositoare pentru sdndtate.

Totodatd, functionalitatea maionezei propuse sporeste din contul utilizdrii pectinei,
amodonului care permite de a micsora sau de a exclude colesterolul, precum si de a micsora
continutul fazei de grasime si continutul de calorii.

Continutul de colesterol in maioneza clasicd «Provansali» constituie 100 mg, iar valoarea
energetica - 629 kcal/100 g produs.

Corespunzitor, in produsul propus continutul de colesterol constituic 21,7 mg, iar
valoarea energeticd - 288 kcal/100 g produs.

Maioneza se produce in modul urmator.

Exemplul 1

In malaxor se introduc 0,8 kg de praf de mustar cu 2,0 kg de apa fierbinte (cu temperatura
de 80...90%C), se amestecd pand la obtinerca consistentei omogene.

Apoi se adaugd 46,7 kg de apd (+2 kg pentru evaporare), 9 kg de sistem emulsifiant-
stabilizator (amestec de lapte praf, pectind si amidon de cartofi In raport de 6,8:0,5:2,7), 1 kg
de sare de uz alimentar, 1,5 kg de zahar.

Compozitia se amestecd minutios si se incdlzeste la amestecare continud pand la
temperatura de 85...907C, pana la gelatinizarea amidonului §i dizolvarea totald a tuturor
componentelor. In continuare compozitia se riceste pana la temperatura de 40...45%C, se
adaugd amestecul de ulei de floarea soarelui, de in si de seminte de struguri (in raport
79:9:12) in cantitate de 40 kg si acid acetic cu concentratia de 8% in cantitate de 1,0 kg.

Compozitia se amestecd pand la obtinerea emulsiei grosiere, apoi se omogenizeaza la
viteza de rotatie a malaxorului 8 mii rotatii/min timp de 2...3 minute.

Exemplul 2

in malaxor se introduc 0,75 kg de praf de mustar cu 1,9 kg de apa fierbinte (cu
temperatura de 80...907C), se amestecd pana la obtinerea consistentei omogene.

Apoi se adaugd 54,85 kg de apd (+2 kg pentru evaporare), 9 kg de sistem emulsifiant-
stabilizator (amestec de lapte praf degresat si pectind slab metilata amidatd in raport de
9,3:0,7), 1 kg de sare de uz alimentar, 1,5 kg de zahar.

Compozitia se amestecd minutios si se incdlzeste la amestecare continud pand la
temperatura de 85...90°C, pani la dizolvarea totald a tuturor componentelor. In continuare
compozitia se raceste pand la temperatura de 40...457C, s¢ adaugd amestecul de ulei de
porumb, rapitd si seminte de struguri (in raport 55,5 : 41,5 : 3) in cantitate de 30 kg si acid
acetic cu concentratia de 8% in cantitate de 3,0 kg.

Compozitia se amestecd pand la obtinerea emulsiei grosiere si se omogenizeaza similar
exemplului 1.

Maioneza gata se ambaleaza.

Exemplul 3

In malaxor se introduc 0,8 kg de praf de mustar cu 1,9 kg de apé fierbinte (cu temperatura
de 80...90%C), se amestecd pand la obtinerca consistentei omogene.
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Apoi se adauga 44,8 kg de apa (+2 kg pentru evaporare), 9 kg de sistem emulsifiant-
stabilizator (amestec de lapte praf, pectind si amidon de cartofi in raport de 6,8:0,5:2,7), 1 kg
de sare de uz alimentar, 1,5 kg de zahar.

Compozitia se amestecd minutios si se incdlzeste la amestecare continud pand la
temperatura de 85...907%C, pand la dizolvarea totala a tuturor componentelor. In continuare
compozitia s¢ riceste pand la temperatura de 40...45%C, se adaugd amestecul de ulei de soia
si de rapita (in raport 84 : 16) In cantitate de 40 kg si acid acetic cu concentratia de 8% in
cantitate de 3,0 kg.

Compozitia se amestecd pand la obtinerea emulsiei grosiere si se omogenizeazd similar
exemplului 1.

Caracteristicile calitative ale maionezei propuse (organoleptice, fizico-chimice si
microbiologice) sunt inalte si corespund principiilor alimentatiei sdndtoase.

Astfel, produsul propus posedd proprietati declarate — este un produs cu valoare calorica
redusd, fortificat cu acizi grasi omega-3 si omega-6 cu continut echilibrat de acizi grasi
polinesaturati si continut micsorat de colesterol.

Obtinerea maionezei cu proprietdfi gustative inalte permite de a Imbunatati calitatea
produselor finite, de a largi sortimentul lor, precum si de a Inlocui productia de import cu cea
autohtona cu caracteristici imbunétatite declarate.
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Maioneza cu valoare caloricd redusd, obtinutd dintr-un amestec de uleiuri vegetale, zahar,
sare de uz alimentar, lapte praf, pectind, praf de mustar, acid acetic, apd potabila si, optional,
amidon, in urmétorul raport al componentelor, in kg pentru 100 kg produs finit:

amestec de uleiuri vegetale 30,0...40,0
zahar 1,5

sare de uz alimentar 1,0

lapte praf 6,12...8,37
pectind 0,45...0,63
praf de mustar 0,75...0,80
acid acetic, 80% 0,10...0,30
amidon 0...2,43
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totodatd se utilizeaza un amestec de uleiuri vegetale selectate din ulei de floarea-soarelui,
de in, de rapitd, de porumb, de soia si din seminte de struguri, cu un raport al acizilor grasi
polinesaturati ©-6 : ©-3 in amestec de respectiv (5...10):1.
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