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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un procedeu de obtinere a stearinei se separa fractia solidd, care este centrifugatéd la
din untura de porc, utilizata in fabricarea produselor de 10000 rpm timp de 30 min la temperatura de 25°C,
patiserie. Procedeul conform inventiei consta in Tncal- rezultédnd o fractie solida - stearind - lipsitd de acizi
zirea unturii de porc in stare solidificata la temperatura organici superiori de tip trans, cu rol functional in
de 65°C, pe baie de apa, cu omogenizare timp de 6 h, fabricarea aluatului de patiserie de tip foitaj.
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PROCEDEU DE OBTINERE A FOETAJULUI CU STEARINA SEUPARATI'\ DIN
UNTURA DE PORC PRIN FRACTIONARE USCATA

Sef de lucrari dr. ing. RINOVETZ ALEXANDRU, Prof. univ. dr. ing. ALEXA ERSILIA
CALINA, Prof. univ. dr. ing. TRASCA TEODOR IOAN, Sef de lucréri dr. ing. COCAN
lleana, Sef de lucrari dr. ing. POPESCU IULIANA, Sef de lucrari dr. ing. RADOI
BOGDAN PETRU, Universitatea de Stiinte Agricole si Medicina Veterinara a

Banatului ,Regele Mihai | al Romaniei” din Timigoara.

Descriere inventie

Inventia de fata propune solutionarea unei probleme de actualitate, inclusiv din
punct de vedere economic, prin cercetare si dezvoltarea experimentald, interpretarea
fenomenelor si proceselor, sugerand noi directii in studiul aplicabilitafii sistemelor
lipidice naturale, fracfionate, pe domeniul alimentar.

Gréasimile animale ca purtitori materiali de utilitdti alimentare si nu numai,
reprezinta prin diversitate si compozitie o sursa inepuizabild de principii biologice active
capabile sa structureze o gama largé de alimente functionale ,designer lipids” cu majore
beneficii tehnologice si pentru sdnitate. Aceasta a generat aparitia in ultimele decenii a
unor noi termeni, notiuni precum: lipide structurate, inlocuitori lipidici de diverse
proveniente. Acceptarea substitutelor lipidice poate fi atribuitd evolutiei rapide in
dezvoltarea tehnicilor de modificare si formulare a grasimilor si uleiurilor. Dezvoltarea
continua permite fabricarea de produse corespondente, cu proprietati similare celor deja
utilizate (margarina), dar cu functionalita{i imbunatatite [1-3].

Perceptia negativd asupra margarinei (versiune hidrogenatd a uleiurilor
comestibile - floarea soarelui, soia etc.), care prezintd competente tehnologice agreate
in patiserie, dar nu intotdeauna o alegere facila prin impactul negativ asupra starii de
sdndtate indusd de prezenfa acizilor organici superiori de tip trans), a condus la
identificarea unor noi produse cu proprietati similare, beneficii pentru sénétate si impact
minim asupra mediului [4, 5].

Studiul propune pe un model experimental, obtinerea din untura de porc prin
fractionare uscata in camp de forte centrifuge (tehnica de procesare minima,
menajanta), caracterizarea si integrarea ca substitut al margarinei, a fractiei solide
(stearina absenta de acizi organici superiori de tip trans), in tehnologia de fabricatie
a foietajului (aluat nedospit, obtinut din faina si grasime semisolida, printr-o tehnologie
specifica si care dupa coacere se desprinde in foi suprapuse) (puff pastry).

Ideea, ca aplicatie, a pornit de la utilizarea in patiserie a unturii de porec,
nefractionata, datoritd competentelor tehnologice si senzoriale induse de structura
cristalind, polimorfism, structura chimica (raportul trigliceridelor lichide/solide si marimea
cristalelor) si proprietati organoleptice (crusta produselor este mai crocantad decéat a
celor cu adaos de unt gi/sau margarine).

Untura de porc ca atare si/sau procesata termic, este din start un sistem lipidic
complex (C14:0, C16:0, C18:0, C18:1, C18:2), in care ,indivizii chimici fiecare in parte”
se manifesta printr-o ,personalitate” fizico-chimica, reologicé distincta. Datoritd ponderii
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crescute, natural, de acizi organici superiori saturati (C18:1, C18:2), este considerata a
fi materie prima adecvatd in obtinerea de substitute a margarinei [6]. Raportul
trigliceridelor in untura de porc este urmatorul: saturate 38+43%; mononesaturate
45,1%, polinesaturate 11,2%; trans 0%; omega-3 1%; omega-6 1,1%, colesterol
0,095%; cu interval de topire/solidificare 30+400C. De cele mai multe ori procesatorii
realizeaza amestecuri (unturd+unt gi/sau margarina), pentru completarea proprietatilor

[71.

Untura de porc usor de obtinut, poate fi valorificatd superior prin fractionare
uscatd in camp de forte centrifug. Fractionarea uscatd este un proces termo-
mecanic ce implicd cristalizarea selectivd din topiturd, in conditi controlate
(,distrugerea memoriei” initiale de cristalizare) si separarea mecanicé (centrifugare,
filtrare), in faze distincte, lichide si solide, din materialul gras initial. Este metoda usor
accesibila, care implica refrigerarea si filtrarea fazei lichide, sau topirea menajanta a
grasimii solide urmatd de ridcirea controlatd si separarea mecanicd in faze
lichide/solide (oleine/stearine). Procedeul este ,natural’, ,verde’, find un proces
fizic ce nu induce modificari la nivelul trigliceridelor, comparativ cu procedeele chimice
de fractionare (hidrogenare, interesterificare).

Procedeul de fractionare consta in urmatarele: untura in stare solidificata este
usor incalzita (topire menajanta) si omogenizata pe baia de apa la o temperatura de
650C, timp de 6 ore, urmata de recristalizare in conditii de refrigerare cu mentinerea la
40C, timp de 8 ore. Untura astfel pregatita este transferata in tuburile de centrifugare si
supusa centrifugarii initial la 8000 rpm timp de 1 ora si ulterior fractia solidd separata
este supusad centrifugarii la 10000 rpm timp de 30 min, in condifii similare de
temperatura (250C).

Prin separari (centrifugari) succesive, din proba inifiala (untura de porc), rezulta
doua faze majore: solida, depusa la partea inferioara a eprubetei (FS); lichida, la partea
superioara (FL).

Tehnica de lucru propusa conduce la obfinerea unui separat solid (stearina),
avand capacitatea de a fi modelat la presiune ugoara raportat la structura trigliceridelor
lichide/solide in intervalul de temperaturd refrigerare/ambient pentru aluaturi rulate
(foietayj).

Stearina prezintad caracteristici asemanatoare solidelor: interval superior de
topire/solidificare; cumuleaza cantitadti reduse de energie; nu se descompune sub
influenta fortei gravitationale pentru a forma suprafete plane, caracteristicd importanta,
predictivd, in analiza calitativd a produsului finit (foietajul). Rolul poate fii unul divers:
purtitor de utilitd{i alimentare (bio- si chimio- elemenetar); plastifiant; imprima
fragezime; afanator, initiator al polimerizérii glutenului; emulgator, mediator de transfer
al lipidelor din faina in faza apoasa cu reducerea tensiunii la interfata ulei-apa. Deci, se
poate afirma cé efectul/rolul stearinei este unul functional, benefic, prin atributul de
.,mediere” in relatia structura-aer-bioxid de carbon, de reducere a tensiunii superficiale
la interfata lichid-solid, lichid-gaz si distributia uniforméa a glutenului [8].

Solutia tehnologica propusa cu potential superior de valorificare a unturii
de porc, prin accesarea unei tehnici de procesare minima, menajanta si
introducerea stearinei ca substitut al margarinei, este viabila, de viitor, la indeméana si
nu implica costuri ridicate. Fractionarea uscata in camp de forte centrifug, ca
metoda alternativd la procesarea chimica, prin parametrii de operare (duratd de
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mentinere, temperaturd, viteza unghiulard), este o metoda accesibila, de
perspectivd, cu costuri minime, in ob{inerea de produse lipidice modificate cu larga
utilitate in domenii diverse. Costuri ce se reflecta implicit in cel al produsului finit. Solufia
tehnologicd propusa induce concentrarea saturatelor, aparitia unui produs casant la
tempartura ambientald, dar cu intervale de topire apropiate de temperatura corpului
uman, ceea ce recomanda in fabricarea produselor de patiserie. Ideea propusé ca
model experimental, agreatd de partenerul de proiect, poate atrage atentia
procesatorilor de margarine, orientarea si colaborarea cu procesatorilor de materii
animale, cu implementarea tehnicii de lucru descrise anterior.

Foietajul (aluatul franfuzesc) este aluatul in compozifia céruia, sunt cuprinse
un numar redus de componente: faina gi grasimea semisolida (unt, margarina, plantol
sau in amestec). Este nedospit si se obtine printr-o tehnologie speciala prin care se
urmareste ca, dupa coacere, aluatul sa se desprinda in mai multe foi suprapuse [9].

Reteta de fabricatie a foietajului cu stearind este: 1000 kg faina, 10g otet, 5 g
sare, 600mL apa rece sau gheata (aproximativ in functie de calitatea faini), 1000g
stearina se portioneaza 35% raportat la cantitatea de aluat .

Prepararea foietajului. Cu exceptia stearinei restul ingredientelor se framanta
cu ajutorul malaxorului Esmach ISE 30 timp de 4 minute la viteza de 100 rot/min si 6
minute la 200 rot/min. Se intinde aluatul si se acopera intreaga suprafata cu stearina.
Colturile aluatului se pliaza din sensuri opuse acoperind stearina, fara a se lasa portiuni
neacoperite. Turarea sau laminarea aluatului care are un continut mare de grasime se
procedeaza prin presare usord cu merdeneaua, pentru repartizarea grasimii in strat
uniform in interiorul aluatului, timp in care se si subtiaza, pana se asigura grosimea de 1
cm. Foaia obtinutd se perie la suprafatd pentru indepartarea surplusului de faina folosit
la intindere si se impatureste in patru, efectuand astfel, prima turare. Se repeta operatia
de intindere si impaturire, inca de trei ori, la intervale de 30 de minute, in asa fel incat
fiecare foaie sa fie intinsa de 4 ori si impaturitd de fiecare data in patru. Laminarea
finala va fi de aproximativ 4-5 mm grosime, dupa care se portioneaza in foi cu
dimensiunea de 20/30 cm. Produsele se aseaza in tavi iar coacerea se realizeaza in
cuptoare speciale de panificatie la temperatura de 180°C, timp de 30 minute.
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Revendicari

1. Procedeu pentru obtinerea unui foietaj pe baza de stearina separata din untura
de porc, caracterizata prin aceea ca se obtine din faina 38%, stearina 38%, apa 23%,
0,50% otet, 0,50% sare.

2. Procedeu conform revendicérii 1, caracterizat prin aceea ca foietajul se
obtine utilizand in compozitia acestuia stearina.

3. Procedeu de obtinere a stearinei din untura de porc prin fractionare uscata in
camp de forte centrifuge, initial la 8000 rpm timp de 1 ora, ulterior fractia solida separata
este supusa centrifugdrii la 10000 rpm timp de 30 min, in conditii similare de
temperatura (250C).
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