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Obiectul prezentei inventii il constituie realizarea unui procedeu de obtinere a maionezei
cu valoare addugata, prin incorporarea pudrei din cojile de sfecla rosie, care prin compozitia
sa bogatd in antioxidanti si coloranti naturali conferd produsului valoare adaugatd, in special
activitate antioxidantd, cu efecte pozitive asupra caracteristicilor organoleptice precum
culoarea si aroma.

Scopul acestei inventii este de a dezvolta ingrediente ieftine, naturale, functionale, prin
valorificarea subproduselor vegetale, bogate in compusi biologic activi, care sd permita
dezvoltarea unor alternative sindtoase la aditivii sintetizati chimic, in scopul imbunatétirii
caracteristicilor senzoriale, stabilititii si a sigurantei produselor alimentare. in ultimii ani,
consumatorii si-au exprimat dorinta de a alege produse naturale, sdndtoase, care aduc
numeroase beneficii la nivelul organismului, fiind preocupati de impactul alimentelor asupra
sanatatii. Din aceste considerente, se urmdreste obtinerea produselor alimentare cu valoare
addugatd prin utilizarea ingredientelor functionale din surse naturale, cum sunt subprodusele
vegetale rezultate in urma prelucrérii industriale a produselor vegetale.

Maioneza este unul dintre cele mai populare sosuri, este 0 emulsie tip ulei in apd, folositd
cu preponderentd in preparatele culinare de tip fast-food, catering, s.a. pentru a imbunatati
caracteristicile senzoriale, precum: gustul, aroma, textura, consistenta preparatelor.
Compozitia maionezei bogata in acizi grasi nesaturati din uleiurile vegetale o fac sensibila la
procesul de oxidare, in urma céruia se elibereaza radicali liberi, compusi toxici ce pot afecta
atat sdndtatea consumatorilor cat si proprietatile senzoriale si stabilitatea produsului in timpul
depozitarii. Pentru a preveni oxidarea maionezei, obiectul acestei inventii il constituie
substituirea antioxidantilor, colorantilor sintetici, cu cei naturali prezenti in cojile de sfecld
rosie, care prezintd un potential antioxidant ridicat, aduc beneficii la nivelul organismului
uman si sunt lipsiti de toxicitate.

Antioxidantii sintetici, precum: hidroxianisol butilat (BHA, E320), hidroxitoluen butilat
(BHT, E312) si acidul etilendiaminotetraacetic (EDTA, E385) sunt folositi in mod frecvent in
industria alimentara pentru a preveni oxidarea grasimilor alimentare. Cu toate ca sunt rentabili
din punct de vedere economic, acestia au un efect cumulativ la nivelul organismului si pot
avea un impact negativ asupra sanititii consumatorilor. Din aceste considerente, industria
alimentard se concentreazd asupra identificdrii unor noi surse naturale de compusi
antioxidanti, cu eficientd ridicatd in prevenirea oxidarii grasimilor alimentare, fard a avea
efecte secundare asupra calitatii produselor sau a sanatatii consumatorilor. In plus, utilizarea
compusilor biologic activi din subprodusele rezultate la prelucrarea sfeclei rosii in compozitia
maionezei traditionale reprezinta o alternativd naturala, atit pentru functiile biologice, cum ar
fi activitatea antioxidantd cat si pentru imbundtitirea caracteristicilor senzoriale, precum:
culoare, aroma, textura, s.a.

Materialele vegetale bogate in compusi fenolici au castigat multd atentie deoarece prezinta
o gamd largd de activitdti, cum ar fi: antioxidante, antimicrobiene, antimutagenice si
antiinflamatorii (Kong, Chia, Goh, Chia si Brouillard, 2003).
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Sfecla rosie este o plantd rddicinoasd, cu o compozitie bogatd in apd (peste 90%),
zaharuri, fibre, numeroase substante nutritive precum: vitamina A, vitaminele B1, B2, B6,
vitamina C, sodiu, calciu, sulf, cupru, fier, iod, potasiu, acid folic si antioxidanti. Pigmentii
sfeclei rosii (Beta vulgaris), betalainele, din care fac parte atat betacianine, céat si din
betaxantine oferd o gama larga de soiuri de sfecla cu nuante diferite de rosu. Continutul mediu
al betalainelor este de aproximativ 120 mg la 100 g de sfecla rosie (B. vulgaris) proaspata.
Betanina (E162), reprezentanta betacianinelor, este aprobatd ca aditiv alimentar general
recunoscut ca sigur (GRAS), care se adauga la alimente ca antioxidant si colorant (Otalora si
colab., 2019; Ghasempour si colab., 2019). Studii recente au demonstrat functiile biologice
ale acestui pigment bioactiv, cum ar fi prevenirea oxidarii lipidelor din alimente si numeroase
beneficii asupra organismului, cum ar fi efectele cardioprotectoare, hepatoprotectoare,
antiinflamatoare, antiproliferative si antimicrobiene (Helal si Taglia-zucchi, 2018; Moghaddas
Kia si colab., 2020).

in plus, protectia impotriva oxidarii lipidelor se datoreaza si prezentei compusilor fenolici
din sfecla rosie, care actioneazia ca antioxidanti prin donarea de electroni si finalizarea
reactiilor lantului radical (Tsuda, Shiga, Ohshima si Kawakishi, 1996), precum si chelatori
prin legarea ionilor metalici (Kdhkonen, Hopia si Heinonen, 2001).

Din aceste considerente este vizata valorificarea subproduselor obtinute la industrializarea
sfeclei rosii, prin utilizarea cojilor de sfecla rosie sub formda de pudrd in compozitia
maionezei, cu scopul de a oferi stabilitate impotriva oxidarii lipidelor si imbunétatirea
caracteristicilor senzoriale, oferind numeroase beneficii asupra sdnatitii consumatorilor.

In literatura de specialitate au fost identificate o serie de brevete de inventie privind
obtinerea de maionez cu diferite adaosuri, dupd cum urmeaza:

Patent MD 1820 G2 2002.01.31, Maioneza cu adaos de legume uscate, obtinuta din
ulei vegetal, lapte praf, zahar, sare, praf de oua, mustar praf, bicarbonat de sodiu, acid acetic
de 80%, apa si legume uscate. Inventia se referd la combinatii intre usturoi praf si/sau ardei
gras rosu sau verde maruntit (paprica), si/sau tomate, si/sau morcov, si/sau sfecla. Maioneza
poate contine suplimentar pand la 0,15% de piper negru si pana la 0,15% de ardei iute rosu.
Rezultatul inventiei constd in extinderea sortimentului de maioneze cu valoare biologica
ridicata si gust original. Folosirea in compozitia maionezelor a legumelor uscate face posibila
extinderea sortimentelor de maioneze, prin obtinerea unui produs cu gust si aroma originala si
cu o culoare specificd datoritd adaugarii prafurilor de legume, precum si imbogatirea
produsului final cu substante nutritive.

Patent MD 317 Y 2011.01.31 Maioneza cu valoare biologica sporitia, conform
inventiei, contine, in % mas.: ulei de floarea-soarelui dublu rafinat si dezodorizat 32...58; ulei
din seminte de struguri 5.,0...10,0; lapte praf degresat 4,0...5,0; praf de oud 4,2...6,0; mustar
praf 0,5...0,8; zahar 2.0; sare de bucatarie 0,1; bicarbonat de sodiu 0,2; otet de 3% 12,0;
extracte de ardei dulce si/sau catinid alba si/sau patrunjel in ulei de floarea-soarelui 1,0...3,0;
stabilizator 0,1; apa dedurizata restul. Inventia se refera la industria alimentara, in special la
maioneze cu valoare biologica sporita.

Patent CN102511777B, Maioneza natural antioxidantd si metoda de preparare a
acesteia (/Vatural anti-oxidant mayonnaise and preparation method thereof). Inven;]i se
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refera la obtinerea unei maioneze cu potential antioxidant ridicat, cuprinzand un material
principal si un antioxidant natural. Raportul in greutate dintre componentele eficiente din
antioxidantul natural si materialul principal este de 100-400 mg/kg; materialul principal
cuprinde componente precum: 84-86% din ulei de soia, 6-8% din galbenus lichid, 1% din otet
comestibil si 6-8% din sare; iar antioxidantul natural este antocianidina purpurie extrasa din
porumbul rosu. Inventia ofera, de asemenea, o metodd de preparare a maionezei naturale cu
efect antioxidant. Maioneza naturald antioxidantd din inventie nu are efecte toxice sau
secundare pentru consumul pe termen lung.

Fatd de cele prezentate mai sus, inventia propusd se individualizeaza prin utilizarea
pudrei din coji de sfecla rosie ca sursa de antioxidanti, coloranti naturali in obtinerea unei
maioneze cu valoare adaugatd, caracterizatd printr-o activitate antioxidantd remarcabila care
asigura produsului stabilitate pe perioada depozitarii, caracteristici senzoriale imbunétatite
(culoare, gust, aromd, texturd) care pot contribui la cresterea atractivitatii si beneficiilor
asupra consumatorilor. De asemeni, inventia contribuie la sustinerea economiei circulare prin
valorificarea subproduselor rezultate in urma industrializdrii sfeclei rosii.

Parametrii inventiei

1. Obtinerea pudrei din coajd de sfecld rosie

Sfecla rosie a fost achizitionatd de la un producitor local din arealul geografic din S-E
Rominiei. Aceasta a fost spalata, dupa care s-au indepartat cojile in strat subtire. in
continuare, coaja de sfecla rosie a fost spalatd cu apa ultrapurd, uscatd prin tamponare cu un
servet si congelatd in vedea uscarii. Uscarea s-a realizat prin liofilizare cu ajutorul unui
echipament CHRIST Alpha 1-4 LD plus, Germania, la -42°C, sub o presiune de 0.10 mBar,
timp de 48 h. In final, cojile uscate cu o umiditate relativa de 10% au fost macinate cu ajutorul
unei rasnite MC 12, (Producer Stephan, Germania). Ulterior, pudra a fost colectatd, ambalata
in folie polimerica si pastrata la temperatura de 20°C péana la caracterizare si utilizare.

2. Extractia compusilor biologic activi

Extractia compusilor biologic activi s-a realizat din 1 g de pudra din coaja de sfecla rosie
omogenizati cu 9 ml etanol (50%) si 1,0 ml acid citric (1%), timp de un minut, apoi s-a
mentinut pe baie cu ultrasunete (Smart sonic cleaner MRC), timp de 50 minute, la
temperatura de 40°C. Extractul a fost apoi centrifugat timp de 15 min, la 5000 rpm, 20°C, iar
supernatantul a fost colectat. Din reziduul obtinut s-au realizat incd 2 extractii succesive in
conditii stabilite: 10 mL, respectiv 20 mL etanol 50 %, urmate de centrifugare timp de 10
minute, la 14000 rpm, 40°C. Fractiunile de supernatant obtinute au fost asamblate, obtindndu-
se 1n final un singur extract care a fost caracterizat din punct de vedere al continutului de
antociani, polifenoli si potentialului antioxidant.

in Tabelul 1 este prezentat profilul fitochimic al extractului etanolic obtinut din pudra de
coji de sfecld rosie. Metodele utilizate pentru determinarea continutului de compusi biologic
activi sunt: metoda Folin-Ciocélteu pentru determinarea continutului de polifenoli totali (mg

acid galic/ml) (Giusti si Wrolstad, 2001), metoda descrisa de Cai si colab., (1998) pentru  ~

L\O




RO 137273 A2

continutul total de betalaine (mg/g S.U.) si metoda reducerii radicalului 2,2-diphenyl-1-

picrylhydrazyl (DPPH) in prezenta unui antioxidant pentru activitatea antioxidanta (mMol
Trolox/g S.U.).

Se poate observa din Tabelul 1 cé extractul de sfecla rosie a prezentat un continut ridicat
de betalaine si polifenoli, care au determinat obtinerea unei activitati antioxidante ridicate.

Tabel 1. Caracteristicile fitochimice ale extractului din coji de sfecla rosie

Caracteristici Extract etanolic de pudra din coji de sfecld rosie
Betalaine totale (mg/g S.U.) 1,18 £0,03
Polifenoli totali (mg acid galic/g S.U.) 225,36 £1,97
Activitate antioxidantd (mM Trolox/g S.U.) 33,42 £1,60

3. Obtinerea maionezei

Maioneza cu valoare addugati contine urmitoarele ingrediente, % (g/g): ulei de floarea
soarelui (80%), pudrad galbenus de ou (8%), otet (2%), sare de lamaie (3%), sare (0,3%) si
pudra din coji de sfecla rosie hidratata anterior cu apa in raport 1:1 (S1-1,5%, S2 — 3%, S3 -
5% si S4 - 7%), apd (restul, pana la 100%). Procedeul descris este simplu, presupunind
amestecarea ingredientelor prezentate mai sus, pudra din coji de sfecla rosie fiind addugata ca
ingredient (Figura 1).

Procedeul de obtinere al maionezei cu valoare adaugatd prezintd urmaétoarele etape:

- initial, se obtine o emulsie grosierd prin dizolvarea pudrei din gédlbenus de ou in apa
calda (40-50°C), in raport de 1:1,5.

- se incorporeaza uleiul de floarea soarelui prin omogenizare continud pana la obtinerea
unei emulsii omogene.

- In prealabil se obtine o solutie acetica-salind, prin amestecarea otetului de masa (9%)
cu apd, sare de lamaie si sare.

- ulterior se adauga solutia aceticd-salind in emulsia obtinutd si se amestecd continuu
timp de 10-15 minute.

- In final se incorporeazd pudra din cojile de sfecla rosie (raportatd la cantitatea de
maionezd), astfel Incit compozitia sd fie uniformd din punct de vedere al culorii si
texturii.

- dupa preparare, maioneza este pastratd la temperatura de 4°C, in vederea realizarii
analizelor.
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Figura 1. Schema tehnologica de obtinere a maionezei cu valoare adaugata - cu adaos de 1.5; 3; 5 sau
7% (g/g) pudra din coji de sfecla rosie.

Maioneza rezultatd a avut o consistentd moale specificd produsului traditional, o
culoare rosie, specifica sfeclei rosii, un gust dulce, placut si textura find, omogena, specifica
produsului conventional. Pentru comparatie, a fost realizata si o proba martor, care a respectat
aceeasi tehnologie, dar in care nu s-a adaugat pudra din cojile de sfecla rosie.

Procesele tehnologice au fost realizate in cadrul Centrului Integrat de Cercetare,
Expertiza si Transfer Tehnologic pentru Industria Alimentara de la Facultatea de Stiinta si
Ingineria Alimentelor, Universitatea Dunarea de Jos din Galati ((https://erris.gov.ro/FOOD-
BIOTECHNOLOGY).

Maioneza cu valoare adaugata a fost caracterizatd din punct de vedere fizico-chimic,
utilizdnd metode standardizate si validate in cadrul Laboratorului de Analize Fizico-Chimice
si  Microbiologice din cadrul Facultatii de Stiinta si Ingineria Alimentelor
(www.lafcma.ugal.ro). Analiza senzoriald, texturald si fitochimicd s-au realizat in cadrul
Centrului Integrat de Cercetare, Expertiza si Transfer Tehnologic in Industria Alimentara
(BioAliment-TehnlA).

4. Caracterizarea fizico-chimicd a maionezei cu valoare addugati

Maioneza cu valoare adaugatd a fost analizatd din punct de vedere fizico-chimic,
rezultatele fiind prezentate in Tabel 2.

Tabel 2. Caracteristicile fizico-chimice ale maionezei cu valoare adiugata (M- maioneza fara adaos de
pudra din coji de sfecla rosie, S1, S2, S3 si S4 - maioneza cu adaos de 1,5; 3; 5 5i 7 % (g/g) pudra din coji
de sfecla rosie).

Caracteristici fizico - Probe de maionezi

chimice

M Si S2 S3
(1,5%) 3% 5%
Proteine, g/100 g 5.40+0.11 5,20+0,25 5,10<0,10 5,02+0,09

()

\

)

3
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/2
Lipide, g/100 g 72.02+4.21 71,6+3,54 71.3£2,10 71,7+1,84 71,5+1,42
Glucide, g/100 g 2.63x1.30 3.11+0,01 3.26+0.21 3,52+0,06 3,70+0,09
Umiditate, g/100 g 18.04=1.51 17.97+1.,40 17,92+0,43 17,15+0,79 17,01+1,08
Cenusa, g/100 g 1.91+0.01 2,12+0,01 2,42+0,06 2,61£0,05 2,88+0,03
Valoare energetica, %:
kcal 702,7 699,95 697,36 701,82 700,25
kJ 2937 2926 2915 2934 2927

Rezultatele prezentate in Tabelul 2 indica faptul ca maioneza cu adaos de pudra din coji
de sfecla rosie se caracterizeaza printr-un continut proteic si lipidic similar cu cel al maionezei
conventionale. Din punct de vedere al continutului de glucide se observd o usoard crestere in
raport cu procentul de pudra adaugat. Cu toate acestea, valoarea energetica a produsului cu

adaos de pudrd este apropiata cu cea a produsului conventional.

5. Caracterizarea fitochimica si evaluarea potentialului antioxidant al maionezei cu

valoare addugata

In vederea evidentierii valorii adaugate a probelor de maioneza, s-a efectuat
caracterizarea fitochimica si s-a determinat activitatea antioxidanta, utilizdndu-se metoda

descrisa de Turturica si colab. (2016). Rezultatele sunt prezentate in Tabelul 3.

Tabel 3. Caracteristicile fitochimice si activitatea antioxidanta a maionezei cu adaos de pudra din coji de
sfecld rosie (M- maioneza fird adaos de pudrd din coji de sfecla rosie, S1, S2, 83 si S4 - maionezé cu adaos

de 1,5; 3; 5 5i 7 % (g/g) pudra din coji de sfecla rosie).

Probe de maionezi

Caracterizare fitochimica M S1 S2 S3 S4
(1,5%) 3% 5% 7%
Continut de betalaine
e BE/100 2 5.0 ; 1,32+0.01 2484006  4,19£009  561+0,16
Continut de polifenoli totali
. . 24,6+0,06 197,10£1,91 271,411,006 307,4+4,06 3259+5,61
mg acid galic/100 g s.u
Activitate antioxidanta 1814001 29,5=0,11  37.07+0,90 4560061  52.09=291

mM Trolox/100 g s.u.

Rezultatele prezentate in Tabelul 3 confirma valoarea addugatd a maionezei cu adaos
de pudra de coji de sfecla rosie, prin cresterea continutului total de betalaine si polifenoli, care

conduc la obtinerea unui produs cu activitate antioxidanta ridicata.

6. Analiza parametrilor colorimetrici CIELAB ai maionezei

Maioneza a fost analizatd din punct de vedere al parametrilor colorimetrici CIELAB
folosind un colorimetru portabil cu iluminator C (Chroma Meter, model CR-410, Konica
Minolta, Osaka, Japonia), care a fost standardizat utilizdnd o tigld albd de referinta inainte de

fiecare masurare. Rezultatele au fost exprimate ca L *, a * si b *.

f )

N
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Valorile parametrilor de culoare, inclusiv L * (luminozitate), a * (tendinta spre rosu
pentru un a* *“+” sau verde pentru un a* “-) si b * (tendinta citre galben pentru b ** + “sau
albastru pentru b ** - ,)) au tost analizate (Tabelul 4). Valoarea b * sugereaza o culoare mai
aproape de galben.

Tabelul 4. Parametrii colorimetrici ai probelor de maioneza: M- maioneza fard adaos de pudri din coji
de sfecla rosie, S1, S2, S3 si S4 - maioneza cu adaos de 1,5; 3; 5 si 7% (g/g) pudrd din coji de sfecla
rosie.

“Martor 67,14:0,00 21.19:0,02 32,9210.16
S1(1,5%) 26,6320.03 13.8220.22 5.1120.09
2 (3%) 24.4410,03 16.2010.08 3.06:0.07
$3 (5%) 72173 18.20£0,02 1.220.04
S4 (7%) 20062030 73.14:0.01 2.01£0.03

Conform rezultatelor prezentate in Tabelul 4, maioneza cu valoare adaugata (S1, S2,
S3 si S4) se caracterizeazi prin nuante de culoare rosie, intensitatea culorii fiind direct
proportionald cu procentul de pudrd adiugat. Acest aspect demonstreazi ca pudra din coji de
sfecld rosie are o puterea mare de colorare si poate fi utilizatd in scopul imbunétitii culorii
maionezei, crescnd totodatd atractivitatea consumatorilor fata de acest produs.

7. Analiza texturii pentru maioneza cu valoare adaugata

Proprietitile texturale ale maionezei cu valoare adiugatd au fost evaluate utilizdnd
metoda Analizei Profilului Textural (Texture Profile Analysis — TPA). Parametrii texturali
analizati au fost: fermitatea (exprimata in N si definita ca rezistenta maxima opusd de proba In
timpul primului ciclu de penetrare), aderenta (exprimatd in mJ si definitd ca energia necesard
indepartérii probei de pe instrumentul de testare). coezivitatea (marime adimensionala,
definitd ca taria legaturilor interne care dau consistenta produsului) si masticabilitatea
(exprimatd in mJ si definita ca energia necesard pentru mestecarea alimentelor pana la faza
premergétoare Inghitirii). Rezultatele au fost prelucrate cu ajutorul software-ului TexturePro
CT V1.5, si sunt prezentate in Tabelul S.

Tabel 5. Parametrii texturali ai probelor de maionezi: M- maioneza fard adaos de pudra
din coji de sfecla rosie, S1, 82, S3 si S4 - maioneza cu adaos de 1,5; 3; 5 51 7% (g/g)
pudra din coji de sfecla rosie.

P :e; ’:‘l:‘:;l’l“ Martor S1 (1,5%) S2 (3%) S3 (5%) S4 (7%)
Fermitate, N 0,735+0,015 1,1635+0,005 1,825+0,125 | 1,735+0,095 | 1,535+0,015
Aderent3, mJ 1,815+0,265 5,32+0,38 5,675+0,445 | 4,625+0,135 3,930
Coezivitate 0,805+0,005 0,765+0,025 0,79+0,01 0,71+0,02 0,605+0,065
Masticabilitate, mJ | 5,560+0,180 10,985+0,645 13,41+1,67 11,61+1,56 8,235+1,665
Fermitatea maionezei este parametru important deoarece influenteazia atét

caracteristicile senzoriale (mouthfeel) cat si aplicabilitatea (Chang si colab., 2017). ;«n cazul
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rezultatelor prezentate in Tabelul 5 se poate remarca faptul ca adaosul de coajd de sfecla a
determinat valori superioare ale fermitatii, comparativ cu proba martor. Acest aspect se
datoreazid compusilor cu rol stabilizator din materialul vegetal adaugat (pectina — Bai si
colab., 2017). De asemeni, adaosul de pudra din coji de sfecla rosie in compozitia maionezei,
a contribuit la imbunétatirea aderentei, masticabilitatii oferind produsului o texturd find si
pufoasa.

Pentru determinarea vascozitdtii dinamice a probelor de maioneza s-a utilizat
vascozimetrul rotational (Brookfield Viscometers Ltd, Harlow, UK), echipat cu un spindler
LV 2 (Liquid Viscosity) UK, cu 18,72 mm diametru si 115 mm indltime. Probele au fost
introduse in recipiente cilindrice cu diametrul de 37 mm si indltimea de 200 mm iar
determindrile s-au realizat la temperatura camerei. Vascozitatea dinamicd a fost cititd direct,
pentru diferite valori ale vitezei de rotatie a spindler-ului. Rezultatele sunt prezentate in
Figura 2.

Variatia vascozitatii dinamice in functie de viteza de forfecare indica un comportament
reologic tixotropic pentru toate probele de maionezad analizate. Acest tip de comportament
este caracterizat prin diminuarea véascozitatii dinamice la cresterea vitezei de forfecare
(Figura 2).

Cu toate acestea, rezultatele demonstreaza faptul cad prin adaosul de pudrd de coji de
sfecld rogie vascozitatea maionezei se imbunatiteste semnificativ, contribuind la obtinerea
unei consistente cremoase.
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Figura 2. Variatia vascozititii dinamice in functie de viteza de forfecare

8. Analiza senzoriald a maionezei cu valoare addugatai

Din punct de vedere senzorial, maioneza a fost analizata utilizandu-se o scald cu 8 atribute
(culoare, aroma, gust, vascozitate, consistentd, miros, tartinabilitate, aftertaste), pe baza unei
numerotdri unitare. Conditiile in care a fost efectuata analiza senzoriald au fost urmitoarele:

%

temperatura aerului din incépere: 20°C si umiditatea relativa a aerului 45-47%. Rezultat7'[e
l\
(]

sunt prezentate in Figura 3.
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Figura 3. Diagrama comparativd a atributelor senzoriale specifice tipurilor de maioneza: M-
maioneza fard adaos de pudra din coji de sfecla rosie, S1, S2, S3 5i S4 - maioneza cu adaos de 1,5:
3. 551 7% pudra din coji de sfecla rosie.

Analizand rezultatele evaludrii organoleptice a maionezei cu valoare adaugata, se remarca
faptul ca variantele de maioneza cu adaos de pudra de coji de stecla rosie au fost evaluate ca
avand gust, miros si culoare echilibrate, placute, corespunzatoare sfeclei rosii. cu o
consistentd fina, cremoasa si pufoasd. Toate probele propuse spre analizd au fost apreciate
pozitiv de echipa de degustatori.

9. Analiza microbiologica

Determinarea caracteristicilor microbiologice ale probelor de maioneza s-a efectuat prin
determinarea enterobacteriilor prin metoda 1ISO 21528-1.2:2017. Analizele microbiologice au
evidentiat ca, indiferent de proportia de pudra adaugata, probele (S1, S2. S3 si S4) au fost
lipsite de enterobacterii (< 1 ufc/g). Aceste rezultate indica faptul ca au fost respectate
conditiile de igiena la obtinerea acestui produs.

Concluzii

Rezultatele obtinute in prezenta propunere de inventie sustin multifunctionalitatea
pudrei obtinute din cojile de sfecla rosie in compozitia maionezei. ca sursd importanta de
compus! naturalt cu activitate antioxidantd, colorantd, aromatizantd, care imbunatatesc
caracteristicile senzoriale, texturale, oferind produsului protectie antioxidantd pe perioada
depozitarii.

Din aceste considerente, valorificarea subproduselor (cojilor) obtinute la prelucrarea
industriala a sfeclei rosii prin utilizarea lor ca sursa de compusi biologic activi, reprezinta o
alternativd viabila la variantele de colorantii. aromatizanti si antioxidanti de sintezd si pot
avea destinatii multiple, cum ar fi industria alimentara, nutraceutica si farmaceutica.
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Pe baza experimentelor efectuate, autorii inventiei propun 4 exemple de realizare a
inventiei.

Exemplul 1. Maioneza cu valoare adaugata cu 1,5% mas. pudrd din coji de sfecld rosie

Maioneza cu valoare addugata cu 1,5% pudrd din coji de sfecla rosie (cu urmditoarea
compozitie fizico-chimica, g/100 g produs): 71,6 lipide; 5,2 proteine; 3,11 glucide si 2,12
saruri minerale) se obtine prin dizolvarea pudrei din galbenus de ou (8% mas.) in apa calda
(40-50°C), in raport de 1:1,5 la care se adaugd treptat, sub amestecare continud uleiul de
floarea soarelui (80%). In cmulsia obtinuta sc adaugi solutia acctic-salind (otet 2%, sarc de
lamaie 3% si sare 0,3%) amestecand continuu timp de 10-15 minute, pand cidnd se obtine o
emulsie omogena. Ulterior se adaugd pudra din coji de sfecla rosie (in proportie de 1,5 %
mas.) si omogenizeaza pana la dizolvarea completd in masa produsului. Produsul obtinut se
pastreaza apoi in conditii de refrigerare si se poate utiliza ca atare sau in asociere cu diferite
preparate culinare.

Exemplul 2. Maioneza cu valoare addaugatd cu 3% mas. pudrd din coji de sfecla rosie

Maioneza cu valoare adaugatd cu 3% pudrd din coji de sfecla rosie (cu urmatoarea
compozitie fizico-chimicad, g/100 g produs): 71,3 lipide; 5,1 proteine; 3,26 glucide si 2,42
saruri minerale) se obtine prin dizolvarea pudrei din galbenus de ou (8% mas.) in apa calda
(40-50°C), in raport de 1:1,5 la care se adauga treptat, sub amestecare continud uleiul de
floarea soarelui (80%). In emulsia obtinutd se adauga solutia acetic-salina (otet 2%, sare de
lamaie 3% si sare 0,3%) amestecand continuu timp de 10-15 minute, pand cind se obtine o
emulsie omogena. Ulterior se adauga pudra din coji de sfecla rosie (in proportie de 3% mas.)
si omogenizeazd pand la dizolvarea completd in masa produsului. Produsul obtinut se
pastreaza apoi in conditii de refrigerare si se poate utiliza ca atare sau in asociere cu diferite
preparate culinare.

Exemplul 3. Maioneza cu valoare addugatd cu 5 % mas. pudrd din coji de sfecld rosie

Maioneza cu valoare adaugata cu 5% pudrda din coji de sfecld rosie (cu urmétoarea
compozitie fizico-chimica, g/100 g produs): 71,7 lipide; 5,02 proteine; 3,52 glucide si 2,61
saruri minerale) se obtine prin dizolvarea pudrei din gilbenus de ou (8% mas.) in apa calda
(40-50°C), in raport de 1:1,5 la care se adaugid treptat, sub amestecare continui uleiul de
floarea soarelui (80%). In emulsia obtinutd se adauga solutia acetic-salind (otet 2%, sare de
lamaie 3% si sare 0,3%) amestecand continuu timp de 10-15 minute, pand cand se obtine o
emulsie omogena. Ulterior se adauga pudra din coji de sfecla rosie (in proportie de 5% mas.)
si omogenizeazd pana la dizolvarea completd in masa produsului. Produsul obtinut se
pdstreaza apoi in conditii de refrigerare si se poate utiliza ca atare sau in asociere cu diferite
preparate culinare.

Exemplul 4. Maioneza cu valoare adaugatd cu 7% mas. pudra din coji de sfecld rosie

Maioneza cu valoare adaugatd cu 7% pudra din coji de sfecli rosie (cu urmatoarea compozitie
fizico-chimica, g/100 g produs): 71,5 lipide; 4.91 proteine; 3,70 glucide si 2,88 saruri
minerale) se obtine prin dizolvarea pudrei din galbenus de ou (8% mas.) in apa calda (40-

50°C), in raport de 1:1,5 la care se adauga treptat, sub amestecare continud uleiul de"l area .
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soarelui (80%). In emulsia obtinuta se adauga solutia acetic-salina (otet 2%, sare de lamaie
3% si sare 0,3%) amestecand continuu timp de 10-15 minute, pana cand se obtine o emulsie
omogend. Ulterior se adaugd pudra din coji de sfecla rosie (in proportie de 7% mas.) si
omogenizeazad pana la dizolvarea completa in masa produsului. Produsul obtinut se pastreaza
apoi in conditii de refrigerare si se poate utiliza ca atare sau in asociere cu diferite preparate
culinare.
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Revendicari

1. Maioneza cu adaos de pudri din coji de sfecld rosie - un produs cu valoare adaugati,
cu proprietati antioxidante, colorante si de aroma, cu potentiale utilizdri in preparatele
culinare, caracterizat prin urmatoarea compozitie chimica: 71,3...71,7% lipide, 4,91... 5.20%
proteine, 3,11... 3.70 % glucide, 3,12 ... 3,70% saruri minerale si 82,03...82.99% substanta

uscata.

2. Procedeul de obtinere a maionezei cu adaos de pudra din coji de sfecla rosie definit la
revendicarea 1, caracterizat prin aceea cd prezintd urmatoarele etape: obtinerea emulsiei
prin dizolvarea pudrei din gélbenus de ou (8%) in apa calda (40-50°C), in raport de 1:1.5 si
incorporarea uleiului de floarea soarelui (80%), amestecand continuu, conducand astfel la
omogenizarea completd si la cresterea consistentei. In prealabil, se obtine o solutie acetici-
salind, prin amestecarea otetului de masa (9%) cu apa, sare de lamadie (3%) si sare (0.3%),
care se adaugd in emulsie, continudnd amestecarea timp de 10-15 minute. Ulterior, are loc
adaugarea pudrei din cojile de sfecla rosie hidratatd anterior cu apa in raport 1:1 (S1-1,5%, S2
— 3%, S3 - 5% si S4 - 7%), raportata la cantitatea de maioneza, astfel incit compozitia sé fie
uniforma din punct de vedere al culorii si texturii. La final produsul se ambaleaza si se

pastreaza in conditii de refrigerare.
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