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REZUMAT

Lipidele reprezinta componente esentiale ale dietei umane, constituind surse
importante de energie si purtatori ai vitaminelor liposolubile, contribuind totodata la
integritatea structurald, tartinabilitatea si palatabilitatea produselor alimentare. in
mod traditional, aceste proprietati functionale sunt determinate de retelele cristaline
formate de acizii grasi saturati si acizii grasi trans. Totusi, asocierea semnificativa
dintre aportul ridicat al acestor tipuri de grasimi si riscuri precum bolile coronariane si
stresul oxidativ a condus la introducerea unor reglementari stricte, la nivel global, de
catre Administratia pentru Alimente si Medicamente, Organizatia Mondiala a Sanatatii
si Comisia Europeani. in acest context, industria alimentarid se confrunti cu o
provocare majora, intrucat substituirea grasimilor solide cu uleiuri lichide determina
adesea instabilitati structurale, precum exudarea uleiului sau deteriorarea texturii, in
lipsa unei mentineri eficiente a proprietatilor plastice ale fazei lipidice.

Desi uleiurile tropicale sunt utilizate frecvent ca substituenti naturali, acestea nu
reprezinta o solutie optima, fiind asociate atit cu probleme de mediu, precum
defrisarile, cat si cu posibile implicatii asupra sanatatii. Ca raspuns, structurarea
avansata a uleiurilor prin gelifiere a aparut ca o abordare tehnologica promitatoare.
Prin utilizarea agentilor de structurare pentru a retine uleiurile lichide intr-o retea
tridimensional3, pot fi obtinute grasimi cu comportament solid, precum oleogelurile si
bigelurile, care imita functionalitatea grasimilor saturate, valorificind uleiuri bogate in
acizi grasi nesaturati.

Principalul avantaj al acestor sisteme lipidice structurate consta in versatilitatea
si caracterul lor personalizabil, permitdnd un control precis al texturii si al
proprietatilor reologice. Pe langa Imbunatatirea profilului nutritional, aceste matrici
actioneaza ca bariere de protectie pentru compusii bioactivi sensibili, prevenind
degradarea acestora in timpul procesarii si depozitarii. Deoarece aceste sisteme sunt
scalabile si compatibile cu liniile de productie existente, ele reprezinta o strategie
viabild din punct de vedere economic si aliniata principiilor ,clean label”. in final,
aceste matrici lipidice avansate asigurd legdtura dintre cerintele nutritionale si
functionalitatea tehnologica, constituind o directie prioritarda pentru inovatia
industriala viitoare.

Produsele din carne si cele de patiserie sunt frecvent consumate si utilizeaza, de
reguld, grasimi solide precum grasimile animale, margarina, shortening-urile sau
uleiurile tropicale, care sunt bogate in acizi grasi saturati, esentiali pentru asigurarea
texturii, structurii si stabilitatii in procesare. Din punct de vedere nutritional,
inlocuirea acestor grasimi cu uleiuri lichide reprezintd o optiune avantajoasa; totusi,
aceasta substituire trebuie realizatd fard a compromite proprietatile functionale
necesare produselor alimentare. Avand in vedere consumul ridicat al acestor categorii
de alimente, imbunatatirea calitatii fractiei lipidice poate contribui in mod semnificativ
la optimizarea calitatii generale a dietei.

Sistemele lipidice structurate, in special oleogelurile, ofera o solutie practica
prin structurarea uleiurilor lichide in materiale cu comportament solid, care pot
functiona similar cu grasimile conventionale. Uleiul de floarea-soarelui este utilizat ca



faza lipidica datorita compozitiei sale favorabile de acizi grasi, care include acizi grasi
polinesaturati si mononesaturati esentiali, precum si datorita disponibilitatii sale
ridicate, ceea ce il face adecvat pentru utilizarea la scald industriala. Fezabilitatea
inlocuirii grasimilor este evaluatad in diferite matrici alimentare, cu grade variate de
complexitate structurala.

in consecinti, scopul prezentei cercetiri doctorale consti in evaluarea
comportamentului structural si reologic al unor sisteme de lipide structurate, prin
obtinerea, caracterizarea si integrarea acestora In diferite categorii de produse
alimentare.

Obiectivele principale ale cercetarii doctorale sunt:

01. Documentarea privind calitatea oxidativa a bi-, oleo- si emulgelurilor,
precum si a capacitatii acestora de livrare a moleculelor bioactive, in vederea unei
intelegeri aprofundate a diferentelor dintre sisteme, precum si a avantajelor si
limitdrilor fiecaruia.

02. Evaluarea efectelor substituirii grasimii animale cu ulei de floarea-soarelui
in productia de crenvursti (carnati de tip Vienna): Utilizarea lipidelor nestructurate,
pentru a analiza impactul acestora asupra matricii alimentare si pentru a fundamenta
proiectarea unor sisteme lipidice structurate capabile sa compenseze limitarile
identificate.

03. Evaluarea oleogelurilor pe baza de ceara de candelilla si glicerol
monostearat, utilizate ca substituenti ai grasimii animale in produsele din carne, in
dinamica procesarii: Analiza atributelor fizice in dinamica procesului a fost realizata
pentru a Intelege comportamentul oleogelurilor in conditii de procesare si depozitare,
precum si a interactiunii acestora cu structura carnii.

04. Investigarea inlocuirii complete a grasimilor conventionale cu oleogeluri
asupra comportamentului structural al produselor de patiserie, in vederea identificarii
constrangerilor tehnologice si a cerintelor de formulare, sprijinind reducerea
continutului de grasimi saturate si partial hidrogenate din produsele frecvent
consumate.

Metodologie

Evaluarea produselor din carne s-a axat initial pe utilizarea uleiului de floarea-
soarelui ca atare, pentru a analiza impactul direct asupra caracteristicilor produselor
din carne. Ulterior, testele au fost realizate pe trei tipuri distincte de produse, cu
structuri diferite ale matricii alimentare: carnati traditionali romanesti (100% srot,
rezultate neprezentate), carnati de tip Bologna (75% srot, 25% bradt) si carnati de tip
Frankfurter (100% bradt). Aceastad selectie a permis evaluarea strategiilor de inlocuire
a grasimii In matrici structurale diferite si a oferit informatii privind influenta
compozitiei matricii asupra fezabilitatii si performantei functionale a substituirii
grasimii animale.

0 abordare similara a fost aplicatd produselor de patiserie, caracterizate printr-
o mare variabilitate tehnologica si o dependenta semnificativa de functionalitatea



grasimilor. Au fost selectate cinci produse reprezentative: cornulete cu gem, saleuri,
prajitura cu mere, cookies si mini strudel - pentru a analiza modul in care eficienta
inlocuirii grasimii este influentata de tipul produsului si de operatiile tehnologice,
precum omogenizarea, laminarea si coacerea. Studierea mai multor produse de
patiserie a permis o intelegere detaliatd a limitarilor tehnologice si a cerintelor de
formulare, sustindnd totodatda obiectivul consumatorilor de reducere a grasimilor
saturate si partial hidrogenate din alimentele frecvent consumate.

Studiul a utilizat o abordare multidisciplinara, combinand caracterizarea fizico-
chimica, analize structurale si compozitionale, precum si evaludri de stabilitate, dupa
cum urmeaza:

- Analiza profilului textural (TPA) si determinari reologice pentru evaluarea
proprietatilor mecanice si vascoelastice;

- Determinarea pierderilor de grasime pentru evaluarea stabilitatii structurale;

- Analiza culorii pentru cuantificarea atributelor vizuale;

- Spectroscopie in infrarosu cu transformatd Fourier (FTIR) pentru investigarea
interactiunilor moleculare;

Rezultate

Produse din carne

Carnati de tip Vienna: Analiza texturald nu a evidentiat diferente semnificative
in ceea ce priveste duritatea, coezivitatea si gumozitatea Intre pastele din carne
conventionale si cele reformulate. Totusi, dupa tratamentele termice, pastele din carne
obtinute cu grasime animala au prezentat valori mai mari ale duritatii (32.17 N si
35.67 N) comparativ cu cele obtinute cu ulei de floarea-soarelui (10.93 N si 14.09 N).
Determinarea pierderilor de grasime a indicat o retentie optima a grasimii In probele
pe bazad de ulei de floarea-soarelui, in special in carnatii fierti (5.77%), sugerand o
stabilitate mai bund in timpul procesdrii si consumului comparativ cu proba
conventionald (11.61%). Analiza reologicd a demonstrat valori mai ridicate ale
proprietatilor vascoelastice pentru probele cu grasime animalda comparativ cu cele cu
ulei de floarea-soarelui. Pentru toate probele nu au fost observate puncte de
intersectie, modulul elastic G’ fiind mai mare decit modulul viscos G”, ambele
crescand odata cu frecventa utilizatd pentru determinare. In ceea ce priveste produsele
finite, pentru carnatii cruzi cu membrand, probele reformulate cu ulei de floarea-
soarelui au prezentat valori mai mari ale duritatii decat cele conventionale (53.90 N
fata de 40.93 N). Cu toate acestea, dupa prepararea pentru consum (fierbere) si
indepartarea membranei, ambele probe au prezentat valori similare ale duritatii (7.81
Nsi 7.43 N).

Carnati de tip Bologna: Capacitatea crescutd de legare a uleiului din
oleogeluri sugereaza potentialul acestora ca substituenti ai grdsimilor saturate
(>99%). In analiza texturald a compozitiei cirnii, cea mai mare valoare a durititii a fost
inregistrata pentru compozitia cu grasime animala (25.23 N), urmata de cea cu oleogel
pe bazi de ceari de candelilla (13.08 N) si oleogel cu glicerol monostearat (12.27 N). In
schimb, adezivitatea, coezivitatea, indicele de elasticitate si gumozitatea au prezentat



valori similare intre probe. Reformularea produselor cu oleogeluri, ca sursa de grasimi
bogate 1n acizi grasi mono- si polinesaturati a condus la produse netratate termic cu
valori mai scazute ale duritatii: 49.01 N pentru oleogel cu ceara de candelilla si 40.51 N
pentru oleogel cu glicerol monostearat, comparativ cu 65.03 N pentru probele cu
grasime animald. Rezultatele analizei culorii sectiunii transversale indica un potential
bun de acceptare de catre consumatori, datoritda diferentelor cromatice reduse intre
probele conventionale si cele cu oleogel.

Produse de patiserie: Proprietdtile texturale ale oleogelului au fost
comparabile cu cele ale unor grasimi conventionale, insa masuratorile de tip frequency
sweep au aratat cad oleogelul formulat cu ulei rafinat de floarea-soarelui si ceara de
carnauba a prezentat cele mai ridicate valori ale modulului elastic G’ si ale modulului
véscos G” comparativ cu grisimile conventionale (margarind comerciald, unt, amestec
de 73% margarina si 27% untura, margarina pentru foietaj). Proprietatile texturale ale
oleogelului (duritate 2.34 N si adezivitate 2.30 m]) au fost semnificativ diferite fata de
cele ale margarinei pentru foietaj (9.78 N si 21.73 m]). Totusi, comparativ cu alte
grasimi conventionale, valorile duritatii (1.42-2.70 N) si adezivitatii (4.40-5.17 m]) au
fost similare. Atat pentru aluaturile conventionale, cat si pentru cele cu oleogel,
modulul elastic (G) a fost mai mare decit modulul viscos (G"), ambele crescind odati
cu frecventa aplicatd. In ceea ce priveste profilul textural al produselor finite,
prototipurile formulate cu oleogel au prezentat valori mai mici ale duritatii (2.37-15.64
N) comparativ cu produsele conventionale (8.83-19.89 N), indicind un efect de
fragezire produs de oleogel. Pierderile de grasime determinate pe parcursul a 14 zile
de depozitare au evidentiat o stabilitate fizica mai scazutd a aluaturilor si produselor
formulate cu oleogel, cel mai probabil din cauza cineticii de destabilizare a sistemului
lipidic in timpul operatiilor tehnologice.

Concluzii generale

Inlocuirea completi a grasimii animale s-a dovedit fezabild din punct de vedere
tehnologic, permitand obtinerea de produse din carne cu un profil nutritional
imbunatatit. Carnatii de tip Vienna si Bologna reformulati si-au mentinut proprietatile
fizico-chimice si texturale comparabile cu cele ale formularilor conventionale.
Oleogelurile pe baza de ulei de floarea-soarelui, structurate cu ceara de candelilla sau
glicerol monostearat, au inlocuit eficient grasimea animald, demonstrand stabilitate
structurali ridicatd si pierderi minime de ulei. incorporarea oleogelurilor a redus
semnificativ continutul de acizi grasi saturati si a crescut nivelul acizilor grasi mono- si
polinesaturati, imbunititind astfel profilul nutritional. In special, oleogelurile pe bazi
de ceara de candelilla au reprodus cel mai fidel caracteristicile functionale si texturale
ale grasimii de porc.

in produsele de patiserie, oleogelurile au permis inlocuirea completi a
grasimilor, in produse fragede si de tip foietaj. Aluaturile au prezentat proprietati
texturale comparabile cu cele ale margarinei si untului, iar produsele finite au fost, in
general, mai fragede. Din punct de vedere nutritional, substituirea cu oleogel a redus
continutul de acizi grasi saturati cu pana la 80%.



Astfel, sistemele lipidice structurate, in special oleogelurile, ofera strategii
eficiente pentru imbunatatirea calitatii nutritionale fara a compromite performanta
tehnologica. Recomandarile practice includ: incorporarea de antioxidanti pentru
limitarea oxidarii, procesarea sub punctele de topire ale structurantilor, evaluarea
senzoriala si monitorizarea stabilitatii in conditiile de productie si depozitare.

Contributiile inovative ale tezei

Produsele procesate din carne, cum ar fi carnatii de tip Vienna si Bologna, sunt
consumate pe scala largd, ceea ce le transforma in tinte ideale pentru reformularea
grasimilor, in vederea imbunatitirii calititii dietetice. In mod similar, produsele de
patiserie sunt foarte populare, justificind cercetarea privind Inlocuirea grasimilor in
aceste matrici alimentare. Aceasta teza subliniazad importanta concentrarii asupra
alimentelor frecvent consumate, pentru a maximiza impactul practic. Studiul a cinci
produse de patiserie a permis evaluarea aplicabilitatii oleogelurilor in diverse
tehnologii de procesare si a evidentiat limitdrile tehnologice pentru optimizari
ulterioare.

Utilizarea oleogelurilor pe baza de ulei de floarea-soarelui, structurate cu ceara
de candelilla sau glicerol monostearat, ca substituenti ai grasimii in carnatii de tip
Bologna nu fusese raportata anterior. Cercetarea a abordat aceasta lacuna, oferind
perspective originale asupra fezabilitatii tehnologice si performantei functionale a
acestor sisteme lipidice. Atributele fizice si structurale au fost evaluate pe parcursul
procesarii si depozitarii pentru a intelege comportamentul lor in matrici alimentare
reale.

Astfel, aceastd cercetare doctorala aduce o contributie inovativa prin integrarea
tehnologiei alimentare, nutritiei si chimiei, oferind strategii pentru dezvoltarea de
produse alimentare mai sdnatoase, fezabile din punct de vedere tehnologic, care
mentin functionalitatea si, in acelasi timp, imbunatatesc calitatea nutritionala.



