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Inventia se refera la industria alimentard, in particular la un fel de unt vegetal cu valoare biologica sporita.

Pentru Republica Moldova sunt specifice valori reduse ale continutului de iod, si anume 4,5...5,3 mg/kg sol, 40 mg/L
apa si 0,03...0,22 mg/kg vegetatie, recalculat fatd de continutul de substante uscate. Continutul iodului urinar la copii
(7,84 pg 10d/100 dL, fatd de limita inferioard care indica insuficienta de iod — 10 pg/100 dL) este cel mai scazut din
tarile Europei. Prezenta gusei endemice palpabile este atestata la 36,7% de copii cu varsta cuprinsa intre 8 si 10 ani, iar
la populatia adulta prevaleaza gusa endemica la 40% din femeile cu varsta de procreare. Doar 32% de familii consuma
sare iodatd, deoarece aceasta are un termen de garantie mic, dupd care isi pierde calitatile curative. Urmadrile directe ale
acestui fenomen constau in dezvoltarea cretinismului endemic la copii si afectarea sanatatii populatiei.

O altd problema majora, ce afecteaza sanatatea persoanelor de varste diferite, consta in aparitia diferitelor alergii
alimentare, cauzate in special de coloranti artificiali, folosit frecvent in alimentatie.

Este evident cé elaborarea unor produse noi, bazate pe utilizarea resurselor naturale din republica, care sa tind cont de
necesitatea corectarii rationului alimentar in vederea corectarii carentelor nutritionale prezinta un interes deosebit.

Este cunoscut procedeul de fabricare a produsului functional, conform caruia untul vegetal este obtinut pe baza de ulei
rafinat i dezodorizat si a fosfolipidelor vegetale, cu adaos de extras de menta, luate In anumit raport. Produsul poate fi
inclus direct in alimentatie §i contribuie la corectarea unor stari psihoemotionale, in cazul unor maladii ale sistemului
nervos si cardiovascular [1].

Insa acest produs nu este recomandat maselor largi de consumatori, ci doar anumitor categorii ale populatiei. in plus,
aroma mentolata nu corespunde tipului de produs, si nu este agreatd de toti consumatorii.

Este cunoscut procedeul de fabricare a unui produs functional, conform caruia untul vegetal este obtinut pe baza de ulei
vegetal si a fosfolipidelor vegetale, cu adaos de miere de albine, nuci, lapte condensat si praf de cacao, luate intr-un
anumit raport. Produsul se caracterizeaza prin proprietati organoleptice si fizico-chimice imbunatatite si prezintd un
complex de substante biologic active ce poseda actiune hepato protectoare [2].

insa untul vegetal, obtinut conform procedeului [2] contine un ingredient care provoaci frecvent alergii, in special la
copii — mierea de albine. De asemenea, celelalte ingrediente — laptele condensat, nucile, praful de cacao, desi
imbunatatesc proprietatile organoleptice ale produsului, il claseaza in categoria alimentelor de risc, atit din punct de
vedere al posibilelor alergii alimentare, cat si din considerentul unui continut energetic foarte inalt, care poate contribui
la dezvoltarea obezitatii. Pretul de cost al acestui produs va fi, de asemenea, considerabil, deoarece contine ingrediente
costisitoare.

Problema pe care o rezolva inventia propusa consta in fabricarea untului vegetal pe baza de ingrediente autohtone, in
care pentru corectia carentei in iod, inregistrata la populatia Republicii Moldova, se propune administrarea unor mici
cantitati de iod, care fiind asociat complexului lipidic este perfect biodisponibil, stabil la pastrare, iar pretul de cost al
produsului sa nu varieze considerabil fata de produsele originale sau importate, prezente pe piata nationala.

Problema se solutioneaza prin aceea ca untul vegetal cu valoare biologica sporita reprezintd o emulsie ce contine fazele
grasa §i apoasd. Faza grasda constituie 80,25...82,00% mas. si include urmatoarele ingrediente, in % fatd de masa
produsului finit: ulei de floarea-soarelui dublu rafinat si dezodorizat 33,33...35,00, ulei de floarea soarelui iodat cu un
continut de iod de 10 ug/cm3 16,67, ulei de porumb rafinat 16,00, extract de colorant natural obtinut din morcov pe
baza de ulei de floarea-soarelui dublu rafinat si dezodorizat 11,00, monogliceride vegetale 0,15 si lecitind de soia
0,10, iar faza apoasa constituie 18,00...19,75% mas. si include urmatoarele ingrediente, in % fatd de masa produsului
finit: lapte praf degresat 1,65...1,75, sare de bucatarie 2,00, sorbat de potasiu 0,101 apa 14,15...16,00.

Rezultatul consta in obtinerea untului vegetal, fard coloranti artificiali, bogat in proretinol si in iod. B — carotenul, care
este pigmentul principal din morcov si reprezintd forma cea mai activa si mai raspandita de provitamina A, indeplineste
in procedeul propus o functie tripla — sursd vitaminicd importantd, colorant natural si antioxidant, care contribuie la
cresterea duratei de pastrare a produsului. Continutul de iod in untul vegetal obtinut este de 1 pg iod/g de produs, astfel,
un consum zilnic de 30...50 g produs ar contribui partial la eradicarea carentei in iod la populatia R. Moldova.
Totodatd, este important ca Incorporarea iodului liposolubil in faza uleioasa conduce la formarea unui complex stabil,
care nu se deterioreazd pe parcursul pastrarii produsului. Continutul mic de iod din produs fatd de norma zilnica
recomandata (125...150 pg/zi) nu poate crea interferente cu alte produse, si nu modificad deloc valoarea energetica si
proprietdtile fizico-chimice §i organoleptice ale produsului, care se caracterizeaza, in acelasi timp, printr-o valoare
biologica sporita si poate fi clasat la categoria produselor hipoalergenice.

Exemple de realizare

Exemplul 1.

in 17 L ulei de floarea soarelui dublu rafinat si dezodorizat se dizolva 0,200 g de iod cristalin, si se lasd pentru 24 de
ore. 15...20 kg de morcov curéatat, spalat, uscat si fin maruntit se amesteca energic cu 12 L ulei de floarea soarelui
dublu rafinat si dezodorizat si se lasa pentru 24 de ore pentru o extractie deplina. Ulterior uleiul iodat §i extractul de
morcov decantat sunt filtrate, purificate si folosite, conform retetei, pentru prepararea untului vegetal cu un continut al
fazei grase de 80,25%: ulei de floarea soarelui dublu rafinat si dezodorizat 35,00kg; ulei de floarea soarelui iodat 16,67
kg, extract de colorant natural obtinut din morcov pe baza de ulei de floarea soarelui dublu rafinat si dezodorizat 11 kg,
ulei de porumb rafinat 16 kg, monogliceride vegetale (emulsificatori) 0,15 kg si lecitina de soia (emulsificator) 0,1 kg,
lapte praf degresat 1,75 kg, sare de bucatarie 2 kg, sorbant de potasiu 0,1 kg si apd 16,00L. Amestecul de uleiuri de
floarea soarelui si de porumb partial hidrogenate, cu 10% de grasimi solide la 30°C se amestecd cu uleiul iodat,
extractul de morcov si cu ingredientele liposolubile din retetd, apoi le pompeaza intr-un schimbator rotativ (sau tambur),
unde se amesteca cu faza apoasd si se supune operatiilor de emulsifiere, solidificare prin racire si plastifiere prin
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malaxare (7...13°C), dupa ce compozitia semimoale este ambalata si stocatd la 12...14°C pentru 2...3 zile. Produsul
urmeaza a fi comercializat la o temperaturd de 10...15°C. Se admite administrarea vitaminei D, cu un continut de
530...550 U.I. Continutul de provitamina A corespunde la 3500 U.I. (minimum), iar continutul de iod la 1 pgiod/1 g de
produs.

In exemplu se iau in considerare eventualele pierderi pe parcursul iodarii uleiului si extractiei de B - caroten.

Exemplul 2

Conform exemplului 1, continutul fazei grase este de 82%, iar a fazei apoase de 18%; ulei de floarea soarelui dublu
rafinat si dezodorizat 33,33 kg; ulei de floarea soarelui iodat 16,67 kg, extract de colorant natural obtinut din morcov pe
baza de ulei de floarea soarelui dublu rafinat si dezodorizat 11 kg; ulei de porumb rafinat 16 kg; monogliceride vegetale
(emulsificatori) 0,15 kg si lecitind de soia (emulsificator) 0,1 kg, lapte praf degresat 1,65 kg, sare de bucatarie 2 kg,
sorbant de potasiu 0,1 kg si apa 14,25L. Procedeul este realizat conform metodei propuse. Se admite administrarea
vitaminei D, cu un continut de 530...550 U.I. Continutul de provitamina A corespunde la 3500 U.L. (minimum), iar
continutul de iod la 1 pg iod/1 g de produs.

Caracteristicile untului vegetal obtinut conform inventiei propuse si conform celei mai apropiate solutii sunt prezentate
in tabelul 1.

Tabelul 1

Caracteristici fizico- Unt vegetal obtinut

agreabild si proaspata, fara
miros de ulei

chimice §i organoleptice | Conform celei mai | Conform inventiei exemplu | Conform inventiei exemplu

ale produselor apropiate solutii 1 2

Culoarea Alb-gélbui Alb-gélbui cu o nuantd de | Alb-gélbui cu o nuantd de
auriu auriu

Consistenta Faramicioasa Masa onctuasd, omogena si | Masd octuasd, omogena si
nefardmicioasa nefaramicioasa

Gustul si mirosul Dulce, cu miros de miere Gust caracteristic | Gust caracteristic
margarinei, cu o aroma | margarinei, cu O aroma

agreabild si proaspata, fara
miros de ulei

Aciditatea, mg KOH/g

421

2,85

2,97

Indicele de  peroxid,
mech/kg

1,84

0,10

0,10




