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Invenţia se referă la industria alimentară, în special la maioneze cu valoare biologică sporită. 
Este cunoscută maioneza, care conţine ulei vegetal, lapte praf, praf de ouă, muştar praf, zahăr, sare de bucătărie, 
bicarbonat de sodiu, acid acetic, legume uscate şi apă [1]. 
Dezavantajul maionezei cunoscute constă în aceea că nu posedă valoare biologică sporită. 
Mai este cunoscută maioneza dietetică, care conţine ulei de floarea-soarelui dublu rafinat şi dezodorizat, lapte praf 
degresat, alginat de sodiu, fosfolipide vegetale alimentare, muştar praf, zahăr, sare de bucătărie, bicarbonat de sodiu, 
acid acetic şi apă [2]. 
 
Dezavantajul constă în aceea că maioneza dată are o compoziţie săracă în micronutrienţi, un gust simplu, iar 
obţinerea componenţei fosfolipidice include proceduri costisitoare şi de durată (extracţie în 4 etape, dezalcoolizarea 
în vid etc.). 
Cea mai apropiată soluţie este considerată maioneza dietetică, care conţine ulei de floarea-soarelui, lapte praf 
degresat, praf de ouă, muştar praf, zahăr, sare de bucătărie, bicarbonat de sodiu, soluţie de acid acetic de 80%, sorbat 
de potasiu şi extracte uleioase din fructe de măceş, ovăz, fructe de viburnum, flori de muşeţel, sunătoare şi lucernă, 
luate în ansamblu sau separat, de la cel puţin un component [3]. 
Dezavantajul constă în aceea că maioneza dată are o compoziţie şi un gust specific, neadecvat percepţiei senzoriale 
aşteptate pentru această categorie de produse, iar extractul din fructe de măceş şi de viburnum îi imprimă o culoare 
necaracteristică şi neaşteptată de către consumator (culoarea roşie). În plus, compoziţia fazei lipidice este săracă în 
acizi polinesaturaţi. 
 
Problema pe care o rezolvă invenţia propusă constă în extinderea sortimentului de maioneze, obţinerea unei 
maioneze cu valoare biologică sporită, bogate în acizi polinesaturaţi, antioxidanţi, ß-caroten. 
Problema se rezolvă prin aceea că în componenţa maionezei dietetice au fost incluse următoarele ingrediente, în % 
mas.: ulei de floarea-soarelui dublu rafinat şi dezodorizat 32...58; ulei din seminţe de struguri 5...10; lapte praf 
degresat 4,0...5,0; praf de ouă 4,2...6,0; muştar praf 0,5...0,8; zahăr 2,0; sare de bucătărie 0,1; bicarbonat de sodiu 
0,2; oţet de 3% 12,0; stabilizator 0,1; extracte de ardei dulce şi/sau cătină albă şi/sau pătrunjel în ulei de floarea-
soarelui 1,0...3,0; apă dedurizată restul. 
 
Rezultatul invenţiei constă în extinderea sortimentului de maioneze, obţinerea unei maioneze cu valoare biologică 
sporită, consistenţă fină şi stabilă, gust armonios. 
Uleiul din seminţe de struguri este un produs extrem de preţios, în primul rând datorită proprietăţilor sale 
anticolesterol şi antitromboze, ceea ce previne apariţia şi dezvoltarea maladiilor cardiovasculare. Fiind cel mai bogat 
dintre uleiurile vegetale în acid linoleic (până la 76%), uleiul din seminţe de struguri are acţiune regenerantă pentru 
membrana celulelor, contribuie la eliminarea din organism a radicalilor liberi, diminuând riscul malformaţiilor 
tumorale. Datorită vitaminei E naturale (până la 135 mg%), uleiul din seminţe de struguri este un factor natural 
extrem de important pentru întărirea imunităţii organismului. 
Pentru a asigura stabilitatea oxidativă a maionezei şi a majora valoarea ei biologică, dar şi în scopul ameliorării 
caracteristicilor organoleptice ale produsului, în compoziţie se utilizează extracte de ardei dulce şi/sau cătină albă 
şi/sau pătrunjel în ulei de floarea-soarelui. Aceste extracte sunt de asemenea bogate în antioxidanţi, β-caroten, acid 
ascorbic. 
 
Ardeiul dulce verde este de 2 ori mai bogat în vitamina C, decât aceeaşi masă de portocale, iar ardeiul dulce roşu − 
de 3 ori mai bogat. În plus, acesta conţine bioflavanoli şi β-caroten, care este o sursă de vitamina A pentru organism, 
neutralizează radicalii liberi şi manifestă efecte anti-mutagene. 
Extractul de cătină albă conţine acizi triterpenici, vitaminele B1, B2, B6, C, PP, inozit, acid folic, flavanoli, 
serotonină, tocoferoli, β-citosterină, fosfolipide, acid nicotinic etc. Prezenţa acestor compuşi imprimă produsului un 
puternic efect anti-radicalic, regenerant, vitaminizant pentru organism, iar datorită prezenţei serotoninei − şi un efect 
de protecţie naturală contra radiaţiei. 
 
Pentru obţinerea maionezei se folosesc următoarele materii prime şi materiale: ulei de floarea-soarelui dublu rafinat 
şi dezodorizat (SM 95:1996); ulei din seminţe de struguri, lapte praf degresat (STAS - 10970- 74); zahăr tos (GOST 
21-94); sare de bucătărie (GOST 13830-97); apă potabilă (GOST 2874-82); praf de ouă; muştar praf; bicarbonat de 
sodiu; oţet de 3% (TU 9182-002-50433980-2001); stabilizator (CREMODAN SE 68); zahăr (ГОСТ 31-94), ardei 
dulce (ГОСТ 13908-68), cătină albă (STAS 3155/93), pătrunjel (ГОСТ 16732-71). 
Maioneza se obţine în modul următor. 
 
Se pregăteşte pasta de maioneză din lapte praf degresat, praf de ouă, muştar praf, zahăr, bicarbonat de sodiu, 
stabilizator (CREMODAN SE 68), apoi treptat se adaugă prin omogenizare continuă amestecul din ulei de floarea-
soarelui dublu rafinat şi dezodorizat şi ulei din seminţe de struguri. La sfârşit se încorporează extractele vegetale în 
ulei de floarea-soarelui, oţetul şi sarea de bucătărie. Pentru obţinerea unei emulsii fin dispersate masa este supusă 
omogenizării. 
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Exemple de realizare 
Tabel 1  

Nr. Ingrediente 

Recepturi 
Cu extract de 
ardei dulce 

(1) 

Cu extract de 
cătină albă (1) 

Cu extract de 
cătină albă 

(2) 

Cu extract de 
ardei dulce (2) 

Cu extract de 
ardei dulce şi 
pătrunjel (5) 

nr. 1 nr. 2 nr. 3 nr. 4 nr. 5 
1 2 3 4 5 6 7 

1 
Ulei de floarea-

soarelui dublu rafinat 
şi dezodorizat, g 

55 58 32 35 40 

2 Ulei din seminţe de 
struguri, g 10 5 7,5 5 6 

3 Praf de ouă 4,2 4,2 5,2 6,0 5,2 
4 Lapte praf degresat, g 4,0 4,0 5,0 4,2 5,0 
5 Zahăr, g 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 
6 Muştar praf, g 0,8 0,8 0,5 0,5 0,5 
7 Oţet de 3%, ml 12 12 12 12 12 
8 Bicarbonat de sodiu, g 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 
9 Sarede de bucătărie, g 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 
10 Stabilizator 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 

11 
Extract de cătină albă 

în ulei de floarea-
soarelui, g 

- 3 3 - - 

12 
Extract de ardei dulce 

verde în ulei de 
floarea-soarelui, g 

1 - - - 1 

13 
Extract de ardei dulce 
roşu în ulei de floarea-

soarelui, g 
- - - 2,5 - 

14 
Extract de pătrunjel în 

ulei de floarea-
soarelui, g 

- - - - 1 

15 Apă dedurizată, g 10,6 10,6 32,4 32,4 26,9 
16 % grăsimi/total 66/100 66/100 42,5/100 42,5/100 48/100 

 
Maionezele obţinute se caracterizează prin gust şi aroma fină, consistenţă stabilă şi aspect apetisant. 


