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(54) Maioneza
(57) Rezumat:

Inventia se refera 111 industria alimentard, In 5  4,0...5,0; praf de ouei2 4,2...6,0; mustar praf
special la maioneze cu valoare biologica spo- 0,5...0,8; zahar 2,0; sare de bucatarie 0,1;
rita. bicarbonat de sodiu 0,2; otet de 3% 12,0;

Maioneza, conform inventiei, contine, in % 10 extracte de ardei dulce si/sau catina alba si/sau
mas.: ulei de floarea-soarelui dublu rafinat si patrunjel in ulei de floarea-soarelui 1,0...3,0;
dezodorizat 32...58; wulei din seminte de stabilizator 0,1; apa dedurizata restul.
struguri  5,0...10,0; lapte praf degresat Revendicari: 1
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(54) Mayonnaise

(57) Abstract:

The invention rela%es to the food industry,
in particular to mayonnaises with high
biological value.

Mayonnaise, according to the invention,
contains, in mass %: double refined and
deodorized sunflower oil 32...58; grapeseed oil

5.0...10.0; skim milk powder 4.0..5,0; egg

(54) MaiioHe3
(57) Pedepar:

N300pereHne OTHOCUTCS K IUINEBOH TPO-
MBIIUICHHOCTH, B YaCTHOCTH K MaioHe3aM ¢
MTOBBIINICHHON OMOJIOTHYECKOU IICHHOCTRIO.

MaiioHe3, COMIacHO HW300PETEHUI0, CO-

JIepXKUT, B Macc.%: MOJCOIHEYHOE Macio
paduUHHPOBAHHOE W

32...58;

TIBAXIbI JIe30/I0pU-

POBAaHHOC Macio BUHOI'pAIHBIX

kocrouek 5,0...10,0; Momoko cyxoe 00e3XKH-
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powder 4.2...6.0; muzstard powder 0.5...0.8;
sugar 2.0; table salt 0.1; sodium bicarbonate
0.2; 3% vinegar 12.0; extracts of sweet pepper
and/or  sea-buckthorn and/or parsley in
sunflower oil 1.0...3.0; stabilizer 0.1; softened
water the rest.

Claims: 1

2
pennoe 4,0...5,0; ssmunblii nopomok 4,2...6,0;
ropunyHblii mopomok 0,5...0,8; caxap 2,0,
comp mumeBas 0,1; Oukapoonar natpus 0,2;
12,0;

ykcye  3%-HbIi

CIIAZIKOTO W/WIHM OOJNENUXH W/WIN TETPYIIKA

OKCTPAKTBI  1I€plia

Ha nozacoianeunom Macie 1,0..3,0; crabwim-
3arop 0,1; Boma yMsTYeHHAs! OCTaJILHOE.

I1. popmymsr: 1
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Descriere:

Inventia se referda la industria alimentard, in special la maioneze cu valoare biologica
sporita.

Este cunoscuta maioneza, care contine ulei vegetal, lapte praf, praf de oud, mustar praf,
zahar, sare de bucatarie, bicarbonat de sodiu, acid acetic, legume uscate si apa [1].

Dezavantajul maionezei cunoscute consta in aceea ca nu poseda valoare biologica sporita.

Mai este cunoscutd maioneza dietetica, care contine ulei de floarea-soarelui dublu rafinat
si dezodorizat, lapte praf degresat, alginat de sodiu, fosfolipide vegetale alimentare, mustar
praf, zahar, sare de bucitarie, bicarbonat de sodiu, acid acetic si apa [2].

Dezavantajul consta in aceea cd maioneza data are o compozitie sdracd in micronutrienti,
un gust simplu, iar obtinerea componentei fosfolipidice include proceduri costisitoare si de
durata (extractie in 4 etape, dezalcoolizarea in vid etc.).

Cea mai apropiatd solutie este consideratd maioneza dietetica, care contine ulei de
floarea-soarelui, lapte praf degresat, praf de oud, mustar praf, zahar, sare de bucitarie,
bicarbonat de sodiu, solutie de acid acetic de 80%, sorbat de potasiu si extracte uleioase din
fructe de maces, ovaz, fructe de viburnum, flori de musetel, sunatoare si lucerna, luate in
ansamblu sau separat, de la cel putin un component [3].

Dezavantajul consta in aceea cd maioneza datd are o compozitie si un gust specific,
neadecvat perceptiei senzoriale asteptate pentru aceasta categorie de produse, iar extractul din
fructe de maces si de viburnum {1i imprima o culoare necaracteristicd si neasteptata de catre
consumator (culoarea rosie). In plus, compozitia fazei lipidice este siraca in acizi poli-
nesaturati.

Problema pe care 0 rezolvd inventia propusd constd in sporirea valorii biologice a
maionezei.

Problema se rezolva prin aceea cd in componenta maionezei dietetice au fost incluse
urmadtoarele ingrediente, In % mas.:ulei de floarea-soarelui dublu rafinat si dezodorizat
32...58; ulei din seminte de struguri 5...10; lapte praf degresat 4,0...5,0; praf de oua 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; stabilizator 0,1; extracte de ardei dulce si/sau catind alba si/sau patrunjel in ulei de
floarea-soarelui 1,0...3,0; apa dedurizata restul.

Rezultatul inventiei constd in extinderea sortimentului de maioneze, obtinerea unei
maioneze cu valoare biologica sporita, consistenta find si stabild, gust armonios.

Uleiul din seminte de struguri este un produs extrem de pretios, in primul rand datorita
proprietatilor sale anticolesterol si antitromboze, ceea ce previne aparitia §i dezvoltarea
maladiilor cardiovasculare. Fiind cel mai bogat dintre uleiurile vegetale in acid linoleic (pana
la 76%), uleiul din seminte de struguri are actiune regenerantd pentru membrana celulelor,
contribuie la eliminarea din organism a radicalilor liberi, diminuénd riscul malformatiilor
tumorale. Datorita vitaminei E naturale (pana la 135 mg%), uleiul din seminte de struguri
este un factor natural extrem de important pentru intdrirea imunitatii organismului.

Pentru a asigura stabilitatea oxidativa a maionezei si a majora valoarea ei biologica, dar si
in scopul ameliordrii caracteristicilor organoleptice ale produsului, in compozitie se utilizeaza
extracte de ardei dulce si/sau catina alba si/sau patrunjel in ulei de floarea-soarelui. Aceste
extracte sunt de asemenea bogate in antioxidanti, 3-caroten, acid ascorbic.

Ardeiul dulce verde este de 2 ori mai bogat in vitamina C, decat aceeasi masa de
portocale, iar ardeiul dulce rosu — de 3 ori mai bogat. in plus, acesta contine bioflavanoli si p-
caroten, care este o sursa de vitamina A pentru organism, neutralizeaza radicalii liberi si
manifestd efecte anti-mutagene.

Extractul de catina alba contine acizi triterpenici, vitaminele B,, B,, Bs, C, PP, inozit, acid
folic, flavanoli, serotonina, tocoferoli, 3-citosterina, fosfolipide, acid nicotinic etc. Prezenta
acestor compusi imprima produsului un puternic efect anti-radicalic, regenerant, vitaminizant
pentru organism, iar datoritd prezentei serotoninei — si un efect de protectie naturala contra
radiatiei.

Pentru obtinerea maionezei se folosesc urmatoarele materii prime si materiale: ulei de
floarea-soarelui dublu rafinat i dezodorizat (SM 95:1996); ulei din seminte de struguri, lapte
praf degresat (STAS - 10970- 74); zahar tos (GOST 21-94); sare de bucitarie (GOST 13830-
97); apa potabila (GOST 2874-82); praf de oua; mustar praf; bicarbonat de sodiu; otet de 3%
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(TU 9182-002-50433980-2001); stabilizator (CREMODAN SE 68); zahar (TOCT 31-94),
ardei dulce (TOCT 13908-68), catind alba (STAS 3155/93), patrunjel (TOCT 16732-71).
Maioneza se obtine In modul urmétor.
Se pregateste pasta de maioneza din lapte praf degresat, praf de oud, mustar praf, zahar,
5  bicarbonat de sodiu, stabilizator (CREMODAN SE 68), apoi treptat se adaugd prin omo-
genizare continud amestecul din ulei de floarea-soarelui dublu rafinat si dezodorizat si ulei
din seminte de struguri. La sfarsit se incorporeaza extractele vegetale in ulei de floarea-
soarelui, otetul si sarea de bucitarie. Pentru obtinerea unei emulsii fin dispersate masa este

supusd omogenizarii.

10 Exemple de realizare
Tabel
Nr. Ingrediente Recepturi
Cu extract Cu Cuextract | Cuextract | Cu extract
de ardei extract de catina de ardei de ardei
dulce (1) | decatina | alba (2) dulce (2) dulce si
alba (1) patrunjel
(%)
nr. 1 nr. 2 nr.3 nr. 4 nr.5
1 2 3 4 5 6 7
1 | Ulei de floarea-
soarelui dublu 55 58 32 35 40
rafinat si
dezodorizat, g
2 | Ulei din seminte
de struguri, g 10 5 7,5 5 6
3 | Prafde oud 4,2 4,2 5,2 6,0 5,2
4 | Lapte praf 4,0 4,0 5,0 4,2 5,0
degresat, g
5 | Zahar, g 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0
6 Mustar praf, g 0,8 0,8 0,5 0,5 0,5
7 | Otet de 3%, ml 12 12 12 12 12
8 | Bicarbonat de 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
sodiu, g
9 | Sarede de 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
bucatarie, g
10 | Stabilizator 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
11 | Extract de citina
alba 1n ulei de - 3 3 - -
floarea-soarelui, g
12 | Extract de ardei
dulce verde in ulei 1 - - - 1
de floarea-soarelui
g
13 | Extract de ardei
dulce rosu in ulei - - - 2,5 -
de floarea-soa-
relui, g
14 | Extract de
patrunjel in ulei de - - - - 1
floarea-soarelui, g
15 | Apa dedurizata, g 10,6 10,6 32,4 32,4 26,9
16 | % grasimi/total 66/100 66/100 42,5/100 42,5/100 48/100
Maionezele obtinute se caracterizeaza prin gust si aroma find, consistenta stabila si aspect
15  apetisant.
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(56) Referinte bibliografice citate in descriere:
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(57) Revendicari:

Maioneza, care contine ulei de floarea-soarelui dublu rafinat si dezodorizat, ulei din
seminte de struguri, lapte praf degresat, praf de oud, mustar praf, zahar, sare de bucatarie,
bicarbonat de sodiu, otet de 3%, extracte de ardei dulce si/sau catina alba si/sau patrunjel in
ulei de floarea-soarelui, stabilizator si apa dedurizatd in urmatorul raport al componentelor, %
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 oua 4,2..6,0
mugtar 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 catina alba si/sau
patrunjel in ulei de floarea-soarelui 1,0..3,0
stabilizator 0,1
apa dedurizatd restul
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