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N

N SOCIETATEA MODERNA, O ATENTIE DEOSEBITA SE ACORDA
IALIMENTARII CORECTE §I ECHILIBRATE IN SUBSTANTE NUTRI-
TIVE. NUTRITIONISTII SI SPECIALISTII DIN INDUSTRIA ALIMENTARA
SUNT PREOCUPATI DE PROBLEMA ALIMENTATIEI FUNCTIONALE [2,
6, 12, 18]. CALITATEA SI SIGURANTA PRODUSELOR ALIMENTA-
RE ESTE DEPENDENTA DE CALITATEA MATERILOR PRIME SI AU-
XILIARE UTILIZATE, DE CONDITIILE DE PROCESARE SI DEPOZITARE
[1-6, 8, 19]. E cUNOSCUT FAPTUL CA PE PARCURSUL FLUXU-
LUI TEHNOLOGIC SI IN PERIOADA DE DEPOZITARE IN ALIMENTE AU
LOC IN PERMANENTA MODIFICARI FIZICO-CHIMICE Sl BIOCHIMICE,
CE CONDUC MAI MULT SAU MAI PUTIN LA PIERDEREA CALITATII
NUTRITIONALE SI IGIENICE [1, 3, 10, 16].

Introducere

Prevenirea degradarii grasimilor, uleiurilor, com-
plexului lipidic, precum si a celui proteic si glucidic
in produsele alimentare este o problema extrem de
complicata. La modul general, degradarea macro-
si micronutrimentilor poate incepe in materii prime
si continua in procesul de fabricare a alimentelor si
pe parcursul depozitarii produselor finite [1-6, 15
-17, 27]. De aceea, este necesar de a elabora noi
tehnologii si de a utiliza materii prime astfel incat
produsele finite sa posede o valoare nutritiva inalta.
Calitatea si siguranta produselor trebuie sa satisfaca
atat producatorii, cat si consumatorii [2, 8, 27-31].
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La fabricarea produselor functionale, cu un con-
tinut de nutrimenti apropiat celui din materiile pri-
me utilizate, este necesar de a se tine cont de ca-
litatea acestora, precum si de faptul ca continutul
de substante nutritive se modifica in permanenta
[5, 16, 21-25]. Indicatorii cel mai des utilizati in apre-
cierea produselor alimentare, sunt: VN, indicele
proteic (Chemical Score), indicele aminoacizilor
esentiali (EAA index), valoarea biologica (VB), utili-
zarea neta a proteinelor (NPU) si coeficientul de efi-
cacitate proteica [2, 7, 13-16]. Tehnologiile noi de fa-
bricare a produselor functionale, calitative si sigure
pentru consum trebuie sd corespunda prevederi-
lor fundamentale ale “Principiilor managementului
calitatii” (standarde internationale 1SO 9000:2000),
cerintelor sistemului HACCP si reglementarilor “Co-
dex Alimentarius”

Tn aceastd lucrare se propune o modalitate de op-
timizare a valorii nutritive a produselor functionale.

Metodologia de obtinere

Tehnologia propusd de obtinere a produselor
functionale cu o valoare nutritiva inalta se bazeaza
pe utilizarea materiilor prime cu un continut spo-
rit de substante nutritive si/sau fortificarea lor cu
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ingrediente care suplimenteaza necesarul zilnic de
substante biologic active. Aceasta presupune ela-
borarea algoritmelor ce permit utilizarea modelarii
matematice si programarea produselor alimentare
prin diverse sisteme. Modelarea compozitiei este
un proces important, in care trebuie sa se tind cont
de factorii ce determina obtinerea unor produse cu
calitatile dorite. Se propune ca respectivele compo-
zitii alimentare sd fie privite ca niste sisteme com-
plexe, in care au loc diverse modificari fizico-chimi-
ce si biochimice. Produsul final reprezinta o functie
dependenta de factorii ce determina calitatea si
siguranta alimentului.

P=/(XM,I1CRA, CRL a,, etc) (1)

unde: Mp - materii prime;

| -ingrediente vegetale, emulgatori, proteine etc;

CRA - capacitatea de retinere a apei;

CRL - capacitatea de retinere a grasimilor;

a, - activitatea apei in produs.

Abordari si sugestii

In ultimul timp, practic toate ramurile industriei
alimentare utilizeaza aditivi alimentari in scopul ame-
liorarii proprietatilor organoleptice si modernizarii
proceselor tehnologice. Interesul stiintific si practic
pentru diferiti agenti de ameliorare a calitatii creste
de la o zila alta [8, 18-28]. Pe piata autohtona se pro-
pun diversi aditivi in vederea diversificarii sortimen-
telor de produse alimentare, iar utilizarea lor trebuie
efectuata in conformitate cu cerintele prevazute de
regulamentele sanitare privind aditivii alimentari [8].

Functiile tehnologice ale ingredientelor vege-
tale, aditivilor si altor substante de fortificare a ali-
mentelor sunt: stabilizarea caracteristicilor functi-
onalesi tehnologice ale produselor finite; marirea
rezistentei produselor la alterari microbiologice;
stoparea si incetinirea degradarii oxidative a pro-
duselor; majorarea termenului de valabilitate al
produselor; asigurarea unui pH optim; marirea
capacitatii de retinere si legare a apei in produse;
stabilizarea culorii caracteristice produsului etc.
In tabelul 1 prezentam continutul de proteine si
aminoacizi esentiali al unor surse proteice [12-14,
16], iar in tabelul 2 - continutul de proteine si ami-
noacizi esentiali al unor produse proteice [12-14,
16].

Datele prezentate in tabelele 1 si 2 atesta faptul
ca existd posibilitatea de a combina diverse materii
prime si ingrediente in scopul obtinerii unor pro-
duse alimentare cu o valoare nutritivd bine deter-
minata. In contextul celor abordate, propunem o
modalitate de monitorizare a unui produs alimen-
tar functional care include: analiza propriu-zisa a
mediului alimentar, privit ca un sistem complex;
analiza factorilor de intrare (factorii ce determina
calitatea si siguranta materiilor prime si a adaosu-
rilor auxiliare); analiza factorilor de iesire (factorii ce
determind calitatea si siguranta produsului finit).
In figura 1 prezentdm in mod schematic formarea
unui produs alimentar.

Insusirile tehnologice ale materiilor prime sunt
determinate atat de cele morfo-structurale, cat si

Tabelul 1
Continutul de proteine (g/100g) si aminoacizi esentiali (mg/100g) a unor surse proteice
.g & Proteina
Compo- @ ) 3 2 o N N © = o @ . - etalon
nente 3 s | g3 S £ 2 S g N 2 E .3 | FAO/OMS

b G = O s o o v ] s I - =z

& ] 58 n = = g/100g

g ] . v

N e proteina
Proteine 95 10,3 8,3 9,4 7,3 10,2 35 36,2 32 21 24,9 20
Valina 4750 390 410 470 400 780 2090 | 1510 1100 1096 1238 920 5
lzoleucina 4275 430 410 362 390 520 1810 1615 1330 925 1018 1370 4
Leucina 6745 850 1160 649 730 810 2670 | 2743 1650 673 1809 1520 7
Lizina 7030 250 210 325 290 390 2090 | 1933 1660 1438 1740 1320 5,5
get".’"l"a * | 2565 | 300 | 250 | 325 | 200 | 380 | 1180 | 701 | 610 | 543 | 539 | 560 3,5

isteina
Treonina 3800 270 160 325 260 380 1390 | 1331 930 882 895 790 4
Triptofan 1235 100 60 106 90 170 450 289 200 348 223 210 1
:.e""f"'l'"a *1 7600 | 750 | 660 | 660 | 410 | 820 | 2670 | 2795 | 1800 | 1723 | 1897 | 1420 6
irozina
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Tabelul 2

Continutul de proteine (g/100g) si aminoacizi esentiali (mg/100g) a unor produse proteice

Carne Carne de vita I
Lapte . . . | Carnede . etalon FAO/
Componente Cazeina de porcina N 70% carne Oua praf
praf N pasare . o OMS g/100g
grasa si 30% grasime A
proteina
Proteine 26 86 2 23 14 46
Valina 1207 5900 84 1145 709 2558 5
Izoleucina 1327 4430 46 1219 645 1770 4
Leucina 2445 7890 123 1732 1119 3770 7
Lizina 1550 6010 146 1962 1174 2380 6
Metionina+Cisteina 770 920 41 936 491 2200 4
Treonina 1159 4210 58 975 533 2640 4
Triptofan 350 1250 6 270 49 720 1
Fenilamina+Tirozina 2649 9840 95 1695 999 4450 6

de cele fizico-chimice [2]. Factorii care influentea-
za proprietatile tehnologice ale unor materii prime
sunt prezentati in figura 2.

Monitorizarea computerizatd a tehnologiilor, uti-
lizarea utilajului si aparatajului modern permit de a
controla procesul tehnologic in regim real. in acest
context, apare necesitatea elaborarii unor noi directii
simetodologii care ar permite elaborarea noilor sorti-
mente si crearea noilor tehnologii, in baza carora s-ar
fabrica produse calitative si sigure pentru consum,
cu o valoare nutritiva inalta. Variind raportul dintre

materiile prime, auxiliare si ingrediente, putem mo-
difica proprietatile reologice ale produselor alimen-
tare. Folosind ingrediente si adaosuri functionale,
putem obtine produse de o calitate biologic activa
inaltd, cu proprietati fiziologice si valoare nutritiva
bine determinata. In acest context, este evident ca
trebuie acordatd o importanta deosebitd calculdrii si
testarii retetei de fabricare a produselor alimentare.
Reteta trebuie elaborata si calculata in conformitate
cu functia prezentata in formula 1, utilizand metoda
modeldrii matematice. Propunem o schema-algo-

Factorii de intrare

Sistemul alimentar

Factorii de iegire

Materii prime: Produsul finit
= masa, SU,
= continutul de substante
nutritive; Materii Apa - proprietati
* Ac, pH, rH, an prime organoleptice,
vegetale,
animale Qﬁ . texturale,
Materii auxiliare: . nutritionale,
* masa, SU, . d
= continutul de substante Factorii e gust
nutritive; Ingrediente extrin:eci:
T,t°C,
= Ac, pH, rH, aw Patm

Ingrediente, substante
de fortificare

Factorii de sistem variabili
si interdependenti

Fig. 1. Reprezentarea schematica a unui produs (sistem alimentar)
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Factorii de influenta

prin frig;

A N - . v
Insusirile tehnologice ale R
Pr?prletaglle fizico- materiilor prime: Insugirile morfo-
chimice: _ P structurale:
Lad al

- pH, - capacitatea de hidratare; - gradul de maturitate;
- continutul de - capacitatea de retinere a apei; - raportul tesutul mus-

proteine; q - capacitatea de retinere a cular/conjunctiv/
- continutul de 2cimilor:

Iipide- grasimilor; gras (pentru carne);
; contir'mtul de - capacitatea de emulsionare; - prezenta enzimelor

gluéide; - capacitatea de fermentare etc. etc.
- continutul de

substante pectice l

Determina:

- pierderi de umiditate la conservarea

- pierderi de masa la tratamentul
termic si, deci, consumul specific

Fig. 2. Factorii ce determina proprietdtile tehnologice ale unor materii prime

ritm de elaborare a retetelor produselor functionale
cu continut majorat de substante nutritive, prezenta-
ta schematic in figura 3.

In continuare, prezentdm aprecierea valorii nu-
tritive efectuata in baza studiului bibliografic si
experimental al compozitiei chimice a produselor:
carne si ficat de bovine si porcine [1-6, 12-17, 21].

Nutritionistul ceh F. Strmiska a conceput un indice
al valorii nutritive, luand in calcul 10 componenti ai
alimentului, determinati prin analiza chimics, si care
sunt valorosi pentru buna functionare a organis-
mului. Acesti componenti sunt: proteinele, lipidele,
glucidele, Ca, P, Fe, vitaminele A, B, B,, C. Aprecierea
VN, in produsele testate a fost realizatd in baza for-
mulei propuse de nutritionistul F. Strmiska [2, 12-14],
utilizandu-se programul “Evaluarea valorii nutritive
a produselor agroalimentare”, elaborat in Excel [11].

Pentru determinarea valorii nutritive si energeti-
ce [2, 12-14] a produselor testate s-a tinut cont de:
continutul procentual al principalelor substante nu-
tritive din produsele alimentare (proteine, glucide,
lipide); cantitatea de energie furnizata de fiecare
gram de substanta calorigend: 1g proteina — 3,1
Kcal; 1g lipide - 9,3 Kcal; 1g glucide - 4,1 Kcal.

INTELLECTUS 1/2012

Valoarea energetica a unui aliment (pentru 100
g) se determina prin relatia:

VE =4,1x (%Pr) + 9,3 x (%L) + 4,1x(%G),

(Kcal/100q9) M

in care: Pr, L si G reprezinta continutul procentual
de proteine, lipide si glucide din produsele alimen-
tare.

Evaluarea calitatii proteinelor s-a efectuat cu
ajutorul unor metode standardizate si aprobate
de Comitetul International FAO-OMS. Tn produsele
testate a fost apreciat indicele chimic (CS - Chimical
Score), conform formulei [14, 16], utilizandu-se pro-
gramul in Excel [11].

Interdependenta dintre indicii VN,  , CS, VE a fost
efectuata in programul Excel, utilizdndu-se functia
Pearson (r2) [9].

In tabelul 3 prezentdm rezultatele calculelor
valorii nutritive (VNw’ CS, VE) a carnii si ficatului de
porcine si bovine.

Datele prezentate in tabelul 3 atesta faptul ca
carnea si ficatul prezintd surse importante de ma-
cro si micronutrimenti. Valoarea nutritiva a ficatu-
lui este aproximativ identica cu cea a carnii, dar in



Pentru un larg
consum

Tnlocuirea

Cu o valoare
energeticd inalta

Materia prima vegetala sau animala

J

(=

J

Adaosul de ingrediente in
reteta etalon

Alegerea
valorii

<& nutritive si

energetice

J

Pentru consum

P

proportionald a
tuturor ingredientelor
din reteta etalon

 —

Cu o valoare energetica medie

J

Alegerea ingredientelor, adaosurilor, emulgatorilor etc.

J

Modelarea matematica. Aprecierea valorii nutritive,
aminoacizilor, indicele Score, VN etc.

J

Formarea texturii, reglarea proprietatilor reologice, a
consistentei, emulsiondrii, CRA, CLA, CLG etc.

J

Aprecierea securitatii alimentare. Testarea
indicatorilor microbiologici, organoleptici etc.

J

Evaluarea efectului economic al retetei

Fig. 3. Schema-algoritm de elaborare a retetelor

Inlocuirea unor
ingrediente

Fortificarea
retetei

din reteta etalon.

Cu o valoare
energetica joasa

produselor functionale cu un continut majorat de substante nutritive
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Tabelul 3
Indicatorii VN, , CS si VE ai carnii
si ficatului de bovine si porcine

Produsul VE, Kcal/ o
analizat N, 1009 %
Carne de 20,19 124,55 9,2
bovina
Ficat de bovine 59,46 328,91 8,7
Carne de 19,27 339,27 7,7
porcina
Ficat de porcine 56,69 117,34 9,4

72

unele cazuri valoarea nutritionald este cu mult mai
relevantd in ceea ce priveste continutul de amino-
acizi esentiali, complexul vitaminelor B, continutul
deAI2 si Fe.

In figurile 4-5 se prezinta interdependenta din-
tre indicatorii valorii nutritionale a carnii si ficatului,
evaluata in programul Excel, calculandu-se indica-
torul Pearson (r2) [7, 111.

Concluzii

= Valoarea nutritivd a produselor alimentare
este conferita atat de valoarea nutritivd a materiilor
prime, cat si de cea a adaosurilor folosite la fabricare.

= Stabilitatea valorii nutritive a unui aliment
poate fi atinsa respectandu-se parametrii tehnolo-
gici si tehnici de procesare si depozitare.

= In baza schemei-algoritm elaborate, putem
obtine produse functionale cu o valoare nutritiva
superioara, sigure pentru consum.

= S-a constatat ca indicatorii valorii nutritive VN
Cs, VE in ficatul de bovine si porcine sunt aproximativ
identici cu cei din carne, in unele cazuri chiar superi-
ori, fiind influentati de mai multi factori: specie, varsta,
parte anatomica, modul de nutritie a animalului.

= S-aconstatatca ficatul prezinta o materie prima
importanta in ceea ce priveste calitatea nutritionala
si modalitatea utilizarii in diversificarea sortimentelor
de produse alimentare cu valoare optimizata.

10"

y=-9,6839x + 190,23

50

20,19 20,18 26 27,66 25 6,94 6,42
VN10

b) VN, = f (VE); r = 0,418285

Fig. 4. Interdependenta dintre indicatorii valorii nutritive a cdrnii de bovina
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400
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300
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b) VN, =f(VE);r=-0,33856

Fig. 5. Interdependenta dintre indicatorii valorii nutritive a ficatului de bovine

INTELLECTUS 1/2012



BIBLIOGRAFIE S| WEBOGRAFIE

1. Banu, C, s.a. 2004, Principiile conservdrii pro-
duselor alimentare, Ed. Agir, Bucuresti, p. 77-113

2. Banu, C. s.a., 2002, Cdlitatea si controlul calita-
tii produselor alimentare, Ed. Agir, Bucuresti, 552 p.

3. Banu, C, s.a. 2002, Tratat de chimie alimentara,
Ed. Agir, Bucuresti, 468 p.

4. Banu, C,, Nour V., lordan, M., 2002, Procesarea
materiilor prime alimentare si pierderile de substante
biologic active. Targoviste: Macarie, p. 88-90

5. Banu, C,, 1988, Manualul inginerului de indus-
trie alimentard, Editura Tehnica, Bucuresti

6. Costin, G.M,, Segal, R, 1999, Alimente functio-
nale, Ed. Academica, Romania, 356 p.

7. Pirvulescu L. s.a., Comparative statistic studies
concerning the nutritious value of some groups of fo-
ods

8. Norme si regulamente sanitare privind aditivii
alimentari, Monitorul Oficial al R. Moldova. nr. 50-
52,2002

9. Rujescu, C.l, 2006, Curs de matematicd cu apli-
catii, Editura Agroprint, Timisoara

10. Saguy, ., Karel, M. 1980, Modelling of quali-
ty deterioration during food processing and storage /
Food Technology, N3U(2), p. 78-85

11. Sandulachi, E., 2011, Program in Excel “Eva-
luarea valorii nutritive a produselor agroalimentare”,
luiza_sandulachi@yahoo.com

12. Segal, R, s.a. 1983, Valoarea nutritiva a pro-
duselor agroalimentare, Editura Ceres. 31 p.

13. Stanescu, D., 1996, Interferente nutritionale si
tehnologice, Editura Oscar Print, Bucuresti

14. Strmiska F, Segal R. and Sega B. Valoarea nu-
tritivd a produselor agroalimentare, Editura Ceres, jo-
urnals.usamvcj.ro/agriculture/article/view/934/930

15. Tatarov, P, 2007, Chimia produselor alimen-
tare, Ciclu de prelegeri |, Ed. U.T.M. Chisindu, 124 p.

16. Tatarov, P, Sandulachi, E. 2008. Chimia pro-
duselor alimentare, Ciclu de prelegeri Il, Ed. U.T.M.
Chisindu, 128 p.

17.Quality changes and nutrient retention in fresh-
cut versus whole fruits during storage. Strawberries,
2006, J. Agric Food Chem., Jun 14; 54(12) 4284 - 96

18.AnekceeBa, E.B., 2007. Cepmucbuxkayus cucmem
Kayecmea Ha npednpuamusx nuwegoli NpoMbil-
neHHocmu, MockBa, MuieBas NPOMBILIEHHOCTb,
N2 2, cTp. 12-13

19. bakynuHa, O.H., 2007, Pazsumue nuujegbix
mexHos102ul: UCNOL308AHUE pACMUMETbHbIX 3KC-
mpakmos, MockBa, [luieBas MPOMbILNIEHHOCTb,
Ne 5, ctp. 32-33

20. besonacHocme U Ka4ecmao nuLesbix NPOOyK-
mos 8 Egpone: 803HUKarouue 80NpoChl U HepeuleH-
Hole npobniembl. [lokymeHT KoHdepeHuun no 6e3o-
MacHOCTV M KayecCTBY MULLEBbIX NPOAYKTOB. byna-
newrT, 25-28 deBpana, 2002

21. boratbipes, A.H., 2006. Kavecmso nuwu u
Kynemypa numarus. Mocksa: K. [utaHue n 3gopo-
Bbe, N 8, M3g. MNMuwesas MpombiwneHHOCTb, 68-69 C.

22. CkypuxuHa, .M., 1984, Xumuyeckuti cocmas
nuujesslx npodykmos, Mocksa, lNviieBas NpPombILL-
NIEHHOCTb, 328 cTp.

23. JopoHuH, A.Q. 2007. QyHKYUOHA/IbHbIE
npodykmel 01umesnbHo20 xpareHus, MNuwesas npo-
MbILLIEHHOCTb, N2 1, cTp.28-29

24. Wnatos.a, J1.I. n gp., 2007. Hosele Hanpase-
HufA 8 co30aHuUU Xuposelx npodykmos, Mocksa, Mu-
LieBasA NPOMbILLIeHHOCTb, N2 5, cTp.12-13

25. Wnato.a, J1.I. v gp. 2007. [Tuwessle 80/10KHA
8 npodykmax numanus, M., NLLeBas npombILLIeH-
HocTb, N5, cTp. 8-9

26. Makapos, B.H., BnasHesa, J1.H, 2007. lIpo-
OyKMbl NUMAHUA (PYHKYUOHA/IbHO20 HA3HAYeHUA
Ha n1o0oogowjHou ocHoge, MockBa, Muiiesas npo-
MblWwAeHHOCTb, N2 1, cTp. 20-21

27. Oxop3uHa, 10.0., 2007. Co3daHue HOB8bIX
Npodykmos Ha npednpuamusax nuuwjesoli NPOMbIL-
neHHocmu, MockBa, lMnwweBas NPOMBbIWNEHHOCTb,
Ne 2, cTp. 34-35

28. CyxaHos, B.P, Kepumosa, M.I., 2004. buosio-
2uyeckue akmusHole 006asku K nuwe 8 Poccuu, Ma-
Tepuansl VIl MexgyHapogHoro cbesfa, OuHnaH-
ans, cTp. 590-592

29. mailto:l@yahoo.com Tatarov, P, Sandulachi,
E., 2008, Chimia produselor alimentare, Ciclu de
prelegeri, partea I, Ed. U.T.M. Chisindu, 128 p.

30. LWewHkos, 0.1, 2007. Hekomopeie acnekmei
hyHKYUOHAIbHO20 Ha3Ha4YeHuA. MockBa, lNnwwesas
npombILaeHHoCTb, N2 1, cTp. 10-11

31. KaHtepe, B.M. Matucon, B.A., CynumuHa
O.l., 2006. OpeaHuzayusa yeHmpa opzaHonenmuye-
CKUX ucnelmaruli Ha nuwjessix npednpuamusx. Mo-
ckBa: KayectBo 1 6e3onacHoctb, N2 5, 3a. Mue-
Bas MPOMbILWIEHHOCTb, C. 62-64

INTELLECTUS 1/2012 | 73

TEHNOLOGII INOVATIVE/

INNOVATIVE

IES

CHNOLOC

I'E

~
4
v



TEHNOLOGII INOVATIVE/

INNOVATIVE TECHNOLOC

[ES

‘
T

74

REZUMAT

Acest studiu include metodologia de obtine-
re a produselor functionale cu o valoare nutritiva
inalta, modalitatea de monitorizare a unui produs
alimentar functional. Se caracterizeaza mediul ali-
mentar, care este privit ca un sistem complex. Se
efectueaza analiza factorilor de intrare (factorii ce
determina calitatea si siguranta materiilor prime
si ingredientelor), precum si analiza factorilor de
iesire (factorii ce determina calitatea si siguranta
produsului finit).

Lucrarea include schema-algoritm de elaborare a
retetelor produselor functionale cu continut sporit
de substante nutritive. Stabilitatea valorii nutritive
a unui aliment poate fi atinsa respectand paramettrii
tehnologici si tehnici de procesare si depozitare.

In baza schemei-algoritm elaborate, putem obti-
ne produse functionale cu o valoare nutritiva supe-
rioara, sigure pentru consum.
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ABSTRACT

This study includes the methodology of ob-
taining functional products with high nutritional
value and the way of monitoring a functional fo-
odstuff. It features the food environment, which is
regarded as a complex system. The analysis of input
factors (factors that determine the quality and safe-
ty of raw materials and ingredients) and the analysis
of output factors (factors that determine the quality
and safety of finished product) is performed.

This paper includes the scheme-algorithm of ob-
taining the recipes of functional products with an
increased nutritional value. The stability of nutritio-
nal value of a food may be achieved by respecting
the technological and technical processing and sto-
rage parameters.

Due to the developed scheme-algorithm we can
obtain functional products with high nutritional va-
lue, safe for consumption.



