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depozitarii produselor tartinabile pe baza de unt si ulei de nuca”’

In stadiul actual de dezvoltare a produselor lactate si a industriei de grisime, produsele
tartinabile pe baza de grasimi lactate sunt Tmbogditite cu urmatoarele componente: acizi grasi
polinesaturati, macro si microelemente, vitamine, pro si prebiotice. De asemenea sunt actuale
produsele cu continut redus de grasime si cu o compozitie de acid gras echilibrat.

In industria produselor de origine animald se confruntd cu situatia aparitiei modificarilor
organoleptice si fizico-chimice nedorite ale grasimilor alimentare sau ale produselor cu continut
inalt de grasimi, motiv pentru care prezintd un interes cunoasterea evolutiei parametrilor
organoleptici, fizico-chimici, microbiologici si timpul de depozitare atat in conditii de refrigerare
cat si la congelare, pentru cunoasterea cat mai exacta a termenului de valabilitate asigurarea calitatii
inalte a produselor.

Regimul si durata de depozitare reprezinta criterii deosebit de importante pentru produsele
cu continut Tnalt de grasime, care se diferentiaza in functie de compozitia plasmei si a grasimii, care
cauzeaza dezvoltarea proceselor oxidative si microbiologice si de asemenea actioneaza asupra
termenului de pastrare.

Pe durata pastrarii produselor cu continut inalt de grasimi, apar modificari nedorite, care
modifica, bineinteles, modifica proprietatile organoleptice, fizico-chimice si microbiologice.

Pentru produsele tartinabile este caracteristic oxidarea lipidelor, cunoscutd si sub denumirea
de rincezire aldehidica, autooxidare sau peroxodare, implica reactii radicalice.

Procesul de oxidare a lipidelor poate fi prevenit prin utilizarea antioxidantilor. Acestia, la
rindul sau, protejeaza produsul de deteriorarea cauzata de oxidare si prelungesc durata de pastrare a
produselor.

In lucrarea dati s-au studiat caracteristicile uleiului de nuci, s-au urmdrit tendintele actuale
privind reducerea continutului de acizi grasi saturati in produsele lactate si aspectele tehnologice de
obtinere a produselor tartinabile.

S-a planificat evaluarea dinamica a stabilitatii fatd de degradare oxidativa, a microstructurii
st inofensivitdtii produselor obtinute in termen de pana la 2 luni.

De asemnea, s-au realizat determinarea indicilor fizico chimice si anume indicele de
aciditate (inclusiv a lipidelor din produs), indicele de peroxid, inicele de p-anisidind si indicii
microbiologici: numarul total de germeni, bacterii coliforme, drojdii si mucegaiuri a produselor
tartinabile 1n stare refrigeratd si congelatd pe toatd durata depozitarii (30 zile). Pe baza studierii

modificarilor, s-a identificat calitatea precum si termenul de realizare a produsului cercetat.

SUMMARY



Thesis master the topic: ,,Study change physicochemical and microbiological into the time
storage products spreads on butter and walnut oil”’

In today's dairy and fat industry development, dairy fat spreads are enriched with the
following components: polyunsaturated fatty acids, macro and microelements, vitamins, pro and
prebiotics. Also, low-fat products and a balanced fatty acid composition are also present.

In the animal products industry, the occurrence of undesirable organoleptic and physico-
chemical changes in food fats or high-fat products is of interest, which is why it is of interest to
know the evolution of organoleptic, physico-chemical, microbiological parameters and storage time
both in refrigeration and freezing conditions, for the most accurate knowledge of the shelf life,
ensuring the high quality of the products.

The storage regime and duration are particularly important criteria for high-fat products,
which differ in plasma and fat composition, which cause the development of oxidative and
microbiological processes and also act on the storage term;

During storage of high-fat products, undesirable changes occur which, of course, alter
organoleptic, physicochemical and microbiological properties;

Lipid oxidation, which is also known as aldehyde rehydration, autooxidation or peroxide,
involves radical reactions;

The process of lipid oxidation can be prevented by the use of antioxidants. They in turn
protect the product from damage caused by oxidation and prolong the shelf life of the products;

In this paper, the characteristics of nut oil were studied, current trends in reducing the
content of saturated fatty acids in dairy products and technological aspects of the production of the
spreads were followed.

The organoleptic analysis and the microscopic examination of the microstructure of the pure
spread products and stabilized with antioxidants under refrigeration and freezing conditions were
performed .Thus, the microscopic examination can be considered as a control tool for assessing the
distribution of water droplets in spreads after emulsification.

Also, the determination of the physicochemical indices, namely the acidity index (including
lipids in the product), the peroxide index, the p- anisidine inks and the microbiological indices: the
total number of germs, coliforms, yeasts and molds of products spreadable in chilled and frozen
condition throughout storage ( 30 days). Based on the study of the modifications, the quality as well
as the term of realization of the investigated product was identified .
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INTODUCERE

Lipidele din alimente si cele utilizate in prepararea bucatelor, imbunatatesc proprietatile
senzoriale ale acestora, datorita faptului ca au gust si miros propriu si servesc ca solventi pentru
ingredientele de aroma, stimuleaza digestia si absorbtia iar utilizarea trofinelor din produsul alimentar
le imbunatateste, la fel sunt si solventii vitaminelor liposolubile, asigurand introducerea acestora in
organism.

Lipidele, definite ca ,,un grup de compusi ce contin tesuturi adipoase, solubili in solventi
organici si foarte putin sau deloc n apad’’ (Nawar, 1996), reprezintd o componentd de baza a
alimentatiei umane. In natura existi o varietate de lipide, iar prin amestecarea acestora s-au obtinut
produse cu noi caracteristici.

Pentru cd lipidele prezinta proprietéti fizice si chimice unice in alimente, O’Brien (1998)
considerd ca functionalitatea acestora este influentata de:

% compozitia si distributia acizilor grasi: gradul de nesaturare si de pozitia dublelor legaturi din
acizii grasi dar si de pozitia lor in molecula de triglicerida vor depinde de domeniul si viteza
de topire, consistenta, plasticitatea, proprietatile de emulsificare si alte proprietati.

 modul de cristalizare: uleiurile si grasimile sunt poliforme, iar tipurile de cristale influenteaza

textura, palatabilitatea si eliberarea aromelor in cazul majoritatii produselor alimentare bazate

pe grasimi.

¢ aroma si stabilitatea ei: aroma trebuie sd fie stabila pe toatd durata de viatd a produsului
alimentar in care uleiul sau grasimea este utilizatd, ceea ce presupune rezistenta la degradari
oxidative sau lipolitice ale aromelor.

¢ modul de a se asocia cu alte molecule de naturd nelipidica (apd, antioxidanti, antispumanti,
coloranti, arome, conservanti, emulgatori etc.) si rezistenta la prelucrare/depozitare: in timpul
prelucrarii/depozitarii lipidele sufera transformari chimice complexe si i-au parte la diverse
reactii, ceea ce poate conduce la aparitia multor compusi cu efect pozitiv sau negativ asupra

calitatii produselor [5].

Actualitatea temei. In stadiul actual de dezvoltare a produselor lactate si a industriei de
grasime, produsele tartinabile pe baza de grasimi lactate sunt imbogatite cu urmatoarele componente:
acizi grasi polinesaturati, macro si microelemente, vitamine, pro si prebiotice. De asemenea sunt
actuale produsele cu continut redus de grasime si Cu o compozitie de acid gras echilibrat.

Utilizarea uleiului de nuca in obtinerea produselor lactate tartinabile conduce la ameliorarea
valorii nutritive si biologice ca rezultat al cresterii continutului de acizi grasi mono- si polinesaturati,

vitamine liposolubile si al reducerii colesterolului si acizilor grasi saturati.



In industria produselor de origine animald se confrunti cu situatia aparitiei modificarilor
organoleptice si fizico-chimice nedorite ale grasimilor alimentare sau ale produselor cu continut inalt
de grdsimi, motiv pentru care prezintd un interes cunoasterea evolutiei parametrilor organoleptici,
fizico-chimici, microbiologici si corelarea acestora cu starea de prospetime si timpul de depozitare
atat In conditii de refrigerare cat si la congelare, pentru cunoasterea cat mai exacta a termenului de

valabilitate asigurarea calitatii inalte a produselor.

Scopul tezei de master consta in studierea modificarilor fizico-chimice si microbiologice in
timpul depozitérii produselor tartinabile pe baza de grasime lactica si ulei de nuca.
Pentru realizarea acestui scop s-au indentificat urmatoarele obiective:

e studierea regimurilor de depozitare a produselor cu continut inalt de grasimi si
identificarea acestuia pentru produsul analizat;

e studierea proceselor de oxidare a lipidelor si metodele de prevenire a acestora;

e analiza compozitiei uleiului de nuca si a grasimii din lapte utilizate in cercetare;

e studierea calitatii produselor tartinabile pe baza de grasime lactica si ulei de nuci;

e identificarea metodelor de apreciere a indicilor de calitate a produselor tartinabile pe
baza de unt si ulei de nuca;

e cercetari privind modificarile organoleptice a produselor tartinabile pe timpul
depozitarii;

e aprecierea modificdrilor fizico-chimice prin determinarea aciditdtii titrabile a
produsului tartinabil si a grasimii, indicelui de peroxid si p-anizidina in stare
refrigeratd si congelata;

e aprecierea calitatii produselor tartinabile pe timpul depozitarii prin examinarea
microscopica;

e cercetari privind modificarile microbiologice in timpul depozitarii produselor
tartinabile in stare refrigerata si congelata;

e identificarea, conform rezultatelor fizico-chimice si microbiologice obtinute, a duratei

de depozitare a produselor tartinabile.
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