RAPORTARE STIINTIFICA SI TEHNICA

- Contract nr. 648PED/2022;

- Etapa nr. 3/2024;

- Cod proiect: PN-111-P2-2.1-PED-2021-1738 ;

- Titlu proiect: Cercetari privind obtinerea de sisteme pe baza de oleogeluri ca inlocuitori de
grasime In produse alimentare;

- acronim: NovelFoodGel

Proiectul cu titlul: ”Cercetari privind obtinerea de sisteme pe baza de oleogeluri ca inlocuitori de grasime
in produse alimentare” propune dezvoltarea de oleogeluri pe bazd de polimeri naturali §i introducerea
acestora ca ingredient n produse alimentare ca inlocuitori de grasimi saturate.

Produsele alimentare in care se vor introduce oleogelurile pentru substituirea grasimii sunt: chifle (aluat
dospit); briose (aluat fluid), biscuiti (aluat afdnat chimic) si deserturi congelate pe baza de lapte de oviz,
lapte de mei si lapte de grau spelt. Uleiurile folosite ca inlocuitori pentru grasimea solidd pentru produsele
de panificatie si pentru deserturile congelate sunt: ulei de masline, ulei de seminte de struguri, ulei de
nucd, ulei de floarea soarelui si ulei de canepa.

DESCRIEREA STIINTIFICA SI TEHNICA A ETAPEI a Il a DE IMPLEMENTARE A
PROIECTULUI

Etapa a Ill a — Obtinerea si caracterizarea produselor finite de panificatie (chifle), patiserie (briose si
biscuiti) si deserturi congelate cu adaos de oleogel ca substituent al margarinei.

Etapa a Illa continud cercectarile obtinute in cadrul etapei a Ila de obtinere a semifabricatelor: aluat
fermentat pentru chifle, aluat fluid pentru briose si aluat fraged pentru biscuitii zaharosi. Aluaturile
formulate, conform tabelului 1 au fost supuse coacerii obtinandu-se produsele finite. Categoriile de
produse au fost analizate din punct de vedere fizico-chimic, textural si senzorial. Deserturile congelate au
fost obtinute prin congelarea mixurilor din bauturd vegetala (ovaz, mei si grau spelt) si adaos de oleogel
ca sursa de grasime.

Tabelul 1. Probe de semifabricate obtinute cu adaos de oleogel

OLEOGEL Aluat pentru chifle Aluat pentru briose Aluat pentru biscuiti Mix pentru desert vegetal
congelat
Procentul de oleogel Procent de oleogel Procent de oleogel Procent de oleogel
introdus Tn aluat introdus n aluat introdus n aluat introdus Tn mix
5 % 20% 30% 5%
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Activitatea III.1. Obtinerea si caracterizarea chiflelor

WO S

e Determinarea profilului acizilor grasi

Figura 1. Aspecte practice privind obtinerea chiflelor (a, b, c, d)
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Figura 2. Profilul acizilor grasi in produsul finit obtinut cu oleogel formulat cu ceara de tarate de orez si
(A) ulei din seminte de canepa, (B) ulei de nuca, (C) ulei de floarea-soarelui, (D) ulei din seminte de
struguri sau (E) ulei de masline: 1 — acid oleic (C18:1), 2 — acid stearic (C18:0), 3 — acid palmitic (C16:0),
4 — acid linoleic (C18:2w6), 5 — acid a-linolenic (C18:3w3)

Pe baza analizei prin cromatografie de gaze a profilului acizilor grasi (Figura2) s-a concluzionat ca
produsele finite prezintd compozitie de acizi grasi care corespunde cu profilului acizilor grasi determinat
pentru oleogelurile utilizate in formularea lor. Un aspect interesant a fost observat in cazul produselor
finite obtinute cu oleogeluri cu ulei din floarea-soarelui (Figura 2) cromatograma C), pentru care
continutul de acid palmitic determinat a fost mai ridicat decat cel de acid oleic. Este posibil ca ceara
utilizatd, care este obtinutd din tdrate de orez, sa contribuie la continutul mai ridicat de acid palmitic al
produselor obtinute cu acest tip de oleogel.

Continutul in acizi grasi determinati n produsele finite (chifle, briose, biscuti si descerturi congelate) nu
s-a modificat semnificativ in raport cu materia prima initioald (ulei respectiv oleogel). Acest rezultat se



explica prin faptul ca tratamentul termic aplicat semifabricatelor (aluaturi si mixuri) nu a influentat
compozitia acizilor grasi, deoarece nici un produs nu a fost supus unei temperaturi mai mari de 250 °C.

e Analiza senzoriala a chiflelor

Produsele de panificatie au fost analizate senzorial folosind fisa de evaluare cu atribuire de punctaj cu
maximum 10 puncte. Au participat 21 evaluatori din cadrul Facultatii de Inginerie Alimentara, toti
participantii la aceastd analizd au confirmat faptul ca sunt de acord degustarea produsului. Caracteristicile
de calitate evaluate au fost: aspectul exterior, aspect in sectiune, culoarea, gustul, mirosul, aroma. Cele
mai bune scoruri (9-10) la analiza senzoriala au primit chiflele cu oleogeluri: cu ceard de albine (BW),
ceard de orez (RW), ceard carnauba (CW), proteind de mazare. Degustatorii au acordat punctaj mediu
pentru probele cu ceard de candelilla (DW), sitosterol (S) si guma xantan (XG) motivand gustul remanent
al cerii de candelilla si sitosterolului iar pentru chiflele cu oleogel pe bazd de guma xantan au atribuit
punctaj mediu pentru aspect in sectiune. Probele de chifle cu oleogel din ulei de masline si ulei de seminte
de canepa au fost evaluate mediu din punct de vedere a aromei si a gustului usor amar.
e Determinarea proprietatilor texturale a chiflelor

Parametrii texturali: duritatea si elasticitatea au fost determinate prin compresie. S-au obtinut rezultate
foarte asemanatoare intre probe, nu au fost diferente semnificative. Exceptie au facut probele de chifle cu
adaos de oleogeluri proteice la 3 zile de pastrare. Duritatea si elasticitatea acestora a crescut semnificativ in

comparatie cu probele obtinute cu adaos de oleogeluri cu ceara si sitosterol.
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Figura 3. Reprezentarea grafica a duritatii chiflelor

e Determinarea volumului si porozitatii chiflelor
Volumul chiflelor este determinat de porozitatea produsului. Astfel, aceasta caracteristica a chiflelor a
fost corelatd cu elasticitatea miezului. S-a remarcat porozitate ridicatd pentru probele cu proteina de

mazdre (PP) si guma xantan (XG).



Activitatea Ill. 2. Obtinerea si analiza brioselor

Figura 4. Aspecte practice privind obtinerea brioselor

e Analiza senzoriald a brioselor
Briosele au fost analizate senzorial folosind fisa de evaluare cu atribuire de punctaj cu maximum 10
puncte. Au participat 21 evaluatori din cadrul Facultatii de Inginerie Alimentara, toti participantii la
aceasta analizd au confirmat faptul ca sunt de acord degustarea produsului. Caracteristicile de calitate
evaluate au fost: aspectul exterior, aspect in sectiune, culoarea, gustul, mirosul, aroma. Cele mai bune
scoruri (9-10) la analiza senzoriala au primit chiflele cu oleogeluri: cu ceard de orez (RW) si ulei de
floarea soarelui, ulei de nuca si ulei de seminte de struguri; ceara de albine (BW) ca oleogelator pentru
ulei de floarea soarelui, ulei de nuca, si ulei de seminte de struguri; ceara carnauba (CW) ca oleogelator
pentru uleiul de floarea soarelui, ulei de nuca si ulei de seminte de struguri, sitosterol (S) ca oleogelator
pentru uleiul de floarea soarelui, ulei de nuca si ulei din seminte de struguri; proteind de mazare (PP) in
combinatie cu uileiul de floarea soarelui, ulei de nucd si ulei de seminte de strugure. Degustatorii au
acordat punctaj mediu pentru probele cu ceara de candelilla (DW) si guma xantan (XG) motivand gustul
remanent al cerii de candelilla si sitosterol iar pentru chiflele cu oleogel pe baza de guma xantan au
atribuit punctaj mediu pentru aspect in sectiune si porozitate redusa. Probele de chifle cu oleogel din ulei
de masline si ulei de seminte de canepa au fost evaluate mediu din punct de vedere a aromei si a gustului
usor amar.

e Determinarea proprietatilor texturale a brioselor
Parametrii texturali: duritatea si elasticitatea au fost determinate prin compresie. S-au obtinut rezultate
foarte asemandtoare intre probele de brioge formulate cu oleogeluri pe baza de ceard. Exceptie au facut

probele de briose cu adaos de oleogeluri proteice (XG) in special la 3 zile de pastrare. Duritatea si



elasticitatea acestora a crescut semnificativ in comparatie cu probele obtinute cu adaos de oleogeluri cu

ceard si sitosterol.
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Figura 5. Reprezentarea grafica a duritatii brioselor Figura 6. Reprezentarea grafica a elasticitatii brioselor

e Determinarea porozitatii si volumului brioselor
Volumul produsului este direct proportional cu forma si marimea porilor. Fiind un produs in care s-a
folosit albug de ou spumat si agent de crestere, volumul brioselor a fost comparabil cu al martorului. S-au
semnalat diferente semnificative intre probele cu adaos de oleogel pe baza de ceara si sitosterol si probele

cu proteina de mazare (PP) unde s-a obtinut si valorile cel mai mari.

Activitatea 111.3. Obtinerea biscuitilor

Figura 7. Aspecte practice la obtinerea biscuitilor (a, b, C)
e Analiza senzoriala a biscuitilor
Biscuitii au fost analizati senzorial pe baza fisei de analiza senzoriald, metoda scarii cu puncte. Au atribuit

punctaj maxim de 10 puncte iar minim de 1 punct. Echipa de degustatori a fost formata din 21 evaluatori



din cadrul Facultatii de Inginerie Alimentara. Cele mai bune scoruri (9-10) au fost raportate la biscuitii cu
ceard de albine (BW), ceard de orez (RW), ceard de carnauba (CW), cearda de candelilla (DW) si
sitosterol (S). Tn general, oleogelurile RW si BW au avut cea mai mare acceptabilitate la inlocuirea
margarinei, urmate de oleogelurile CW, S si DW. In aluatul fraged, oleogelurile proteice nu au fost
evaluate cu punctaj bun desi nu au existat diferente semnificative in aspectul vizual, miros si gust.
Duritatea, faramiciozitate si aroma neplacuta au reprezentat diferente semnificative in acceptabilitatea
generala fiind notate cu scoruri foarte mici.
e Determinarea proprietatilor texturale ale biscuitilor

Biscuitii zaharosi au in compozitie cantitdti importante de grasime si zahar. Proprietatea texturala care s-a
determinat pentru aprecierea calitatii a fost duritatea prin taiere (fracturabilitatea). Duritatea se refera la
capacitatea biscuitilor de a rezista la muscare sau rupere, indicand nivelul lor de rezistentd. Rezultatele
analizei au scos in evidentd diferentele semnificative intre biscuitii obtinuti cu adaos de oleogeluri cu
ceard si sitosterol comparativ cu biscuitii la care grasimea a fost formulata intr-un oleogel pe baza de
proteina. In cazul biscuitilor, oleogelatorul folosit a prezentat cea mai importanta influenta asupra calitatii
produsului finit. Duritatea probelor de biscuiti a variat in medie ntre 4400g pentru proba martor; 3614 g
la probele cu ceara de albine si 6298 g la probele cu proteind de mazare (PP). Analiza fracturabilitatii
repetata la 3 zile a evidentiat faptul ca valoarea fracturabilitatii a fost mai micé la toate probele, grasimea
migreaza in masa de produs, astfel incat biscuitii devin mai fragezi si cu fracturabilitate mai mica.

Activitatea I11.4. Obtinerea si caracterizarea texturii desertului congelat cu oleogeluri

—

Figura 8. Aspecte practice privind obtinerea deserturilor congelate

Desertul congelat, inghetata vegana, s-a obtinut din mixurile descrise la punctul 1I.12 folosind masina de
inghetata Ice Cream Maker Model ICE-21R.

e Determinarea proprietatilor senzoriale ale inghetatei



Aspectul, culoarea, consistenta, gustul, aroma si acceptabilitatea generald a inghetatei vegetale cu
oleogeluri au fost evaluate de un grup de 31 de membri selectati dintre studentii Facultatii de Inginerie
Alimentara. Evaluarea senzoriala a fost efectuatd conform standardului ISO 8587:2006 si a fost luatd in
considerare o scara hedonica in 9 puncte (de la 1 = ,Imi displace extrem de mult” la 9 = ,Imi place
extrem de mult”, cu 5 = ,,Nici nu imi place, nici nu imi displace”. Analiza senzoriald a fost realizatd de
evaluatori dupa semnarea acordului ”Sunt constient ca raspunsurile mele sunt confidentiale si sunt de
acord sa participe la aceasta evaluare senzorialad. Din punct de vedere al structurii si al aspectului, la
inghetata nu au fost diferente majore. Ceea ce s-a apreciat a fost aroma, gustul si mirosul care au fost
influentate de uleiurile folosite in formarea oleogelurilor. Cele mai apreciate au fost probele cu ulei de
nucd, iar la polul opus au fost probele cu ulei de canepa. Un scor bun au primit si probele cu proteind de
mazdre si guma xantan, acestea influentand semnificativ textura produsului.
e Determinarea texturii desertului congelat

Textura s-a determinat prin tiiere pe probele congelate. Rezultatele nu au prezentat diferente majore in
ceea ce priveste duritatea. Pentru toate probele s-a folosit acelasi procent de oleogelator, iar diferentele
intre probele de bauturd vegetala nu s-au evidentiat.
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Figura 9. Reprezentarea grafica a duritatii probelor de desert congelat cu adaos de ceara de candelilla

Detalii privind exploatarea si diseminarea rezultatelor proiectului.
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