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Optimizarea obţinerii produselor 
alimentare cu valoare nutritivă înaltă 

În societatea modernă, o atenţie deosebită se acordă 
alimentării corecte şi echilibrate În substanţe nutri-

tive. nutriţioniştii şi specialiştii din industria alimentară 
sunt preocupaţi de problema alimentaţiei funcţionale [2, 
6, 12, 18]. calitatea şi siGuranţa produselor alimenta-
re este dependentă de calitatea materiilor prime şi au-
xiliare utilizate, de condiţiile de procesare şi depozitare  
[1-6, 8, 19]. e cunoscut faptul că pe parcursul fluxu-
lui tehnoloGic şi În perioada de depozitare În alimente au 
loc În permanenţă modificări fizico-chimice şi biochimice, 
ce conduc mai mult sau mai puţin la pierderea  calităţii 
nutriţionale şi iGienice [1, 3, 10, 16]. 

Introducere
Prevenirea degradării grăsimilor, uleiurilor, com-

plexului lipidic, precum şi a celui proteic şi glucidic 
în produsele alimentare este o problemă extrem de 
complicată. La modul general, degradarea macro- 
şi micronutrimenţilor poate începe în materii prime 
şi continua în procesul de fabricare a alimentelor şi 
pe parcursul depozitării produselor finite [1-6, 15 
-17, 27]. De aceea, este necesar de a elabora noi 
tehnologii şi de a utiliza materii prime astfel încât 
produsele finite să posede o valoare nutritivă înaltă. 
Calitatea şi siguranţa produselor trebuie să satisfacă 
atât producătorii, cât şi consumatorii [2, 8, 27-31].

La fabricarea produselor funcţionale, cu un con-
ţinut de nutrimenţi apropiat celui din materiile pri-
me utilizate, este necesar de a se ţine cont de ca-
litatea acestora, precum şi de faptul că conţinutul 
de substanţe nutritive se modifică în permanenţă 
[5, 16, 21-25]. Indicatorii cel mai des utilizaţi în apre-
cierea produselor alimentare, sunt: VN10, indicele 
proteic (Chemical Score), indicele aminoacizilor 
esenţiali (EAA index), valoarea biologică (VB), utili-
zarea netă a proteinelor (NPU) şi coeficientul de efi-
cacitate proteică [2, 7, 13-16]. Tehnologiile noi de fa-
bricare a produselor funcţionale, calitative şi sigure 
pentru consum  trebuie să corespundă  prevederi-
lor fundamentale ale “Principiilor managementului 
calităţii” (standarde internaţionale ISO 9000:2000), 
cerinţelor sistemului HACCP şi reglementărilor “Co-
dex Alimentarius”.

În această lucrare se propune o modalitate de op-
timizare a valorii nutritive a produselor funcţionale.

Metodologia de obţinere 
Tehnologia propusă de obţinere a produselor 

funcţionale cu o valoare nutritivă înaltă se bazează 
pe utilizarea materiilor prime cu un conţinut spo-
rit de substanţe nutritive şi/sau fortificarea lor cu 



68 | Intellectus 1/2012

t
e

h
n

o
l
o

g
ii
 i

n
o

v
a

t
iv

e
/  

in
n

o
v

a
t

iv
e

 t
e

c
h

n
o

l
o

g
ie

s

ingrediente care suplimentează necesarul zilnic de 
substanţe biologic active. Aceasta presupune ela-
borarea algoritmelor ce permit utilizarea modelării 
matematice şi programarea produselor alimentare 
prin diverse sisteme. Modelarea compoziţiei este 
un proces important, în care trebuie să se ţină cont 
de factorii ce determină obţinerea unor produse cu 
calităţile dorite. Se propune ca respectivele compo-
ziţii alimentare să fie privite ca nişte sisteme com-
plexe, în care au loc diverse modificări fizico-chimi-
ce şi biochimice. Produsul final reprezintă o funcţie 
dependentă de factorii ce determină calitatea şi 
siguranţa alimentului.

P = f ( ΣMp, I CRA, CRL, aw, etc.) (1)
unde: Mp – materii prime;
I – ingrediente vegetale, emulgatori, proteine etc.;
CRA – capacitatea de reţinere a apei;
CRL - capacitatea de reţinere a grăsimilor;
aw – activitatea apei în produs.

Abordări şi sugestii
În ultimul timp, practic toate ramurile industriei 

alimentare utilizează aditivi alimentari în scopul ame-
liorării proprietăţilor organoleptice şi modernizării 
proceselor tehnologice. Interesul ştiinţific şi practic 
pentru diferiţi agenţi de ameliorare a calităţii creşte 
de la o zi la alta [8, 18-28]. Pe piaţa autohtonă se pro-
pun diverşi aditivi în vederea diversificării sortimen-
telor de produse alimentare, iar utilizarea lor trebuie 
efectuată în conformitate cu cerinţele prevăzute de 
regulamentele sanitare privind aditivii alimentari [8]. 

Funcţiile tehnologice ale ingredientelor vege-
tale, aditivilor şi altor substanţe de fortificare a ali-
mentelor sunt: stabilizarea caracteristicilor funcţi-
onale şi  tehnologice ale produselor finite; mărirea 
rezistenţei produselor la alterări microbiologice; 
stoparea şi încetinirea degradării oxidative a pro-
duselor; majorarea termenului de valabilitate al 
produselor; asigurarea unui pH optim; mărirea 
capacităţii de reţinere şi legare a apei în produse; 
stabilizarea culorii caracteristice produsului etc. 
În tabelul 1 prezentăm conţinutul de proteine şi 
aminoacizi esenţiali al unor surse proteice [12-14, 
16], iar în tabelul 2 – conţinutul de proteine şi ami-
noacizi esenţiali al unor produse proteice [12-14, 
16].

Datele prezentate în tabelele 1 şi 2 atestă faptul 
că există posibilitatea de a combina diverse materii 
prime şi ingrediente în scopul obţinerii unor pro-
duse alimentare cu o valoare nutritivă bine deter-
minată. În contextul celor abordate, propunem o 
modalitate de monitorizare a unui produs alimen-
tar funcţional care include: analiza propriu-zisă a 
mediului alimentar, privit ca un sistem complex; 
analiza factorilor de intrare (factorii ce determină 
calitatea şi siguranţa materiilor prime şi a adaosu-
rilor auxiliare); analiza factorilor de ieşire (factorii ce 
determină calitatea şi siguranţa produsului finit). 
În figura 1 prezentăm în mod schematic formarea 
unui produs alimentar.

Însuşirile tehnologice ale materiilor prime sunt 
determinate atât de cele morfo-structurale, cât şi 

Tabelul 1 
Conţinutul de proteine (g/100g) şi aminoacizi esenţiali (mg/100g) a unor surse proteice

Compo-
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Proteina 

etalon 
FAO/OMS 

g/100g 
proteină

Proteine 95 10,3 8,3 9,4 7,3 10,2 35 36,2 32 21 24,9 20  
Valină 4750 390 410 470 400 780 2090 1510 1100 1096 1238 920 5
Izoleucină 4275 430 410 362 390 520 1810 1615 1330 925 1018 1370 4
Leucină 6745 850 1160 649 730 810 2670 2743 1650 673 1809 1520 7
Lizină 7030 250 210 325 290 390 2090 1933 1660 1438 1740 1320 5,5

Metionină +
Cisteină 2565 300 250 325 290 380 1180 701 610 543 539 560 3,5

Treonină 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

Fenilamină +
Tirozină 7600 750 660 660 410 820 2670 2795 1800 1723 1897 1420 6
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de cele fizico-chimice [2]. Factorii care influenţea-
ză proprietăţile tehnologice ale unor materii prime 
sunt prezentaţi în figura 2.

Monitorizarea computerizată a tehnologiilor, uti-
lizarea utilajului şi aparatajului modern permit de a 
controla procesul tehnologic în regim real. În acest 
context, apare necesitatea elaborării unor noi direcţii 
şi metodologii care ar permite elaborarea noilor sorti-
mente şi crearea noilor tehnologii, în baza cărora s-ar 
fabrica produse calitative şi sigure pentru consum, 
cu o valoare nutritivă înaltă. Variind raportul dintre  

materiile prime, auxiliare şi ingrediente, putem mo-
difica proprietăţile reologice ale produselor alimen-
tare. Folosind ingrediente şi adaosuri funcţionale, 
putem obţine produse de o calitate biologic activă 
înaltă, cu proprietăţi fiziologice şi valoare nutritivă 
bine determinată. În acest context,  este evident că 
trebuie acordată o importanţă deosebită calculării şi 
testării reţetei de fabricare a produselor alimentare. 
Reţeta trebuie elaborată şi calculată în conformitate 
cu funcţia prezentată în formula 1, utilizând metoda 
modelării matematice. Propunem o schemă-algo-

Tabelul 2
Conţinutul de proteine (g/100g) şi aminoacizi esenţiali (mg/100g) a unor produse proteice

Componente Lapte 
praf Cazeină

Carne 
 de porcină 

grasă

Carne de 
pasăre

Carne de vită 
70% carne  

şi 30% grăsime
Ouă praf

Proteina 
etalon FAO/
OMS g/100g 

proteină
Proteine 26 86 2 23 14 46
Valină 1207 5900 84 1145 709 2558 5
Izoleucină 1327 4430 46 1219 645 1770 4
Leucină 2445 7890 123 1732 1119 3770 7
Lizină 1550 6010 146 1962 1174 2380 6
Metionină+Cisteină 770 920 41 936 491 2200 4
Treonină 1159 4210 58 975 533 2640 4
Triptofan 350 1250 6 270 49 720 1
Fenilamină+Tirozină 2649 9840 95 1695 999 4450 6

 

Materii prime: 
 masa, SU, 
 conţinutul de substanţe 

nutritive; 
 Ac, pH, rH, aw 

Materii auxiliare: 
 masa, SU, 
 conţinutul de substanţe 

nutritive; 
 Ac, pH, rH, aw 

 

Ingrediente, substanţe 
de fortificare 

Produsul finit 

 proprietăţi 
organoleptice, 

 texturale,  

 nutriţionale, 

 de gust 

Factorii de sistem variabili  
şi interdependenţi 

Factorii de intrare Sistemul alimentar 
Factorii de ieşire 

 

Materii 
prime 
vegetale, 
animale 
 
 

Apa 

Ingrediente 

Factorii 
extrinseci: 

τ, t oC, 
P atm 

 

Fig. 1. Reprezentarea schematică a unui produs (sistem alimentar)
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ritm de elaborare a reţetelor produselor funcţionale 
cu conţinut majorat de substanţe nutritive, prezenta-
tă schematic în figura 3.

În continuare, prezentăm aprecierea valorii nu-
tritive efectuată în baza studiului bibliografic şi 
experimental al compoziţiei chimice a produselor: 
carne şi ficat de bovine şi porcine [1-6, 12-17, 21].

Nutriţionistul ceh F. Strmiska a conceput un indice 
al valorii nutritive, luând în calcul 10 componenţi ai 
alimentului, determinaţi prin analiza chimică, şi care 
sunt valoroşi pentru buna funcţionare a organis-
mului. Aceşti componenţi sunt: proteinele, lipidele, 
glucidele, Ca, P, Fe, vitaminele A, B1, B2, C. Aprecierea 
VN10 în produsele testate a fost realizată în baza for-
mulei propuse de nutriţionistul F. Strmiska [2, 12-14], 
utilizându-se programul “Evaluarea valorii nutritive 
a produselor agroalimentare”, elaborat în Excel [11].

Pentru determinarea valorii nutritive şi energeti-
ce [2, 12-14] a produselor testate s-a ţinut cont de: 
conţinutul procentual al principalelor substanţe nu-
tritive din produsele alimentare (proteine, glucide, 
lipide); cantitatea de energie furnizată de fiecare 
gram de substanţă calorigenă: 1g proteină – 3,1 
Kcal; 1g lipide – 9,3 Kcal; 1g glucide – 4,1 Kcal.

Valoarea energetică a unui aliment (pentru 100 
g) se determină prin relaţia:

VE = 4,1x (%Pr) + 9,3 x (%L) + 4,1x(%G), 
(Kcal/100g)

(1)

în care: Pr, L şi G reprezintă conţinutul procentual 
de proteine, lipide şi glucide din produsele alimen-
tare.

Evaluarea calităţii proteinelor s-a efectuat cu 
ajutorul unor metode standardizate şi aprobate 
de Comitetul Internaţional FAO-OMS. În produsele 
testate a fost apreciat indicele chimic (CS – Chimical 
Score), conform formulei [14, 16], utilizându-se pro-
gramul în Excel [11].

Interdependenţa dintre indicii VN10 , CS, VE a fost 
efectuată în programul Excel, utilizându-se funcţia 
Pearson (r2) [9]. 

În tabelul 3 prezentăm rezultatele calculelor 
valorii nutritive (VN10, CS, VE) a cărnii şi ficatului de 
porcine şi bovine.

Datele prezentate în tabelul 3 atestă faptul că 
carnea şi ficatul prezintă surse importante de ma-
cro şi micronutrimenţi. Valoarea nutritivă a ficatu-
lui este aproximativ identică cu cea a cărnii, dar în 

 

Proprietăţile fizico-
chimice: 

- pH, 
- conţinutul de 

proteine; 
- conţinutul de 

lipide; 
- conţinutul de 

glucide; 
- conţinutul de 

substanţe pectice 
 

Însuşirile tehnologice ale 
materiilor prime: 

 

- capacitatea de hidratare; 
- capacitatea de reţinere a apei; 
- capacitatea de reţinere a 

grăsimilor; 

- capacitatea de emulsionare; 

- capacitatea de fermentare  etc. 

Însuşirile morfo-
structurale: 

 
- gradul de maturitate; 
-     raportul ţesutul 

muscular/conjunctiv
/ 
gras (pentru carne); 

- prezenţa enzimelor 
etc. 

Determină: 
- pierderi de umiditate la conservarea 

prin frig; 
- pierderi de masă la tratamentul 

termic şi, deci, consumul specific 

Factorii de influenţă 

Fig. 2. Factorii ce determină proprietăţile tehnologice ale unor materii prime

- gradul de maturitate;
- raportul ţesutul mus-

cular/conjunctiv/
gras (pentru carne);

- prezenţa enzimelor 
etc.
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Fig. 3. Schema-algoritm de elaborare a reţetelor 
produselor funcţionale cu un conţinut majorat de substanţe nutritive

 Materia primă vegetală sau animală 

Pentru consum 

 profilactic 

Pentru un larg 
consum 

Înlocuirea unor 
ingrediente  
din reţeta etalon. 
Fortificarea 
reţetei 

Înlocuirea 
proporţională a 
tuturor ingredientelor 
din reţeta etalon 

Adaosul de ingrediente în 
reţeta etalon 

Alegerea ingredientelor, adaosurilor, emulgatorilor etc. 

Alegerea  
valorii 

nutritive şi 
energetice 

Cu o valoare 
energetică joasă 

Cu o valoare 
energetică înaltă 

Cu o valoare energetică medie 

Modelarea matematică. Aprecierea valorii nutritive, 
aminoacizilor, indicele Score, VN10 etc. 

Formarea texturii, reglarea proprietăţilor reologice, a 
consistenţei, emulsionării, CRA, CLA, CLG etc. 

Aprecierea securităţii alimentare. Testarea 
indicatorilor microbiologici, organoleptici etc. 

Evaluarea efectului economic al reţetei 
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Modelarea matematică. Aprecierea valorii nutritive, 
aminoacizilor, indicele Score, VN10 etc. 

Formarea texturii, reglarea proprietăţilor reologice, a 
consistenţei, emulsionării, CRA, CLA, CLG etc. 

Aprecierea securităţii alimentare. Testarea 
indicatorilor microbiologici, organoleptici etc. 

Evaluarea efectului economic al reţetei 



72 | Intellectus 1/2012

t
e

h
n

o
l
o

g
ii
 i

n
o

v
a

t
iv

e
/  

in
n

o
v

a
t

iv
e

 t
e

c
h

n
o

l
o

g
ie

s

unele cazuri valoarea  nutriţională este cu mult mai 
relevantă în ceea ce priveşte conţinutul de amino-
acizi esenţiali, complexul vitaminelor B, conţinutul 
de I2 şi Fe. 

În figurile 4-5 se prezintă interdependenţa din-
tre indicatorii valorii nutriţionale a cărnii şi ficatului, 
evaluată în programul Excel, calculându-se indica-
torul Pearson (r2) [7, 11].

Concluzii
 ▪ Valoarea nutritivă a produselor alimentare 

este conferită atât de valoarea nutritivă a materiilor 
prime, cât şi de cea a adaosurilor folosite la fabricare.

 ▪ Stabilitatea valorii nutritive a unui aliment 
poate fi atinsă respectându-se parametrii tehnolo-
gici şi tehnici de procesare şi depozitare.

 ▪ În baza schemei-algoritm elaborate, putem 
obţine produse funcţionale cu o valoare nutritivă 
superioară, sigure pentru consum.

 ▪ S-a constatat că indicatorii valorii nutritive VN10, 
Cs, VE în ficatul de bovine şi porcine sunt aproximativ 
identici cu cei din carne, în unele cazuri chiar superi-
ori, fiind influenţaţi de mai mulţi factori: specie, vârstă, 
parte anatomică, modul de nutriţie a animalului.

 ▪ S-a constatat că ficatul prezintă o materie primă 
importantă în ceea ce priveşte calitatea nutriţională 
şi modalitatea utilizării în diversificarea sortimentelor 
de produse alimentare cu valoare optimizată.

y = -2,4568x + 28,74

0

5

10

15

20

25

30

9,203 8,164 8,691 8,732 8,576 8,76 9,1

CS

VN
10

y = -9,6839x + 190,23

0

50

100

150

200

250

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

VN10

V
E

a) VN10 = f (CS); r = -0,34686 b) VN10 = f (VE); r = 0,418285

Fig. 4. Interdependenţa dintre indicatorii valorii nutritive a cărnii de bovină

Tabelul 3
Indicatorii VN10, CS şi VE ai cărnii 

şi ficatului de bovine şi porcine

Produsul 
analizat VN10

VE, Kcal/ 
100g CS,%

Carne de 
bovină 20,19 124,55 9,2

Ficat de bovine 59,46 328,91 8,7

Carne de 
porcină 19,27 339,27 7,7

Ficat de porcine 56,69 117,34 9,4

y = 0,2804x + 56,659

50
51
52

53
54
55
56
57
58

59
60
61

8,669 8,329 8,72 8,662 9,01 8,725 8,8
CS

V
N

10

y = -28,126x + 294,09

0

100

200

300

400

59,46 55,56 53,98 58,7 60,05 58,85 57,86
VN10

V
E

a) VN10 = f (CS);  r =0,519537 b) VN10 = f (VE); r = - 0,33856

Fig. 5. Interdependenţa dintre indicatorii valorii nutritive a ficatului de bovine
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REZUMAT

Acest studiu include metodologia de obţine-
re a produselor funcţionale cu o valoare nutritivă 
înaltă, modalitatea de monitorizare a unui produs 
alimentar funcţional. Se caracterizează mediul ali-
mentar, care este privit ca un sistem complex. Se 
efectuează analiza factorilor de intrare (factorii ce 
determină calitatea şi siguranţa materiilor prime 
şi ingredientelor), precum şi analiza factorilor de 
ieşire (factorii ce determină calitatea şi siguranţa 
produsului finit).

Lucrarea include schema-algoritm de elaborare a 
reţetelor produselor funcţionale cu conţinut sporit 
de substanţe nutritive. Stabilitatea valorii nutritive 
a unui aliment poate fi atinsă respectând parametrii 
tehnologici şi tehnici de procesare şi depozitare.

În baza schemei-algoritm elaborate, putem obţi-
ne produse funcţionale cu o valoare nutritivă supe-
rioară, sigure pentru consum.

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.


