Mousse de cascaval original

Scopul tezei mele de licentd a fost de a imbundtdti tehno-
logia producerii moussului din cremd de cagcaval, prin
addaugarea enzimei Transglutaminaza (TG) si schimbarea
presiunii de omogenizare, folosirea altor ingrediente §i re-
gimuri tehnologice ce ar contribui la optimizarea proprie-
tatilor texturale si nutritionale ale produselor finite.

Sub indrumarea conducatorilor stiintifici: dr., conf.

univ. Aurica CHIRSANOVA, FTA-UTM, si Alfonso Perez

QUITANS, Aula de Productos Lacteos, Spania, am sta-

bilit urmatoarele sarcini: sd imbunatatesc tehnologia de producere a moussului de
cascaval, folosind enzima TG; sa studiez interdependenta intre cantitatea de aer
incorporata in mousse si continutul de enzima utilizata; sa ameliorez textura mo-
ussului de cascaval printr-o tehnologie imbunatatita; sa formulez solutii economi-
ce pentru eficientizarea fabricarii produsului.

In urma investigatiilor am constatat cd TG imbunitateste parametrii texturali ai
moussului de cascaval. Valorile maxime de fermitate, consistenta si coeziune au
fost observate in special in esantionul cu enzima TG, acesta fiind omogenizat la
presiunea de 620 bar. Omogenizarea la presiuni mai ridicate (800 bar) pentru emul-
siile cu enzima are un efect nefavorabil, deoarece valorile de fermitate, consistenta
si coeziune sunt minime. Iar un produs cu indicatori maximi de fermitate va fi mai
tolerant la ambalare, livrare si va corespunde asteptarilor consumatorilor.

Am identificat si un sir de probleme care urmeaza a fi investigate ulterior, cum ar
fi: evaluarea calitatii microbiologice a moussului de cascaval optimizat (pentru a
determina termenul de valabilitate la depozitare); ameliorarea gustului (pentru a
obtine un produs de cascaval personalizat ar fi binevenitd fundamentarea stiintifica
a utilizarii unor arome si testarea aplicativa a acestora); stabilirea similaritatii din-
tre aceste produse si cele comerciale (ar fi oportun un studiu privind perceptia sen-
zoriala a produselor din mousse de cagcaval in viziunea consumatorilor).

Aduc sincere multumiri corpului porfesoral al Filierei Francofone ,Technologie
Alimentaire” si FTA pentru aportul la formarea mea profesionald; Agentiei Univer-
sitare a Francofoniei pentru sprijinul acordat in desfasurarea stagiului profesional,
si personalului din cadrul ,Aula de productos lacteos” din Lugo, Spania, care in
cadrul unui stagiu de 2 luni mi-au pus la dispozitie laboratoarele din dotare pentru
cercetdrile prevazute in teza de licenta.
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