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INTRODUCERE 
 

Se propune o metodă de modelare a 
produselor în formă de emulsie. Procesul de 
modelare matematică se desfăşoară în mai multe 
etape: identificarea parametrilor semnificativi ce 
determină calitatea şi siguranţa produselor, 
delimitarea châmpului experimental; planificarea 
experimentelor; colectarea de date; modelarea 
propriu-zisă, validarea modelelor [1-3]. 

Modelele matimatice utilizate în aprecierea 
calităţii şi siguranţei alimentelor se pot clasifica în 
funcţie de mai multe criterii [1,2]: 

- conceptul utilizat în realizarea modelului, 
- modul de apreciere a calităţii şi siguranţei 

alimentului, 
- modul în care se exprimă matematic 

dependenţa dintre calitate, siguranţă şi 
parametrii ce influenţează aceste criterii. 
Există modele empirice şi mecanisciste. 

Modelele empirice derivă dintr-o abordare practică 
şi descriu datele printr-o relaţie matematică simplă. 
Modelele mecaniciste sunt realizate pe baze 
teoretice şi sunt foarte apreciate, deoarece sunt uşor 
de dezvoltat în momentul în care se acumulează noi 
date despre factorii ce determină calitatea şi 
siguranţa unui aliment. În practică însă nu există 
modele pur empirice sau pur mecaniciste ci modele 
care combină elementele de la cele două categorii 
[1].  

 
1. ABORDĂRI ŞI SUGESTII 

 
1.1. Modelarea matimatică a calităţii unui 
produs în formă de emulsie 

 
Se propune ca produsul alimentar supus 

modelării să fie privit ca un sistem complex. Se 
identifică factorii de intrare în sistem (factorii ce 
determină calitatea şi siguranţa materiilor prime şi a 
adaosurilor auxiliare); precum şi analiza factorilor 
de ieşire (factorii ce determină calitatea şi siguranţa 
produsului finit) [5]. Se propune ca reţeta de 
fabricare a unui nou produs să se elaboreze în baza 
schemei algoritm de elaborare a reţetelor produselor 
funcţionale cu conţinut majorat de substanţe 
nutritive [5]. 

Modelarea compoziţiei este un proces 
important, în care trebuie să se ţină cont de factorii 
ce determină obţinerea unor produse cu calităţi 
dorite. Se propune ca compoziţiile alimentare să fie 
privite ca sisteme complexe, în care se petrec 
diverse modificări fizico-chimice şi biochimice. 
Produsul finit se consideră o funcţie dependentă de 
factorii ce determină calitatea şi siguranţa 
alimentului. 

Modelarea proprietăţilor funcţionale a 
produselor alimentare în formă de emulsie (pate şi 
alimente cu ficat în formă) a fost efectuată 
experimental şi teoretic, luând în vedere 
interacţiunea dintre componentele ce formează 
produsul.  

Dacă reţeta unui produs conţine X 
ingrediente, luate în raport de Z părţi de masă putem 
avea cîteva cazuri. 

În cazul, când sistemul alimentar conţine 
ingrediente, care au o influenţă identică asupra 
proprietăţilor funcţionale ale produsului, modelul 
poate fi exprimat astfel: 
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unde:  
F - proprietăţile funcţionale ale unui sistem; 
cp - conţinutul procentual al componentelor; 
pfch - proprietăţile fizico-chimice de bazăe ale unui 
sistem alimentar 

În cazul în care sistemul alimentar include 
componente de bază (adică componente care 
influenţează esenţial asupra proprietăţile funcţionale 
şi fizico chimice), atunci, modelul poate fi exprimat 
astfel: 
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Unde:    
F - proprietăţile funcţionale ale unui sistem; 
cp - conţinutul procentual al componentelor; 
pfch - proprietăţile fizico-chimice de bază ale unui 
sistem alimentar: 
Fo(cp, pfch) – proprietăţile funcţionale şi fizico-
chimice ale componentelor de bază  
K- parametrii controlabili. 

În cazul unui sistem omogen, modelul poate 
fi exprimat astfel: 
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În baza datelor experimentale s-a constatat 
că la elaborarea reţetelor pentru sistemele 
alimentare în formă de emulsie (pate), un rol 
esenţial îl joacă calcularea retetei în baza funcţiei 
ţintă (valoare nutritivă înaltă, proprietăţi gustative 
relevante, textură şi consistă apreciabilă). Prin 
modelarea matematică putem obţine un produs cu 
proprietăţi dorite. 

 
1.2. Modelarea unui nou produs de tip pate 

 
Valoarea nutritivă a diferitor reţete de pate 

poate fi realizată după modelul 2, utilizând formula 
(2), care include valoarea nutritivă a cărnii şi 
ficatului ca componente de bază ce determină 
proprietăţile fizico-chimice şi funcţionale ale 
produsului, precum şi valoarea nutritivă a celorlalte 
ingrediente din compoziţia pateului. 

Calitatea nutriţională a produsului proiectat 
se va exprima prin indicele VN10. Nutriţionistul ceh 
F. Strimska  a conceput un indice al valorii nutritive 
luând în calcul 10 componenţi ai alimentului, 
componenţi determinaţi prin analiză chimică şi care 
sunt de importanţă capitală pentru buna funcţionare 
a organismului. Aceşti componenţi sunt: proteinele, 
lipidele, glucidele, Ca, P, Fe, vitaminele A, B1, B2, 
C [5]. 

Reeşind din modelul 2, VN10 a pateului cu 
ficat se calculează după formula: 
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unde: x este cantitatea de carne de porcină , utilizată 
la fabricarea pateului,conform reţetei, 

y- cantitatea de carne de bovină , utilizată la 
fabricarea pateului, conform reţetei 

z- cantitatea de ficat de porcină utilizată la 
fabricarea pateului,conform reţetei 

1
10VN - Indicele VN10  a cărnii de porcină. 
2

10VN - Indicele VN10  a cărnii de bovină 
3
10VN - Indicele VN10  a ficatului de porcină. 
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 Indicele VN10  a celorlalte 

ingrediente din compoziţia ficatului, conform reţetei 
(izolat proteic, ceapă, praf de ou etc.). 

În baza datelor prezentate în publicaţ 
Utilizînd modelarea matematică a produselor 
proiectate putem obţine produse calitative, sigure 
pentru consum cu proprietăţi fizico-chimice şi 
funcţionale dorite, bine determinate iile [4-5], 

înlocuind valorile numerice VN10 ale cărnii şi 
ficatului de porcină şi bovină, relaţia 4 se v-a 
transforma în: 
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1010 79,6236,6672,10       (5) 

În conformitate cu metodologia propusă se 
poate de apreciat si alţi indicatori ce determină 
proprietăţile funcţionale ale produselor de tip 
emulsie (Indicele Score, valoarea nutritivă, 
conţinutul de aminoacizi esenţiali etc.). 

 
 

CONCLIZII 
Utilizând modelarea matematică a 

produselor proiectate putem obţine produse 
calitative, sigure pentru consum cu proprietăţi 
fizico-chimice şi funcţionale dorite, bine 
determinate. 
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