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INTRODUCERE

Se propune o metodd de modelare a
produselor in formd de emulsie. Procesul de
modelare matematica se desfiasoard in mai multe
etape: identificarea parametrilor semnificativi ce
determind calitatea si siguranta produselor,
delimitarea champului experimental; planificarea
experimentelor; colectarea de date; modelarea
propriu-zisa, validarea modelelor [1-3].

Modelele matimatice utilizate in aprecierea
calitatii i sigurantei alimentelor se pot clasifica in
functie de mai multe criterii [1,2]:

- conceptul utilizat in realizarea modelului,

- modul de apreciere a calitdtii §i sigurantei
alimentului,

- modul in care se exprimd matematic
dependenta dintre calitate, sigurantd si
parametrii ce influenteaza aceste criterii.
Existd modele empirice si mecanisciste.

Modelele empirice deriva dintr-o abordare practica
si descriu datele printr-o relatie matematica simpla.
Modelele mecaniciste sunt realizate pe baze
teoretice si sunt foarte apreciate, deoarece sunt ugor
de dezvoltat in momentul in care se acumuleaza noi
date despre factorii ce determinad calitatea si
siguranta unui aliment. In practicd insi nu exista
modele pur empirice sau pur mecaniciste ci modele
care combind elementele de la cele doud categorii

[1].
1. ABORDARI SI SUGESTII

1.1. Modelarea matimatica a calitatii unui
produs in forma de emulsie

Se propune ca produsul alimentar supus
modeldrii sa fie privit ca un sistem complex. Se
identifica factorii de intrare in sistem (factorii ce
determina calitatea si siguranta materiilor prime si a
adaosurilor auxiliare); precum si analiza factorilor
de iesire (factorii ce determina calitatea si siguranta
produsului finit) [5]. Se propune ca reteta de
fabricare a unui nou produs sa se elaboreze in baza
schemei algoritm de elaborare a retetelor produselor
functionale cu continut majorat de substante
nutritive [5].

Modelarea compozitiei este un proces
important, in care trebuie sa se tind cont de factorii
ce determind obtinerea unor produse cu calitati
dorite. Se propune ca compozitiile alimentare sa fie
privite ca sisteme complexe, in care se petrec
diverse modificari fizico-chimice si biochimice.
Produsul finit se considerd o functie dependenta de

factorii ce determind calitatea §i siguranta
alimentului.
Modelarea  proprietatilor functionale a

produselor alimentare in forma de emulsie (pate si
alimente cu ficat in formad) a fost efectuatd
experimental §i teoretic, ludnd in vedere
interactiunea dintre componentele ce formeaza
produsul.

Daca reteta unui produs contine X
ingrediente, luate 1n raport de Z parti de masa putem
avea citeva cazuri.

In cazul, cand sistemul alimentar contine
ingrediente, care au o influentd identicd asupra
proprietatilor functionale ale produsului, modelul
poate fi exprimat astfel:

F(Cp;pfch)zzz(cp;pfch) ()
x=1

unde:
F - proprietatile functionale ale unui sistem;
¢, - continutul procentual al componentelor;
Dren - proprietatile fizico-chimice de bazie ale unui
sistem alimentar

In cazul in care sistemul alimentar include
componente de bazd (adici componente care
influenteaza esential asupra proprietatile functionale
si fizico chimice), atunci, modelul poate fi exprimat
astfel:

F(c,;pm)=F,(c,sp )+ D KZ(C,; P 1) ()

x=1

Unde:
F - proprietitile functionale ale unui sistem;
¢, - continutul procentual al componentelor;
Dren - proprietitile fizico-chimice de baza ale unui
sistem alimentar:
Focp, Pren) — proprietatile functionale si fizico-
chimice ale componentelor de baza
K- parametrii controlabili.

In cazul unui sistem omogen, modelul poate
fi exprimat astfel:
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F :zz(cp;pfch) (3)

x=1

In baza datelor experimentale s-a constatat
cda la claborarea retetelor pentru sistemele
alimentare in forma de emulsie (pate), un rol
esential il joaca calcularea retetei in baza functiei
tintd (valoare nutritivd inaltd, proprietati gustative
relevante, textura si consistd apreciabild). Prin
modelarea matematicd putem obtine un produs cu
proprietati dorite.

1.2. Modelarea unui nou produs de tip pate

Valoarea nutritiva a diferitor retete de pate
poate fi realizatd dupd modelul 2, utilizand formula
(2), care include valoareca nutritivd a carnii si
ficatului ca componente de bazd ce determina
proprietatile fizico-chimice si functionale ale
produsului, precum si valoarea nutritiva a celorlalte
ingrediente din compozitia pateului.

Calitatea nutritionald a produsului proiectat
se va exprima prin indicele VN;,. Nutritionistul ceh
F. Strimska a conceput un indice al valorii nutritive
ludnd in calcul 10 componenti ai alimentului,
componenti determinati prin analiza chimica si care
sunt de importanta capitald pentru buna functionare
a organismului. Acesti componenti sunt: proteinele,
lipidele, glucidele, Ca, P, Fe, vitaminele A, B, B,,
C[5].

Reesind din modelul 2, VN, a pateului cu
ficat se calculeaza dupa formula:

X
VNpate=xVNy+ yVN{+2VN{ + > Z(NV,) (4)
x=1
unde: x este cantitatea de carne de porcind , utilizata
la fabricarea pateului,conform retetei,
y- cantitatea de carne de bovind , utilizata la
fabricarea pateului, conform retetei
z- cantitatea de ficat de porcina utilizata la
fabricarea pateului,conform retetei

1 . - .. .o

VN, - Indicele VN, a carnii de porcind.
2 . T o

VN, - Indicele VN, a carnii de bovina

VN, - Indicele VN, a ficatului de porcina.

X
ZZ (NV,,) Indicele VN, a celorlalte
x=1
ingrediente din compozitia ficatului, conform retetei
(izolat proteic, ceapd, praf de ou etc.).

In baza datelor prezentate in publicat
Utilizind modelarea matematicdi a produselor
proiectate putem obtine produse calitative, sigure
pentru consum cu proprietati fizico-chimice si
functionale dorite, bine determinate iile [4-5],

inlocuind valorile numerice VNj, ale carnii si
ficatului de porcind si bovind, relatia 4 se v-a
transforma in:

VNpate=1Q072c+6636y+627%+> ZVN,  (5)
x=1

In conformitate cu metodologia propusi se
poate de apreciat si alti indicatori ce determina
proprietdtile functionale ale produselor de tip
emulsie (Indicele Score, valoarea nutritiva,
continutul de aminoacizi esentiali etc.).

CONCLIZII
Utilizdnd  modelarea  matematica a
produselor proiectate putem obtine produse

calitative, sigure pentru consum cu proprietati
fizico-chimice si  functionale dorite, bine
determinate.
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