A.8.14. Maioneza cu valoarea biologica sporita
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Cercetarea este dedicatd elaborarii tehnologiei de obtinere a emulsiilor alimentare de
tip maioneza cu valoare biologoca sporita din amestec de uleiuri vegetale de floarea-soarelui
si seminte de struguri. Obiectivele cercetarii prevad elaborarea compozitiei lipidice pentru
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obtinerea emulsiilor alimentare de tip maioneza cu raport echilibrat al acizilor grasi
polinesaturati ®-3 si ®-6; argumentarea conditiilor optime de obtinere a extractelor naturale
cu potential antioxidant sporit. Au fost stabiliti parametrii fizico-chimici, microstructura si
proprietatile reologice in procesul pastrarii, precum si indici organoleptici emulsiilor

elaborate.
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