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Descrierea lucrarii: Procedeul de obtinere a untului de tip spread pe baza de smantand dulce presu-
pune formarea emulsiei din lipide lactice si vegetale cu un continut de grdsime 73,0+0,5%,
care include 19..46% de acizi grasi w-3 si w-6 si poseda temperatura de topire aprox.
30...32°C. Scopul inventiei consta in ameliorarea valorii nutritive si biologice a untului clasic
datorita sporirii continutului de acizi grasi polinesaturati, asigurarii unui raport optim dintre
acizii grasi linolenic (w3) si linoleic (w6), reducerea continutului de colesterol LDL si exclude-
rea proceselor de transformare a lipidelor in trans-izomeri.

Work description: The obtaining process of a butter-like spread based on sweet cream involves the
formation of emulsion from lactic and vegetable lipids with 73.0 + 0.5% total fat content,
that includes 19...46% w-3 and w-6 fatty acids and has approx. 30...32°C melting point. The
aim of the invention is to improve the nutritional and biological value of classic butter by
the increase of polyunsaturated fatty acids content, the insurance of an optimal ratio be-
tween linolenic (w3) and linoleic (w6) fatty acids, the reduction of LDL cholesterol content
and the excluding of lipid conversion processes in trans-isomers.
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Importanta socio-economica sau tehnica: Pentru prima data a fost cercetata din punct de vedere
fizico-chimic interactiunea lipidelor nesaturate din ulei de nuca cu lipidele saturate de origi-
ne animaliera (lactice) in privinta obtinerii compozitiilor alimentare cu o valoare biologica
inalta si asigurarii functionalitatii lor in timpul depozitarii. Astfel, au fost elaborate metode-
le de prevenire a degradarii oxidative a compozitiilor lipidice bogate in acizi grasi w3 si w6,
precum si tehnologia de obtinere a spread-ului pe baza de grasimi lactate si ulei de nuca.



