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Rezumat. Modelul actual de consum al produselor alimentare este considerat unul nesustenabil,
prin prisma cresterii numadrului de consumatori cu probleme de sandtate obtinute in urma unei
alimentatii incorecte (subnutritie, obezitate, deficienta de micronutrienti) precum §i prin impactul
sistemelor agroalimentare asupra mediului inconjurdtor (emisii de gaze cu efect de sera),
productia animalelor fiind cea mai ingrijoratoare ramurd. O alta problema este provocarea de a
produce produse alimentare de calitate in cantitdfi suficiente pentru populatie. In acest context,
in domeniul industriei alimentare este un interes in crestere pentru obtinerea de formule
alimentare noi pe baza de proteine vegetale, cu potential nutritional de a inlocui proteinele de
origine animala, in special din carne, avand in vedere dezavantajele cregsterii efectivelor de
animale (bovine) si consumul de carne. Astfel, proteinele vegetale cdstiga in mod constant
popularitate, fiind o sursa buna de macronutrienti vitali si desigur fiind cultivate in cantitati
suficiente, aspecte ce corespund principiilor securitatii alimentare.

Cuvinte cheie: leguminoase, cereale, metode emergente, analogi de carne

Astazi exista o mare preocupare de a utiliza sursele de proteine vegetale in calitate de
inlocuitori pentru proteine derivate de la animale avand in vedere impactul cresterii animalelor
asupra gradului de poluare a mediului inconjurdtor, si anume procesul de crestere a animalelor
care este responsabil pentru 15 % din totalul emisiilor de gaze cu efect de sera, consumul a 70 %
din apa si 26 % din suprafata terenurilor [1, 2].

De asemenea, industria alimentara se confruntd cu o mare provocare privind satisfacerea
necesarului de produse alimentare de calitate care sa poata hrdni mai mult de noud miliarde de
oameni pand in 2050, respectand principiile unui mod durabil si accesibil din punct de vedere
ecologic. In acest context, consumatorii constientizeaza importanta reducerii risipei de produse
alimentare dar si introducerea In dieta alimentard a produselor bogate in proteine de origine
vegetald care sunt mult mai accesibile si au mai multe beneficii pentru sandtate in comparatie cu
cele de origine animala [3].

Proteinele vegetale datoritd proprietatilor fizico-chimice si functionale pe care le poseda
pot fi un ingredient de baza in obtinerea unui sortiment larg de produse alimentare, un grup aparte
fiind analogii de carne.

Analogii de carne sunt caracterizati ca produse alimentare care simuleazad si reproduc
caracteristicile organoleptice, fizico-chimice si estetice ale produselor din carne, avand o valoare
nutritiva similard carnii. Materii prime recomandate in fabricarea analogilor de carne sunt
leguminoasele, cerealele, pseudo-cerealele, seminte. Proteinele din soia, glutenul de grau,
proteinele din seminte de bumbac si alte proteine vegetale au fost folosite cu succes pentru
prepararea analogilor de carne, fiind o materie prima accesibild economic, cu un aport important
de aminoacizi esentiali, saruri minerale si vitamine.
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Sunt cunoscute 3 tipuri de analogi de carne:

* tip emulsie - au o textura si un profil senzorial unic, ca rezultat al capacitatilor de retinere
a apei si de legare a grasimilor similare cu cele demonstrate de proteinele tesutului
musculare animal tocate fin — miozina si actina, atunci cand sunt solubilizate.

 tip tocaturd — se clasificd dupa tipul de tocaturd: find si grosierd. Aceastd grupa de

substituenti de carne se manifesta printr-un grad de suculenta si fermitate Tnalt.

« tip muschi intreg — imitd structurd carnii natural. In cazul dat, calitatea proteinelor

vegetale si tehnicile de procesare joaca un rol decisiv in obtinerea structurii stratificate
fibroase, precum si a suculentei analogilor de carne tip muschi intreg [4].

Procesul de extrudare (cu umiditate scazuta si umiditate ridicatd) este cel mai des utilizat
in obtinerea analogilor de carne din materii prime vegetale sustenabile.

Procesul de extrudare cu umiditate scazuta (<40%) este utilizatd pentru obtinerea unei
structuri anizotrope. In cazul dat se obtin produse cu structuri expandate, poroase, datorita
evapordrii apei, din cauza temperaturilor ridicate ale materialului (>100°C). Acest gen de extrudare
se caracterizeaza prin lipsa unui tunel de ricire [5]. In extrudarea cu umiditate ridicati, evaporarea
apei si expansiunea matricei proteice sunt prevenite la trecerea produsului prin tunelul de racire
[6]. Tehnologia de extrudarea cu umiditate ridicatd este utilizatd pe scara largd pentru a prepara
proteine vegetale texturate cu continut de umiditate cuprins in limitele 40-70% si, ulterior, pentru
a crea diferite tipuri de analogi de carne, in special tip carne tocata si tip emulsie. De asemenea,
este un proces continuu de obtinere a analogilor de carne in care este bine reprodus aspectul si
textura fibroasa a carnii naturale (muschi intreg) [7, 8].

Dezvoltarea de produse alimentare noi cu utilizarea materiilor prime vegetale sustenabile
si utilizarea tehnologiei de extrudare cu umiditate ridicatd, care este cea mai fezabila, simpla si
usor adaptabild pentru dezvoltarea analogilor de carne, ar fi o contributie importantd in industria
alimentara nationala.

Multumiri: Proiect bilateral moldo-turc 23.80013.5107.3TR Dezvoltare durabila de
produse alimentare de noud generatie, bogate in nutrienti: evaluarea relatiei dintre ingrediente,
metodele de procesare utilizate si proprietatile tehno- si bio-functionale.
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