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SC PAMBAC SA BACAU

Succesul utilizarii produselor ce contin inlocuitori ai grasimii depinde de modul in care acestea sunt
adaugate dietei sau sunt utilizate pentru a inlocui o parte a grasimii sau energiei care va fi astfel
consumata. Daca inlocuitorii de grasimi sunt numai addugati dietei, este putin probabil sa se obtind o

reducere a grasimii si a energiei.

Abstract

Using the products, which contain substitute fats, successfully, depend on way in which these are
added dietary or are used for substitute a part of fat or energy which will be this way consumed. If
substitutes fats are only added in dietary is less probably to obtain a low level fats and energy.

In ultimii ani s-a pus problema
z’mentelor cu mai putine grasimi, acest
-cru reflectandu-se prin  aparitia  unui
~.mar de produse comerciale ce contin
sJbstituenti ai grasimii.

Un substituent ( inlocuitor ) al
c-asimii este un ingredient capabil sa
‘~locuiasca cateva sau toate
caracteristicile grasimii din alimente si in
acelagi timp sa asigure reducerea
croportiei de energie ce deriva din
grasimea din aliment.

Grasimile, ca si proteinele si
carbohidratii , sunt constituenti principali si
esentiali ai dietei. Grasimea este cea mai
concentrata sursa de energie a corpului ,
ea fiind vitala pentru transportul si
absorbtia vitaminelor liposolubile : A, D , E
si K'in corp. De asemenea, grasimile sunt
C sursa de acizi grasi , incluzand acizii
grasi esentiali care sunt necesari pentru a
asigura o sanatate buna organismului.

Cei mai multi consumatori se bucura
de gustul , textura $i aroma pe care
grasimea o da alimentelor. Avand 9 kcal/g ,
grasimea este cea mai concentratd sursa
de calorii din dietd; proteinele si

carbohidratii contribuie cu aproximativ 4
kcal/g.

S-a estimat ca 34% din caloriile
totale consumate de un american provin
din grasime. Aceasta cantitate de grasime
consumata este considerata prea mare
de catre organizatiile de sanatate , care au
ajuns la concluzia ca maxim 30% din
cantitatea totald de calorii trebuie sa
provind de la grasime, si nu mai mult de
10% sa provina de la grasimea saturata.

Concernele de sanatate
atentioneazd ca o cantitate mare de
grasime ingeratd conduce la boli arteriale
coronariene si la slabirea circulatiei
cardiovasculare , precum si la variate
forme de cancer si boli asociate frecvent
cu obezitatea, cum ar fi hiperlipidemia,
hipercolesterolemia, diabetul si
hipertensiunea.  Studiile epidemiologice,
clinice si cele efectuate pe animale au
ardtat o evidentd a legaturii dintre
consumul de grasime saturata , cresterea
colesterolului din sange, si cresterea
riscului pentru bolile de inima coronariene.
Consumul excesiv de grasime contribuie
intr-o masura foarte mare la nivelul total de
colesterol din sange.
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Luand in considerare un consum

mediu de 34% calorii care provin din
grasimea consumatd, scaderea acestuia
pana la 30% , poate parea un lucru
extraordinar de greu. Oricum, pentru multi
oameni, este foarte dificil. Pentru a obtine
acest lucru, oamenii trebuie sa-si modifice
semnificativ de mult dieta. De fapt, expertii
in obezitate si dietd au constatat ca unii
consumatori au dificultdti in mentinerea
dietelor odata ce consumul lor de grasime
ajunge sub 30% din totalul de calorii.
Mai mult decat schimbarea drastica a
dietei pentru reducerea cantitatii de
grasime ingeratd, multi consumatori
preferda sd& manance mai putin, sau sa
manance alimente cu un continut redus de
grasimi. Industria alimentara a raspuns la
cererea consumatorilor , oferindu-le o
varietate foarte mare de produse cu o
cantitate mica de grasime.

Initial , a fost dificil sa se obtina
alimente cu un continut scazut de grasimi,
cu acelasi gust si caracteristici cu ale
produselor care au cantitatea necesara de
grasime. In ultimii ani, oricum, intelegandu-
se dificultdtile si consecintele reducerii
grasimii din alimente, s-au obtinut muilti
substituenti ai grasimii , pe baza de
proteine, carbohidrati, emulgatori,
stabilizatori, gume, grasimi sintetice sau
modificate, care pot fi utilizate pentru a se
obtine produse cu o cantitate mica de
grasime. Acestea au fost acceptate , in
parte, pentru ca nu existd un anumit
substituent al grasimii care poate fi utilizat
in toate aplicatiile ; mai mult, substituentii
grasimii au fost desemnati pentru a fi
folositi in anumite tipuri de produse, cum ar
fi.  deserturile congelate, produsele
refrigerate sau produsele dulci.
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Tipul de inlocuitor al grasimii utilizat
in produs depinde In mare masura de
proprietatile diverse si complexe ale
grasimii care a fost inlocuita.

In produsele dulci, grasimile si
uleiurile indeplinesc un numar important de
functii , influentand unele caracteristici
fizice, reologice, chimice si senzoriale |
precum $i aceea de a da valoare nutritiva
produselor finite. In aluaturile de prajituri,
grasimea formeaza bule mici de aer in
matrice, ducand la o structurd find a

produsului copt ;ea permite si mentinerea

prospetimii $i a aromei.

La foietaje, grasimea este utilizata pentru a
separa straturile adiacente de aluat,
ducand la obtinerea unei texturi foietate a
produsului finit, in timp ce la aluaturile cu
drojdie , grasimea interactioneazd cu
glutenul gi modificd consistenta aluatului.
Grasimea mai joaca si rolul de emulgator,
precum gi de agent de lubrifiere permitand
produselor sa fie scoase din tavile de
coacere.

Prospetimea prajiturilor si a altor
asemenea produse este data de grasime.
Cand nu se mai foloseste grasime, se
poate utiliza apa pentru a da prospetime,
dar acest fapt incurajeazéa dezvoltarea
microorganismelor. Gustul de unt asociat
cu grasimile si proprietatile excelente de
purtatoare ale aromei, sunt pierdute atunci
cand nu se mai foloseste grasime in reteta.
Scoaterea grasimii din retetd poate avea
impact si asupra aspectului produsului ; de
exemplu, suprafata lucioasa a prajiturilor
poate fi deterioratd. Functile importante
ale grasimii din alimente face ca obtinerea
produselor cu continut scazut de grasime
s fie dificild, dar nu imposibila.




Inlocuitorul de grasime poate
necesita mai multe ingrediente pentru a
inlocui functionalitatea grasimii. Un ,sistem
de abordare” este , prin urmare,
intrebuintat.  Astfel , sunt utilizate o gama
de componente sinergice, pentru a se

cbtine  caracteristicile  senzoriale  si
functionale ale produsului cu grédsime. Sunt
~tilizate combinatii de ingrediente pentru a
compensa functiile specifice ale grasimii ce
a fost inlocuitd. Aceste combinatii pot
nclude proteine, amidonuri, dextrine,
~altodextrine, fibre, emulgatori gi agenti de
zroma. Sunt disponibili acum cétiva
"nlocuitori de grasime care ei insisi sunt
cotinuti prin combinarea sau amestecarea
‘ngredientelor (de exemplu , un ingredient
Jtilizat este o combinatie de zer,
emulgator, amidon alimentar modificat,
fibre si gume).

Se gasesc mai multe tipuri de
inlocuitori ai grasimii , fiecare utilizandu-se
dupa o metoda diferitd pentru a inlocui
grasimea.

inlocuitorii de grasime folositi intra
intr-una din categoriile:

- pe baza de carbohidrati
- pe baza de proteine
- pe baza de grasime

1. inlocuitorii de grisime pe baza
de carbohidrati.
Pot fi obtinuti din:
- amidonuri modificate , maltodextrine si
dextrine;
- celuloza modificata si pecting;
- polidextroza;
- gume si in principal caragenani.
inlocuitorii de grésime pe baza
de carbohidrati au proprietatea de a
stabiliza cantitati mari de apa in structura

gelului, astfel ca acesta capatd proprietati
lubrifiante si de curgere ca si grasimile.
Acesti inlocuitori maresc véascozitatea si
corpolenta , dand senzatia de catifelaj si
cremozitate in cavitatea bucala.

Acesti inlocuitori nu pot fi utilizati ca
mediu de prajire si datoritd cantitati mari
de apa mobilizata in formarea gelului, se
micgoreazd durata de pastrare a
produsului. in general, acesti inlocuitori pe
baza de carbohidrati ( amidon, celuloza)
diminueaza aroma produselor in care sunt
folosite ( gumele nu influenteaza negativ
aroma).

O texturéd mai moale se obtine prin
utilizarea compusilor cu greutate
moleculara mica derivati din amidon , cum
ar fi dextrinele sau maltodextrinele.

Maltodextrinele si dextrinele sunt
hidrolizate de amidon. in concentratii mari,
dextrinele si maltodextrinele contribuie la
corpolenta si véascozitatea produsului in
care se incorporeaza. Se considera ca o
parte dintr-o solutie apoasa cu 20-35%
amidon modificat este echivalentd cu o
parte de ulei. Atunci cand solutia de
maltodextrind / dextrind inlocuieste
uleiul/grasimea in raport de 1g/1ig se
realizeaza o diminuare a valorii energetice
de 8 kcallg. Acesti inlocuitori pot sa
mascheze unele arome sau pot contribui la
formarea unei arome proprii.

De obicei , grasimile nu pot fi
inlocuite doar de un singur ingredient.

Inulina — care este un B(2-1) fructan
poate forma totusi singurd gel, prin simpla
dizolvare in apa , fara a fi nevoie de
incalzire sau fierbere. Gelul este
termoreversibil si imitd gustul grasimilor.
Inulina trebuie sa se adauge in cantitati
suficiente pentru a se obtine efectele dorite
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pentru structurd. In ceea ce priveste
formarea gelului , inulina este unica in
modificarea proprietatilor reologice. Pentru
a conferi vascozitatea tipica grasimilor, s-
au mai folosit ca inlocuitori de grasime, pe
langa inulind, gume si alti hidrocoloizi.
Totusi, grasimile afecteazd proprietétile
reologice ale produsului alimentar intr-o
maniera complexd, deoarece ele sunt
multi-dimensionale. Inulina confera o
vascozitate sinergica, dispersabila, si o
stabilitate a emulsiei tocmai datorita
abilitatii sale de a se combina cu gumele si
cu agentii tensioactivi. In aceasta maniera,
inulina imita proprietatile texturale ale
grasimilor in produsele de panificatie.

Cei mai multi inlocuitori ai grasimi
sunt folositi prin cresterea cantitatii de apa
(emulsie ulei in ap&). In aceste produse
apa poate interveni in mod favorabil.
Inulina are abilitatea de a mari
vascozitatea solutiei apoase si de a forma
particule de gel. Formarea acestuiAgel duce
nu numai la prevenirea coalescentei apei,
dar va da $i-0 anumita senzatie de grasime
la mestecare. In aluatul pentru prajituri ,
vascozitatea datd de inulind , in combinatie
cu emulgatorii, previne coalescenta bulelor
de gaz in timpul coacerii pentru a da o
structura caracteristica prajiturilor.

In acest fel, inlocuitorii grasimii pe
baza de inulind ajuta la aerarea produsului
finit. Gelurile de inulind retin apa, atét la
incalzire cat si in conditi de
congelare/decongelare si pot fi utilizate
pentru a ajuta la imbunatatirea capacitatii
de a retine umiditatea prajiturilor si a altor
produse. Aceasta proprietate ajuta la
extinderea duratei de valabilitate a
prajiturilor.
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Gumele sunt hidrocoloizi care dau
vascozitate , ingrosare si pot forma si
geluri in produsele in care se introduc.
Gumele pot controla reologia sistemelor
alimentare ce contin apa prin stabilizarea
emulsiilor, suspensiilor, controlul
cristalizarii , inhibarea sinerezei. Cele mai
utilizate sunt xantanul, guma guar , guma
locust. Xantanul da solutii foarte vascoase
chiar la concentratii mici , solutii care sunt
pseudo-plastice, stabile la
congelare/decongelare, la caldura si acizi.
in sinergism cu guma guar sau locust,
Xantanul produce geluri termoreversibile.
Totusi, gumele sunt rar utilizate ca unic
inlocuitor al grasimii in retetad , dar pot fi
folosite impreund cu alti inlocuitori ai
grasimii. Gumele au alte proprietati fata de
cele necesare in formulele cu grasime
redusa, inclusiv stabilizare si emulsifiere.

Guma guar se hidrateaza rapid in
apa rece §i da solutii vascoase. Se
utilizeaza ca stabilizator pentru legarea
apei §i ca substantd care da véascozitate.
Singurd, guma guar nu produce geluri.
Este stabila la congelare/decongelare si in
mediu acid. In sinergism cu faina de grau ,
galbenus de oud, lapte degresat fluid,
xantan , formeaza soluti vascoase |,
respectiv geluri.

Guma locust, insolubild in ap3,
trebuie incalzitd pentru a se hidrata si
pentru a da solutii vascoase, care sunt
stabile la congelare/decongelare si in
mediu acid. Solutile véascoase au o
opacitate slaba datoritd impuritatilor
proteice §i celulozice care insotesc guma
locust. Guma locust nu formeaza geluri
singura, ci numai in sinergism cu xantanul
sau caragenani.




=372 supusa hidrolizei acide, celuloza
= c-ceristaling ramanand insolubila.
12=2z3!3 parte insolubila este supusa unui
c-22edeu mecanic special pentru a se

:_"1 co-uscate cu carboximetilceluloza
:=_'si alte ingrediente cu caracteristici
“_~ztonale , care ajutd la redispersarea in
2 a microcristalelor de celuloza.
-z-edientele functionale
zz-poximetilceluloza, guma guar) mentin
— z-ccristalele insolubile intr-o retea (gel)
:. proprietati functionale cum ar fi
zrzTozitate, corpolenta, opacitate.
Z ~ensiunea si forma lor le permite
zcsstora sa se roteasca una peste cealalta
z ~asticare, dand perceptia de moale, de
= ment gras. Acestea sunt capabile sa
~—e grasimea prin distribuirea uniforma a
zzai in tot sistemul alimentar.

Polidextroza este un polimer de
ccndensare al glucozei care contine
scrbitol si acid citric. Este utilizat ca agent
c2 ingrogare , dar poate fi folosit §i ca
“~locuitor de grasime in produse de
canificatie, deserturi congelate si budinci.
Pclidextroza are o valoare energetica de 1
<cal/g si este digerata partial si absorbita
d2 organism. -

Pectina (nu intrd in categoria
cumelor) poate functiona ca agent de
celificare, ingrosare si ca inlocuitor de
crasime. Pectinele cu grad de metoxilare
redus formeaza geluri elastice , moi,
termoreversibile, utilizate ca inlocuitori de
grasime. Consistenta (taria, rezistenta)

\

gelurilor obtinute cu pectine slab metoxilate
, este in functie de concentratia pectinei in
solutie , de pH gi de continutul de calciu al
solutiei respective. Consistenta gelului
creste odata cu concentratia de calciu , dar
la concentratii mari , gelul format poate
intra in sinereza.
Caragenanii din alge sunt de 3 feluri :
- caragenank;
- caragenani;
- caragenan A.

Acegtia difera intre ei prin distributia
gruparilor estersulfat , precum si in ceea ce
priveste proprietatile functionale.

Caragenanul i este un agent de

gelificare care formeaza geluri

termoreversibile; in prezenta ionilor de
calciu, gelurile sunt clare, elastice, fara
sinereza. Au stabilitate la
congelare/decongelare si  este foarte
eficace in retinerea apei. Actioneaza
sinergic cu amidonul modificat din cartof,
porumb, tapioca.

Caragenanul k este un agent de
gelificare puternic, care da geluri rapide,
tari, dar cu tendinta de sinereza. in
combinatie cu caragenan i impiedica
sinereza. Actioneaza sinergic cu guma
locust.

Caragenanul A nu formeaza geluri
dar contribuie la ingrosare, la cresterea
vascozitdti. La concentratii mici de
caragenan i la adaos de guma guar are
loc o crestere a vascozitati solutiei. La
concentratii mari de caragenan A si la
adaos de guma guar se produc geluri
puternice

2. inlocuitori ai grasimii pe baza

de grasime

Grasimile cu calorii putine constau
din molecule de trigliceride esterificate



cu lanturi de diferite lungimi de acizi grasi :
scurte, medii sau lungi.

Grasimile sintetice sunt obtinute
astfel incat s& nu poata fi absorbite sau
metabolizate de corp si de aceea nu au
valoare energetica. Grasimile sintetice sunt
in general obtinute prin esterificarea
sucrozei cu acizi grasi cu lant lung.

Proprietatile functionale ale
grasimii in alimente pot fi obtinute cu
ajutorul unui singur inlocuitor al grasimii,
dar, cel mai adesea acestea
necesitd folosirea unei game de
ingrediente, sau a unui amestec
comercial de ingrediente, cum ar fi
emulgatori, amidon , surfactanti , proteine,
fiore , dextrine, maltodextrine si gume.
Functiile pe care le indeplinesc grasimile
intr-un aliment vor determina dacd un
amestec de inlocuitori de grasime poate fi
utilizat si daca sunt necesare si alte
ingrediente.

Emulgatori

Emulgatorii actioneaza in
mentinerea grasimii in stare emulsionata in
toatd masa produsului. Dintre acestia , in
mod curent sunt folositi mono si diacil
gliceroli, stearoil lactilati de sodiu , esterii
diacetiltartrici ai mono si digliceridelor
lecitina. Acesti compusi pot inlocui partial
sau total continutul de shortening si
conduc la obtinerea unor produse cu
calitati bune.

Triacilgliceroli cu lant mediu

Acesti compusi sunt triacil
gliceroli care contin acizi grasi cu lant
mediu ( mai putin de 12 atomi de carbon).
Sunt lichide incolore la temperatura
camerei, sunt stabili la temperatura
scazutad , ridicata si la oxidare. Din punct
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de vedere energetic , triacilglicerolii cu lant
mediu dau 8,3 kcal/g.

Lipidele structurale sunt
triacilgliceroli cu lant mediu care au fost
interesterificate cu un acid gras cu lant
lung. Ele sunt denumite si lipide ,de
design”. Se obtin prin esterificarea
glicerolului  cu trei  acizi grasi
naturali : acid capric (C.10) , acid caprilic
(C.8) si acid behenic (C.22).

Compusi sintetici acalorici

Acesti produsi de sintezd au
proprietati  functionale si  senzoriale
asemanatoare  grasimilor dar sunt
rezistente la digestie in tractul intestinal ,
deci nu aduc calorii organismului.

3. inlocuitori ai grasimii pe bazi

de proteine

Inlocuitorii  grasimii pe baza de
proteine au o utilizare foarte restransa
neputand fi utilizati la prajire sau in
produse ce urmeaza a fi prajite , datorita
faptului ca la temperaturi ridicate se
produce denaturarea si  coagularea
proteinelor pierzdndu-se  textura
inlocuitorului. Proteinele pot lega anumite
componente de aroma , ceea ce duce la
diminuarea aromei sau pot contribui la
aparitia unor arome nedorite. Se utilizeaza
in special pentru produsele congelate si
cele refrigerate.

Gama de inlocuitori ai grasimii care
pot fi utilizati pentru obtinerea produselor
cu un continut scazut de grasime este
vasta.

Este necesara dezvoltarea acestor
produse pentru a se obtine o calitate mai
buna a produselor de panificatie ; aceasta
poate fi imbunatatitd prin asociere cu alte
ingrediente.




ANALELE Un,

Termenul ,sa@natos” este cel care
>>~duce consumatorii spre a alege cel mai
:2~3tos produs alimentar , si in special pe
c'ea care au mai putine grasimi. Dupa
—z multe publicatii din SUA, vanzérile de
--zduse fara colesterol , fard/cu o cantitate
— <3 de grasime si fara/cu o cantitate mica
== ulei s-au dublat din 1990. Dupa cum
s-3 estimat, o mare parte din adultii
z~ericani consuma produse cu putine
cz'orii, fArd zahar si cu o cantitate redusa
2= grasimi , iar 53% din consumatori au in
.=dere consumul mai mare de produse cu
~—ai putine grasimi. Snacks-urile farad/cu
z.tind grasime par sa fie invingatoare din
c.nct de vedere al vanzarilor fata de cele
ccnventionale.

Cu toate ca produsele fara grasime
z. inceput sa fie cautate si vanzarile sunt
‘7 crestere , crearea produselor cu
cutinad/fara grasime presupune schimbari
fcarte mari pentru producatori.

Produsele obtinute cu putind sau
fard grasime adesea nu au culoare |
aroma si/sau textura prea placute ; si
gustul ramane factorul cheie pentru
consumatori, chiar si cand produsele sunt
sanatoase sau au un pret convenabil.
Dacéa produsele de panificatie nu au un
gust bun, consumatorii nu vor consuma
acel produs. Mai multi brutari au incercat
sa obtina ,produsul perfect” , un produs
care are putina grasime si a fost acceptat
de consumatori , prin dezvoltarea unor noi
retete de fabricatie si o altd tehnologie.
Dar, diferite complicati au stanjenit
eforturile lor ; de exemplu , mai multi
substituenti de grasimi s-au dovedit a fi
nesanatosi organismului. Cand se vorbeste
despre produse fard grasime, interesul
consumatorului creste semnificativ , dar

n
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cand se ajunge la gustul lor, interesul
scade rapid.

Producétorii  au cautat si alti
substituenti ai grasimii si a altor ingrediente
care nu sunt sanatoase , ajungand la

identificarea  ingredientelor care sa
satisfacd consumatorul de astazi din punct
de vedere al gustului gi al sanatatii.

Mierea, un produs cautat de
consumatori , datorita faptului ca este
natural si  sandtos, are mai multe
caracteristici  functionale  care  pot
imbunatati aspectul natural al produselor
fara/cu putind grasime. Mai multe proiecte
de cercetare au exploatat functionalitatea
si utilizarea mierii in diferite produse de
panificatie.

Rolul inlocuitorilor de grasime in
dietele sanatoase

Optiunile pentru alegerea
produselor fara grasime si a celor cu o
cantitate redusa de grasimi sunt in functie
de varsta. Inlocuitorii de grasime au
deschis o usa pentru o noua generatie de
alimente ce au un continut redus de
grasime si in acelasi timp au un gust si o
textura asemanatoare cu a alimentelor
bogate in grasime ce multumesc
consumatorii , dar fara calorii suplimentare,
colesterol sau grasime.

Asociatia Dieteticd Americand a
specificat:

Jnlocuitorii de grasimi dau o
oportunitate pentru indivizi pentru a reduce
consumul de alimente bogate in grasime si
sa satisfaca formularea  produselor
familiare ce au un continut redus de
grasimi. [...] Intr-adevar, multi inlocuitori ai
grasimii utilizati astazi pot fi incorporati in



alimente ce reflecta schimbarea gusturilor
americanilor.”

Chiar daca se limiteaza din punct de
vedere dietetic consumul de grasime,
consumatorii inca trebuie s&-si satisfaca
nevoile lor nutritionale de baza. Nu trebuie
sd& consideram un anumit produs un leac
miraculos. Produsele cu un continut redus
de grasimi nu vor inlocui nevoia personala
pentru nutritie moderata si buna.
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