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Lipidele sunt componente de baza ale produselor alimentare si conform conceptilor moderne trebuie
considerate substante indispensabile vietii, dar valoarea nutritionald acestora depinde de continutul lor
in acizi grasi esentiali. Ratia de lipide nu trebuie si depaseascd 25% din aportul energetic intr-o
alimentatie echilibratd si pentru a putea realiza acest deziderat se pot inlocui o parte din grasimi cu

imitatii de grasimi.

Summary:

The lipids are basic components of the food products and due to the modern point of view they should
be considered very important, but their nutritional value depends on the content of the essential fatty
acid. The lipid ratio cannot exceed 25% from the total ratio in a balanced feeding, thus we replace part

of the natural fat with artificial fat.

Grasimile sunt componente de
bazéd a produselor alimentare fiind
indispensabile vietii, cu rol important in
activitatea organismului.

Functile pe care le indeplinesc
lipidele in organism:

- sunt elemente calorigene
si furnizeaza organismului o cantitate de
energie importantd. Prin arderea lipidelor
se elibereaza o cantitate dubld de energie
fata de protide si glucide ;

- sunt constituenti structurali
ai celulelor; au rol plastic. Toate celulele
au Tn constitutia lor, in proportie mai mare
sau mai mica lipide. Tesutul adipos este
constituit preponderent din lipide care,
depozitate ca substante de rezerva, fie
sub piele, fie in jurul diferitelor organe,
sunt oferite pentru a fi arse atunci cand
nevoile energetice ale organismului cresc
sau nu au fost aduse suficiente calorii
prin alimentatie;

- sunt compusi de plecare in
sinteza unor substante indispensabile
organismului: fosfatide, acizi grasi
nesaturati, -steroli, tocoferoli si alte
substante biologice active;

- sunt solventi ai vitaminelor
liposolubile. Introducerea in organism a
vitaminelor A,D,E,K, depinde intr-o mare
masura de continutul alimentului in lipide.
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in afard de aceasta, trebuie
mentionat si faptul ca lipidele au o influenta
pozitivd  asupra  gustului produselor
alimentare si asupra valorii lor nutritive.

Componentele lipidice aflate in
alimente sunt. trigliceridele (grasimile
neutre) fosfolipidele (lecitine, cefaline,
sfingomeline),  colesterolul  liber sau
esterificat, vitaminele liposolubile, carotenii.

Datele din literatura referitoare la
consumul de grasimi si uleiuri sunt, in
general, contradictorii $i aceastad situatie se
datoreaza faptului ¢cd nu se cunoaste cu
precizie continutul de grasimi ale diferitelor
produse alimentare si aportul lor in ratia
alimentara.  Anchetele referitoare la
consumul de grasimi pe segmente mari de
populatie sunt greu de efectuat, avand in
vedere modul diferit in care se hranesc
aceste  segmente  (familial, cantine,
restaurante etc.) obiceiurile alimentare ale
fiecarei familii sau colectivitati mari sau mai
mici. Se poate vorbi de un consum mediu de
grasimi si uleiuri, care intr-o tara poate varia
de la o perioada la alta in funclie de
tendintele populatiei catre anumite tipuri de
alimente.

De exemplu, in S.U.A. la nivelul
anilor 1979, 1980 se consumau aproximativ
62 kg de grasimi si uleiuri pe cap de locuitor
si an, din care 60% erau reprezentate de




asa zisele grasimi si uleiuri ,invizibile”
componente ale produselor alimentare
cum ar fi : carne, produse din carne,
produse lactate, oud, produse vegetale,
restul de 40% fiind reprezentate de
grasimi ,vizibile” aduse de unt, margaring,
uleiuri vegetale, unturd. In Franta, la
nivelul anilor 1977 se consumau circa 51-
55 kg grasimi si uleiuri pe cap de locuitor
si an, din care aproximativ 36 kg
proveneau din carne i branzeturi, iar
restul de 15-19 kg din unt, margarina, ulei
vegetal.

Necesarul de energie
recomandata de nutritionisti este de 30%
din ratia energetica totala care trebuie sa
o dea grasimile din hrana. La nivelul
anilor 1980 in multe tari industriale ca
S.U.A,, CEE, lipidele au furnizat 40-42%
din ratia energetica, ceea ce inseamna o
crestere semnificativa de lipide fata de
perioada antebelicd cand acestea
reprezentau 28% din aportul energetic
total.

Organismul uman este capabil sa
sintetizeze acizi grasgi saturati si pe cel
oleic, ins& nu poate forma acizi grasi cu
mai muite duble legaturi, fiind cunoscuti
sub denumirea de acizi grasi esentiali.
Insuficienta de acizi grasi esentiali
determina tromboze coronariene, in timp
ce lipidele bogate in acizi grasi saturati,
grabesc coagularea sangelui si maresc
posibilitatea formarii cheagului — aparitia
infarctului  miocardic. O importanta
actiune biologica a acizilor grasi esentiali,
constd in  influenta pe care o au asupra
metabolismului  colesterolului, marind
capacitatea de eliminare a acestuia din
organism prin transformarea Iui 1in

compusi solubili. Acesta determina
profilaxia arteriosclerozei, deoarece se
elimina posibilitatea depunerii

colesterolului pe vasele sanguine.

In prevenirea arteriosclerozei nu se
pune problema inlaturarii sau reducerii
colesterolului din ratia alimentara, ci a
naturii lipidelor care se gasesc in ratie.
Metabolizarea lipidelor si nivelul lor in

sange (in special colesterolemia) sunt
influentate in primul rand de proportia dintre
acizii grasi esentiali si cei nesaturati
existenti in lipidele alimentare.

Necesarul zinic de acizi grasi
esentiali este de 7g/24 ore.

Activitatea biologica a acizilor grasi
esentiali se datoreaza indeosebi acidului
arahidonic. Totusi, in grasimile alimentare
acest acid se gaseste in cantitati foarte mici.
Untura de peste contine o cantitate mai
mare de acid arahidonic, uleiurile vegetale
nu contin deloc iar in grasimile animale se
gaseste in cantitati foarte mici (unt 0,2%,
seu vitd 0,5%, slénind de porc 2,1% ).
Necesarul organismului in acid arahidonic
se realizeaza pe seama formarii lui in
organism din acidul linoleic in prezenta
peroxidinei. Din aceastd cauza evaluarea
biologica a grasimilor alimentare 1l
constituie continutul lor in acid linoleic.

Din punct de vedere al activitatii lor
biologice si a continutului lor in acizi grasi
esentiali lipidele pot fi clasificate in trei
categorii ( tabelul 1).

Se observd ca acizii grasi
polinesaturati din lapte este mic, dar totusi
prezenta acidului arahidonic si a unei
cantitéti mai mari a acidului oleic confera
grasimii laptelui proprietati biologice.

Grasimile de origine animald sunt
muit mai sarace in acizi grasi esentiali decéat
cele de origine vegetala.

in consecintd, la evaluarea
nutritionald a lipidelor alimentare trebuie
avut in vedere in primul rand continutul lor
in acizi grasi esentiali si mai precis raportul
care existd intre continutul de acizi
polisaturati si continutul de acizi grasi
saturati. Cand raportul este subunitar,
grasimea are efect hipercolesterolemiant, iar
cand depaseste valoarea 2 determing o
reducere a colesterolului din sénge.

In ultima pericadd se manifestd o
tendintd de scadere a consumului de lipide
bogate in acizi grasi saturati, provenite din
grasimi ca atare (unt, margarind, unturd
etc.) sau alimente bogate in grasimi (carne,



produse lactate grase, oud) si o crestere
a consumului de uleiuri vegetale.

Astfel in S.U.A. prin studile
efectuate (Kinoella 1981) s-a constatat o
crestere a consumului de uleiuri vegetale

bogate in acizi grasi polinesaturati (de la
1g/zi individ acid linoleic in 1950 la 25 g/zi
individ in 1980), iar numarul de cazuri
mortale datorita bolilor coronariene a scazut
cu circa 20%.

Tabelul 1

Clasificarea grasimilor din punct de vedere al eficientei alimentare

Clase

Caracteristici

Exemple

Biochimice

Biologice

Ulei de floarea

I Continutul de acizi

Activitate biologica

grasi esentiali este

15 — 24 g din aceste
lipide satisface

soarelui, de

ridicata de 50 —- 80 % din necesarul porumb, de soia
total organismului in acizi
grasi

I
Activitate biologica

Continutul de acizi
grasi esentiali este

50 —- 60 g din aceste
lipide satisface

Untura de porc, de
pasare, ulei de

medie de 1522 % din necesarul masline
total organismului in acizi
_grasi
I Continutul de acizi | Practic nu satisface Seu de vita, de
Activitate biologica | grasi esentiali este necesarul oaie, sortimente de
redusa de 5— 6 % din total | organismului in acizi margarina
grasi

Avéand in vedere ca prezenta in
produsele alimentare si a grasimilor cu

grad mare de saturare cu

implicatii

A. Imitatii de grasimi pe baza de

proteine.

majore in bolile cardiovasculare, pe plan
mondial s-au obtinut o serie de inlocuitori
— imitati — de grasimi pe bazd de
proteine, polizaharide si inlocuitori de
grasimi diferite de cele naturale. Imitatiile
de grasimi din proteine si polizaharide nu
pot avea toate proprietdtie grasimilor
naturale, insa imitatiile de grasimi diferite
de cele naturale pot inlocui aproape total
grasimea naturala.

Rezulta ca imitatiile de grasimi pot
fi utilizate numai pentru anumite
proprietati  functionale 1in produsele
alimentare la care se cere un continut céat
mai scazut de grasimi s in special
saturate.

Imitatile de grasimi pe baza de
proteine au o utilizare foarte restransa,
neputand fi utilizate la prajire sau produse
care urmeaza a fi prjite, datorita faptului ca
la  temperaturi ridicate se produce o
denaturare  si  coagularea proteinelor,
pierzandu-se  cremozitatea si textura
imitatiei. in plus, proteinele pot lega anumite
componente de aroma ceea ce conduce la
diminuarea aromei totale sau pot contribui la
aparitia unor arome nedorite.

Pe plan mondial s-au realizat imitatii
de grasimi prezentate in tabelul 2.



Imitatii de grasimi realizate pe plan mondial

Tabelul 2

Producétor Denumire produs Compozitia Functiuni gi valoare
energetica
American Dairy | CMP-1 Proteine din lapte Extinde functionarea
Specialities grasimilor ramase in
produsi: 3,6 Kcal/g s.u.
AMPC AMO-800 Concentrat proteic din zer | Contribuie la textura si
catifelajul produsului
4Kcal/g s.u.
Calpro ingredients Calpro 75 Concentrat proteic din zer | Contribuie la stabilizarea

apei, spumei, emulsiei 3,4
Kcal/g s.u.

The Nutro Sweed Co. Simplesse 100
Simplesse 100-Dry

Simplesse 100 - Grade

Concentrat proteic din zer
microparticulat

Contribuie la corpolent3,
textura, cremozitate,
viscozitate, catifelaj,
leagd ape si impiedica
sinereza 3,8 Kcal/g s.u.

B. Imitatii de grasimi

glucide:

pe bazid de

Aceste imitalii se pot realiza cu :

- amidon modificat;

- maltodextrine si dextrine;

- celuloza modificat;

- pecting;

- polidextroza;

- gume si in principal caragenani.

Imitatiile pe baza de glucide au
proprietatea de a stabiliza cantitati mari de
apa in structura gelului, astfel ca aceasta
capata proprietati lubrifiante si de curgere
ca si grasimile. Aceste imitatii maresc
vascozitatea si corpolenta dand senzatia
de catifelaj si cremozitate in cavitatea
bucala.

Aceste imitatii nu pot fi folosite in
mediu de prdjire §i datoritd cantitatii mari
de apa@ mobilizatd in gelul respectiv,
micgoreazd durata de pastrare a
produsului in care s-a folosit gelul
respectiv. In general  acesti produsi si in
special cei din amidon i celuloza
diminueaza aroma produsului in care sunt
folosite.

Imitatii pe
modificat

Se utilizeaza amidon modificat fizic
si/sau chimic care mareste capacitatea de
retinere a apei si cremozitatea produsului

bazd de amidon

in care s-a introdus imitatia. Particulele de
amidon din imitatia de grasime trebuie sa

aiba diametrul de circa 1,5 — 2 p. Pentru a
ajunge la aceste dimensiuni amidonul nativ
se supune unui hidrolize acide si unei
maruntiri puternice mecanice.

De reguld, se considera ca o parte
dintr-o solutie apoasé cu 20-35% amidon
modificat este echivalenta la o parte ulei.

Imitatii pe bazd de maltodextrine

Maltodextrinele si

dextrinele se

obtin din amidon cu DE<20. In concentratii

mari, dextrinele

si  maltodextrinele

contribuie la corpolenta si vascozitatea
produsului in care se incorporeaza.

Solutia de maltodextrind / dextrina
inlocuieste uleiul/grasimea in raport de
1g/1g — realiz&ndu-se in plus o diminuare a

valorii

energetice de 8 Kcal/g. Aceste

imitatii insa pot marca unele arome sau pot
contribui la formarea de arome proprii.
Polidextroza — este un polimer de
condensare al glucozei care contine si
sorbitol i acid citric. Se utilizeaza ca agent
de ingrosare dar poate fi folosit §i ca

imitatie de grasime

in produsele de

panificatie, bauturi, budinci etc. valoarea

energetica 1Kcal/g.

Celuloza gel este cunoscuta si sub
numele de celuloza microcristalind (MEC)




si este sub forma nefibroasa a celulozei in
care peretii fibrelor au fost fragmentati fizic
pana la céativa microni. In continuare se
supune hidrolizei acide. Celuloza
microcristalind ramane insolubila. Aceasta
parte insolubild se supune maruntirii
puternice mecanice obtinandu-se agregate
coloidale cristaline care sunt uscate
impreuna cu carboximetil - celuloza sau/si
alte ingrediente cu caracteristici
functionale, care ajutad la redispersarea in
apa a microcristalelor de celuloza, intr-o
retea (gel) cu proprietati functionale cum ar
fi cremozitate, corpolentd, opacitate etc.
Gumele sunt hidrocoloizi care dau
viscozitate, ingrasare si pot forma geluri in
produsele care se introduc. Sunt eficace in
imitatiile de grasimi, xantanul, guma guar,
guma locust. Aceste gume stabilizeazd
emulsiile, suspensiile si inhiba sinereza.
Pectina poate functiona ca agent de

grasimi.
metoxilare redus formeaza geluri elastice,

moi,

Astfel

termoreversibile, geluri

pectinele cu grad de

ce pot fi

folosite ca imitatii de grasimi.

Caragenanii din alge potfi :
- caragenank;
- caragenani;
- caragenan A.

- Caragenanul i,

formeaza geluri

termoreversibile in prezenta Ca®, gelurile
fiind clare, elastice, fara sinereza. Sunt
stabile la congelare si decongelare.

- Caragenanul k, este un agent de
gelificare puternic, dar are tendinta de
sinereza. In combinatie cu Caragenanul i
se impiedica sinereza.

- Caragenanul A, nu formeaza geluri,
dar contribuie la ingrosarea, cresterea

vascozitatii.

gelificare ingrosare si de imitare de
Tabelul 3
Principalele imitatii de grasimi pe baza de carbohidrati
Producatorul Denumire Componentul Functiile indeplinite de
comerciala imitatii
A. E. Stanley Sta — Slim 142, 143 | Amidon de cartof Stimuleaza textura si
Manufacturing Co. | Sta - Slim 150, 151 de porumb catifelajul
Stellar modificat
American Maise Amalean | Amidon de porumb Stimuleaza textura si
Products Co. Amalean Il instant modificat catifelajul, imbunatateste
Lo - Dex Maltodextrine corpolenta, confera masa.
AVEBE - Paselli SA - 2 Maltodextrina din Stimuleaza textura si
American Inc. amidon de cartof catifelajul
Con Agra Trim Choice Fain& de ovaz Stimuleaza textura si
Speciality Grain hidrolizata catifelajul
Products
Grain Processing | Maitrin M 040, M100, | Maltodextrine din Stimuleaza textura si
Corporation M150, M180, M520 | amidon de porumb | catifelajul si procurd masa

Dow Chemical Co. Metil — celuloza

Metil — celuloza

Imbunatateste textura si

Hidroxi — propil — Hidroxi — propil — catifelajul produsului
metil - celulozd metil - celuloza .
FMC Corp. Avicel RC/CL Celuloza si alte Stimuleaza textura si
Novagel RCN 10 componente — catifelajul, contribuie la
Novagel RCN 15 guma guar, stabilitate
Avicel RCN 30 xantan, etc.
Hercules Splendid Pectina Stimuleaza textura si

catifelajul
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C. inlocuitori de grasimi naturale
Aceste imitatii sunt asemanatoare
grasimilor naturale prin proprietatile lor
fizice si termice. In aceasta categorie sunt
incluse urmatoarele categorii : emulgatorii,
triacilglicerolii cu lant mediu (MCT) lipidele
structurate si lipidele acalorice.
Emulgatori. Emulgatorii actioneaza
ca extinderi ai grasimilor pentru ca ei
actioneaza in mentinerea grasimii in stare
emulsionatd in tcatd masa produsului.

Principalii emulgatori:

- esteri ai glicerolului — sub denumirea
de mono- si diacil gliceroli — retin apa,
ajutd la aerare, previn inmuierea cojii
(crustei);

- stearoil — lactati de sodiu, sub
denumirea de SSL completeaza
amidonul si proteinele;

- esteri diacetil tartrici ai mono- si diacil
glicerolilor sub denumirea de DATEM,
se utilizeaza pentru conditionarea
aluaturilor;

- esteri acizilor grasi cu sorbitol — sub
denumirea de SPANS, faciliteaza
stabilizarea emulsiilor U /A;
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- fosfolipida, sub denumirea de leciting,
modifica vascozitatea si are capacitate
de emulsionare.

Lipidele structurate sunt
triacilgliceroli cu lant mediu care au fost
inter-esterificati cu un acid cu lant lung.
Sunt denumite si lipide ,de design”. Se
obtin prin esterificarea glicerolului cu trei
acizi grasi naturali, acidul caprinic (Cio),
acidul caprilic (Cs) si lignoceric (Cz2). Ex:
Caprenina (Procter&Gamble) se utilizeaza
la. fabricarea caramelelor moi, pentru
acoperirea produselor cu fructe, arahide.

Triacil-glicerolii cu lant mediu, sunt
compusi care contin acizi grasi cu lant
mediu (mai mic de 12 atomi de carbon)
sunt lichide incolore la temperatura
camerei, stabili la oxidare.

Compusi sintetici acalorici. Sunt
produse de sintezd, au proprietati
functionale si senzoriale aseméanétoare
grasimilor, dar sunt rezistenti la digestie in
tractul gastrointestinal, nu aduc calorii in
organism.

In  aceasta
urmatoarele produse:

- D.D.M. — esteri ai alcoolilor grasi ai
acidului alchil-malonic (SUA);

- 8.P.E. — poliesteri ai sucralozei
(SUA);

- B.F. — acidul policarboxilic ( SUA).
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