FAZA DE EXECUTIE NR. 5

Dezvoltarea tehnologiei neconventionale cu fascicul de

electroni de tratare si modificare a amidonului de porumb

In aceasta etapa a proiectului, probele de amidon de porumb modificat in fascicul de
electroni au fost supuse testarilor in diverse produse alimentare precum sosuri, bauturi
calde si produse de panificatie si cofetarie, aratand cu succes utilitatea amidonului
modificat astfel. Evaluarea fizico-chimica si senzoriala a produselor demonstreaza faptul ca
amidonul modificat cu fascicul de electroni la diferite doze de iradiere le confera acestora
caracteristici practic similare cu cele oferite de un amidon modificat printrun tratament
clasic. Libertatea de alegere a gradului de tratament in fascicul de electroni, cat si
posibilitatea de ajustare a retetei de preparare a produselor finale permit obtinerea acestora
astfel incat sa raspunda exigentelor consumatorului.

De asemenea, in vederea stabilirii parametrilor optimi de procesare si elaborarea fisei
tehnologice pentru procedeul de obtinere a amidonului de porumb modificat in fascicul de
electroni accelerati s-a urmarit interdependenta unor proprietati fizico-chimice, intre ele,
dar si cu doza de iradiere. Astfel, a fost realizata o prelucrare statistica de analiza factoriala
in componente principale, care a aratat ca multitudinea acestor proprietati poate fi grupata
in doua variabile independente (care acopera o varianta de 97%). Evolutia diferita a probelor
se explica in proportia cea mai mare prin contributia Factorului 1, format din consistenta
gelului, pH-ul, puterea de umflare, cromaticitate, nuanta, entalpia de gelatinizare, masele
medii moleculare numerica si gravimetrica, polidispersie si doza de iradiere.

A fost elaborata si documentatia pentru propunerea de brevet cu titlul “Amidon
modificat prin radio-degradare cu fascicul de electroni accelerati” — Monica R. Nemtanu,
Mirela Brasoveanu, Denisa Eglantina Duta, Viorica Meltzer, cerere de brevet de inventie
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