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Sinopsis

Fainurile pe baza de insecte atrag atentia in industria alimentara ca o alternativa sustenabila si
bogata in nutrienti la sursele traditionale de proteine. Aceste ingrediente sunt produse prin
procesarea insectelor intregi sau partial deshidratate intr-o pudra fina prin metode specifice.
Proprietatile functionale ale ingredientelor derivate din insecte, inclusiv emulsifierea, retentia de
apa, gelifierea si stabilitatea termica, le fac extrem de versatile pentru diverse aplicatii alimentare.
Interesul tot mai mare pentru aceste ingrediente este determinat de eficienta lor in stabilizarea
emulsiilor, imbunatatirea texturii produselor si prelungirea duratei de valabilitate.

Principalele Concluzii si Lectii

Procesul de Productie
Productia tipica a fainurilor pe baza de insecte urmeaza acesti pasi cheie:
e Blansarea: Reduce incarcatura microbiana si asigura siguranta produsului.
e Deshidratarea: Permite o mai buna conservare si manipulare a ingredientului. Aceasta poate
fi realizata prin uscare in cuptor, afumare sau liofilizare.
e Madcinarea: Transforma insectele uscate in fainuri fine pentru aplicatii alimentare.
e Fermentarea (optionald): imbunititeste aroma, proprietétile functionale si profilul
nutritional.
Prin adaugarea enzimelor corespunzatoare, se pot obtine fainuri rafinate din insecte cu un
continut mai mare de proteine, facandu-le potrivite pentru formulari inovatoare de produse.

Proprietatile Functionale ale Fainurilor din Insecte

¢ Emulsifierea: Proteinele din fdinurile pe baza de insecte, in special din greieri si viermi de
faina, interactioneaza cu moleculele de apa si ulei. Aceasta proprietate stabilizeaza emulsiile,
prevenind separarea fazelor. Astfel, aceste fainuri sunt utile Tn produse precum sosuri,
dressinguri, maioneza si bauturi proteice. De exemplu, maioneza pe baza de insecte
beneficiaza de o separare redusa apa-ulei, asigurand o textura stabild si cremoasa in timp.

e Retentia de Apa: Proteinele din insecte leaga moleculele de apa prin legaturi de hidrogen si
interactiuni electrostatice, facandu-le valoroase pentru diverse aplicatii. Chitina, gasita in
exoscheletul insectelor, imbunatateste si mai mult retentia de apa. Aceasta proprietate este
cruciala pentru:

o Produse de panificatie: Previne uscarea si prelungeste prospetimea.

o Alternative la carne: Asigurd o texturd suculenta in burgeri si substitute de carne
prin reducerea pierderii de umiditate n timpul gatirii.

o Mese gata preparate si congelate: Previne formarea cristalelor de gheata si mentine
calitatea la reincalzire.

e Gelifierea: Cand sunt incalzite, proteinele din insecte sufera denaturare termica, formand o
retea tridimensionala care capteaza apa si grasimile. Aceasta contribuie la fermitatea si
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elasticitatea produselor precum carnatii, chiftelutele si burgerii pe baza de plante. De
asemenea, in deserturi precum mousse-uri si budinci, fainurile pe baza de insecte pot
actiona ca stabilizatori, inlocuind agentii traditionali de gelifiere.

e Capacitatea de Spumare: Proteinele din insecte stabilizeaza bulele de aer, formand spume
de lunga durata. Aceasta proprietate este esentiala pentru crearea texturilor usoare si
aerate in deserturi precum soufflé-uri, mousse-uri si gustari biciuite. Spumele deshidratate
pot fi, de asemenea, utilizate pentru a produce formulari de gustari crocante.

e Stabilitatea Termica: Fainurile pe baza de insecte isi mentin proprietatile functionale la
temperaturi ridicate, facandu-le potrivite pentru produse de panificatie (paine, biscuiti,
crackeri), mese gata preparate si alimente congelate. Aceasta asigura integritatea structurala
si calitatea produsului dupa procesare.

e Durata de Valabilitate Prelungita: Efectele de stabilizare ale ingredientelor pe baza de
insecte ajuta la prelungirea consistentei si calitatii emulsiilor, gelurilor si produselor de
panificatie. Produse precum sosuri, supe si deserturi beneficiaza de o stabilitate
mbunatatita pe perioade extinse de depozitare.

Tipuri de Ingrediente pe Baza de Insecte

Fainuri din insecte intregi: Macinate din diverse specii de insecte.
Izolate proteice pure: Extrase prin procesare specializata pentru aplicatii cu continut ridicat
de proteine.
3. lzolate proteice amestecate: Combinate cu alte surse de proteine pentru a echilibra aroma
si profilul nutritional.
Granule extrudate: Crocante si friabile, utile in diverse formulari.
5. Uleiuri derivate din insecte: Utilizate in diverse aplicatii alimentare.
6. Chitosan: Un polizaharid derivat din chitina, oferind multiple beneficii functionale:
o Agent de ingrosare si stabilizare: imbunatiteste textura si consistenta produselor
alimentare.
o Agent de clarificare: Elimina impuritatile din bauturi precum vinul, sucul si berea.
o Conservant natural: Utilizat in produse de sanatate, cosmetice si farmaceutice.
o Aplicatii ecologice: Actioneaza ca floculant pentru indepartarea metalelor grele si a
poluantilor organici in tratarea apelor uzate.
o Bioplastice si ambalaje sustenabile: Aplicat in productia de materiale ecologice.

Gand Final
Utilizarea ingredientelor derivate din insecte exemplifica modul in care inovatia alimentara se

aliniaza cu sustenabilitatea. Cu proprietati functionale puternice si un proces de productie prietenos
cu mediul, fainurile si proteinele pe baza de insecte castiga teren in diverse formulari alimentare.
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Proprietatile lor unice de emulsifiere, legare a apei si stabilitate termica le fac valoroase in aplicatii
variate, de la produse de panificatie la substitute de carne. Pe masura ce cercetarile continua sa se
extinda, aceste ingrediente prezinta un potential promitator nu doar in industria alimentara, ci si in
domenii precum farmaceuticele, cosmeticele si tehnologiile ecologice. Explorarea ulterioara a
proprietatilor lor antimicrobiene si a tehnicilor suplimentare de procesare va ajuta la integrarea
produselor pe baza de insecte pe pietele principale.

Lectura Suplimentara si Surse:
e Autoritatea Europeana pentru Siguranta Alimentara (EFSA): www.efsa.europa.eu

e Raportul FAO despre Insectele Comestibile: www.fao.org
e Regulamentul (UE) 2015/2283 privind Alimentele Noi: eur-lex.europa.eu
e Publicatii Stiintifice despre Ingrediente pe Baza de Insecte (Google Scholar, ResearchGate)


http://www.efsa.europa.eu/
http://www.fao.org/

