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PREFATA

Studiile doctorale m-au condus pe un drum spre cunoastere, spre o noua era
a nutritiei ,avdnd in perspectiva obtinerea unor concepte de cat mai multe produse
naturale functionale , cu componente bioactive cu impact major asupra sanatatii.
Parintele medicinii Hipocrate spunea: “Suntem ceea ce mancam’ §i societatea de
astazi vine cu rezultate si dovezi clare.

Finalizarea tezei de doctorat reprezinta bilantul unei activitafi desfasurate pe
parcursul ai multor ani, perioada in care am avut sansa de a cunoaste si colabora cu
oameni deosebifi spre care se indreapta acum gandurile mele de recunostinta,
respect Si prietenie.

Adresez respectuoase multumiri domnului Prof. Dr. Tita Ovidiu, conducatorul
stiintific al lucrarii, pentru profesionalismul cu care m-a ghidat pe drumul catre
obtinerea titlului de doctor in stiinfe, pentru competenta §i permanenta indrumare
stiintifica, pentru sprijinul real acordat pe intreaga perioada de desfasurare a
doctoratului si a elaborarii tezei de doctorat.

Pe parcursul cursurilor universitare, abilitatile de cercetare au inceput sa se
contureze §i sa prinda viata avand aldturi oamenii deosebifi care mi-au incurajat
activitatea, au crezut in mine si au contribuit implicit la formarea mea §i pentru
aceasta multumesc doamnei conf. univ. dr. Tita Mihaela.

Ii multumesc in mod deosebit d-lui sef. lucriri dr. ing. Otto Ketney pentru
sprijinul continuu pe care mi l-a acordat in timpul studiului si elaborarii tezei,
materializat printr-o colaborare fructuoasa, sugestii deosebit de utile, intr-un cuvant,
printr-o permanenta susfinere. Prezenfa lui in viafa mea a fost suportul care a facut
posibila si suportabila activitatea de cercetare si elaborare a intregului material.

Proiectele europene au fost sansa mea pentru imbundatatirea formarii
stiintifice in cadrul ciclului de studii universitare de doctorat prin implementarea
unor programe doctorale competitive.

Pe parcursul pregatirii acestei teze de doctorat, am beneficiat de bursa
atribuita prin proiectul de cercetare nr.88/1.5/5/60370 proiect derulat in cadrul
Programului Operational Sectorial Dezvoltarea Resurselor Umane (POSDRU),
cofinantat din Fondurile Structurale Europene.

Calde multumiri adresez d-lui cercetator prof. dr. Endre Mdthé si intregului
colectiv al laboratorului pe care il conduce, pentru atenta indrumare pe parcursul
stagiului la centrul de cercetare , Agricultural and Molecular Research Institute,
College of Nyiregyhaza” din Ungaria in perioada ianuarie 2012 - aprilie 2012.

Multumesc familiei care m-a sprijinit, m-a infeles si incurajat in tofi acesti
ani, pe toata perioada derularii stagiului de doctorat, parintilor mei fiindu-le
dedicata aceasta reusitd.

“Nu cred ca exista vreo emotie ce poate stribate inima omului precum cea simtitd
de un inventator cind vede o creatie a mintii indreptindu-se cdtre succes ,astfel de emotii
fac un om sa uite de hrand,somn,prietent,iubire,totul.”
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STRUCTURA

Teza de doctorat pe tema “ Cercetari privind imbunadtdtirea calitatii §i a
insusirilor nutritive a produselor lactate cu adaos de produse naturale bioactive ”
cuprinde 291 pagini 138 de figuri si grafice, 61 de tabele, 249 referinte bibliografice
multe dintre acestea de data recentd si este structuratd in doua parti distincte: studiu
bibliografic si cercetari proprii.

e Studiul documentar, care descrie:

@)
@)

O

necesitatea Imbunatatirii valorii nutritive a produselor alimentare
aspecte teoretice privind componentele nutritionale din lapte si
catina

legislatia nationala si internationald cu privire la adaosul
suplimentelor nutritive / bioactive in produsele alimentare

e Cercetdrile proprii, care prezinta:

O

organizarea cercetdrilor cu descrierea clara a motivatiei temei ,
obiectivele cercetdrilor , indicatorii luati in studiu si organizarea
cercetarilor

materiale si metode cu descrierea detaliatd a materialul supus
cercetarilor si a principalelor metodele de analiza utilizate

rezultate experimentale cuprinzand - rezultate si discutii, concluzii
partiale

concluzii finale si tendinte de dezvoltare a cercetarii in care sunt
descrise contributiile si perspectivele de continuare a cercetarilor,
concretizarea cercetarilor efectuate, bibliografie si anexe.
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CAPITOL 1. IMBUNATATIREA VALORII
NUTRITIVE A PRODUSELOR
ALIMENTARE

Alimentatia isi pune amprenta asupra intregii existente umane, incepand cu
dezvoltarea embrionara, determinand starea de sandtate si capacitatea de munca. Ea
constituie un factor important care influenteaza desfasurarea proceselor metabolice,
deoarece hrana reprezintd izvorul si regulatorul proceselor de schimb. Dar intre
necesitatile organismului si aportul alimentar nu exista intotdeauna un echilibru
optim, acesta fiind perturbat de numerosi factori externi.

Alimentele functionale sunt produse care daca sunt consumate in cadrul unei
alimentatii curente, prin compusii lor biologic activi, contribuie la mentinerea starii
de sandtate a omului (Serban, 2009). Obtinerea si studierea unor noi alimente
functionale este esentiald pentru etapa contemporand, in care organismul uman este
supus unei multitudini de agresiuni, ceea ce-i solicitd la maxim sistemele de
protectie, de adaptare §i de mentinere a echilibrului. Prin actiunea lor specifica,
compusii bioactivi din astfel de alimente pot contribui la mentinerea in parametri
normali a echilibrului organismului(Serban, 2009)

Alimente functionale, ofera o oportunitate mare de a combina produsele
alimentare in concordantd cu molecule biologic active ca o strategie pentru a corecta
in mod constant tulburari metabolice care duc la boli cronice (Walzem, 2004).

1.1.COMPONENTELE BIOACTIVE DIN CATINA

Catina alba (Hippophae Rhamnoides L.), fam. Elaeagnaceae. arbust tufos, rustic,
intalnit in palcuri sau tuférisuri Intinse, pe nisipuri §i pietrisuri, pe prundigurile din
lungul raurilor, izlazuri, coaste pietroase, rupturi, stanci, indeosebi pe formatiuni
geologice salinifere, din regiunea litorala pana in etajul montan, pe mari suprafete in
Subcarpatii Munteniei si Moldovei; apare izolat in valea raurilor Olt, Arges, Raul
Targului.

Cercetarile au fost efectuate la noi de catre farmacologul Emil Grigorescu,
biochimistul Ion Brad, de silvicultorii Atanasie Haralamb, S. Corlateanu, E. Beldeanu,
N. Bogdan, E. Untaru, C. Tracii au demonstrat importanta acestei specii in diverse
domenii. Domeniul (S4, 2007) a introdus cétina alba in cultura pomicola.
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1.2.COMPOZITIA CHIMICA SI UNELE PROPRIETATI
FIZICE ALE CATINEI

Fructele de catind au un continut foarte bogat in vitamine, sdruri minerale,
microelemente, antioxidanti, fitohormoni si contin vitamina C in proportie de doua
ori mai mare decat macesele si de zece ori mai mare decat citricele. Vitaminele A, By,
B», Bs, By, E, K sunt prezente in fructele de catind in concentratii importante. Pe langa
aceste vitamine, in fructele de catind sunt prezente si multe alte substante bioactive
(circa 200 la numar dupa unele evaluari), aceste fructe contin de asemenea -caroten
in proportie mai mare decat la morcov si alti carotenoizi.

Catina contine microelemente cum sunt P, Ca, Mg, K, Fe, Mo, B, celuloza ,
proteine cu continut ridicat de aminoacizi esentiali (indeosebi lizina), uleiuri
complexe (acizi grasi saturafi §i nesaturati, steroli), acizi organici (acidul malic,
acidul succinic, acidul ursolic) , precum si flavonoizi identici ca cei din Gingko
biloba. Remarcabil este continutul fructelor si frunzelor de cétina in substante cu efect
hormonal, in special serotonina, substanta recunoscutd ca avand efecte fiziologice

deosebite, legate de sistemul nervos central, sinteza proteinelor, stimularea sistemului
imunitar etc. (ECOTECH, 2010; IULIAN, 2009).

1.2.1. Valoarea nutritionala ,terapeutica si importanta fortifierii

produselor lactate cu catina

Valorile nutritionale ale fructelor de catind albd se bazeazd pe compozitia lor
cunoscutd (Beveridge, Li, Oomah, & Smith, 1999) si relatia dintre aceastd compozitie
la cerintele nutritionale umane (Magherini, 1986) . Fructul, inclusiv semintele, contin
cantitati mari de uleiuri esentiale si vitamina C (Centenaro, Capietti, Pizzocaro, &
Marchesini, 1977; Novruzov & Aslanov, 1983) . In general, fructele de catina alba
sunt foarte bogate In compusi care promoveaza sanatatea (Jeppsson & Gao, 2000).

Beneficiile medicinale ale uleiului de catina alba au propulsat cercetarile extractiei
uleiului de catind si al componentelor acestuia.
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CAPITOL 2. ASPECTE TEORETICE PRIVIND
COMPONENTELE NUTRITIONALE DIN
LAPTE SI CATINA

2.1.CARBOHIDRATI

Principalele tipuri de glucide din laptele se gisesc sub forma de lactoza (Agency,
2002). Aceasta este o dizaharida formata din glucoza si galactoza si alte forme ce
reprezintd aproximativ 54% din totalul substantei uscate din laptele degresat
(Saxelin, Korpela, Mdyrd-Mdkinen, Mattila-Sandholm, & Saarela, 2003).

2.2.PROTEINE

Continutul de proteine din lapte nu diferd substantial desi la iaurturile comerciale
pot avea niveluri mai ridicate de proteine din cauza adaosului de lapte degresat in
timpul prelucrarii, ceea ce creste continutul de proteine al produsului final (4dolfson,
2004).

Catina contine mari cantitati de proteind, in special globulina si albumina (Li,
Beveridge, & Canada, 2003).

Unele bacterii lactice (LAB) sunt utilizate ca si culturi starter in lapte la
fermentarea lui i ca bacteriile probiotice, cum ar fi L. Acidophilus i
Bifidobacterium Bifidum produc B-galactozidaze(Lourens-Hattingh & Viljoen, 2001).

2.3.LIPIDE

Grasimea din lapte este o grdsime naturald, cu proprietati fizice, chimice, si
proprietati biologice unice care contribuie la aspectul, textura, aroma, si stabilitatea
produselor lactate. Grasimea din lapte este o sursd de energie, acizi grasi esentiali,
vitamine liposolubile, precum si alte componente de promovare a sanataii.

2.4.BACTERII LACTICE SI PROBIOTICE

Rolul probioticelor , in principal din genurile Lactobacillus si Bifidobacterium,
sunt folosite in prevenirea si tratamentul infectiilor glastro-intestinale fiind din ce in
ce mai cercetate, ca o completare sau ca alternativa la consumul de antibiotice, cu
potential de a reduce utilizarea antibioticelor (Myllyluoma, 2007). Bacteriile
probiotice sunt tulpini microbiene vii care, atunci cand sunt inoculate n doze
adecvate, afecteazd benefic organismul gazdd, prin Tmbunatatirea echilibrului
microbian intestinal (Smit, 2003).
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2.5.CAPACITATEA ANTIOXIDANTA DIN CATINA

Antioxidantii sunt substante bioactive care Tmpiedicd oxidarea sau inhibarea
reactiilor promovate de oxigen sau peroxizi si astfel protejeazd celulele de efectul
cauzat de stresul oxidativ.

Catina este un rezervor natural de antioxidanti si prin urmare, eficacitatea sa
pentru a proteja impotriva stresului oxidativ a fost demonstrat de catre unii
cercetdtori. Proprietatile antioxidante s$i immunomodulatori ale catinei, au fost
determinate in vitro de Geetha, Sai Ram, Singh, llavazhagan, and Sawhney (2002).

2.6.CONTINUTUL DE POLIFENOLI DIN CATINA

Acizi fenolici, In general, nu se gdsesc In cantitdf{i mari in multe plante. Exista
insa cateva exceptii: acid galic (1,5) si acid salicilic (SA; 1.8).

Principalele clase de flavonoide din boabele de catind sunt flavonolii i proanto-
cianidine (taninuri condensate) (Rdsch, Bergmann, Knorr, & Kroh, 2003). Catina alba
nu contine antociani tipici pentru boabe rosii si albe (Koponen, Happonen, Mattila, &
Torronen, 2007). Ca majoritatea compusilor biologici, tipul si cantitatea de fenoli din
boabele de catina alba variaza in functie de origine, an de recoltare, grad de coacere,
de prelucrare si depozitare(C. Chen, Zhang, Xiao, Yong, & Bai, 2007, Gao, Ohlander,
Jeppsson, Bjork, & Trajkovski, 2000; Yang, 2009).

2.7.VITAMINELE HIDROSOLUBILE DIN CATINA, LAPTE SI

PRODUSELE ACIDOFILE
2.7.1. Vitamina B1

Tiamind (vitamina B1) este inclusid printre vitamine hidrosolubile. In solutii
alcaline, precum si 1n prezenta oxidantilor si radiatilor UV, vitamina este instabila si
pierde din activitatea biologicd. Lapte de vaca integral contine aproximativ 37 mg
tiamina 100 g, mai ales in forma libera. Simptomele deficientei de riboflavina dau
senzatia de arsurd la gurd,a buzelor si a limbii, eruptfii cutanate in jurul nasului,
stomatita unghiulara si glosita (Biesalski & Back, 2002d).
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2.7.2. Vitamina B2

Riboflavina este o vitamina din grupul B. Este solubila in apa si in etanol. Aceasta
participd activ in procesele metabolice, formarea anticorpilor, celulelor pielii, precum
si a celulelor rosii ale sangelui. Riboflavina are un rol foarte important si multiplu. Ea
intrd in constitutia unor dehidrogeneze ca FMN si FAD, contribuind la reactiile de
oxido-reducere. In laptele de vaca, forma libera predominata este (riboflavini 61%,
FAD 26% ,11% forma hidroxietilbutirica , urmat de alte trei derivate), intrucat in alte
produse alimentare, predomini formula legati de proteine. In laptele matern, una la
doua treimi din riboflavine este furnizata ca FAD (Biesalski & Back, 2002c).

2.7.3. Vitamina B3

Niacina (nicotinic acid si nicotinamida) este parte a coenzimelor din nucleotida-
nicotinamidicad (NAD) si forma fosforilatd (FDAN). Ambele coenzime sunt implicate
in multe reactii de oxido-reducere ale metabolismului. Aminoacidul triptofan poate fi
convertit in niacind iar aceastd conversie necesita si vitamina B6 (Piridoxina).

Deficienta de niacind provoacd pelagra, o boald asociata cu slabiciune, tulburari
glastro-intestinale si dermatita. Pielea este afectatd in mod deosebit mai ales atunci
cand este expusa la soare (Biesalksi & Back, 2002).

2.7.4. Vitamina B5

Acidul pantotenic (din limba greacd “pantoten” - de peste tot), sau vitamina BS,
este cea mai raspanditd vitamina, aceasta fiind prezentd in aproape toate felurile de
mancare.

Deficienta de vitamina B5 nu se produce usor deoarece vitamina este distribuita
pe scard larga in alimente. Simptomele de deficientd se observa prin: crampe
musculare, sldbiciune, varsaturi, tulburari ale tractului digestiv (Biesalski & Back,
2002b).

2.7.5. Vitamina B6

Cele trei forme principale ale vitaminei B6 sunt piridoxina, piridoxal si
piridoxamina, care, in ficat, este convertit in piridoxal 5'-fosfat (PLP) - un cofactor in
multe reactii ale metabolismului aminoacizilor. PLP este de asemenea necesar pentru
reactia enzimaticd ce are ca efect eliberarea glucozei din glicogen. Doza zilnica
recomandata variaza Intre 1,3 mg si 2,0 mg, In functie de varsta si sex (Biesalski &
Back, 2002¢).
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2.7.6. Vitamina B7

Biotina, vitamina B7 sau vitamina H, este o vitamina a grupei B. Concentratia
medie de biotina din lapte de vaci este de 3,5 mg de biotind la 100 g si este afectata
de factorii exogeni sau endogeni. Lapte uman contine mai pufind biotind (in medie
0.58 mg 100 g"). Pierderile de biotind sunt mici datorata prelucririi si de obicei nu
depasesc 20% (Biesalski & Back, 2002a).

2.7.7. Vitamina C

Vitamina C cuprinde doua vitamine biologic active, acid L-ascorbic si acid
dehidro L-ascorbic. Ambele prezintd activitate antiscorbutica. Cel din urma poate fi
metabolizat la oxalat,treonat, xiloza, acid xilonic si acid linxonic direct in
organism.

Ascorbatul este oxidat reversibil cu pierderea de electroni, unul pentru a forma
ascorbatul radicalilor liberi, acidul semi-dehidroascorbic, care este oxidat suplimentar
la dehidro-L acid ascorbic. Continutul de vitamina C 1n alimente poate fi redus
semnificativ  datorita distrugerii termice care se produce in timpul gétitului si
pierderilor de apa prin gétire (Morrissey, 2002a)

2.8.VITAMINELE LIPOSOLUBILE DIN CATINA LAPTE SI
PRDUSELE ACIDOFILE

2.8.1. Vitamina A

Vitamina A are trei forme primare: retinol, retiniene si acid retinoic. Forma
chimica principald in produsele alimentare este retinol. Acesta se giseste numai In
alimente de origine animald. Unele carotenoide si in special B-caroten din fructe,
legume si unele uleiuri, pot fi convertite In organism intr-o anumitd masurd, in
retinol. Beta-carotenul se numeste provitamina A. Aceasta conversie este completa
cand doar o mica parte e ingerata astfel P-carotenul (probabil mai putin de o sesime)
este convertit in retinol (Schaafma, 2002).

2.8.2. Vitamina D

Vitamina D este un grup de vitamine liposolubile. La om, vitamina D este unica,
deoarece aceasta poate fi ingerata ca si colecalciferol (vitamina D3) sau ergocalciferol
(vitamina D2) (van Staveren & de Groot, 2002) .

2.8.3. Vitamina E

A fost descoperitd de H. M. Evans and Bishop (1922). Acestia au descoperit o
componenta dieteticd liposolubila , care a fost esentiala pentru prevenirea mortii fetale
si sterilitatii la sobolani alimentati cu o dietd care continea unturd ranceda. Acest

17



lucru a fost initial numit 'factorul X' si/sau "factorul anti-sterilitate ,iar mai tarziu a
fost numit vitamina E (Morrissey & Kiely, 2002).

2.8.4. Vitamina K

Face parte din grupul vitaminelor liposolubile , vitamina K a fost descoperita de
Dam (1935) 1n celulele bucale ale mucoasei 1n ser sau plasma. Cu toate acestea,
multe dintre aceste teste biochimice statice si functionale tin sa fie nespecifice si slab
standardizate. Izolarea si determinarea structurii sale s-a realizat in 1939, iar functia
sa metabolica a fost definitd numai dupd ce un nou aminoacid, acidul g-
carboxiglutamic, a fost descoperit din protrombind bovina in 1974. Acum se constata
ca vitamina K este parte a unui sistem de membrand fosfo-enolpiruvat care participa
la carboxilarea unui numar de proteine dependente de vitamina K (Morrissey,
2002b).

2.9.SARURILE MINERALE DIN CATINA, LAPTE SI
PRODUSELE ACIDOFILE

In lapte, 14% din fier apar in grisimile din lapte, unde este asociat cu membrana
globulelor de grasime. Aproximativ 24% din fier este legat de cazeina, probabil la
reziduurile fosfoserine ale cazeinelor, in timp ce 29% este legat de proteinele din zer,
si 32% este asociat cu o fractiune cu greutate moleculard mica. Cea mai mare parte a
zincului din lapte este in fractiunea laptelui degresat, cu doar 1 + 3% 1n fractiunea
lipidicd. Zincul din fractiunea laptelui degresat, este asociat 95% cu micelele de
cazeind, cu un procent mic (5%), asociat cu un compus cu greutate moleculara mica,
care a fost identificat sub forma de citrat. Induntrul micelelor de cazeina, o treime din
zinc este slab legat de rezidiurile fosfoserine ale cazeinei, si doud treimi sunt mai
strans legate de fosfatul de calciu coloidal. Distributia cuprului in lapte, s-a
demonstrat ca 2% este 1n fractiunea de grasime, 8% legat de proteinele din zer, 44%
de cazeina §147% intr-o fractiune cu greutate moleculara mica.

2.10. ACIZII ORGANICI DIN CATINA, LAPTE SI PRODUSELE

ACIDOFILE
2.10.1. Acidul citric

Acidul citric este gasit In numeroase produse naturale, si este unul dintre cei mai
importanti acizi implicati in respiratia plantelor . Caracteristicile sale utile includ
solubilitatea excelentd, toxicitate extrem de joasd, capacitatea de chelatizare, gust
placut si acru.

In prelucrarea alimentelor congelate, acidul citric este utilizat din mai multe
motive. Datorita chelarii si a proprietdtilor pH-ului si ale acidul citric , acesta este
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capabil de a optimiza stabilitatea produselor alimentare congelate prin imbunatatirea
activitatii antioxidantilor.

2.10.2. Acidul malic

Acidul malic este similar cu acidul citric, datoritd proprietatilor sale acidifiante .
Este al doilea ca acid dupa acidul citric, alaturi de fructe citrice si in prezent se
gaseste 1n cele mai multe fructe de padure, fasole, si rosii.

Acidul malic este utilizat intr-o varietate de produse, dar mai ales in fructe, sucuri
aromate, cum ar fi cele cu aroma de mere si de fructe de padure.

2.10.3. Acid tartric

Acid tartric are un gust puternic, mareste aroma naturald de fructe §i arome
sintetice, in special cea de struguri si afine. Acid tartric, este 0 componentd naturala a
fructelor, si un acidulant alimentar. Acidul tartric, este utilizat pe scara larga cu aroma
de afine si struguri in alimente ,bauturi si in bomboane (in combinatie cu acid citric).

2.10.4. Acidul lactic

Acidul lactic este unul dintre cei mai raspanditi acizi din natura si unul dintre cei
mai vechi folositi in alimente. In plus, acidul lactic este folosit ca un conservant in
produsele alimentare.. Acesta este, de asemenea, utilizat in anumite deserturi
congelate (pentru a oferi un gust usor acru, fard mascarea fructului natural), si n
unele gemuri si jeleuri. Derivati de acid lactic sunt consumati in industria alimentara,
de exemplu, lactatul de etil este folosit in arome iar lactat de sodiu este folosit ca un
conservant si condiment.

Lactatul de calciu serveste ca o sare de fermitate pentru fructe si legume si este, de
asemenea, utilizat ca agent de gelificare pentru pectina demetilatd. Pana in 1963,
acidul lactic a fost obtinut exclusiv prin fermentarea carbohidratilor, cum ar fi
porumb, cartofi, orez sau amidon, zer, trestie de zahar, sau sfecld de zahar, sau melasa
din sfecla.
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CAPITOL 3. LEGISLATIA NATIONALA SI
INTERNATIONALA CU PRIVIRE LA
ADAOSUL SUPLIMENTELOR
NUTRITIVE/ BIOACTIVE iN
PRODUSELE ALIMENTARE

Legislatia alimentara a existat inca din antichitate, fiind nevoie intotdeauna de
controlul calitatii si a sigurantei produselor alimentare. Astazi un astfel de control are
menirea de a proteja sandtatea consumatorilor pentru a preveni declaratii false cu
privire la compozitia alimentelor. Ajungandu-se astfel ca 1n tarile din spatiul
European sa se adopte o legislatie strictd in domeniul controlului si al sigurantei
alimentare (Fuller, 2001)

Biodisponibilitatea nu este doar un concept important in domeniul stiintei
nutrifionale, dar, de asemenea, aceasta este o valoare alimentara importanta.
Adaugarea unor substante nutritive a constituit, de asemenea, baza strategiilor de
marketing in dezvoltarea produselor. In general, principalele criterii de selectie a
substantelor nutritive pe cale de a fi addugate 1n produsele alimentare sunt cd acestea
s-au dovedit a fi necesare, sigure si eficiente(Technology, 1975)

Adaugarea de nutrienti necesitd, de asemenea, o atentie deosebitd pentru
reglementarile alimentare, etichetare, analizd nutritionala, costuri si acceptabilitatea
produsului pentru consumatori si o evaluare atentd a limitarilor tehnice si analitice
pentru conformitatea cu declaratiile de pe etichete (Richardson, 1990)

3.1.CODEX ALIMENTARIUS

Potrivit Principiilor Generale addugarea de nutrienti esentiali in produsele

alimentare CAC / GL 09-1987 (modificat in 1989, 1991) au ca scop:

* indrumare pentru cei responsabili pentru elaborarea de orientari si textele juridice
referitoare la adaugarea de substante nutritive esentiale pentru alimente.

+ stabilirea un set uniform de principii pentru adaugarea rationald de substante
nutritive esentiale pentru alimente

* mentinerea sau imbunatatirea calitdtii nutritionale globale a produselor alimentare
cu una sau mai multe substante nutritive esentiale pentru un produs alimentar
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CAPITOL 4. ORGANIZAREA CERCETARILOR

4.1.CADRUL INSTITUTIONAL SI ORGANIZATORIC iN

CARE S-AU DESFASURAT CERCETARILE

Locatiile unde s-au realizat aceste cercetari au fost in cadrul centrului de

cercetare” Agricultural and Molecular Research Institute,College of Nyiregyhaza ,,
din Ungaria si in laboratoarele de cercetare doctorald din cadrul Universitatii “Lucian
Blaga” din Sibiu , Facultatea de Stiinte Agricole,Industrie Alimentara si Protectia
Mediului ,in laboratoarele acestor institutii s-au conturat si s-au finalizat rezultatele
ce se regasesc in teza de doctorat.

4.2.MOTIVATIA TEMEI, OBIECTIVELE CERCETARILOR,

INDICATORII LUATI N STUDIU SI ORGANIZAREA
CERCETARILOR

4.2.1. Obiectivele cercetarilor

Principalele obiective ale studiului sunt:

Analizarea materiei prime din punct de vedere al caracteristicilor fizico-chimice in
vederea optimizarii adaosului de produse bioactive bogate in vitamine si
minerale.

Determinarea vitaminei C din lapte materie prima (vacd,capra,oaie) si evolutia sa
in timp sub aspect cantitativ si calitativ.

Introducerea culturilor lactice ca si produse functionale si analiza caracteristicilor
fizico-chimici in vederea studiului variatiei acestora pe parcursul termenului de
valabilitate al produsului finit.

Elaborarea si optimizarea unui produs lactat functional tip iaurt prin studii
experimentale cu adaos de produs bioactiv, respectiv cdtina, in faza de laborator.
Obtinerea si caracterizarea unui produs lactat functional din punct de vedere al
caracteristicilor senzoriale,texturale si microscopice.

Evidentierea potentialului nutritiv si bioactiv al produselor lactate cu adaos de
catina prin determinarea principalilor macronutrienti (vitamine, saruri minerale,
acizi organici, polifenoli) atat din lapte materie prima cat si din catina.

Obtinerea unui produs lactat  functional superior din punct de vedere
calitativ,organoleptic cu interesul unui “feed-back” pozitiv din partea
consumatorilor cu constientizarea impactului asupra sanatatii.
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4.2.2. Etapele cercetarilor

Etapele cercetdrilor au fost organizate conform schemei de organizare a
cercetarilor prezentate in (Figura 4.1)
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CAPITOL 5. MATERIALE SI METODE
5.1.MATERIALUL SUPUS CERCETARILOR

5.1.1. Laptele

Recoltarea probelor s-a realizat la ferma Altana,acestea fiind etichetate si transportate la
temperatura de 4°C pana la laborator,unde au fost analizate.Probele au fost insotite de o fisa
individuala care a cuprins numarul de identificare al animalului,numarul lactatiei,data de
recoltare,cantitatea recoltatd, urmand s se analizeze urmatorii parametrii fizico-chimici:
grasime, proteind, SNF, lactoza, pH, densitate, conductivitate si punct de inghet. Analizele s-
au realizat In functie de sezon.

O importanta deosebitd in acest context, este accentul pus de curdnd pe capacitatea
laptelui i a produselor lactate pentru a furniza componente biologic active (in special
vitamine si oligoelemente) care sunt fundamentale pentru promovarea sdnatatii umane (Baldi,
2005). Acesta este motivul pentru care laptele va fi analizat din punct de vedere al calitatii
materiei prime si din punct de vedere nutritiv.

5.1.2. Catina

Forma sub care a fost adaugata in iaurt este de pulpa si ulei in vederea mentinerii in forma
viabila a componentelor bioactive. S-au propus mai multe forme de adaos pentru ca in final sa
se aleaga proportia si forma optima sub care se adauga catina.

Catina folosita a fost procurata de la firma SC NP Prod SRL, sediul in comuna Marpod,
jud. Sibiu si punct de lucru in comuna Rosia, jud. Sibiu.

Uleiul de catina a fost utilizat deja preparat, furnizat de firma S.C. Hofigal Export-Import
S.A ,drept unul din principalii furnizori de produse naturale din Romania.

5.1.3. Culturile lactice

Principalele culturi folosite sunt:

e Cultura Hansen Yo®Flex.Advance 2.0 formata din urmatoarele culturi:
o Lactobacillus Lactis subsp.Cremoris
o Lactobacillus delbrueueckii subsp. Bulgaricus
o Streptococcus Thermophilus
o Lactobacillus Mesenteroides subsp.
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* Cultura ABT-10,Hansen,probiotice
o Lactobacillus Acidophilus
o Bifidobacterium
o Streptococcus Thermophilus

5.1.4. Iaurtul

S-a obtinut iaurtul in faza de laborator in functie de schema tehnologica propusa de
obtinere a iaurtului si in functie de calitatile materiei prime,respectiv lapte de oaie,vaca si
oaie. S-a analizat materia prima si s-a stabilit ca atat din punct de vedere tehnologic,al
impactului asupra consumatorului este preferat laptele de vacd cu un continut de grasime
stabilit de 2.8% grasime. Etapele parcurse sunt ilustrate In anexa 8.1.

Laptele pasteurizat se raceste pana la temperatura de 40°C .Dupa care in recipiente
special pregitite 1in laborator se face insdmantarea cu cultura termofila si probiotica
stabilitd. Inocularea culturilor in lapte s-a facut in proportie de 20 g cultura la 1litru de lapte.

5.1.5. Mierea

Deoarece mierea nu este un aliment complet, din ea lipsesc aminoacizii esentiali precum
si vitaminele necesare organismului uman. De aceea este oportund cercetarea in vederea
obtinerii de produse pe baza de miere care sa acopere si aceste nevoi nutritionale.

Mierea cu polen si mierea cu catind intrunesc cerinfele unei alimentatii care sa satisfaca
necesarul de glucide, aminoacizi, vitamine si intr-o masura mai mica necesarul de lipide.

5.1.6. Amidonul

Cea de-a doua polizaharida , dupd celuloza, raspandita universal in regnul vegetal este
amidonul. Ca si celuloza, amidonul este compus numai din D-glucoza. Plantele isi constituie
in fructe, seminte si tubercule, rezerve de amidon, insolubil in apa, dar putind fi usor
transformat in glucoza sau in derivati ai acesteia, prin reactii enzimatice.

5.1.7. Arome

Deoarece anumiti consumatori nu agreeaza gustul de catina, fiind usor astringent s-au
folosit arome naturale de pepene si mango deosebit de placute si acceptate de consumatori.
Proportia de adaos a fost testatd si recomandata de furnizorul de arome naturale.

5.2.PREGATIREA PROBELOR

Probele au fost codate in functie de cultura lactica folosita si de adaosul de componente
bioactive din ulei de catind respectiv, pulpa de catina.

Probele care au avut In componentd cultura termofild Hansen Yo®Flex.Advance 2.0 au
fost notate cu C2, iar cele care au avut cultura probioticdi ABT-10 Hansen,probiotic Cl.
Probele care au avut adaos de ulei au fost notate cu U respectiv U1 pentru 1% ,U2-2%,U3-3%
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ulei de catina. Probele care au avut adaos de pulpa de cétind s-au notat cu K,respectiv K1
pentru adaos de 3%,K2-5% si K3- adaos de 7%.
Inocularea culturilor in lapte s-a facut in proportie de 20 g cultura la 1litru de lapte.
Laptele a fost standardizat la un continut de grasime de 2.8 % utilizand metoda patratul lui
Pearson.
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CAPITOL 6. REZULTATE SI DISCUTII

6.1.CERCETARI PRIVIND COMPOZITIA LAPTELUI DE
CAPRA,VACA,OAIE DIN PUNCT DE VEDERE AL
CARACTERISTICILOR FIZICO-CHIMICE

In tabelele 6.1 ,6.2 si 6.3 s-a analizat materia prima,laptele de la specii diferite de
animale respectiv vacd,oaie si capra din punct de vedere al caracteristicilor fizico-chimice.
Compozitia chimica a laptelui difera in functie de sezon, furajare,varsta ,perioada de lactatie
dupa cum spune si Jenness and Wong (1988)

Laptele de caprd a avut variatii importante privind principali indicatori fizico-chimici,
astfel grasimea s-a situat intre 3,95% vara si 5,21% iarna , substanta uscata s-a situat intre
8.95% wvara si 9,64% iarna , proteina intre 3,42% iarna si 3,55% toamna, lactoza intre
4.01% iarna si 4.13% vara iar pH-ul intre 6,41% primavara si 6,52% iarna.

Densitatea laptelui de capra in cele patru sezoane s-a mentinut in jurul valorii de 1,029
g/em’ si respectiv 1,033 g/en’.

Productia de lactoza este importantd, atat timp cat aceasta regleazad eliberarea apei din
tesutul mamar. Concentratia lactozei din lapte este mai degraba constanta, in general atingand
valori de 4,4%.
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Figura 6.1 Variabilitatea indicilor fizico-chimici §i valorile medii ale laptelui de capra in functie de sezon la ferma Altana,
Jjudetul Sibiu

Variabilitatea parametrilor fizico-chimici analizati pentru laptele de capra colectat de la
ferma Altana, judetul Sibiu este prezentata in figura 6.1 . Rezultatele obtinute indica o usoara
crestere pentru proteind , grasime si substantd uscatd in sezonul de vara , datorita furajari
animalelor. Date similare privind variatia unor parametri fizico chimici au fost obtinute si de
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Jandal (1996) care compara acesti parametri §i cu parametrii laptelui obtinut de la alte specii
(vaca si capra).

Valoarea medie maxima de substanta uscata negrasa obtinuta in urma analizelor efectuate
depaseste valoarea determinata de Chintescu and Toma (2001) 8,9%, aceasta fiind 1n perioada
de iarna de 9,64% . Continutul de proteina, ca si cel de grasime au valoarea medie cea mai
mare tot 1n iarna de 3,42 %, datoritd furajarii diferite din timpul iernii. Valoarea biologica si
coeficientul de digestibilitate din lapte de capra ( cazeina) s-au dovedit a fi intre 89.29-
92.42% (Kumar, Chandra, & Zachdeva, 1986).

Laptele de vacd a avut variatii importante privind in special continutul de grasime , astfel
aceasta s-a situat intre 4,7% toamna si 5,78% iarna, iar substanta uscata , densitatea ,
proteina si lactoza nu au avut variatii importante.
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Figura 6.2 Variabilitatea indicilor fizico-chimici §i valorile medii ale laptelui de vaca in functie de sezon la ferma Altana,
Jjudetul Sibiu

Variabilitatea parametrilor fizico-chimici analizati pentru laptele de vacd colectat de la
ferma Altana, judetul Sibiu. este prezentata in figura 6.2 . Rezultatele obtinute indica o
usoara crestere pentru grasime in sezonul toamna , datorita furajarii animalelor.

In cazul laptelui de oaie rezultatele experimentale indica variatii importante privind
continutul de grasime care s-a situat intre 6.99% iarna si respectiv 7.17% vara si totodata
variatii importante privind continutul de proteine de la 5.82% toamna s§i respectiv 6.11%
vara.
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Figura 6.3 Variabilitatea indicilor fizico-chimici §i valorile medii ale laptelui de capra in functie de sezon la ferma Altina,
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Variatiile semnificative ale parametrilor fizico-chimici analizati pentru laptele de oaie se
gasesc in figura 6.3, pH, densitatea si lactoza rdman aproximativ constante cu mici abateri
comparativ cu grasimea si proteina care variaza in functie de sezon.

6.2.VARIATIA SEZONIERA A CONTINUTULUI DE VITAMINA C iN
LAPTELE DE OAIE,CAPRA SI VACA
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Figura 6.4 Variabilitatea continutului de acid ascorbic la laptele de vaca, oaie si capra in functie de sezon la ferma Altdna,

Judetul Sibiu
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Continutul de vitamina C din lapte materia prima de la 165 vaci in ferma Altana de
judetul Sibiu a fost determinata prin metoda de determinare a vitaminei C cu 2,6-dicloro-
fenolindofenol descrisa de (Tita Mihaela-Adriana, 2002).

Monitorizarea calitatii nutritionale a laptelui de-a lungul perioadei de valabilitatea a scos
oxidare, precum si a dezvoltarii continue a reactiei Maillard in timpul depozitarii conform
descrierilor facute de catre Gliguem and Birlouez-Aragon (2005).

Corelat cu datele experimentale obtinute mai sus Gliguem and Birlouez-Aragon (2005) au
demonstrat ca degradarea vitaminei C a fost influentata in special de tipul de ambalaj,
utilizarea unei sticle de 3-straturi opac a fost asociatd cu oxidarea completa a vitaminei C,
dupa 1 zi de depozitare, in timp ce in flaconul cu 6-straturi opac, a fost o bariera de oxigen,
vitamina C, scdzand lent pentru a ajunge la 25% din concentratia initiala dupa 4 zile de
depozitare.

In studiile efectuate s-a analizat vitamina C din punct de vedere cantitativ pentru trei tipuri
de lapte,laptele in general fiind o sursd saraca de vitamina C. S-a analizat continutul de
vitamina C pe sezoane,rezultatele indicand ca nu exista diferente semnificative intre valori.

Compozitia laptelui de vaca,capra,oaie in ceea ce priveste componentii majori depinde de
sezon, 1nsd si de furajare. Nivelul de vitamina C in laptele de oaie crud a fost de aproximativ
de cinci ori mai mare decat la laptele de vaca pasteurizat , studii similare demonstrate si de
catre Scott and BISHOP (1986).

6.3.EFECTUL PASTEURIZARII ASUPRA ACIDULUI ASCORBIC,
ACID DEHIDROASCORBIC DIN LAPTELE DE VACA

Acidul ascorbic si dehidroascorbic (vitamina C), sunt sensibili la caldurd si prin urmare,
concentratiile lor in laptele sunt afectate de pasteurizare.

In aceasta etapa a tezei de doctorat s-au determinat concentratiile acidului ascorbic, plus
acidul dehidroascorbic, in probele de lapte dupi pasteurizarea la (62,5 °C, 30 min) si la (100
°C, 5 min). Ambele metode au dus la o scidere semnificativi a concentratiilor de acid
dehidroascorbic (93.34% si 66.7%) si respectiv acid ascorbic (91.66% si 58.34%). Pe baza
acestor observatii, se recomanda ca laptele sa fie tratat termic folosind pasteurizarea lenta. In
plus, se propune acidul ascorbic ca indicator al tratamentului termic.

In literatura de specialitate se gisesc mai multe metode de pasteurizare dezvoltate in
acest scop (Henderson, Fay, & Hamosh, 1998; Israel-Ballard, Chantry, Dewey, Lonnerdal,
Sheppard, Donovan, et al., 2005; Lepri, Del Bubba, Maggini, Donzelli, & Galvan, 1997) care
conduc la o pasteurizare eficienta cu pierderi cat mai mici In vitamine.

Jensen (1995) a evidentiat ca acidul ascorbic si tocoferolii sunt cruciali pentru activitatea
antioxidantilor §i pentru imunomodulare de asemenea Miquel, Alegria, Barberd, Farré, and
Clemente (2004) au demonstrat ca acidul ascorbic si tocoferolii sunt sensibili la lumina,
oxigen si temperatura; prin urmare, concentratiile acestora ar putea fi afectate de pasteurizare.
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Figura 6.5 Variatia acidului ascorbic prin aplicarea/neaplicarea tratamentului termic

Pentru a examina efectul pasteurizarii asupra acidului ascorbic si dehidroascorbic, acesti
compusi au fost analizati inainte si dupi tratamentele termice. In figura 6.5 este prezentat
efectul pasteurizdri prin metodele de incalzire lenta sau rapida care a dus la o scadere
semnificativa (P < 0,05) de acid ascorbic si acid dehidroascorbic, cu aproximativ 93.34% acid
ascorbic pentru pasteurizarea lentd , 66.7% acid ascorbic pentru pasteurizarea rapida si
respectiv. 91.66 % acid dehidroascorbic pentru pasteurizarea rapidda , 58.34% acid
dehidroascorbic pentru pasteurizarea lentd .Deci pierderile pentru acidul ascorbic si
dehidroascorbic impreund sunt mai mici pentru pasteurizarea lentd.Studii similare ca cel
efectuat in teza de doctorat au fost efectuate de catre Molto-Puigmarti, Permanyer, Castellote,
and Lopez-Sabater (2011) doar ca in cazul lor dupd pasteurizare, cantitatea totala de vitamina
C si acid ascorbic au fost cu aproximativ 20% si 16% mai mici, decat in probele netratate.

In literatura de specialitate exista putine studii care au abordat efectele pasteurizirii
privind acidul ascorbic in lapte , totusi cercetdrile efectuate in teza de doctorat scot in
evidentd ca, la fel ca la pierderea acidului ascorbic in lapte provocat de tratamentul termic
poate rezulta dintr-o crestere a ratei de conversie a acidului ascorbic la dehidroascorbic fapt
confirmat de studii similare in acest sens de catre Naidu (2003) , totodatad valoarea totala
medie a concentratiei de acid ascorbic detectata in probele proaspete a fost similard cu cea
demonstrata de Buss, McGill, Darlow, and Winterbourn (2001). Cu toate acestea, scaderile
constatate din datele experimentale din teza de doctorat au fost mai mari comparativ cu
valorile determinate de Van Zoeren-Grobben, Schrijver, Van den Berg, and Berger (1987) si
pierderi descrise de Randoin and Perroteau (1950), care au folosit un ciclu mai scurt de
pasteurizare (65 °C, 20 min).

6.4.VARIATIA ACIDITATII
6.4.1. Variatia aciditatii titrabile
Variatia aciditatii titrabile in cazul iaurtului cu adaos de ulei de catina , inoculat cu cultura
probiotica a avut valori intre 85 °T pana la 140 °T de la prima zi de inoculare pani la ziua 28

in cazul probei C1U1 cu 1 ml ulei de catina. in cazul probei C1U2 a variat de 90°T pani la
153 °T de la ziua O pana la ziua 28 cu 2 ml ulei de catina .Aciditatea probei C1U3 a
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inregistrat valori intre 97 °T pana la 160 °T de la prima zi pana la ziua 0 . Comparativ cu
valorile de aciditate obtinute pentru proba martor (fird adaos de ulei de catina) valorile
probelor cu ulei de cdtina au fost mai mici prin urmare adaosul de ulei de catind a influentat
procesul de fermentare si de dezvoltare a culturilor lactice.

In cazul probelor de iaurt cu adaos de catind obtinute din cultura termofild aciditatea in
cazul probei C2U1 cu adaos de 1 ml ulei de citina a fost de la 102 °T pana la 150 °T de la
prima zi pana la ziua 28 . Pentru proba C2U2 (2 ml ulei) aciditatea a variat de la 134°T pana
la 166 °T din prima zi pana la ziua 28, iar in cazul probei C2U3 cu 3 ml ulei de catina
aciditatea a variat de la 150°T pana la 170°T din prima zi pana la ziua 28 .Comparativ cu
proba martor care a avut variati de la 130 °T pana la 175 °T probele de iaurt cu adaos de
catina obtinute cu culturi termofile au fost apropiate prin urmare adaosul de ulei de cétina nu a
influentat dezvoltarea culturilor lactice.

Variatia aciditatii in cazul probelor de iaurt obtinute cu adaos de pulpa de citina a fost de
100 T pana la 150 T pentru proba C1K1 de la prima zi pana la ziua 28 , pentru proba C1K2
aciditatea s-a situat intre 113 °T pana la 114 °T de la ziua 0 pana la ziua 28 iar in cazul probei
C1K3 valorile aciditatii au fost de 125 °T pana la 168 “T . Comparativ cu valorile obtinute
pentru martor,probele cu adaos de citind au influentat iIn mod direct aciditate deoarece catina
contine multi acizi.

Variatia aciditatii pentru iaurtul cu adaos de cdtina si inoculat cu cultura termofild a avut
valori mari ale aciditatii comparativ cu variantele mentionate anterior, astfel: proba C2K1 a
avut valori de 137°T pana la 160 °T de la prima zi pana la ziua 28 , pentru proba C2K2
valorile aciditatii au fost de la 145 pana la 172 °T iar pentru proba C2K3 aciditatea s-a situat
intre 158°T pana la 180 °T . Comparind cu valorile obtinute pentru proba martor se poate
observa ca valorile probelor pentru iaurtul cu adaos de catina au fost cu mult superioare , prin
urmare adaosul de catind a influentat in mod pozitiv fermentarea si totodata a existat un aport
de acizi care au contribuit Intr-o anumita masura la cresterea aciditatii.

Masurarea aciditdtii este un proces complex, inclusiv aciditatea naturala a laptelui si
aciditatea dezvoltata rezultata din activitatea bacteriana, dar aciditatea naturala nu ar trebui sa
varieze foarte mult (presupunand ca laptele este standardizat pentru continutul total de
substantd uscatd), aciditate titrabild este un indicator rezonabil al performantei culturilor
starter(Tamime & Robinson, 1999).

6.5.VARIATIA pH-ULUI

Cele mai importante componente de tamponare ale laptelui sunt cazeinele, fosfati si
citrati, desi atribuirea cantitativa a capacitatii de tamponare a acestor componente este destul
de dificil de apreciat (Bhandari & Singh, 2003).Variatia pH-ului pentru probele de analizat a
fost determinat pe o perioada de 28 de zile , masurandu-se pH-ul din 7 in 7 zile incepand cu
prima zi.

In cazul probelor de iaurt obtinute cu cultura probiotica si adaos de ulei de catind s-au
obtinut variatii semnificative caracterizate printr-o usoarda crestere apoi descrestere astfel:
proba C1U1 a avut initial pH-ul de 4,3 dupa care a crescut 1n ziua 14 la 4,6 ramanand constant
incd o sdptamana iar in ziua 28 a scazut la valoarea de 4,1 pentru proba C1U2 initial pH-ul a
fost de 4,2 cu o usoard crestere in urmatoarele 14 zile pana la 4,5 si apoi o scadere brusca la
ziua 28 de 4 .In cazul probei C1U3 aceasta initial a avut pH-ul de 4,1 a crescut dupa 7 zile la
4,3 si a ramas constant pe toata perioada, comparativ cu proba martor care initial a avut pH-ul
de 4,6 a scazut pe intreaga perioada pana la 4,3. Cresterile de pH din timpul perioadei de
depozitare de 28 de zile se datoreaza adaosului de ulei de catind care incetinesc procesele de
fermentare comparativ cu martorul, unde scdderea pH-ului a fost uniforma.
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Probele de iaurt obtinute cu cultura termofild cu adaos de ulei au avut variatii similare
celor mentionate mai sus , astfel: proba C2U1 a avut pH-ul initial de 4,6 si a scazut pana la
4,1 la proba C2U2 initial a avut pH-ul de 4,3 dupa care a crescut in ziua 7 la 4,4 ramanand
constant pana la ziua 21 unde a inceput sa scada , iar in cazul probei C2U3 pH-ul a avut initial
4,2 , si a scazut usor in ziua 7 mentinandu-se constant pana in ziua 28. Comparand datele
obtinute cu proba martor care a avut initial pH 4,7 apropiat de proba C2U1 aceasta a scazut
uniform pana la ziua 28 la 4 pH prin urmare se poate spune ca adaosul de ulei de catina a
influentat in mod semnificativ variatiile de pH la probele care au avut mai mult ulei de catina
C2U2 si respectiv C2U3.

Variatia pH-ului pentru probele de iaurt cu cultura probiotica si adaos de cdtina au avut
valori mai mici In cazul probelor cu adaos mai mare de catina astfel: proba C1KI1 a avut
initial pH-ul de 4,6 ajungéand sa scada in ziua 28 la 4,3, proba C1K2 a avut initial 4,3 a rdmas
constant 14 zile dupa care in ziua 28 a scazut la 4 iar pentru proba C1K3 care initial a avut
pH-ul de 3,9 a ajuns dupa o perioada de 28 de zile la 3,8 adicd cea mai mica valoare dintre
toate probele. Comparand cu proba martor care initial a avut 4,6 si in final 4,2 se poate
constata ca adaosul de catina a influentat pH-ul printr-o scaddere mai mare la probele cu adaos
mai mare de cdtind in mod similar ca la aciditate.

In cazul probelor cu adaos de citina si inoculate cu cultura termofila s-au observat variatii
similare ca cele obtinute din cultura probiotica , valorile pentru pH au fost : 4,3 pentru proba
C2K1 in prima zi pana la 4,1 1n ziua 28 , pentru proba C2K2 initial pH-ul a fost de 4,4 sia
scazut in ziua 14 la 4 ramanand constantd pe toata perioada de analiza , iar pentru proba C2K3
initial pH-ul a fost de 4,1 iar la in ziua 28 a ajuns la 3,8 , aceasta valoare a fost cea mai mica
dintre toate probele de analizat , comparativ cu martorul care a avut initial 4,7 si4,3.

In final se poate observa ca adaosul de citini a influentat in mod similar pH-ul iar in cazul
determindrii aciditatii ,acest lucru datorandu-se in special continutului de acizi din cétina.

6.6.VARIATIA ACIDULUI LACTIC

Variatia acidului lactic a fost determinat pe o perioada de 28 de zile, determindrile s-au
facut la un interval de 7 zile.

In cazul probei C1U1 acidul lactic are valori intre 7.63 -9.7 g/100 g produs din prima zi
pana la ziua 28 comparativ cu proba C1U3 unde acidul lactic inregistreaza valori minime
cuprinse intre 0.33-2.9 g/100 g proba si cu proba martor fard adaos de ulei de catina unde
valorile sunt aproximativ similar cu proba C1UI. Dupad cum se observa adaosul de ulei de
catina influenteaza In mod negativ cresterea continutului de acid lactic.

In cazul probei C2U1 acidul lactic care valori intre 11.6 -17.96 g/100 g produs din prima
zi pana la ziua 28 comparativ cu proba C2U3 unde acidul lactic inregistreaza valori minime
cuprinse intre 3.15-5.9 g/100 g proba si cu proba martor fard adaos de ulei de catind unde
valorile sunt aproximativ similar cu proba C2UI. Dupad cum se observa adaosul de ulei de
catind influenteazd in mod negativ cresterea continutului de acid lactic similar cu iaurtul
obtinut din cultura probioticad .

In cazul iaurtului termofil cu adaos de ulei de citina, astfel in cazul probei C1K1 acidul
lactic are valori intre 11.46 -17.3 g/100 g produs din prima zi pana la ziua 28 comparativ cu
proba C1K3 unde acidul lactic inregistreaza valori maxime cuprinse intre 18.45-25.8 g/100 g
proba si cu proba martor fard pulpa de catina unde valorile sunt aproximativ similar cu proba
CIK2. Dupa cum se observa adaosul de pulpa de catind influenteazd in mod pozitiv cresterea
continutului de acid lactic. Cresterea continutului de acid lactic se poate datora intr-o mica
masura si adaosului de pulpa de catina datorita continutului de acizi organici din catina.
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In cazul probei C2K1 acidul lactic are valori intre 19.26 -24.1 g/100 g produs din prima
zi pana la ziua 28 comparativ cu proba C2K3 unde acidul lactic inregistreaza valori maxime
cuprinse intre 26.57-28.0 g/100 g proba si cu proba martor fara pulpa de catina unde valorile
sunt aproximativ similar cu proba C2K2. Dupad cum se observa adaosul de pulpa de cétina
influenteaza in mod pozitiv cresterea continutului de acid lactic. Cresterea continutului de
acid lactic se poate datora intr-o mica masura §i adaosului de pulpa de cdtina datorita
continutului de acizi organici din aceasta. Dupa cum se observa adaosul de pulpa de cétina
influenteaza in mod pozitiv cresterea continutului de acid lactic similar cu iaurtul obtinut din
cultura probiotica .

6.7.VARIATIA UMIDITATII SI ACTIVITATII APEI

6.7.1. Variatia activitatii apei

Activitatea apei variazd din ziua 0 pana in ziua 28 la proba C1U1 de la 0.901 — 0.995 iar
in cazul probei C1U2 a variat de la 0,900 pana la 0,999.Pentru proba C1U3 activitatea apei a
fost de la 0.911-0.975 comparativ cu martorul unde activitatea apei a variat de la 0.899-
0.970.

Activitatea apei variaza din ziua 0 pana in ziua 28 la proba C2U1 de la 0,961 — 0,972, iar
in cazul probei C2U2 a variat de la 0.974 pana la 0,945.Proba C2U3 a inregistrat valori de la
0,985-0,998 comparativ cu martorul unde activitatea apei a variat de la 0,978-0,992 . Valorile
inregistrate au fost net superioare §i fara variatii semnificative comparativ cu probele obtinute
in cazul iaurtului (tulpina probiotica).

Activitatea apei variazd din ziua 0 pana in ziua 28 la proba C1K1 de la 0,900— 0,987,
iar n cazul probei C1K3 activitatea apei a fost de la 0,902-0,945% comparativ cu martorul
unde activitatea apei a variat de la 0,912-0.978.

Activitatea apei variaza din ziua 0 pana 1n ziua 28 la proba C2K1 de la 0.970 — 0,998
iar in cazul probei C2K3 activitatea apei a fost de la 0.979-0.996 comparativ cu martorul
unde activitatea apei a variat de la 0.980-0,999 , valorile inregistrate au fost net superioare si
fara variatii semnificative comparativ cu probele obtinute in cazul iaurtului (tulpina
probioticd).

6.7.2. Variatia umiditatii

Umiditatea variaza din ziua 0 pana in ziua 28 la proba C1UI de la 86.74-86.94 % iar in
cazul probei C1U3 umiditatea a fost de la 87.32-87.52% comparativ cu martorul unde
umiditatea a variat de la 88.23-88.43% , variatiile Inregistrate in perioada de analiza de 28 de
zile au fost extrem de mici tinzand la valori constante.

Umiditatea variaza din ziua 0 pana in ziua 28 la proba C2UI de la 86.84-87.12 % iar 1n
cazul probei C2U3 umiditatea a fost de la 85.78-86.06% comparativ cu martorul unde
umiditatea a variat de la 84.76-85.04% , variatiile inregistrate in perioada de analiza de 28 de
zile au fost extrem de mici aproape constante.

Umiditatea variaza din ziua 0 pana In ziua 28 la proba C1K1 de la 86.74-86.94 % iar in
cazul probei C1K3 umiditatea a fost de la 88.9-89.22% comparativ cu martorul unde
umiditatea a variat de la 89.1-89.42% , variatiile Inregistrate in perioada de analiza de 28 de
zile au fost extrem de mici aproape constante.

Umiditatea variaza din ziua 0 pana In ziua 28 la proba C2KI1 de la 85.2-85.56 % iar in
cazul probei C2K3 umiditatea a fost de la 86.98-87.34% comparativ cu martorul unde
umiditatea a variat de la 84.76-85.12% .
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6.8.VARIATIA PARAMETRILOR TEXTURALI

Textura inseamna lucruri diferite pentru oameni diferiti, iar caracteristicile texturale
percepute de consumatori pentru diferite produse lactate variaza considerabil. In general,
textura alimentelor este evaluatd prin metode instrumentale si senzoriale (Rosenthal, 1999,
Sandoval-Castilla, Lobato-Calleros, Aguirre-Mandujano, & Vernon-Carter, 2004).

Atributele texturale ale unui produs alimentar lactat sunt influentate de o varietate de
factori, cum ar fi amestecul ingredientelor precum si forta de amestecare care este aplicata.
Avand in vedere aceastd complexitate, este foarte dificil, dar nu imposibil, de a masura in
mod obiectiv si a caracteriza textura. De aceea, evaluarea senzoriald umand a fost piatra de
temelie a caracterizarii texturii alimentelor. Oamenii sunt deosebiti de sensibili la identificarea
diferentelor dintre doud esantioane texturale, intrucét instrumentele pot oferi rapid o masura
cantitativa pe o scard absolutd. Avand 1n vedere limitarile de costuri si varietatea de produse
alimentare lactate, noi eforturi sunt facute continuu in proiectarea metodelor instrumentale
pentru evaluarea texturii (Nollet & Toldra, 2009)

In acest capitol, obiectivul meu este in primul rand de a misurarea atributelor texturale
la iaurtul termofil si probiotic .
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Figura 6.6Caracteristicile texturale ale iaurturilor cu adaos de ulei de catina (cultura probiotica)
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Figura 6.7 Caracteristicile texturale ale iaurturilor cu adaos de pulpd catina (cultura probiotica)
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Tensiune = C2U1 Tensiune e C2U2
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Figura 6.8Caracteristicile texturale ale iaurturilor cu adaos de ulei de catina (cultura termofilda)
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Figura 6.9Caracteristicile texturale ale iaurturilor cu adaos de pulpa cdtina (cultura termofila)



6.9. CARACTERISTICILE MICROSCOPICE ALE STRUCTURI
TAURTULUI

6.9.1. Iaurt cu pulpa de catina (cultura probiotica)

Figura 6.10 laurt cu pulpa catina 5x Figura 6.11 laurt cu pulpa catina 10x

Figura 6.13 laurt cu pulpa catina 90x

Figura 6.12 laurt cu pulpa catina 45x

In figura 6.10 se poate observa aspectul iaurtului cu citina observat la microscop
printr-un obiectiv 5x , acesta prezintd structura omogend , in figura 6.11 poate fi
observat mai detaliat iaurtul cu pulpa de catina cu un obiectiv 10x si 1n acest caz
structura iaurtului este omogena. In figura 6.12 se poate observa aspectul iaurtului cu
pulpa de catind observat la microscop printr-un obiectiv 45x , acesta prezinta structura
omogena ,In imaginea alaturata figura 6.13 poate fi observat mai detaliat iaurtul cu
catina cu un obiectiv 90x si in acest caz structura iaurtului este omogena.
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6.9.2. Iaurt ulei catina (cultura probiotica)

Figurd 6.14 laurt cu ulei de cdtina 5x Figura 6.15 laurt cu ulei de catina 10x

Figura 6.17 laurt cu ulei de catind 90x

Figurd 6.16 Iaurt cu ulei de cdtind 45x

In figura 6.14 se poate observa aspectul iaurtului cu ulei citina observat la
microscop printr-un obiectiv 5x , acesta prezinta structura uleiului de catina dispersat
neuniform , in imaginea aldturata figura 6.15 poate fi observat mai detaliat uleiul
dispersat neuniform 1n iaurt.

In figura 6.16 se observa globulele de ulei de citina din iaurt identificate separat,
acestea arata neuniformitatea distributiei in masa de iaurt, la fel in figura 6.17 sunt
evidente globulele de ulei , totodata a fost observata tulpina de Lactococcus Lactis.

6.9.3. Iaurt cu pulpa de catina(cultura termofila)

In cazul iaurtului cu cultura termofild se observa la microscopul optic mici
formatiuni globulare si arcuite n compozitia acestuia in cantitati diferite si ne indica
diferente de omogenitate datorita culturii folosite.
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Fiurd 6.191aurt cu pulpa de catina 10x

Figura 6.18 laurt cu pulpa de catina 5x

’

Fgurd 6.20laurt cu pulpa de catina 45% . Figur 6.21laurt cu pulpa de cating 90x

In figura 6.18 se poate observa aspectul iaurtului cu pulpd catina observat la
microscop printr-un obiectiv 5x , acesta prezintd structura neuniforma si instabild , in
imaginea aldturata figura 6.19 poate fi observat mai detaliat globulele de grasime si
aer dispersate neuniform in iaurt marit cu un obiectiv 10x .

In figura 6.20 se observa cu un obiectiv 45x mai detaliat aerul si tendinta de
sinereza datorata culturii termofile iar in figura 6.21 cu un obiectiv 90x structura este
mai complexa.

6.9.4. Iaurt ulei de catina(cultura termofila)

Avand in vedere cazurile mentionate mai sus in vederea stabilizarii uleiului de
catina 1n 1iaurt si obtinerea caracteristicilor texturale corespunzatoare.
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Figura 6.22 laurt cu ulei de catina 5x Figura 6.24 laurt cu ulei de catind 45x

AL P

Figurd 6.23 laurt cu ulei de catina 10x Figura 6.25 laurt cu ulei de cating 90x

In figura 6.22 se poate observa aspectul iaurtului cu ulei de citina si culturd
termofild observat la microscop printr-un obiectiv 5x , acesta prezintd structurd
uniforma iar globulele de ulei de cétina in acest caz sunt dispersate mai uniform.

In imaginea alaturata figura 6.23 poate fi observat mai detaliat globulele de ulei de
catina dispersate uniform in iaurt marite cu un obiectiv 10x , in figura 6.24 se observa
cu un obiectiv 45x mai putine globulele de ulei de catina iar in figura 6.25 la fel cu
un obiectiv 90x.
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6.10. CONTINUTUL DE ACIZI ORGANICI

Acizi organici din produsele lactate provin din dezvoltarea microorganismelor
(Langsrud & Reinbold, 1973, Upreti, McKay, & Metzger, 2006, Zeppa, Conterno, &
Gerbi, 2001) si hidroliza grasimi laptelui(Bevilacqua & Califano, 1989; De Jong &
Badings, 2005; F., Virto, Martin, Najera, Santisteban, Barron JR, et al., 1997).

Rolurile acizilor organici in produsele lactate includ reducerea pH-ului,
contribuind in definitivarea gustului, alterarea si inhibarea  microorganismelor
patogene, si sunt indici de calitate bacteriologica (Collins, McSweeney, & Wilkinson,
2003; Drake, Carunchia Whetstine, Drake, Courtney, Fligner, Jenkins, et al., 2007,
Marshall & Harmon, 1978).

Cea mai mare cantitate de acid din cdtind a fost reprezentat de (acid malic 1.851
g/L) in timp ce proportia cea mai mare de acid s-a gasit in lapte si iaurt (acid lactic
0.254,1.352 g/L) si respectiv (acid malic 0.088 g/L s1 0.074g/L ).

2.500 T
2.000 -+
BlL
1.500
- K
®
£ B M
1.000
[ cik1
M C2K2
0.500
0.000 1

Acid oxalic Acid tartric Acid malic  Acid ascorbic  Acid lactic

Figura 6.26Variatia continutului de acizi organici
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6.11. CONTINUTUL DE VITAMINE HIDROSOLUBILE
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Figura 6.27Variatia continutului de vitamine hidrosolubile

In tabelul 6.27 este prezentat din punct de vedere comparativ continutul de vitamine
hidrosolubile din toate probele de analizat , cea mai mare cantitate de vitamina B1 s-a gasit
in pulpa de catina (0.0523 g/L) si respectiv vitamina B5 1in lapte (0.043 g/L) in timp ce
proportia ce mai mica de vitamina B1 s-a gasit in lapte (0.003 g/L) si respectiv vitamina B7
(0.0006 g/L) .Intre iaurtul probiotic cu pulpa de catina si iaurt termofil cu pulpi citina exista
diferente semnificative n ceea ce priveste continutul de vitamina B2 astfel iaurtul probiotic
are 0.00324 g/L in timp ce iaurt termofil cu pulpa cétina are mult mai mult adica 0.0257 g/L .
De asemenea diferente existd si in cazul vitaminei B7 care este Intr-o cantitate mult mai mare
0.00145 g/L la iaurt probiotice cu pulpa de catina comparativ cu 0.0025 g/L la iaurt termofil
cu pulpa cétina. Totodata diferente mari mai exista si in cazul vitaminei Bl care la iaurt
probiotic cu pulpa catina are 0.00234 g/L si la iaurt termofil cu pulpa de catina de 0.00025
g/L , aceste diferente intre vitamine la probele de iaurt apar datorita activitatii culturilor
probiotice.

6.12. CONTINUTUL DE VITAMINE LIPOSOLUBILE

Din toate probele de analizat , cea mai mare cantitate de vitamina K1 s-a gasit in lapte si
in probele de iaurt de (0.02557 g/L) si respectiv vitamina A 1in iaurtul probiotic (0.024162
g/L) 1n timp ce proportia ce mai mica de vitamina K2 s-a gasit in lapte (0.000002 g/L).

Intre lapte, iaurtul martor si catind exista diferente in ceea ce privesc unele vitamine
liposolubile , astfel vitamina A, D3 si E se gaseste in cantitdfi mult mai mari in pulpa de
catina figura 6.28.
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Figura 6.28Variatia Continutului de vitamine liposolubile

6.13. VARIATIA CONTINUTULUI DE SARURI MINERALE

Variatia mineralelor este reprezentativa in special pentru Ca care s-a gésit In cantitatea cea
mai mare in iaurt probiotic cu pulpa de catina 1452.75 mg/Kg. Un aport semnificativ l-a avut
laptele cu un continut de Ca de 1120.23 mg/Kg iar cantitatea cea mai mica in catina 319.24
mg/Kg .Conform altor cercetari, concentratia Ca in laptele de vaca este relativ constanta, de
aproximativ 1 g / L, iar continutul de Mg si Zn in lapte arata, de asemenea, variatii mici. Mg
este omniprezent in produsele alimentare, iar laptele este o sursa buna, care contine
aproximativ 100 mg / L (Haug, Hostmark, & Harstad, 2007).

Cupru s-a gasit in cantitatea cea mai mare in iaurtul probiotic cu catina un aport deosebit
l-a avut cdtina cu un continut de Cu de 7.32 mg/Kg in timp ce cantitatea cea mai mica de Cu
s-a gasit In lapte, Fe s-a gasit in cantitatea cea mai mare in iaurtul probiotic cu pulpa de catina
un aport adus de catina cu un continut de 3212.24 mg/Kg in schimb cea mai mica cantitate s-a
gasit in iaurt (martor), Mg s-a gasit In cantitatea cea mai mare in iaurtul probiotic cu cétina
1035.54 mg/Kg aportul a fost asigurat de catina cu 857.58 mg/Kg in schimb cea mai mica
cantitate s-a gasit n iaurtul (martor) , Zn s-a gasit in cantitatea cea mai mare in iaurtul
probiotic cu pulpd de cétina de 18.24 mg/Kg iar aportul l-a avut cétina cu 14.25 mg/Kg in
schimb o mai mica cantitate s-a gasit in lapte dupad cum spune siHaug, Hostmark, and
Harstad (2007 )astfel Zn este o parte esentiald a mai multor enzime si metaloproteine. Laptele
este o sursd buna de Zn, care contine aproximativ 4 mg / L.

Dupa cum se observa continutul de saruri minerale in toate cazurile a fost mai mare in
cazul iaurtului probiotic cu pulpa citind , un aport semnificativ de Ca l-a avut laptele iar
pentru Cu, Fe, Mg ,Zn l-a avut pulpa de cétina figura.6.29.

O mica parte din Ca este de asemenea legata de a-lactoalbumina, cu un atom de Ca pe o
molecula de proteind(Hiraoka, Segawa, Kuwajima, Sugai, & Murai, 1980).
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O mare parte din mineralele Cu, Zn si Mn sunt legate de cazeind. Fe si Mn sunt partial
legate de lactoferina (Renner, 1989).
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Figura 6.29Variatia Continutului de saruri minerale

6.14. CONTINUTUL TOTAL DE POLIFENOLI

Dupa cum se observa in lapte si iaurt (martor) nu exista polifenoli , in schimb o cantitate
mare de polifenoli s-a gésit 1n iaurtul probiotic cu catina de 762 mg acid galic/L aceasta
valoare se datoreaza aportului de catind in compozitia caruia s-a gésit 754 mg acid galic/L.

N

Polifenoli Totali

L K M Ci1K1 C2K2

Figura 6.30Variatia Continutului de polifenoli

6.15. CAPACITATEA ANTIOXIDANTA

Laptele nu a avut valori detectabile pentru capacitatea antioxidanta in schimb s-au gasit
valori cuantificabile reprezentative pentru iaurtul probiotic cu pulpa cu catina iar aportul
important l-a avut catina.
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6.16. ANALIZA ORGANOLEPTICA A PRODUSULUI FINIT

6.16.1. Caracteristicile privind aspectul iaurtului cu pulpa de citina cu aroma de

mango si pepene

Avand in vedere rezultatele remarcabile ale culturii probiotice cu adaos de pulpa de
catind s-a mers pe perfectionarea acestui iaurt nutritiv din punct de vedere al aromei. Cétina s-
a comportat foarte bine sub aspect senzorial, culoare, textura dar dupa anumiti consumatori s-
a mers pe varianta adaosului de arome (mango si pepene) pentru un plus de savoare si un iaurt
acceptat de toti consumatorii.

Valorile medii pentru suprafata privind iaurtul cu pepene a fost de 4.09 puncte iar pentru
cel cu aroma de mango 4.34 puncte fata de valoarea maxima de 5 puncte pe scala de valori
(calificativul “foarte puternic”) pentru uniformitate culori scorurile au fost de 2,37 puncte
pentru iaurtul cu pepene si 2,49 indicand o uniformitate a culori moderata iar in cazul separari
de zer scorurile au fost de 1,24 pentru iaurtul cu aroma de pepene si 1,38 pentru iaurtul cu
aroma de mango , valori care indica o sinereza foarte slaba pana la slaba.
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Figura 6.32 Caracteristicile privind aspectul iaurtului cu aroma de mango si pepene

In figura 6.32 este prezentat sub formd grafica variabilitatea parametrilor privind
aspectul iaurtului probiotic cu citind cu aroma de pepene si mango in ambele cazuri se
observa cd scorurile de acceptabilitate s-au situat la un nivel normal pentru suprafatd ,
uniformitatea culori si separarea de zer.

6.16.2. Caracteristicile privind profilul aromei iaurtului cu aroma de mango si

pepene

Caracteristicile profilului aromatic pentru gustul apos s-a situat intre 1.04 puncte pentru
iaurtul cu aroma de pepene si 1,22 pentru iaurtul cu mango pe intensitatea scalei acest punctaj
fiind slab adica slab sesizabil , pentru gustul amar s-au obtinut valori intre 0.31 puncte pentru
iaurtul cu pepene si 0,32 puncte pentru iaurtul cu mango. Gustul metalic a fost foarte slab
valorile medii fiind de 0,23 pentru iaurtul cu pepene si mango .Gustul de oxidat a fost foarte
slab sesizabil valorile au fost de 0,12 puncte pentru iaurtul cu aroma de pepene si 0,13 puncte
pentru iaurtul cu mango, de asemenea gustul acid a fost slab simtit de catre degustétori cu
valori cuprinse intre 0,77 puncte pentru iaurtul cu aroma de pepene si 0,72 puncte pentru
iaurtul cu aroma de mango. Gustul fad a fost foarte slab cu valori apropiate pentru ambele
tipuri de iaurt . Gustul Intepdtor a fost putin mai resimtit la iaurtul cu aroma de pepene cu 0,42
puncte comparativ cu 0,21 puncte pentru iaurtul cu aroma de mango iar gustul acru a fost
putin mai slab resimtit la iaurtul cu aroma de pepene cu 0,95 puncte comparativ iaurtul cu
aroma de mango care a avut 1,35 puncte .Aroma de ranced a fost foarte slab resimtitd cu
valori similare pentru ambele tipuri de iaurt iar profilul de astringent a avut valori de 0,89
puncte pentru iaurtul cu aroma de pepene si respectiv 1,25 puncte pentru iaurtul cu aroma de
mango. Gustul de dulce a fost de 2,43 puncte pentru iaurtul cu aroma de pepene si 2,53 puncte
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pentru iaurtul cu aroma de mango prin urmare iaurtul cu aroma de mango este mai dulce.
Totodata acesta a fost si cel care a obtinut cel mai mare punctaj pentru toti parametri analizati.

Dintre parametrii analizati culoare, gustul si aroma sunt factori importanti, care determina
acceptarea sau respingerea unui produs alimentar lucru confirmat si de catre Hussain and
Atkinson (2009).

In figura 6.33 sunt prezentate principalele caracteristici previn profilul aromatic al
iaurtului cu aroma de mango si pepene .Din figurd se poate observa cd iaurtul cu aroma de
mango are un punctaj superior fatd de cel cu arma de mango pentru gustul astringent , dulce ,
apos si acru . laurtul cu aroma de pepene are valori superioare fata de cel cu aroma de mango
pentru gustul intepator.
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Figura 6.33 Caracteristicile privind profilul aromatic al iaurtului cu aroma de mango §i pepene
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CAPITOL 7. CONCLUZII FINALE SI TENDINTE DE
DEZVOLTARE A CERCETARILOR

7.1.CONCLUZII FINALE

Intr-o ierarhie a alimentelor cu raspuns fiziologic pozitiv ,catalogate functionale sau

nutraceutice lactatele probiotice cu adaos bioactiv se vor situa pe un loc deosebit de
important.
Valoarea nutritionald a produselor lactate acide este clar dependentd de disponibilitate si
digestibilitatea constituentilor nutritivi ,fenomene ce includ legdtura dintre modificarile
acestor constituenti provocate de dezvoltarea bacteriilor lactice. Astfel s-a analizat materia
prima,laptele de vaca deoarece valoarea energeticad a lactatelor acide este apropiatd de cea a
materiei prime.In cercetirile intreprinse valoarea nutritionald superioari este datorati
adaosului de compusi valorosi nutritivi din cétina si producerii de substante noi (produse
aromate,vitamine,acizi organici).

Rezultd din cele expuse la rezultate si discutii ca prin cercetarile analitice si aplicative, cu
un coeficient apreciabil de originalitate si un volum imens de munca urmatoarele concluzii:

TEXTURA SI CARACTERISTICILE ORGANOLEPTICE ALE PRODUSULUI FINIT

e Aroma produselor lactate acide reprezinta una dintre calitatile cele mai apreciate de
consumatori,un rol principal in accentuarea ei revenind compusilor din catind si a
celor dezvoltati de bacteriile prezente in culturi.

e In urma analizei statistice textura nu este influentati de adaosul de citind fiind un
parametru foarte decisiv deoarece capacitatea de a analiza produsele lactate este un
instrument nepretuit, care poate avea beneficii de duratd pentru industria produselor
lactate.

e Pe langa valoarea nutritivd a produselor lactate este extrem de importanta stare de
bine si de satisfactie indusa de caracteristicile senzoriale.

ACIZII ORGANICI

* Produsele lactate nu sunt o sursa de acizi organici,in special acidul ascorbic care a fost
suplimentat prin adaos de catina,o deosebita sursa de acid ascorbic (vitamina C).

* Acidul malic si acidul ascorbic sunt identificati datorita aportului de catina care contine
acizi organici, in principal cei doi ce constituie Tmpreuna aproximativ 90% din totalul
acizilor din fructe.

« In produsul finit pe linga acizii organici adusi de catina reprezentativ este acidul lactic,iar
in cantitati mai mici acidul oxalic si tartric. De-a lungul intregii fermentatii lactice
,continutul in lactoza al laptelui se reduce transformandu-se in acid lactic. Digestia
pozitiva si acceleratd in tractusul intestinal uman este datorat acidului lactic.

* Rezultatele au ardtat ca acidul lactic in iaurtul cu adaos de catind obtinut din cultura
termofila este in cantitate mai mica comparativ cu cel probiotic,datorita actiunii culturii
starter folosite si factorii de fermentare,termostatare.

* Acidul ascorbic este nutrientul consumat cel mai frecvent ca un supliment, in special
in randul populatiei in varsta.
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Interpretarea rezultatelor cu ajutorul programului ANOVA indica diferente
nesemnificative privind continutul de acizi organici din probele analizate.a

VITAMINELE HIDROSOLUBILE

Laptele este o sursa sdracd de vitamine hidrosolubile ,vitamina B5 este majoritara,iar
cantitatea cea mai mica este reprezentata de vitamina B1.

Catina este o polivitamina naturala, acest super fruct continand toate vitaminele
esentiale In proportii adecvate,din categoria celor hidrosolubile vitamina B3, B5 , Bl
si B2 in cantitate mare,iar in proportii minime B1.

laurtul probiotic si termofil cu adaos de cétind comparativ cu iaurtul martor este
superior in continutul de vitamine, regasindu-se in proportii optime vitamina B5,B6
urmate de B1,B12 ,B3,B2,B7.

Continutul in vitamine al iaurtului fermentat este influentat de continutul materiei
prime,dar cultura starter probioticd si termofild maresc continutul in tiamina,
riboflavina ca o consecintd a biosintezei lor de catre cultura starter.

Analiza statisticd arata ca nu exista diferente semnificative intre probe privind
continutul de vitamine.

VITAMINELE LIPOSOLUBILE

Vitamina K sub cele doua forme ale sale vitamina K1 si K2 este preponderentd in
catind si produsul final,laptele fiind o sursa saraca de vitamina K.

Filochinona (K1) este principala sursad de vitamina K.

Catina este o extraordinara sursa de vitamina E si A .

MINERALELE

Fe si Ca urmat de Mg s-au evidentiat sub aspect nutritiv §i cantitativ iar
biodisponibilitatea calciului si a fosforului a fost mai mare in cazul produselor lactate
acide ,datorita posibilitatii de absorbtie a acestor elemente.

Factorii care afecteazd biodisponibilitatea mineralelor sunt inca greu de inteles,
precum si rolul posibililor amplificatori (de exemplu, lactozd, ascorbat, citrat,
fosfopeptide,) sau inhibitori (de exemplu, proteine, calciu, fosfat) ai mineralelor din
diferite tipuri de lapte.

Intelegerea importantei nutritionale a oligoelementelor in lapte si in produsele lactate
poate duce la imbunatatirea cunostintelor noastre privind aspectele fundamentale ale
mineralelor, cum ar fi rolurile lor nutritive, cerintele si metabolismul, si relatia
cantitativa dintre consumul alimentar §i sanogeneza.

POLIFENOLII

Boabele de catind albd sunt surse bogate de flavonoide si acizi fenolici (acidul
salicilic si galic).

Laptele si proba martor de iaurt sunt lipsite de acesti polifenoli (flavonoide, flavonoli,
glicozide si proantocianidine).

laurtul termofil §i probiotic sunt o sursa de polifenoli cu efecte pozitive asupra
sanogenezei datoritd efectelor antioxidante, anti-inflamatorii, antimicrobiene si anti-
proliferative ale flavonoidelor gasite in fructele de catina.

CAPACITATEA ANTIOXIDANTA
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« (Catind este un deosebit rezervor natural de antioxidanti,datoritd continutului superior
in vitamina C,E,flavonoidelor, carotenoizi,steroli si acizii grasi polinesaturati.

* Jlaurtul cu catind datoritd continutului major de componente bioactive prezintd o
deosebita capacitate antioxidantd cu efect benefic asupra sanogenezei.

» Efectul anti-carcinogenic al carotenoidelor poate fi datorat, cel putin partial,
activitatii lor antioxidante.

CONCLUZII GENERALE:

* Fructul bioactiv reprezintd una dintre cele mai importante surse de bioelemente
elemente constitutive, si este folosit ca alternativa nutritionala si medicinala.

* Produsele functionale ocupd un loc foarte important In era nutritiei iar un produs
lactat functional suplimentat cu componente bioactive va capta atentia §i necesitatea
de consum intregii lumi datorita valorii nutritive si impactul asupra sanatatii.

* Necesitatea includerii produsilor naturali si esentiali pentru o dietd echilibratd si
sdndtoasd poate duce la cercetarea si perfectionarea includerii fructelor de catina
intr-un produs lactat functional.

« Citina este un magazin pur antioxidant natural, continutul sau bogat de flavonoizi,
glucozide, fenoli, terpene, vitaminele E, A, C, B-caroten, si oligoelemente, inclusiv
fier, zinc, mangan, acestea sunt toate antioxidant{i cu greutate moleculard foarte
micd pentru a neutraliza radicalii liberi .

» Citina poate activa, de asemenea, superoxid -dismutaza ,al cédrui rol in organism
este de a elimina radicalii liberi .

In cele din urma, intelegerea importantei nutritionale a componentelor bioactive 1in lapte
si in produsele lactate va beneficia, de asemenea, de imbunitatirea cunostintelor noastre
privind aspectele fundamentale ale mineralelor, vitaminelor , capacitatea antioxidanta si
polifenoli .

Sanatatea este usor de intretinut, alimentdndu-ne in conformitate cu specificul uman,
manancand hrand proaspata, parguitd, in stare cruda si neprocesatd , precum §i preocuparea
nutrifionald de a curatd organismul de toxine va intari principiul ca organismul trebuie
alcalinizat prin intermediul dietei.

7.2.TENDINTE VIITOARE DE DEZVOLTARE A CERCETARII

Studiile actuale confirma interesul necontrazis al consumatorului pentru produsele lactate
fermentate.

Numai 1n urma cercetarilor, perseverentei si ideilor inovative se pot obtine produse lactate
acide cu termene de valabilitate acceptabile, cu consistentd vascoasd, pufoasa si atractiva,cu
aspect lucios.

Pe langa savoarea naturald,trendul alimentelor functionale si probiotice a captat o mare
atentia din prisma efectul pe care acestea le au asupra sanatatii.

In esenta constientizarea si studiul celor mai valoroase alimente si rolul lor,prin compusii
lor biologic activi si consumate in cadrul unei alimentatii curente, contribuie la mentinerea
starii optime de sdnatate fizicd, psihica si mentald a omului.
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Aceasta teza a pus bazele si a confirmat ideea ca alimentul poate promova si apéra
sandtatea datoritd componentilor biologic activi pe care-i contine fiind de o deosebita valoare
pentru comunitatea stiintificd deschizdnd noi tendinte de cercetari viitoare care nu au putut
fi cuprinse in prezenta teza datoritd unui volum mare de muncd ,acestea fiind:

Promovarea catinei si includerea in alimentatie sub cat mai multe si complexe forme,
datoritd valorii nutritive si terapeutice inegalabile fiind declaratd superfructul anului
2012.

Analiza acizilor grasi polinesaturati din catind,in special omega-7, compus unic
bioactiv din catind identificat in cantitdti majore cu efecte extraordinare asupra
organismului

Informarea si apelul la o nutritie adecvata si diversificata in produse naturale bioactive
,deoarece s-a consolidat ideea ca ’a manca sdnatos pentru a trata boala” ,este mai bine
decat a folosi o anumita medicamentatie.

Promovarea alimentelor functionale si studiile clinice asupra sanatatii ,datoritd
stresului, oboselii, aditivilor folositi ,alimente fast-food si sintetizate chimic,populatia
este tot mai preocupata de ingrijirea organismului §i o continua informare.

Studiul metabolitilor rezultati In procesele de fermentare ,precum §i promovarea
sanatatii datorita activitatii biologice a bacteriilor folosite.

Ca alternativa tehnologica valorificarea, de exemplu,in productia de kefir,inghetata
probiotica cu adaos de catind,lapte bifidus cu catina,chiar si unele tipuri de branzeturi.
Dovedirea bio-disponibilitatilor iaurtului bioactiv fortificat cu catina.
Microincapsularea uleiului de cétind in produsele lactate acide pentru o mai buna
stabilitate a componentelor bioactive din catina.
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