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STRUCTURA TEZEI

Teza de doctorat intitulatd “Cercetiri privind obtinerea unor produse alimentare cu
valoare nutritiva ridicata si continut redus de grasimi saturate prin utilizarea unor pudre
vegetale” cuprinde rezultatele activitatii de cercetare desfasurate in perioada 2014-2017, care
sunt prezentate pe parcursul a 119 pagini. Prezenta lucrare are in componenta 8 capitole, 97
figuri, 12 tabele, 227 referinte bibliografice si este strucuratd in doua parti principale: partea
documentara si cea experimentala.

Partea documentara cuprinde 3 capitole in care sunt prezentate:
» cercetari recente privind obtinerea produselor alimentare cu continut
scazut de grasimi saturate;
» importanta valorificarii produselor vegetale si implicit produselor
secundare pentru imbunatatirea valorii nutritive a produselor alimentare;
» necesitatea reducerii cantitatii de acizi grasi saturati;
» aspecte teoretice privind importanta componentelor bioactive si nutritive.

In partea experimentald, care cuprinde 5 capitole, sunt prezentate:
» organizarea cercetarilor, materialele si metodele utilizate;
» rezultatele si discutiile;
» concluzii partiale si finale;
» contributiile proprii;
» perspectivele de dezvoltare a cercetarilor.
Teza cuprinde si anexe, lista cu abrevierile utilizate si listele figurilor si tabelelor.

Partea practica a fost desfasuratda in cadrul Universitatii ”Lucian Blaga” din Sibiu, in
laboratoarele Facultatii de Stiinte Agricole, Industrie Alimentara si Protectia Mediului, in
Laboratorul de Absorbtie Atomica si Spectrometrie de emisie optica cu plasma cuplata
inductiv din cadrul Centrului de Cercetare in Analiza Instrumentala SCIENT din Tancabesti
si in Laboratorul de gaz-cromatografie al Institutului National de Cercetare-Dezvoltare
pentru Chimie si Petrochimie - ICECHIM din Bucuresti.
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MOTIVATIA TEMEI SI OBIECTIVELE CERCETARII

In ultimii ani, starea de sinitate ne este influentati de factori multiplii, printre care se
numard poluarea, stilul de viatd nesanatos. Dacd poluarea are loc cel mai adesea fard voia
noastrd, alimentatia necorespunzatoare, sedentarismul sunt factori care tin de educatia fiecarui
individ.

Alimentele au o influentd deosebitad asupra organismului uman, iar in functie de cum este
perceput acest lucru, acestea pot avea un rol pozitiv in mentinerea sanatatii sau pot provoca
diverse afectiuni.

Se remarca, in ultimii ani, o crestere a gradului de constientizare asupra efectelor adverse
datorate consumului ridicat de grasimi, iar persoanele constiente de starea de sanatate au abordat
o alimentatie bazatd pe un continut redus grasimi saturate si trans (Akin si Kirmaci, 2015).
Acest lucru a deschis calea spre o diversitate de produse sanatoase, care au, in acelasi timp, gust
bun si ingrediente naturale. Astfel, este motivatda fabricarea de produse cu continut scdzut in
grasimi prin utilizarea unor ingrediente naturale.

Pentru a reduce incidenta aparitiei unor boli precum: hipertensiunea arteriala, obezitatea
st nivel ridicat de colesterol din sange (McAfee si colab., 2010; Ferguson, 2010; Chavan si
colab., 2016) este necesard scaderea consumului de produse cu continut ridicat de grasimi
saturate, iar avand In vedere acest lucru a fost stabilit obiectivul principal al acestei cercetari:
obtinerea unui produs lactat si a unui produs de patiserie, cu continut scazut de grasimi
saturate. Din aceasta idee, reies si celelalte obiective ale acestei cercetari:

¢ Utilizarea unor pudre vegetale ca inlocuitori de grasime.
%+ Utilizarea unor produse secundare cu potential nutritiv si bioactiv (coaja de pepene verde
si pudra/faina din seminte de dovleac)
% Determinarea continutului de substante active din punct de vedere biologic din pudrele
vegetale care fac obiectul acestei cercetari.
« Determinarea prin analize specifice a valorilor componentelor nutritive din pudrele
vegetale si produsele alimentate obtinute prin utilizarea acestora.



¢ Analiza comparativa intre probele obtinute fara adaos si cele cu adaos de pudre vegetale.

Realizarea acestor obiective aduce un plus in starea actuald in care industria alimentara se
afla si anume comercializarea de produse sdndtoase.

Cuvinte cheie: pudre vegetale, grasimi saturate, minerale, continut total de polifenoli, iaurt,
briose

Capitolul 1. Studiu documentar privind obtinerea produselor
alimentare cu continut scazut de grasimi saturate si valoare
nutritivd imbunatatita

Una dintre cele mai mari provocari cu care se confruntd cercetarea alimentard constd in
mentinerea productiei durabile de alimente si, In acelasi timp, furnizarea de produse alimentare
de calitate, cu o functionalitate adaugata pentru prevenirea bolilor legate de stilul de viata.

In ziua de astizi, consumatorii sunt mult mai informati cu privire la alimentele pe care le
consuma decat generatiile trecute. Aceastd crestere a cunostintelor creste in mod proportional
cererea de produse alimentare mai nutritive, calitative, dar si gustoase. Consumatorii sunt mai
constienti de problemele alimentare si monitorizeaza si ajusteaza ceea ce consumad, deoarece au
devenit mai preocupati de Tmbunatatirea sanatatii lor generale prin alimentatia zilnica.

Cercetarile au dovedit existenta unei relatii intre componentele functionale din produsele
alimentare, sandtatea si bunastarea consumatorului. Prevenirea bolilor prin cresterea consumului
de alimente functionale poate determina o reducere substantiald a costurilor medicale, ceea ce
face ca alimentele functionale, sa prezinte interes si din punct de vedere socio-economic.

Se remarca, de asemenea, o crestere a gradului de constientizare asupra efectelor adverse
datorate consumului ridicat de grasimi. In consecinti, persoanele constiente de starea de sinitate
au abordat o alimentatie bazatd pe un continut redus grasimi saturate (Akin si Kirmaci, 2015;
Tufeanu si Tita, 2016).

Capitolul 2. Prezentarea pudrelor vegetale utilizate in vederea
reducerii continutului de grasimi saturate si imbunatatirii valorii
nutritive si a principiilor bioactive a iaurturilor si brioselor

2.1. Pudra din coaja de pepene verde

Recent, a luat amploare utilizarea produselor secundare din fructe si legume, pentru a
reduce poluarea mediului. Reziduurile agricole si industriale sunt surse atractive de antioxidanti
naturali si fibre alimentare (Larrosa si colab., 2002).

Pepenele verde, Citrullus lanatus, face parte din familia castravetelui (Cucurbitaceae)
este mare, oval, rotund sau alungit (Koocheki si colab., 2007). Este o sursd foarte bogata de
vitamine si serveste ca o sursd buna de fitochimicale (Perkins-Veazie si Collins, 2004).

Efectul terapeutic al pepenelui a fost raportat numerosi cerecetdtori si a fost atribuit
compusilor antioxidanti (Leong si Shui, 2002; Lewinsohn si colab., 2005). Citrulina din crusta de
pepene verde are efecte antioxidante, care protejeaza impotriva radicalilor liberi. In plus,
citrulina se transforma in arginind, un aminoacid esential pentru inima, sistemul circulator si
sistemul imunitar (Al-Sayed si Ahmed, 2013).



2.2. Pudra din seminte de dovleac

Semintele de dovleac poseda calitati alimentare si medicinale valoroase, pe langa faptul ca
sunt sursa de uleiuri comestibile de calitate.

O turta de presare este produsul secundar al procesului mecanic de extractie a uleiului din
seminte de dovleac. Turtele din seminte de dovleac sunt valoroase din punct de vedere chimic si
nutritional datoritd cantitatii mari de proteine brute, acizi grasi, minerale si energie. Este un
produs secundar foarte ieftin. Utilizarea acestui subprodus este redusa, de obicei ca hrana pentru
animale. Turta din seminte de dovleac reprezintd o alternativa la fabricarea de produse cu
continut scazut de grasimi in termeni de rentabilitate, precum si pentru cresterea continutului de
proteine.

2.3. Pudra din seminte de chia

Salvia hispanica L., cunoscuta si sub denumirea de chia, este o planta erbacee originara
din regiunea care se intinde de la nordul Mexicului panad la Guatemala. Semintele sale au fost
folosite pe scard larga de triburile aztece pentru hrana si medicamente (Ali si colab., 2012).

In Mexic, semintele de chia sunt utilizate in prezent pentru proprietatile nutritionale si
medicinale, de exemplu rezistenta pentru sportivi, suprimarea apetitului, agent de scadere a
greutdtii, pentru controlul glicemiei si reglarea intestinald (Martinez-Cruz si Paredes-Lopez,
2014). A fost raportata utilizarea potentiald a semintelor de chia ca sursa buna de proteine cu o
stabilitate termica remarcabila (Sandoval-Oliveros si Paredes-Lopez, 2013). Semintele de chia
contin o cantitate semnificativa de lipide (aproximativ 40% din greutatea totala), aproape 60%
din lipide continand acizi grasi ®-3. Fibrele dietetice constituie mai mult de 30% din greutatea
totald a semintelor si aproximativ 19% din seminte contin proteine cu valoare biologica ridicata
(Ixtaina si colab., 2011). Acizii grasi nesaturati ®-3 sunt importanti din punct de vedere
nutritional pentru sandtate si sunt benefici pentru persoanele care suferd de boli de inimd, diabet
si tulburari de raspuns imun (Mcclements si colab., 2007).

2.4. Tarate de Psyllium

Psyllium, cunoscut ca un polizaharid natural medicinal activ, este o sursa buna de fibre
solubile (70%) si insolubile (17%) (Verma si Mogra, 2015). Continutul sdu de fibre solubile este
de aproape opt ori mai mare decat cel al taratelor de ovaz. Fibrele alimentare extrase din planta
poseda proprietati farmaceutice si pot fi utilizate in producerea de alimente cu continut scazut de
calorii (Theuissen, 2008).

Cercetdrile indicd faptul ca taratele sunt destul de sigure pentru a fi utilizate in alimente
functionale si nutraceutice. FDA (The Food and Drug Administration) a aprobat utilizarea
produselor alimentare care contin Psyllium datorita beneficiilor sale asupra sanatitii (Leeds,
2009).

Psyllium a fost utilizat ca agent terapeutic pentru tratamentul constipatiei, diareei,
sindromului colonului iritabil, bolilor inflamatorii intestinale, colitei ulcerative, cancerului de
colon, diabetului si hipercolesterolemiei. Taratele de Psyllium sunt considerate un laxativ usor si
natural care faciliteazd digestia. Se presupune cd fibrele dietetice din aceste tdrate pot ajuta in
gestionarea greutatii.



Capitolul 3. Importanta componentelor bioactive si nutritive din
produsele alimentare

Lumea continud sa se confrunte cu numarul din ce in ce mai mare al bolilor legate de
alimentatie si stilul de viatd al populatiei. Acest lucru are ca rezultat cresterea interesului si a
cererii pentru produsele alimentare fortificate. Fitochimicalele, ca surse naturale de ingrediente
de promovare a sdnatatii au fost si sunt in continuare studiate pe scara largd de catre oamenii de
stiintd. Desi aceste produse alimentare viitoare, cu ingrediente bioactive pot Tmbunatati si
mentine un echilibru nutritional, utilizarea fitochimicalelor, a nutraceuticelor si a alimentelor
functionale necesitd o cunoastere profundd si o intelegere aprofundatd a proceselor fizico-
chimice complexe care apar in produsele alimentare si a strategiilor eficiente de fabricare a
alimentelor care pot creste biodisponibilitatea unor ingrediente bioactive valoroase.

Oamenii de stiintd, industria alimentara si farmaceuticd nu numai ca trebuie sa abordeze
calitatea si stabilitatea alimentelor functionale, dar si sd imbunatiteasca educatia consumatorilor
cu privire la eficienta si siguranta suplimentelor alimentare si alimentelor functionale, care
pretind promovarea sanatatii. Acestea sunt inca probleme existente cérora trebuie sa le faca fata
producatorii de produse alimentare.

Capitolul 4. Materiale utilizate in vederea obtinerii produselor
alimentare cu continut scazut de grasimi saturate si valoare
nutritivi imbunatatita

4.1. Materiale utilizate pentru obtinerea iaurturilor

Pentru fabricarea iaurturilor au fost utilizate urmatoarele ingrediente:

e Lapte de vaca cu 1,5% si 0,1% continut de grasime procurat din sistemul comercial
romanesc.

e Culturi lactice. Pentru fabricarea iaurtului s-a utilizat un mix de culturi YC-X11,
producator CHR.HANSEN.

e Inlocuitori de grisime: pudra din seminte de chia, pudrd din seminte de dovleac si pudra
din tarate de Psylium, care au fost procurate din comert si pudra din coajd de pepene verde
obtinutd in laborator prin doua procedee: liofilizare si deshidratare la etuva.

4.2. Briose. Rolul ingredientelor si procedeul de fabricare

In vederea fabricarii brioselor am utilizat o reteta clasici de briose in care am inlocuit
10% din cantitatea de faind cu amidon din porumb cu scopul de a reduce din gluten si de a
stabiliza bulele aer de aer formate in timpul coacerii. Pentru obtinerea aluatului cu Insusiri
specifice s-a urmarit limitarea formarii retelei glutenice. In acest scop fiina s-a adiugat in
ultimele etape ale prepararii aluatului.

Inlocuitori de grasime utilizati in vederea reducerii cantititii de unt cu 50%, respectiv
100% din probele de briose au fost sub forma de gel (gel de Psyllium, gel de chia) si sub forma
de pasta (pasta din seminte de dovleac, pasta din coaja de pepene verde). Pregatirea inlocuitorilor
de grasime a constat in hidratarea pudrelor in lapte (0,1% grasime).



Capitolul 5. Analiza pudrelor vegetale in vederea stabilirii
proprietatilor nutritive si principiilor bioactive pe care acestea le
poseda

In cadrul acestui capitol, pudrele vegetale au foat analizate pentru determinarea
compozitiei Tn micro si macroelemente, precum si pentru determinarea continutului total de
polifenoli si activitatii antioxidante.

Metodele prin care a fost determinat continutul de saruri minerale au fost spectrometrie de
emisie optica cu plasma cuplatd inductiv (ICP-OES) pentru Ca, K, Na, Mg, Mn, P, Zn, Cu, Fe si
spectrometrie de absorbtie atomica, tehnica FIAS-cuptor pentru Se.

In cazul tehnicii ICP-OES, identificarea elementului din proba se face prin intermediul
lungimii de unda a radiatiei, iar concentratia elementului este proportionald cu intensitatea
radiatiei, care este recalculata intern din curba de calibrare stocatd in memorie. Tehnica FIAS —
cuptor utilizeazd o combinatie intre tehnica de pregétire a probei prin injectie in flux cu detectia
si atomizarea cuptorului de grafit.

Pentru determinarea continutului total de polifenoli din pudrele vegetale s-au folosit 5
metode de extractie, adaptate dupa metode folosite pentru extractia compusilor fenolici din
produse vegetale. Acestea au fost aplicate In vederea stabilirii unui procedeu eficient de
extractie.

Extractiile au diferentiat in functie de timpul si temperatura de extractie si raportul
solventilor. Pentru extractia 1, separarea s-a realizat pe baia de apa cu ultrasunete timp de 30
minute, la 40°C, iar raportul de solventi Metanol:Apa:Acid clorhidric 0,12 M a fost 70:29:1
(V/IvIV). Extractiile 2 si 3 au presupus timpi de extractie mai mari, respectiv 90 minute la 40°C si
24 ore in repaus plus 30 min pe baia de apa cu ultrasunete, la 25°C. Extractia 4 a constat in
separarea cu ajutorul ultrasunetelor timp de 30 minute, la 80°C. Extractia 5 a presupus utilizarea
unui raport de solventi Metanol:Apa:Acid clorhidric 0,12 M -50:49:1 (v/v/v), ceilalti parametrii
find identici cu cei prezentati la extractia 1.

Dozarea continutului total de polifenoli s-a efectuat conform metodei Folin- Ciocalteu
adaptata dupd Farmacopeea Europeana editia 8.0.

Determinarea activitatii antioxidante s-a realizat prin metoda de eliminare a radicalului
DPPH. Metoda utilizata pentru determinarea activitdtii antioxidante a fost adaptata dupa metoda
aplicata de Tylkowski si colab. (2011) pentru extractele etanolice de Sideritis ssp. L.

Rezultate si discutii
Continutul total de polifenoli din pudrele vegetale

Din figura 1 se poate observa ca pudra din seminte de chia prezinta cantitatea cea mai
mare de polifenoli totali, urmata de pudra din coaja de pepene verde si pudra din seminte de
dovleac. Cantitati reduse de polifenoli se regasesc in pudra din tarate de Psyllium.
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Fig. 1. Continutul total de polifenoli al pudrelor vegetale

Valorile continutului total de polifenoli obtinute pentru semintele de chia prin extractiile
2, 3, 4 si 5 sunt mai mari comparativ cu datele prezentate de Saphier si colab. (2017): 1,99 mg
EAG/g p.v. si cele obtinute de Yi Ding si colab. (2017): 2,39 mg EAG/g p.v. si Martinez-Cruz si
Paredes-Lopez (2014): 1,64 mg EAG/g p.v.

Pentru pudrele din coaja de pepene verde obtinute prin uscare la etuva (p. c. pepene 1) si
prin liofilizare (p. c. pepene 2) valorile maxime pentru continutul total de polifenoli au fost
determinate pentru extractia 2.

Pudra din seminte de dovleac prezinta cel mai mare continut de polifenoli totali pentru
extractiile 3 si 4, respectiv 1,59 mg EAG/g p.v.. Continutul total de polifenoli determinat in
prezenta cercetare este mai mare comparativ cu valorile raportate in literatura de specialitate:
0,82 mg EAG/g p.v. si 1,13 mg EAG/g p.v pentru faina din seminte din doua specii de dovleac,
varietdtile Junona si Miranda, ambele apartinand speciei C. pepo (Nawirska-Olszanska si colab.,
2013) 51 0,72 mg EAG/g p.v. (Kiat si colab., 2014).

Pentru pudra din tarate de Psyllium concentratia cea mai mare de polifenoli totali a fost
determinatd pentru extractia 3 - 1,13 mg EAG/g p.v., metodd care a presupus cea mai lunga
perioadi de extractie. In cazul extractiei 5, a fost inregistratd o valoare de 0,18 mg EAG/g p.v.,
care se poate datora in principal raportului de solventi utilizati MeOH:H,O:HCI - 50:49:1 si
faptului ca taratele au o capacitate foarte mare de absorbtie a apei.

Continutul de minerale din pudrele vegetale

Din datele prezentate in tabelul 1 se poate observa ca pudra din seminte de chia contine
cantitati importante de fosfor, potasiu, calciu si seleniu. Concentratiile in aceste minerale sunt
mai mari comparativ cu valorile determinate de Pereira Da Silva (2016) in pudra din seminte de
chia, crescute in diferite zone din Brazilia.

Pudra din seminte de dovleac contine cele mai mari cantitati de Mg, Zn, Cu, Mn si P
comparativ cu celelalte pudre analizate. Realizand o comparatie cu valorile prezentate de Karanja
si colab. (2013) putem observa cd pentru Ca, K, Zn si Mg continutul este mai mare In cercetarea
prezenta, iar pentru Na mai mica. Mineralul cel mai abundent in pudra din tarate de Psyllium este
potasiul. In pudra din coaja de pepene verde potasiul, calciul, fosforul si magneziul au fost gisite
in cantitatea cea mai mare.



Tabelul 1. Concentratia de minerale din diferite pudre vegetale

PROBE
Minerale P.s. P.s. P. tarite P.c. P. c. pepene

(mg/100 g) Chia Dovleac Psyllium pepene 1 2
Ca 703,21 151,59 300,38 353,34 372,00
Cu 1,60 1,89 0,27 0,43 0,28
Fe 6,70 14,57 27,71 2,66 3,07
K 794,30 1624,30 1062,17 2998,48 3065,63
Mg 380,49 1034,95 55,68 181,56 234,94
Mn 4,31 8,05 141 1,02 1,42
Na 2,38 191 88,88 21,34 26,17
Zn 4,55 11,05 0,78 1,97 1,34
P 999,12 2268,62 70,32 317,19 328,44
Se 0,0579 0,0249 0,0147 0,0030 0,0041

* P. c. pepenel - pudra din coaja de pepene verde deshidratata la etuva
P. c .pepene 2 - pudra din coaja de pepene verde liofilizata

Conform valorilor nutritionale prevazute in Regulamentul 1169 din 2011 au fost calculate
procentele de minerale pentru pudrele vegetale din consumul de referinta (CR), care
prezentate grafic in figura 2.

Pudra din seminte de chia poate asigura cantitati importante de Ca (87,90%), Mg
(101,46%), Se (105,26%), precum si de P, Cu si Mn (142,73%, 159,80% si 215,49%).

Pdin tarate de Psyllium poate asigura.cantitati importante de K (53,11%), Mn (70,59%) si
Fe (197,94%)
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Fig. 2. Continutul de minerale al pudrelor vegetale din consumul de referinta

In ceea ce priveste cantititile de minerale din consumul de referinti pentru pudrele
obtinute din coaja de pepene verde se poate observa cd poate fi asigurat aproximativ 50 % din
necesarul de Ca, Mg, Cu, Mn si P. Cantitdtile de Fe si Zn pot reprezenta aproximativ 20% din
CR.

Comparativ cu celelalte pudre, cea din seminte de dovleac poate asigura cele mai mari
cantitati de Mg (275,99%), Cu (188,51%), Zn (110,54%), Mn (402,41%) si P (324,09%). De
asemenea i cantitatile de Fe, K si Se sunt semnificative, respectiv 104,05%, 81,21% si 45,34%.



Activitatea antioxidanta a pudrelor vegetale

Pudra din seminte de chia prezintd cea mai mare activitate antioxidanta 38,77 %. Aceasta
pudra este urmata de pudrele din coaja de pepene verde care prezinta activitate antioxidanta de ~
15% (fig. 3).

Activitatea antioxidanta determinatd pentru pudra din seminte de dovleac, in prealabil
degrasate prin extractia uleiului, prezintd valori de 12,94 %. Valoarea activitatii antioxidante
obtinute pentru pudra din tarate de Psyllium este de 12%.
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Fig. 3. Activitatea antioxidantd a pudrelor vegetale

Concluzii partiale

Pudra din seminte de chia a prezentat cel mai mare continut total de polifenoli. Aceasta
este urmata de pudra din coaja de pepene verde.

Privind rentabilitatea metodelor de obtinere a pudrei din coaja de pepene verde, am putea
spune ca, datoritd costurilor reduse, uscarea la etuva poate fi o metoda eficientd, In vederea
valorificarii potentialului bioactiv si nutritiv al acestui produs vegetal secundar.

Dintre procedeele de extractie utilizate, cele mai eficiente s-au dovedit a fi extractiile 2 si 3.

In ceea ce priveste continutul de siruri minerale, pudrele analizate prezinti cantititi
considerabile de K, P, Mg si Se. Pudra din seminte de dovleac contine cele mai mari cantitati de
Mg, Zn, Cu, Mn si P comparativ cu celelalte pudre analizate. Printre mineralele gasite in
cantitatea cea mai mare in pudrele din coaja de pepene verde se numara K, Ca, P si Mg.

Valorile obtinute pentru activitatea antioxidanta au indicat pudra din seminte de chia ca
avand cel mai mare continut de antioxidanti.

Capitolul 6. Studiul principalelor caracteristici ale iaurturilor cu
coagul fluid

In cadrul acestui capitol sunt prezentate rezultatele analizelor efectuate in vederea
determindrii principalelor caracteristici ale iaurturilor cu coagul fluid si adaos de pudre vegetale.
e Determinarea aciditatii titrabile s-a efectuat conform I1SO/TS 11869:2012 (Fermented

milks - Determination of titratable acidity - Potentiometric method)
10



e Pentru determinarea pH-ului a fost consultat standardul STAS 8201-82 (Lapte si produse
lactate. Determinarea valorii pH-ului).

e Pentru determinarea continutului de substantd uscatd se foloseste metoda prin uscare la
etuva conform SR ISO 6731/96.

e Determinari reologice au fost efectuate la temperatura de 4 + 2° C, folosind un reometru
de rotatie, viscozimetrul HAAKE 550, model VT cu cilindru concentric 500 cu senzor MV DIN.

e Analiza caracteristicilor fizico-chimice si reologice a permis selectarea unei cantitati
necesare de pudra in vederea obtinerii unui produs lactat acid cu continut scazut de grasime.

Produsele selectate au fost analizate pentru determinarea compozitiei de saruri minerale
precum si pentru determinarea continutului total de polifenoli si activitatii antioxidante.

Rezultate si discutii
Variatia aciditatii titrabile

Cele mai ridicate valori ale aciditatii au fost observate la probele cu adaos de pudra din
seminte de dovleac si pudra din coaja de pepene verde, valorile maxime variind intre 122°T-
139°T, in functie de cantitatea de pudra adaugata (0,5 -1,5%).

Cresterea aciditatii a fost raportatd anterior prin addugarea de alti hidrocoloizi sau
polizaharide, cum ar fi guma de guar in deserturi pe baza de iaurt congelat cu continut redus de
grasimi (Milani si Koocheki, 2011; Sekhavatizadeh si Sadeghzadehfar, 2013) si amidonuri native
si modificate chimic in iaurturile degresate cu coagul fluid (Lobato-Calleros si colab., 2014).

Variatia continutului de substanta uscata

Pe parcursul celor 14 zile de depozitare se remarca pentru toate probele de iaurt o usoara
crestere a continutului de substanta uscata.

Substanta uscatd este un parametru important asupra calitatii iaurtului. Se poate face o
corelatie intre continutul de substantd uscata si alte doud proprietati importante ale iaurtului:
gradul de sinereza si viscozitate.

Cresterea materiei uscate in produsele lactate acide creste fermitatea si viscozitatea
1aurtului si scade sinereza (Hanif si colab., 2012).

Continutul de minerale din probele de iaurt cu adaos de pudre vegetale

Probele de iaurt pot asigura cantitati importante de calciu si fosfor (fig. 4). De exemplu,
prin consumul a 100 g de iaurt se poate asigura aproximativ 14 % Ca din necesarul zilnic
recomandat. In ceea ce priveste cantitatea de fosfor cu care iaurtul poate contribui la asigurarea
dozei zilnice putem observa ca iaurtul cu 0,5 % adaos de faina din seminte de dovlec vine cu cel
mai mare aport si anume 15,99 %. Proba de iaurt cu pudre de Psyllium poate asigura 14,15 % P,
iar celelalte probe, inclusiv proba martor pot contribui cu aproximativ 15 % P.
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Fig. 4. Continutul de minerale al probelor de iaurt din consumul de referinta

Continutul total de polifenoli din probele de iaurt cu adaos de pudre vegetale

laurtul obtinut cu 0,5 % pudra din seminte de chia a prezentat cel mai mare continut de
polifenoli (3,05 mg EAG/100 g. p.). laurturile obtinute cu pudrd din coaja de pepene verde
liofilizata si uscata la etuva au inregistrat urmatoarele valori pentru continutul total de polifenoli:
2,57 mg EAG/100 g. p., respectiv 2,76 mg EAG/100 g. p.

Continutul total de polifenoli pentru iaurtul cu 0,5 % faind din seminte de dovleac a fost
de 1,74 mg EAG/100 g. p.. Cele mai scazute valori ale continutului total de polifenoli au fost
inregistrate de iaurtul cu 0,3 % pudra din tarate de Psyllium si anume 0,23 mg EAG/100 g. p..
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Fig. 5. Continutul total de polifenoli din iaurturile cu ados de pudre vegetale

Activitatea antioxidanta a probelor de iaurt cu adaos de pudre vegetale

laurtul cu 0,5% pudrda din seminte de chia a inregistrat cea mai mare activitate
antioxidantd 8,85%, urmat de iaurturile cu 1% adaos de pudrd din coajd de pepene verde
liofilizata si uscata la etuva, cu valori ale AA de 8,22%, respectiv 8,54%.

Activitatea antioxidanta a iaurtului cu pudra din seminte de dovleac a fost de 6,02%, iar a
iaurtului cu 0,3% tarate de Psyllium a fost 4,76.
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La aceste valori ale activitatii antioxidante au contribuit o serie de factori, cum ar fi:
cantitatea de pudra adaugatd care vine cu un aport de antioxidanti printre care se numara:
polifenoli, anumite vitamine; cantitatea de vitamine cu proprietdti antioxidante care se regasesc
in laptele materie prima, precum si metoda de extractie.

Concluzii partiale

Pe parcursul depozitarii, pentru toate probele de iaurt analizate s-a constatat ca are loC
cresterea aciditétii titrabile, in corelatie cu scaderea pH-ului.

Pe parcursul celor 14 zile de depozitare se remarca pentru toate probele de iaurt o usoara
crestere a continutului de substanta uscata.

In urma studierii proprietitilor reologice s-a putut constata ci pentru toate probele de
iaurt are loc o crestere a viscozitatii pe parcursul perioadei de depozitare. Acest lucru se
datoreaza fenomenului de restructurare a gelului de iaurt. De asemenea s-a putut observa ca
odata cu cresterea ratei de forfecare are loc scaderea viscozitatii. Acest comportament este tipic
pentru fluidele non-newtoniene si este evidentiat in mod clar pentru probele de iaurt obtinute
prin adaos de pudre vegetale.

Studierea viscozitatii probelor a permis si selectarea cantitatii necesare de pudra ce poate
fi utilizatd ca inlocuitor de grasime pentru obtinerea unui produs lactat acid cu valori ale
viscozitatii apropiate de cele ale probei cu 1,5 % grasime. Toate aceste constatari privind variatia
viscozitatii In functie de cantitatea de pudrd adaugatd, Impreuna cu rezultatele determinarilor
fizico-chimice au contribuit la determinarea urmatoarelor cantitati de pudre vegetale ca fiind
necesare pentru obtinerea unui produs cu caracteristicile dorite: 0,5 % pudra din seminte de chia,
0,5 % pudra din seminte de dovleac, 0,3 % pudra din tarate de Psyllium si 1 % pudra din coaja de
pepene verde.

Printre avantajele utilizarii acestor inlocuitori sunt reducerea continutului de grasimi
saturate si imbunatatirea continutului de saruri minerale si polifenoli, compusi importanti pentru
mentinerea sanatatii la parametrii normali.
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Capitolul 7. Studiul principalelor caracteristici ale brioselor

In cadrul acestui capitol sunt prezentate rezultatele analizelor efectuate in vederea
determinarii principalelor caracteristici ale brioselor fabricate prin utilizarea unor inlocuitori de
grasime pe baza de pudre vegetale.

e Determinarea umiditdtii probelor de briose a fost executatd conform SR 91/2007.

e Determinarea volumului s-a efectuat prin metoda gravimetrica conform SR 91:2007.

e Determinarea activitatii apei. Activitatea apei, aw reprezintd apa libera dintr-un produs,
deoarece un procent din ea poate fi legat de proteine, glucide etc., iar apa legatd astfel nu este
disponibila cresterii microorganismelor. Activitatea apei dintr-un produs alimentar are influenta
asupra multiplicarii microorganismelor.

e Pentru evaluarea senzoriald a probelor de briose, 17 panelisti neantrenati cu varste
cuprinse intre 23 — 55 de ani au fost rugati sd puncteze probele in ceea ce priveste aspectul
exterior, culoarea, porozitatea, gustul si gradul de dulce. O scala hedonica de 7 puncte a fost
utilizatd pentru evaluarea atributelor senzoriale ale brioselor unde 1 = foarte neplacut si 7 =
foarte placut.

e Determinarea compozitiei de acizi grasi a probelor de briose s-a realizat conform metodei
optimizate de Galan si colab. (2017). Esterii metilici ai acizilor grasi au fost analizati printr-un
sistem GC-MS 7000 TRIPLE QUAD (Agilent Techologies, USA).

Rezultate si discutii
Variatia umiditatii probelor de briose pe perioada depozitarii

Se poate observa ca prin utilizarea inlocuitorilor de grasime umiditatea probelor a crescut.
Umiditatile cele mai mari s-au inregistrat pentru probele in care untul a fost inlocuit total. (fig.7).

_ w1

£

P u3

5 ws

il

E m7
10

BM BC1 BC2 BP1 BP2 BPvl BPv2 BD1 BD2

Fig. 7. Umiditatea probelor de briose

Valori apropiate ale umiditdtilor obtinute in prezenta cercetare au fost raportate de
Jauharah si colab. (2014) pentru briose obtinute prin inlocuirea fainii de grau cu pudra din baby
porumb (stiuleti fragezi de porumb). Proba obtinutd cu fdind de grau a prezentat o umiditate
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initiala de 25,23%, dar prin inlocuirea cu pudra din baby porumb, umiditatile au crescut, astfel
pentru briosele cu 30% Inlocuire de faina s-a obtinut o umiditate de 30,44%.

Inlocuirea untului a condus la obtinerea de briose cu un continut ridicat de umiditate,
care poate fi atribuit unei cantitati mari de apd derivata din gelurile si pastele vegetale
incorporate si afinitdtii ridicate pentru apa a inlocuitorilor utilizati.

Variatia volumului

Comparativ cu proba martor, volumul probelor de briose a crescut odatd cu cresterea
cantittii de Tnlocuitor de grasime. Formarea bulelor mai mari in timpul coacerii au ca rezultat o
inaltime si un volum mai mare.

Un numar de factori interdependenti influenteaza volumul: proprietatile reologice ale
aluatului (afectate de ingrediente), gradul de incorporare a aerului, timpul si viteza de amestecare
a ingredientelor (Martinez-Cervera si colab., 2011).

Variatia activitatii apei pentru probele de briose pe perioada depozitarii

Pentru toate formuldrile cu inlocuitori de grasimi, activitatea apei a fost mai mare
comparativ cu cea de control. Wekwete si Navder (2007) au observat, de asemenea, ca
activitatea de apd a fost mai mare biscuitii preparati cu piure de avocado In comparatie cu proba
martor.

Pentru toate probele se remarcd cresterea aw odatd cu cresterea perioadei de depozitare.
Rezultate similare au fost raportate de Bhise si Kaur (2015) pentru briose fabricate cu fibre de
ovaz, Psyllium si orz.
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Fig. 8. Activitatea apei pentru probele de briose

Probele de briose analizate au prezentat valori ale aw mai mari de 0,7 - limitd pentru
dezvoltarea mucegaiurilor (Andrade si colab., 2016).

Acest lucru indicd pentru toate probele o stabilitate criticd pe parcursul depozitarii timp
de 10 zile, deoarece au prezentat valori ale lui aw mai mari de 0.863, favorizand dezvoltarea
unor bacterii gram pozitivi si negative, drojdii si mucegaiuri.
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. In vederea evitirii dezvoltarii microorganismelor trebuie si se tind seama de calitatea
materiilor prime si de conditiile igienice in timpul prelucrarii si In special dupd obtinerea
produsului finit.

Continutul de minerale din probele de briose

In cazul probelor de briose cu gel din seminte de chia se remarci o crestere semnificativa
a cantitatilor de P, Ca, Zn, K si Mg comparativ cu proba martor (Tabel 2). Acest lucru se
datoreaza continutului important de minerale pe care pudra de chia 1l detine.

Tabelul 7.2. Continutul de minerale al probelor de briose

Minerale Probe

(mg/100 g) BM BP1 BP2 BC1 BC2 BPvl BPv2 BD1 BD2
Ca 65,570 83,380 101,000 88,170 113,600 81,980 100,000 81,300 95,750
Cu 0,147 0,105 0,101 0,117 0,125 0,101 0,094 0,138 0,169
Fe 1,193 1,223 1,443 1,219 1,364 1,157 1,204 1,495 1,759
K 151,200 | 162,000 179,900 165,200 196,600 196,700 262,300 179,600 | 226,300
Mg 17,880 20,150 22,660 23,910 29,480 23,320 26,610 44,380 70,020
Mn 0,287 0,282 0,312 0,327 0,370 0,301 0,312 0,474 0,656
Na 556,200 | 569,800 630,200 | 586,400 | 620,800 556,900 | 557,400 571,100 | 586,200
Zn 0,776 0,817 0,886 0,897 0,971 0,880 0,891 1,077 1,375
P 340,300 | 353,000 384,800 | 377,900 | 409,600 345,000 | 367,300 396,900 | 457,300
Se 0,009 0,010 0,011 0,010 0,012 0,011 0,012 0,010 0,012

Se poate observa ca briosele cu pasta din faind de dovleac si gel din seminte de chia
prezinta valorile cele mai mari de P, datoritd aportului adus de pudrele vegetale adaugate.

Briosele fabricate prin utilizarea pudrei din coaja de pepene verde au cel mai mare
continut de K.

Pentru probele de briose obtinute cu pasta din fadind de dovleac se remarca o crestere in
ceea ce priveste continutul de magneziu, zinc, fosfor, potasiu si zinc.

Probele de briose cu gel din tarate de Psyllium prezinta de asemenea valoare nutritiva
imbunatatita comparativ cu proba martor. Acest adaos vine cu aport important In continutul de
magneziu si fosfor.

Analiza senzoriala a probelor de briose

Valorile cele mai mici privind gradul de dulce au fost obtinute in cazul brioselor cu pasta
din coaja de pepene verde.

Aspectul exterior al brioselor a fost unul din atributele care nu a variat semnificativ odata
cu utilizarea inlocuitorilor de grasime.

Porozitatea produselor analizate a fost afectatd de reducerea continutului de unt. Aceasta
caracteristicd este 1n principal influentata de calitatea si cantitatea glutenului din faind si
capacitatea acestuia de a forma si retine gazele si totodata de prezenta grasimilor care au rolul de
a Intrerupe reteaua de gluten, de a produce produse finale cu volum mare, cu structura uniforma.
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Fig. 9. Rezultatele analizei senzoriale pentru probele de briose cu gel din seminte de chia si din
tardte de Psyllium

O alta caracteristica senzoriala influentata de utilizarea pudrelor vegetale ca Inlocuitori de
grasime a fost culoarea. In cazul probelor fabricate cu pudra din coaja de pepene verde au fost
inregistrate cele mai mici valori privind aceastd caracteristica.
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Fig. 10. Rezultatele analizei senzoriale pentru probele de briose cu pudra din coaja de pepene
verde i faina din seminte de dovleac

Pentru probele de briose cu gel de chia si de Psyllium, gustul s-a aflat intre moderat
placut si placut, indicdnd faptul ca pudrele utilizate nu imprima un gust puternic neplicut sau
deranjant produselor (fig. 9). In comparatie, pentru probele in care untul a fost redus total prin
utilizarea Inlocuitorilor pe baza de faina de dovleac si pudra din coaja de pepene verde, gustul a
fost perceput a fi usor neplacut.

Pe baza analizei senzoriale se poate afirma ca reducerea continutului de grasimi cu 50%
oferd rezultate cu un grad mai mare de acceptabilitate privind gustul, aspectul, porozitatea si
culoarea produselor analizate comparativ cu Inlocuirea totala a grasimii.
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Continutul total de polifenoli din probele de briose

Din fig.11 se poate observa ca prin utilizarea inlocuitorilor de grasime a avut loc o
cresterea a continutului de polifenoli. Probele de briose cu gel de chia prezintd cel mai mare
continut de polifenoli - 77,43 mg EAG/ 100 g s.u., acestea fiind urmate de briosele cu pasta din
coaja de pepene verde - 72,07 mg EAG/ 100 g s.u.. Pentru produsele obtinute prin adaos de pasta
din faina de dovleac s-a determinat un continut total de polifenoli de 63,63 mg EAG/ 100 g s.u.
Briosele cu 50% reducere a cantitatii de unt prin utilizarea gelului din tarate de Psyllium au
inregistrat un continut total de polifenoli de 61,33 mg EAG/ 100 g s.u..

0
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(2]
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CTP (mg EAG/100 g s.u.)
5 &

o

BD1

BP1

Fig. 11. Continutul total de polifenoli al probele de briose
Continutul total de grasimi din probele de briose

Conform fig. 12 se poate observa cd proba martor contine cel mai ridicat continut de
grasime (= 14%) comparativ cu celelalte probe in care cantitatea de unt a fost redusa cu 50% prin
utilizarea unor inlocuitori de grasime pe baza de pudre vegetale.

Briosele cu gel din seminte de chia au un continut de grasimi de 9,14%, cu 32,89% mai
redus decat in proba martor. Prin inlocuirea a 50% unt cu pasta din seminte de dovleac a avut loc
o reducere de 39,65% grisime totala. In cazul brioselor cu gel de Psyllium s-au obtinut cele mai
scazute valori ale continutului de grasimi totale-7,7%.
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Fig. 12. Continutul total de grasime din briose
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In ceea ce priveste continutul de grisimi totale din briosele obtinute prin reducerea cu
50% a untului cu pastd din coaja de pepene verde deshidratatd se remarcd un continut total de
grasimi de 7,98 %.

inlocuirea untului cu gel de Psyllium s-a realizat cea mai semnificativa reducere de
grasimi totale din produsul final (43,47%). A doua reducere semnificativd de grasimi totale s-a
obtinut prin utilizarea pastei din coaja de pepene verde, valoarea fiind de 41,40%.

Continutul de acizi grasi din probele de briose
Acidul gras saturat identificat in cantitatea cea mai ridicata este acidul palmitic (C16:0).

Acesta este considerat a fi cel mai abundent acid gras saturat.

Tabelul 3. Continutul de acizi grasi din probele de briose

Timp Cantitate acizi grasi (g/100 g p.)
Denumire acizi grasi de

retentie BM BPv1 BP1 BD1 BC1
acid capric 6,858 0,16 0,13 0,07 0,16 0,18
acid lauric 10,155 0,48 0,24 0,22 0,29 0,33
. . [acid miristic 13,405 1,53 0,73 0,74 0,83 0,94
A:;:;rg;;s‘ acid pentadeciclic 14915 | 018 0,08 0,08 0,09 0,11
" | acid palmitic 16,445 4,71 2,55 2,52 2,79 2,96
acid stearic 19,16 1,61 0,91 0,90 0,93 0,99
Total 8,66 4,65 4,53 5,09 5,50
acid miristoleic 13,188 0,14 0,06 0,06 0,08 0,09
acid palmitoleic/omega 7 16,079 0,30 0,16 0,16 0,20 0,21
. . |acid linoleic 18,713 0,43 0,58 0,26 0,35 0,29
i:;z'tf:;': acid elaidic 18849 | 373 2,42 2,49 2,29 2,66
acid linoleic conjugat (9,11) | 19,397 0,22 0,07 0,11 0,12 0,25
acid linoleic conjugat(10,12)[ 19,505 0,14 0,03 0,08 0,09 0,15
Total 4,96 3,33 3,17 3,13 3,64

In probele de briose in care a fost adiugati pastd din coaji de pepene verde, in vederea
inlocuirii cantitatii de unt, reducerea acizilor grasi saturati s-a realizat in procent de 46,30%.

Pentru probele de briose in care a fost utilizat gelul din tarate de Psyllium s-a inregistrat 0
scadere a continutul de grasimi saturate cu 47,69%. Prin utilizarea acestui inlocuitor de grasime
s-a realizat cea mai mare reducere a cantitatii de acizi grasi saturati. Acest lucru este datorat in
principal compozitiei taratelor, care nu aduce aport de grasimi in produsul finit.

Cantitatea de acizi grasi saturati din briose cu pastd din seminte de dovleac a fost redusa
cu 41,22%.

In cazul utilizarii gelului din seminte de chia cantitatea de acizi grasi saturati in probele
de briose a fost redusa cu 36,49%. Prin utilizarea acestui inlocuitor de grasime s-a realizat cea
mai micd reducere a cantitatii de acizi grasi saturati. Acest lucru este datorat in principal
compozitiei semintelor de chia, cunoscute pentru continutul bogat in grasimi.
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Concluzii partiale

Inlocuirea untului a condus la obtinerea de briose cu un continut ridicat de umiditate, care
poate fi atribuit unei cantitdti mari de apa derivata din gelurile si pastele vegetale incorporate si
afinitatii ridicate pentru apa a inlocuitorilor utilizati.

Probele de briose analizate au prezentat valori ale aw mai mari de 0,7 - limita pentru
dezvoltarea mucegaiurilor. Acest lucru indicd pentru toate probele o stabilitate critica pe
parcursul depozitarii timp de 10 zile. Insa, pentru a se evita dezvoltarea microorganismelor este
foarte important sd se tind cont de calitatea materiilor prime si de conditiile igienice in timpul
prelucrarii si in special dupa obtinerea produsului finit

Prin utilizarea pudrelor vegetale are loc o fortifiere a produselor cu numeroase saruri
minerale.

Pe baza analizei senzoriale se poate afirma ca pudrele vegetale utilizate pot fi optiuni
incurajatoare pentru reducerea continutului de grasimi. Rezultatele obtinute au indicat in fruntea
preferintelor probele de briose obtinute prin reducerea untului cu 50%.

Rezultatele determinarii cantitative a acizilor grasi au indicat ca s-a realizat o reducere
semnificativa a continutului de grasimi saturate in probele analizate, valorile fiind cuprinse intre
36,49% - 47,69%.

Capitolul 8. Concluzii finale

Constientizarea efectelor negative pe care o alimentatie bogata in acizi grasi saturati o are
asupra starii de sdndtate, cresterea gradului de informare a consumatorilor, necesitatea fabricarii
de produse functionale pentru imbunatatirea si mentinerea sdnatatii si importanta valorificarii
produselor secundare sunt principalii factori care au determinat obiectivele acestei cercetari.

Cel mai mare continut total de polifenoli a fost determinat pentru pudra din seminte de
chia, careia ii urmeaza pudra din coaja de pepene verde.

Datorita costurilor reduse, uscarea la etuva poate fi o metoda eficientd, in vederea
valorificarii potentialului bioactiv si nutritiv al acestui produs vegetal secundar.

Cu privire la procedeele de extractie utilizate, cele mai eficiente s-au dovedit a fi
extractiile 2 si 3.

Referitor la continutul de sdruri minerale, s-a determinat ¢ pudra din seminte de dovleac
contine cele mai mari cantitati de Mg, Zn, Cu, Mn si P comparativ cu celelalte pudre analizate.
Printre mineralele gasite in cantitatea cea mai mare in pudrele din coaja de pepene verde se
numird K, Ca, P si Mg. In taratele de Psyllium, mineralul cel mai abundent este potasiul, iar
pudra din seminte de chia contine cantitati importante de P, K, Ca si Se.

In urma analizarii probelor de iaurt s-a constatat ci are loc cresterea aciditatii titrabile,
scaderea pH-ului si o usoara crestere a continutului de substantd uscata din prima zi pana in ziua
14 de depozitare.

Studierea proprietatilor reologice a indicat ca pentru toate probele de iaurt are loc o
crestere a viscozitdtii pe parcursul perioadei de depozitare, datoratd in principal, fenomenului de
restructurare a gelului de iaurt. De asemenea s-a putut observa ca odata cu cresterea ratei de
forfecare are loc scaderea viscozitatii, iaurturile tinzand sa atinga o valoare minima a acestui
parametru. Acest comportament este tipic pentru fluidele non-newtoniene. Din studierea curbelor
care prezintd variatia efortului la forfecare s-a putut identifica comportamentului Bingham
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pseudoplastic al probelor, iar prin interpretarea variatiei viscozitdtii si a efortului de forfecare la
rata de forfecare constanta a fost determinat caracterul tixotropic al probelor.

Studierea viscozitatii probelor a permis si selectarea cantittii necesare de pudra ce poate
fi utilizatd ca inlocuitor de grasime pentru obtinerea unui produs lactat acid cu valori ale
viscozitatii apropiate de cele ale probei cu 1,5 % grasime.

Pentru evidentierea beneficiilor pentru sdnatate a iaurturilor selectate, in plus fatd de
reducerea continutului de grasimi, au fost determinate continutul de saruri minerale, cantitatea
totala de polifenoli si activitatea antioxidanta. Rezultatele au indicat cd utilizarea pudrelor
vegetale a condus la imbunatatirea acestor caracteristici pentru toate probele. laurtul obtinut cu
0,5% pudra din seminte de chia a prezentat cele mai mari valori ale acestor parametrii analizati,
urmat de iaurturile cu pudra din coaja de pepene verde liofilizata si uscata la etuva.

Briosele fabricate prin reducerea untului cu inlocuitori de grasime pe bazd de pudre
vegetale s-au caracterizat printr-un continut ridicat de umiditate, care poate fi atribuit unei
cantitati mari de apa derivata din gelurile si pastele vegetale incorporate.

Un alt parametru important analizat a fost activitatea apei care influenteaza cresterea
microorganismelor. Probele de briose analizate au prezentat valori ale aw mai mari de 0,7 -
limitd pentru dezvoltarea mucegaiurilor, acest lucru indicand pentru toate probele o stabilitate
critica pe parcursul depozitarii timp de 10 zile.

Prin utilizarea pudrelor vegetale are loc o fortifiere a brioselor cu numeroase saruri
minerale.

Pe baza analizei senzoriale s-a putut determina ca pudrele vegetale utilizate pot fi optiuni
incurajatoare pentru reducerea continutului de grasimi. Rezultatele obtinute au indicat in fruntea
preferintelor probele de briose obtinute prin reducerea untului cu 50%. Aceste probe cu
caracteristici potrivite privind gustul, aspectul, culoarea si porozitatea au fost selectate in vederea
determinadrii continutului total de polifenoli si activitatii antioxidante, iar rezultatele au indicat
cresterea valorii acestor parametrii. Probele de briose cu gel de chia au prezentat cel mai mare
continut de polifenoli, acestea fiind urmate de briosele cu pasta din coajd de pepene verde, cele
obtinute cu pasta din fainad de dovleac si cele cu gel din tarate de Psyllium.

De asemenea, probele de brioge selectate in urma analizei senzoriale, au fost analizate in
vederea determinarii cantitative a acizilor grasi. Rezultatele au indicat ca s-a realizat o reducere
semnificativa a continutului de grasimi saturate in probele analizate.

Rezultatele obtinute au indicat faptul ca pudrele vegetale din seminte de chia, seminte de
dovleac, tarate de Psyllium si coaja de pepene verde pot fi optiuni favorabile pentru fabricarea
iaurturilor cu continut scdzut de grasimi saturate si pentru inlocuirea untului in reteta de briose.

Prin reducerea cantitdtii de grasimi saturate si utilizarea acestor inlocuitori se poate
reduce riscul aparitiei unor boli precum: hipertensiunea arteriala, obezitatea si nivelul ridicat de
colesterol din sange, iar datoritd proprietatilor antioxidante ale compusilor fenolici, aceste
produse dezvoltate pot oferi protectie Impotriva unor afectiuni precum ateroscleroza, accident
vascular cerebral, diabet, cancer si boli neurodegenerative.

Rezultate obtinute oferd perspective importante in potentiala utilizare a acestor pudre
vegetale pentru fabricarea de produse functionale.
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8.1. Contributii personale

In prezenta lucrare se regisesc urmitoarele contributii personale:

e Caracterizarea unor pudre vegetale din punct de vedere al continutului total de
polifenoli, a activittii antioxidante si continutului de micro si macroelemente;

e Utilizarea acestor pudre in vederea fabricarii unor produse alimentare cu continut
redus de grasimi saturate;

e Valorificarea a doua produse secundare provenite din produse autohtone;

e Identificarea unor metode de extractie eficiente pentru determinarea continutului
total de polifenoli si implicit a activitatii antioxidante.

e Stabilirea cantitatii necesare de pudra pentru obtinerea iaurtului cu coagul fluid cu
caracteristicile dorite, printr-o serie de analize fizico-chimice si reologice;

e Efectuarea de analize senzoriale pentru produsele de patiserie fabricate in vederea
stabilirii cantitatii necesare de inlocuitor pentru unt;

o Imbunatitirea valorii nutritive a produselor fabricate prin utilizarea pudrelor
vegetale;

e Evidentierea reducerii continutului de grasimi saturate din probele de brioge prin
intermediul analizei GC-MS.

8.2. Perspective de dezvoltare a cercetarilor

In vederea continudrii cercetarilor intreprinse in aceastd lucrare recomand urmitoarele
actiuni:

e Fabricarea altor produse alimentare functionale prin utilizarea pudrelor vegetale;

e Studierea potentialului bioactiv al altor produse vegetale prin intermediul
metodelor de analiza descrise in aceasta lucrare.

e Aplicarea altor metode de analiza pentru evidentierea potentialului nutritiv si
bioactiv al pudrelor vegetale care fac obiectul acestui studiu, precum si al produselor
alimentare fabricate;

e Analiza altor produse secundare din industria de prelucrare a fructelor si
legumelor si evidentierea importantei valorificarii potentialului bioactiv si nutritiv,

vvvvv

incidentei unor numeroase boli;
e Efectuarea demersurilor pentru punerea pe piatd a produselor alimentare.
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