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Abstract

In the present work Sorghum Oryzoidum (soryz) starch was used as an ingredient for the stabilization
of fermented whey-based diary desserts. The effect of the soryz starch on the quality indices of the
new product was appreciated according to the sensorial and physico — chemical indices. Samples with
different quantities of soriz starch were studied and compared with reference sample. Soryz starch,
along with the fact that it is obtained from a gluten-free source, has the advantage of being a food
ingredient with useful functional properties, fact demonstrated in the present work by obtaining stable
fermented whey-based dairy desserts. The soryz starch has influenced positively both the formation of
the consistency of the product, as well as the shelf life of the product, due to the titrable acidity
evolution.
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Rezumat

In lucrarea data amidonul de soriz (Sorghum Oryzoidum) s-a utilizat ca agent de stabilizare a
bauturilor acidolactice pe baza de zer. S-a studiat influenta amidonului de soriz asupra calitatii
produselor obtinute dupd indici senzoriali si fizico-chimici. Au fost studiate probe cu continut diferit
de amidon de soriz in comparatie cu proba martor. Amidonul de soriz, pe linga faptul cé este obtinut
dintr-o sursa aglutenica, este si un ingredient alimentar cu proprietati functionale, fapt demonstrat in
urma utilizarii lui la fabricarea bauturii acidolactice din zer, in care amidonul de soriz a influentat
favorabil formarea consistentei produsului, precum si termenul de valabilitate, prelungindu-l datorita
evolutiei aciditatii titrabile.

Cuvinte cheie: soriz, amidon, zer, indici de calitate.

1. Introducere

Produsele lactate acide sunt considerate alimente dietetice cu proprietdti curative. Valoarea dietetica a
produselor lactate acide rezultd din faptul ca substantele lor nutritive sunt mai usor asimilabile pentru
organism. Proprietatile terapeutice ale produselor lactate acide sunt conditionate de continutul lor in acid
lactic si a unei cantitati semnificative de bacterii lactice, care modifica pH-ul intestinal sub limita optima
de dezvoltare a bacteriilor de putrefacte, inpiedicind astfel dezvoltarea lor (Guzun et al., 2001). In prezent
exista tendinte de diversificare a sortimentului de produse lactate acide prin utilizarea zerului ca materie
prima pentru fabricarea bauturilor lactate acide, datorita valorii nutritive inalte si a caracteristicilor
biologice pe care le detine. In lucrarea data se prezinta rezultatele determinarii indicilor organoleptici si
fizico—chimici ai bauturii lactate acide pe baza de zer stabilizatd cu amidon de soriz. Amidonul de soriz
este ingredient functional incorporat in produs cu scopul stabilizarii consitentei bauturii lactate acide.
Amidonul de soriz este separat din cereala Soriz (Sorghum oryzoidum), cultivata in Republica Moldova.

2. Materiale si metode

Zerul obtinut la fabricarea brinzei proaspete de vaci - lichid de culoare galben-verzuie, gust $i miros
dulce-acrigor specific zerului, aciditatea 66°T, substanta uscata 6,3%, grasimea 0,05%. Amidon de soriz:
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substanta uscatd 92,2 %, aciditatea 16°T. Amidonul a fost separat in laboratorul de cercetari stiintifice al
catedrei Tehnologia si Organizarea Alimentatiei Publice, UTM din boabe de soriz “Alimentar-1" cultivat
la Cahul, recolta anului 2007.

Indicii organoleptici si fizico — chimici ai bauturii acido — lactice pe baza de zer stabilizate cu amidon de
soriz au fost apreciate dupa metode standard descrise in sursele bibliografice (Guzun, 1998).

3. Rezultate si discutii

Indicii de calitate ai bauturii acido — lactice stabilizate cu amidon de soriz au fost determinati pentru probe
cu concentratii diferite de amidon de soriz cuprinse intre 0,3 si 4,8% din masa totala a produsului fabricat.
In calitate de probd martor s-a folosit bautura acido—lacticd farda amidon de soriz. In tabelul 1 sunt

prezentate caracteristicile indicilor organoleptici ai bauturilor acido — lactice obtinute.

Tabelul 1. Indicii organoleptici ai bauturii acido — lactice pe baza de zer stabilizate cu amidon de soriz.

Bauturi acido-lactice pe | Indici organoleptici
baza de zer
Aspect exterior , Gust si miros Culoarea
consistenta
Proba martor Omogend, consistentd | Gust gulce acrisor, miros pronuntat de | Galben-verzuie
fluida, uniforma zer
Bautura acido — lactica Consistenta fluida, Gust dulce slab acrisor, caracteristic Galbena
cu 0,3% amidon de soriz | omogena, fard ingredientilor, miros specific zerului,
aglomerari de fara miros strain
substante proteice
Baéutura acido — lactica Consistenta fluida Gust dulce slab acrisor, caracteristic Galbena
cu 0,6% amidon de soriz | omogena, fard ingredientilor, miros specific zerului,
aglomerari de fara miros strain
substante proteice
Bautura acido — lactica Masa omogena, Gust dulce, slab acrisor. Miros slab Galbena cu nuanta
cu 1,2% amidon consistentd semifluida | specific amidonului din cereale gri
Bautura acido — lactica Masa omogena, Gust dulce, miros specific amidonului Galbena cu nuanta
cu 2,4% amidon consistentd semifluida | de soriz gri
Bautura acido — lactica Masa omogena, Gust dulce, pronuntat de amidon Galbena cu nuanta
cu 4,8% amidon consistentd semifluida, gri
sediment de amidon

Conform indicilor organoleptici descrisi in tabelul 1 caracteristici acceptabile prezinta bautura acido —
lactica pe baza de zer cu adaos de amidon de soriz in proportii de 0,3% si 0,6%. Celelalte probe au
prezentat abateri de la normative (defecte de consistenta, gust, miros si culoare).

Caracteristic pentru orice produs acido — lactic este aciditatea titrabild, care este un indice vector in
determinarea termenului de valabilitate a produsului. Evolutia aciditétii titrabile a bauturii acido — lactice
pe baza de zer stabilizatd cu amidon de soriz pe perioada de péstrare a produsului la temperatura de
2...6°C este prezentata in tabelul 2.

Tabelul 2. Evolutia aciditatii titrabile a bauturii acido-lactice stabilizate cu amidon de soriz, pe perioada de pastrare

T Concentratia de amidon de soriz in bautura acido — lactica pe baza de zer
Durata de Proba martor
. 0,3% 0,6% 1,2% 2,4% 4,8%

pastrare, zile

°T °T °T °T °T °T
1 35 34 36 36 39 40
2 36 37 38 37 41 42
3 38 37 39 39 42 42
4 38 38 40 40 42 43
5 38 38 39 39 40 40
6 36 36 37 38 39 38
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Reesind din rezultatele prezentate in tabelul 2 aciditatea bauturii fabricate, pe parcursul primelor 5 zile de
pastrare creste cu 1-2 grade Thorner. Cu cit cantitatea de amidon de soriz in bautura acido - lactica creste
cu atit este mai mare si aciditatea titrabila, proces determinat de faptul, cd amidonul constituie o sursa de
nutritie pentru bacteriile lactice, prelungindu-le viata. Astfel, la procesul de fermentare a lactozei se
elibereazd o cantitate mai mare de acid lactic si, respectiv, aciditatea creste. In cea de-a 6-a zi aciditatea
titrabild descreste, deoarece Incetineste procesul de fermentare a zaharurilor prezente in produs. Din
0,6%. Din rezultatele obtinute se poate face concluzia, ca bautura acido — lactica pe baza de zer cu
amidon de soriz poate avea termenrul de valabilitate de 6 zile la temperatura de 2-60C.

In tabelul 3 sunt prezentate rezultatele determinarii viscozititii bauturii acido — lactice pe baza de zer cu
amidon de soriz.

Tabelul 3. Viscozitatea bauturii acido-lactice pe baza de zer cu amidon de soriz

Continutul amidonului in bautura Viscositate,
acido-lactica, % s
Proba martor (bautura acido — lactica
. . . 1,25
fara amidon de soriz)
0,3 1,26
0,6 1,38
1,2% 1,52
2,4% 1,55
4,8% 1,60

Rezultatele obtinute denotd, cé cu cit creste cantitatea de amidon adaugata in bautura fabricata, cu atit este
mai mare viscozitatea produsului. Rezultatele aceastei determindri sunt satisfacatoare, insa cele mai bune
sunt pentru probele cu 0,3% si 0,6% amidon de soriz, care au o consistenta caracteristicd pentru bauturile
acido — lactice de acest tip.

4. Concluzii

Bautura acido — lactica pe baza de zer stabilizatd cu amidon de soriz in concentratie de 0,3% si 0,6% este
un produs recomandat spre producerea in masa, reesind din rezultatele indicilor de calitate si din punct de
vedere economic, deoarece drept materie prima se utilizeaza zerul, care in Intreprinderi de lapte inca nu
este procesat intr-o bauturd acido - lacticd realizatd pe piatd. Amidonul de soriz addugat in bautura
fabricata isi manifestd proprietdtile functionale, care sunt evidentiate prin influenta pozitiva asupra
evolutiei aciditatii titrabile, unde serveste ca sursa de nutritie pentru bacterii lactice, si asupra viscozitatii,
oferind bauturii acido — lactice consistenta caracteristica.
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