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Rezumat

Fructele si iaurtul au fost identificate individual ca indicatori ai modelelor de alimentatie
sandtoasd. Fructele au un aport energetic relativ mic si reprezinta o sursd excelentd de antioxidanti ,
fibre prebiotice si polifenoli, care pot ameliora sandtatea digestiva. laurtul, pe de altad parte, este un
aliment dens in nutrienti, care este o sursda de proteine lactate, calciu, magneziu, vitamina B-12, acid
linoleic conjugat si alti acizi grasi. In plus, contine culturi bacteriene benefice, ceea ce il face o sursi
potentiald de probiotice. Combinarea iaurtului si a fructelor ar putea oferi probiotice, prebiotice,
proteine de 1nalta calitate, acizi grasi importanti si un amestec de vitamine si minerale..

In aceasta lucrare a fost implementata o abordare fizico-chimica si senzoriala integratd pentru
a studia impactul adaosului de catina intr-un produs lactat fermentat cum este iaurtul. Pentru aceasta
au fost preparate 5 probe, una dintre care reprezinta proba martor, iar urmatoarele 4 fiind preparate
cu adaos de piure de cétina in diferite concentratii — 1%, 3%, 5%, 7%. Astfel s-au facut cercetari
pentru a determina impactul adaosului de catina alba asupra calitatii iaurtului. Pentru obtinerea
rezultatelor au fost studiati mai mul{i parametri: continutul de substanta uscata, continutul de grasimi,
continutul de proteine, aciditatea, pH-ul, densitatea optica, vascozitatea iaurtului, indicile de sinereza
si analiza organoleptica .

Continutul de proteine pentru toate probele indeplineste cerintele regulamentului pentru
produsele lactate ( min. 1,6 %).Valorile aciditatii pentru fiecare din probe sunt in crestere iar acest
lucru este cel mai observabil in probele cu cel mai mare continut de catina, aceasta fiind un factor
important deoarece catina are un aport semnificativ de acizi care grabesc procesul de acidifiere.

Determinarea indicilor de calitate a iaurtului a confirmat rolul pozitiv al introducerii a catineli
in iaurt. In urma examenului organoleptic s-a dedus ca proba cu 5% si 7% adaos de catina prezinta
caracteristici favorabile consumatorului, insa acestea din urma urmeaza a fi imbunatatite, deoarece
ele prezinta valori de peste 35% eliberare sericd. Pentru cercetarile ulterioare s-a recomandat a fi
elaborata tehnologia unui iaurt de baut cu aceeasi componentad de catina.

Cuvinte cheie: iaurt, catina alba, prebiotice, probiotice, proteine, examen organoleptic.



Résumé

Les fruits et le yogourt ont ét¢ identifiés individuellement comme des indicateurs de saines
habitudes alimentaires. Les fruits ont un apport énergétique relativement faible et elles sont une
excellente source d’antioxydants, de prébiotiques et de polyphénols, ce qui peuvent améliorer la santé
digestive. Le yogourt, par contre, est un aliment riche en nutriments qui sont une source de protéines
laitieres, de calcium, de magnésium, de vitamine B-12, d acide linoléique conjugué et d’autres acides
gras. En outre, il contient des cultures bactériennes bénéfiques, ce qui en fait une source potentielle
de probiotiques. La combinaison de yogourt et de fruits pourrait fournir des probiotiques,
prébiotiques, des protéines de haute qualité, des acides gras importants et un mélange de vitamines et
de minéraux.

Dans le cadre de ces travaux a été mise en ceuvre la méthode physico-chimique et sensorielle
intégrée pour étudier ’impact de 1’ajout de I’argousier dans un produit laitier fermenté comme le
yogourt. A cette fin, cinq échantillons ont été préparés, dont le témoin et les quatre suivants ont été
préparés avec 1’ajout d’argousier a des concentrations différentes — 1 %, 3 %, 5 %, 7 %. Cela a mené
a des recherches pour déterminer 1I’impact de 1’argousier sur la qualité du yogourt. Plusieurs
parametres ont été¢ étudiés pour obtenir les résultats : teneur en matiére séche, teneur en matieres
grasses, teneur en protéines, acidité, pH, densité optique, viscosité du yogourt, indice de syneresis et
analyse organoleptique.

La teneur en protéines de tous les échantillons répond aux exigences de la réglementation de
produits laitieres (min. 1,6%). Les valeurs d'acidité de chaque échantillon augmentent et c'est plus
observable dans les échantillons ayant la plus forte teneur en argousier, ceci étant un facteur important
car il a une contribution importante des acides qui accélérent le processus d'acidification.

La détermination des indices de qualité du yaourt a confirmé le réle positif de I'introduction
de ’argousier dans le yaourt. A la suite de l'examen organoleptique, on a fait la conclusion que
I'échantillon avec 5% et 7% d'argousier présente des caractéristiques favorables pour le
consommateur, mais ces dernieres devraient étre améliorées, car elles ont des valeurs de plus de 35%
de libération de sérum. Pour de plus amples recherches, il a été recommandé de développer la
technologie d'un yaourt a boire avec la méme composition d'argousier.

Mots-clés: yaourt, argousier blanc, prébiotiques, probiotiques, protéines, examen

organoleptique.
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Oummoka! 3akinaaka He onpeeseHa.
Oummoka! 3akinaaka He onpeaeseHa.
Oummoka! 3akinaaka He onpeaeseHa.
Oummoka! 3akinaaka He onpeaeseHa.
Ommbka! 3akaaaka He onpeaesieHa.
Ommobka! 3akaaaka He onpeaesieHa.
Ommobka! 3akaaaka He onpeaesieHa.
Ommbka! 3akaaaka He onpeaesieHa.
Oummoka! 3akinaaka He onpeeseHa.
Oummoka! 3akinaaka He onpeeseHa.
Oummoka! 3akinaaka He onpeaeseHa.

Ommumoka! 3akiaagka He

Oummoka! 3akinaaka He onpeeseHa.
Ommuobka! 3akiajgka He onpeeneHa.
Omuobka! 3akiajgka He onpeeneHa.
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Oumoka!

Omuobka! 3akiajgka He onpeeneHa.
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Prepararea componentei biologic active din compozitia iaurtului (pireul de catind)
Ommnoka! 3akaaaka He onpeaesieHa.



2.4  Caracteristica pireului de catina Ommobka! 3akaaaka He onpeaesieHa.

2.5  Prepararea iaurtului Oumoka! 3akinagka He onpejeJieHa.
3. REZULTATE SIDISCUTII Ommuobka! 3akiiagka He onpeieseHa.
3.1 Impactul adaosului de catina asupra indicilor fizico-chimici ai iaurtului Ommoka!

3alc.11axuca HE ompeaejicHa.

3.1.1  Impactul adaosului de cétind asupra continutului de substante uscate Omudka!
3ak/aaka He onpeseseHa.

3.1.2  Impactul adaosului de cétind asupra continutului de grasime a iaurtului Omuodka!
3ak/aaKa He onpezeseHa.

3.1.3  Impactul adaosului de cétind asupra continutului de proteine a iaurtului Omuodka!
3akiaaka He onpeeseHa.
3.2 Evolutia pH-ului iaurturilor cu adaos de catina la fermentare Ommoka! 3akaanaka He
omnpeseieHa.

3.3 Evolutia aciditatii si pH-lui iaurtului cu adaos de catina pe parcursul pastrarii ~ OQmuodka!
3akiaika He onpe/eseHa.

3.4  Evolutia vascozitatii a iaurtului cu adaos de catina Ommobka! 3akiaaaka He onpe/ejieHa.

3.5 Evolutia indicelui de sinereza a iaurtului cu adaos de catina Ommuodka! 3akaaaka He

ompesesieHa.

3.6 Evolutia densitatii optice a iaurtului cu adaos de catina Ommoka! 3aknaaka He

ompesesieHa.

3.7  Analiza senzoriald Omuobka! 3akiajgka He onpejeneHa.
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