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Rezumat: Viteza fermentarii iaurtului cu adaos de faina de soriz germinat (pind la 2% din masa laptelui)
creSte odatd cu creSterea cantitdlii de faind, iar durata de fermentare scade de la 5 pind la 4 ore.

In cursul termostatarii (fermentdrii) populafia totald a bacteriilor lactice se dezvolti rapid. La sfirsitul
termostatarii, populafia bacteriand provenitd din cultura starter este de 7,0-10° ufc/g in proba martor Si
2,6:10° ufc/g in proba de iaurt cu 1,5% faind. AceeaSi legitate se observd §i in cazul populafiei de
bifidobacterii. Coeficientul de stimulare a creSterii bifidobacteriilor in cazul probei de iaurt cu 1,5% faina
de soriz germinat constituie 1,17 (%=>1).

Cuvinte cheie: iaurt, faind de soriz germinat, fermentare.

Introducere

laurtul este unul din cele mai cunoscute produse lactate fermentate. Pe plan mondial consumul de iaurt a
crescut de-a lungul anilor Si este inca in creStere In multe tari. Astdzi, se produce o varietate mare de
sortimente de iaurt, care se diferenfiazd intre ele prin consistenta, gust Si aroma. Toate acestea pot fi simple
(naturale) sau cu diferiti aditivi (fructe, pomuSoare, cereale) (McKinley M., 2005).

In cazul administrarii aditivilor acestea afecteazi in mod direct procesul de fermentare a iaurtului.
Aceastd lucrare se referd la studiul experimental a influientei adaosului de faina de soriz germinat asupra
evolutiei unor parametri fizico-chimici i microbiologici pe parcursul fermentarii laptelui. Féina de soriz
germinat este un produs natural $i mareSte esential continutul in iaurt de aminoacizi, vitamine, grasimi

vegetale, glucide usor asimilabile, fibre alimentare, amelioreaza proprietatile organoleptice Si nutritionale ale
produselor lactate imbogétite.

1. Materiale Si metode
Pentru fermentare s-au folosit amestecuri de lapte normalizat cu faina de soriz germinat in cantitate de 0,5;
1,0; 1,5; 2,0; 51 2,5% fatd de cantitatea laptelui normalizat destinatd producerii iaurtului (codificate conform
tabelului 1.). Pe linga fdina de soriz s-a addugat lapte degresat praf, stabilizator si zahar.

Tabelul 1. Variantele de retete experimentale utilizate pentru studierea
procesului de fermentare a iaurtului cu fdind de soriz germinat (2,5% grasime)

Cantitatea, kg/100 kg iaurt
Nr Codul Lapte Lapte Lapte Faina de Cultura
crt. produsului* normalizat 1 degresat degresat Zahar soriz starter
3,8% praf germinat

1 I (martor) 70.5 20,5 2,0 7,0 - +

2 I+F0,5 70,0 20,5 2,0 7,0 0,5 +

3 1+F1,0 70,0 21,0 2,0 7,0 1,0 +

4 I+F1,5 65 24,5 2,0 7,0 1,5 +

5 1+F2,0 65 24,0 2,0 7,0 2,0 +

6 I+F2.,5 65 23,5 2,0 7,0 2,5 +

* [ — iaurt; F — faina de soriz germinat.

Tehnologia de producere a iaurtului cu faina de soriz germinat s-a bazat pe tehnologia conventionala
de producere, cu unele modificari: faina s-a amestec cu o parte din laptele normalizat in proportie de 1:10,
ulterior masa formatd s-a termostatat la temperatura de 60+2°C, timp de 20-30 minute, s-a filtrat si s-a
adaugat In masa restantd a laptelui normalizat impreund cu celelalte componente prevazute de reteta.
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Insamintarea iaurtului s-a efectuat cu cultura starter de bacterii Vital Probiotic Yogurt (Streptococcus
thermophilus, Lactobacillus delbrueckii ssp. Bulgaricus, Bifidobacterium longum BB-46).
In procesul de termostatare a probelor de iaurt s-a urmarit evolutia aciditatii titrabile, aciditatii active Si a
numarului de microorganisme, inclusiv bifidobacterii.

Aciditatea titrabild s-a determinat prin titrare Si consta in neutralizarea substantelor acide din lapte
cu solutie de 0,1N NaOH (KOH) (GOST 3624-92).
Prin conventie aciditatea titrabila se exprima in grame acid lactic/100g produs. Continutul de acid lactic s-a
calculat din relatia:

GO x ¥
AT=—7—
m

¥
100 = 0,9—,% acid lactic (1)

unde: V' — volumul solufiei de NaOH 0,IN folosit la titrare, ml;
m — masa de proba analizata, g;
0,9 — factorul de conversie in acid lactic.

Aciditatea activd s-a determinat la pH-metru pH-150MA.

Numdrul total de microorganisme s-a apreciat pe baza numadrului de colonii generate de
microorganismele prezente in proba de analizat, care s-au format pe mediu Bulion de carne cu agar (BCA),
dupa termostatare la 37°C, timp de 48 de ore (GOST 9225-84).

Numdrul de bifidobacterii s-a apreciat pe baza numarului de colonii generate de bifidobacteriile
prezente in proba de analizat, care s-au format pe mediu Agar Bifidum, dupa termostatare la 37°C, timp de
48 de ore.

2. Rezultate Si discutii

2.1. Evolufia acidita tii titrabile $i aciditiafii active in timpul fermentarii iaurtului

Aciditatea titrabild §i pH-ul iaurtului cu faina de soriz germinat au o mare importanta atit senzoriala,
cit i prebiotica - prin faptul cd influenteazd dezvoltarea Si viabilitatea microorganismelor probiotice.
Evolutia aciditatii titrabile Si a pH-ului este corelata cu intensitatea fermentatiei lactice.
Termostatarea (fermentarea) a fost realizatd la 42°C, valoarea aleasd reprezentind un compromis intre
valorile optime pentru streptococi (topim=39 °C) Si lactobacili (topim=45 °C).
Evolutia aciditatii titrabile exprimatd in % acid lactic in probele de iaurt cu fdind de soriz germinat este
prezentata in figura 1.
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Fig. 1. Evolutia aciditatii titrabile exprimata in % acid lactic in probele de iaurt cu fdina de soriz
germinat pe perioada de fermentare

In timpul fermentarii glucidele reducitoare sint fermentate rapid. In rezultat se acumuleaza acid
lactic. Procesul de acumulare a acidului lactic este insofit de creSterea aciditatii. Degradarea lactozei incepe
imediat dupa adaugarea culturii starter DV'S Si continud in timpul perioadei de termostatare.

Atit Federatia Internafionala a Laptelui, cit i Reglamentarea Tehnicd a Republicii Moldova ,,Lapte Si
produse lactate” specifica o aciditate minima de 0,6% acid lactic in iaurt la vinzare. Valoarea recomandata se
regaseSte in toate probele de iaurt studiate la sfirgitul perioadei de termostatare.
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Acumularea acidului lactic contribuie la formarea unei arome mai pronuntate a iaurtului. Evolutfia
aciditatii titrabile, °T a probelor de iaurt cu faind de soriz germinat este prezentata in figura 2.
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Fig. 2. Evolutia aciditatii titrabile a probelor de iaurt cu fiind de soriz germinat in timpul perioadei
de fermentare

Putem remarca, ca in probele de iaurt cu faina de soriz germinat odata cu creSterea cantitatii de faina
acidifierea laptelui decurge mult mai rapid decit in proba de control, ce duce la micsorarea duratei de
coagulare. Astfel, sfirgitul coagularii in cazul probelor de iaurt cu 2.0 Si 2.5% faina a fost fixat la 4 ore de
fermentare, iar in proba martor Si probele de iaurt cu 0,5 - 1,5% fédina - dupd 5 ore de fermentare.

Evolutia pH-ului probelor de iaurt cu fdind de soriz germinat este prezentata in figura 3.
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Fig. 3. Evolutia pH-ului probelor de iaurt cu faina de soriz germinat

Adaosul de faina de soriz germinat nu modifica esential (fatd de proba martor) evolutia pH-ului in
timpul fermentarii.

Evolutia pH-ului este corelatd cu intensitatea fermentatiei lactozei Si creSterea aciditatii titrabile, dar
este influentata Si de substantele tampon care se gasesc in faina de soriz germinat sau se formeaza in timpul
fabricarii. Astfel, pH-ul in probele de iaurt cu soriz germinat dupa termostatare variaza intre 4,37 Si 4,45 iar
in proba martor este de 4,31.

2.2. Evolutia culturilor de bacterii in timpul fermentarii iaurtului

Viabilitatea microorganismelor probiotice 1n iaurt pind in momentul de consum este unul din cei mai
importanti parametri de calitate. Desi nu exista restrictii normative la nivel international referitor minimul de
celule viabile probiotice intr-un gram sau mililitru de produs probiotic la momentul de consum, mai multi
autori considera ca valorile minime trebuie si constituie: numarul de bifidobacterii - 10° i numarul total de
microorganisme - 10’-10® ufc/cm’® (Lourens-Hattingh and Viljoen, 2001, Tamime et al., 2005).

In Republica Moldova, conform Reglamentirii Tehnice (RT , Lapte si produse lactate”, 2011)

viabilitatea microorganismelor totale in laptele acru, laptele acidofil, iaurt trebuie si fie de minimum 10’
ufc/em’, inclusiv bifidobacterii nu mai putin de 10° ufc/cm’ in cazul produselor lactate fermentate cu culturi
in care bifidobacteriile sint in combinatie cu alte culturi lactice.
Prin inocularea laptelui standardizat cu 0,02% culturd, concentratia initiald de bacterii a fost de 2.0-10°
ufc/ml produs - cantitate suficientd pentru demararea proceselor fermentative. Pentru fiecare probd s-a
urmdrit evolutia numarului total de microorganisme in timpul termostatarii pe mediu Agar de carne Si a
numarul de bifidobacterii (Bifidobacterium longum BB-46) pe mediu Agar Bifidum. Rezultatele obtinute
sint prezentate in figura 4 (4.a. i 4.b.).
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Fig. 4. Evolutia microflorei viabile ale probelor de iaurt in timpul termostatarii (fermentarii)
a. numarul total de microorganisme; b. numarului de bifidobacterii (Bifidobacterium longum BB-46)

In cursul termostatarii populatia totald a bacteriilor lactice se dezvolta rapid. Astfel dupa 2 ore de
fermentare ea constituie 1,0-10*in cazul iaurtului martor Si 2,2-10% — pentru iaurtul cu 1,5% de faina de soriz
germinat IF1,5. Dupi 5 ore de fermentare (termostatare) acest indice constituie respectiv 7,0-10° si 2,6-10%,
In acelasi mod creste Si numarul de bifidobacterii.

Pentru a scoate in evidenta proprietatile prebiotice ale fainii de soriz germinat s-a calculat coeficientul de
stimulare a cregterii bifidobacteriilor (k<) conform relatiei:

_ gy
ko = . (2)

unde: (8N — logaritm zecimal din numdarului de bifidobaterii tn iaurtul cu 1,5% fiind de soriz
germinat;
s8Ny - logaritm zecimal din numdrului de bifidobaterii in iaurtul martor.
Coeficientul de stigmulare a creSterii bifidobacteriilor in cazul probei de iaurt cu 1,5% faind de soriz
germinat constituie 1,17 (K->1). Astfel putem afirma ca adaosul de fiina in iaurt contribuie la activarea Si
multiplcarea bifidobacteriilor (Bifidobacterium longum BB-46).

Concluzii

Adaosul fainii de soriz germinat accelereaza procesul de fermentare Si coagulare Si reduce durata
fermentarii iaurtului.

Evolutia pH-ului la fermentarea iaurtului cu faina de soriz germinat este corelata cu intensitatea
fermentatiei lactozei Si creSterea aciditatii titrabile, dar este influentata Si de substantele tampon ca se gésesc
in faina de soriz germinat sau se formeaza in timpul fabricarii.

Adaosul fainii de soriz germinat influenfeaza pozitiv numarul de microorganisme viabile — probabil
datorita prezentei unor factori cu actiune prebiotica $i nutritivi care stimuleaza creSterea bacteriilor
(oligozaharide, hemiceluloze, saruri minerale, azot neproteic ugor asimilabil).
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