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INTRODUCERE

laurtul este un produs alimentar sanatos,
consumat pe larg in toatd lumea. Popularitatea
acestuia a facut posibila utilizarea lui drept baza in
producerea preparatelor probiotice. Pe altd latura,
un interes sporit il provoaca adaugarea prebioticelor
in produsele alimentare, datoritd beneficiilor
incontestabile asupra sanatatii umane. Cele mai
studiate prebiotice sunt oligofructozele si inulina,
ambele prezentind un sir de avantaje: Imbunatatesc
biodisponibilitatea substantelor minerale, precum
Ca®*, Mg®", Fe*"; miresc activitatea culturilor starter
viabile; inhiba activitatea bacteriilor daunatoare din
tractul digestiv. E necesar de mentionat ca inulina
fiind o fibrd alimentard nedigerabild de catre
enzimele sistemului digestiv uman, capatd
urmatoarele proprietati: ajutd la scindarea dietelor
bogate in proteine, micsoreaza absorbtia grasimilor,
produce senzatia de satietate, diminueaza nivelul
colesterolului in sdnge si incidenta cancerului de
colon [1-3]. Stiind cd in prezent ¢ tot mai des
abordatd problema substituirii aditivilor sintetizati
chimic cu cei de origine naturald, ne-am propus
utilizarea inulinei pe post de stabilizator si
emulsifiant in producerea iaurtului, deoarece
aceasta formeaza cu apa si produsele alimentare
lichide microcristale insesizabile in cavitatea
bucala, dar care unindu-se creeaza un gel ce asigura
o texturd cremoasd, netedd si similar celei de
grasime [3].

Scopul esential al cercetarilor a fost de a
obtine si caracteriza variantele de iaurt cu inulin;
de a determina amestecul optim de lapte-inulina si
cultura probiotica in functie de caracteristicile
fizico-chimice si senzoriale ale produsului finit,
verificand schema de fabricatie aleasd, impreuna cu
parametrii tehnologici ai operatiunilor respective.

1. MATERIALE SI METODE
DE ANALIZA

laurtul a fost produs in conditii de laborator,
iar pentru pregitirea probelor respective s-au
folosit: lapte ~ praf  degresat de  vaca

(FOCT 10970-87), cultura starter YO-MIX 207
LYO ce contine Streptococcus thermophilus,
Lactobacillus  delbrueckii  ssp.  Bulgaricus,
Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium lactis
(,VITAL PROBIOTIC YOGURT”, Danisco,
Danemarca), inulina BENEO™ HPX (,,ORAFTI
ACTIVE FOOD INGREDIENTS”, Belgia).
Procesul tehnologic a decurs conform etapelor
descrise in figura 1:
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Figura 1. Schema tehnologicd de obtinere a
iaurtului cu inulind

Laptele praf reconstituit este caracterizat
drept un lichid omogen, lipsit de impuritdfi si
sedimente, de culoare alba, uniforma, cu gust usor
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dulceag, fara nuante straine si un miros caracteristic
de lapte. Aciditatea verificata constitue 19 °T, ph-ul
e de 6,6, iar densitatea relativa 1,030 g/cm3, astfel
fiind comparate cu datele din reglementarea tehnica
cu privire la ,,Lapte si produse lactate” se constatd
incadrarea in limitele prevdzute de aceasta [4].
Inulina utilizata este cea extrasd din rddacini de
cicoare si care conform prospectului este un
amestec de oligo- si polizaharide, compuse din
lanturi de fructoza, legate intre ele prin legaturi
B(2-1). Cifra sumarda a lanturilor de glucoza si
fructoza (gradul de polimerizare) In mod general
variaza de la 2 la 60. In 100 g produs vom regisi 97
g de glucide, dintre care 97 g sunt fibre alimentare.
Valoarea sa energeticd constitue 97 kCal. Inulina
are o aromd purd, neutrd si este pe larg folosit ca
substituitor al grasimilor si zaharului in produse
lactate fermentate, brinzeturi, unt, inghetata,

ciocolata. Aproximativ 0,25 g de inulind poate
substitui 1g de grasime in produsul alimentar
cercetat [3].

2. REZULTATE SI DISCUTII

Conform schemei de mai sus s-au pregatit
7 probe experimentale, deosebite prin continutului
de inulina adaugat, si anume: 1,5%, 2,0%, 2,5%,
3,0%, 3,5%, 4,0% inulind raportata la masa laptelui,
si proba-martor, care este lipsita de inulina. Toate
probele de iaurt au fost analizate dupa principalii
indici ai caracteristicilor organoleptice [4]: aspect,
culoare si consistenta, miros si gust, rezultatele fiind
redate in tabelul 1:

Tabelul 1. Caracteristici senzoriale ale probelor de iaurt cu inulina.

Nr Produsul
ert | Caracteristica I mi,s |112,0 ma2;5 |113,0 ms3,;s |114,0
Coagul de
consistenta Coagul de
1 Aspect, culoare si potrivitd cu | Coagul de consistentd ferma, fara bule consistenta
consistenta slaba de gaz si eliminare de zer ferma cu slaba
eliminare de eliminare de zer
zer
2 Miros Aroma specifica de iaurt, cu caractere specifice fermentatiei lactice
Placut, Placut, acrisor,
acrisor, Placut, acrisor, aroma specifica, usor aroma slaba de
3 Gust < .
aroma dulceag iaurt, usor
specifica dulceag
Tabelul 2. Caracteristici fizico-chimice ale probelor de iaurt cu inulina.
Nr crt odusul I | 1,5 | 12,0 | 25 | 13,0 | 135 | 14,0
Caracteristic
1 Substanta uscata totala, % 11,0 | 12,26 | 12,72 | 13,15 | 13,58 | 14,01 14,44
2 Grasime, % - - - - - - -
3 Titrul proteic, % 6,5 6,5 6,5 6,5 6,5 6,5 6,5
4 Glucide totale, % 4,5 4,5 4,5 4,5 4,5 4,5 4,5
5 Aciditate titrabila, °T 80 75 76 75 78 80 79
6 pH 4,40 4,46 4,45 4,46 4,43 4,42 4,41

Caracteristicile fizico-chimice ale probelor
s-au determinat in conformitate cu cele utilizate la
descrierea ampla a produselor lactate fermentate,
valorile corespunzitoare fiind reprezentate in
tabelul 2 de mai sus.

Un rol deosebit a fost acordat proprietatile
reologice care sunt indici importanti ai calitatii
produselor alimentare pe parcursul prelucrarii
(pentru alegerea regimului de lucru optim) si pentru
consumator. Textura poate fi descrisd prin metode
reologice, care oferd informatii privind comportarea
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la curgere, caracterul vascos si elastic ale
substantelor produsului [5]. Structura si proprietatile
reologice ale produselor lactate fermentate sunt
influentate de o serie de factori: calitatea laptelui,
pH-ul, natura culturilor bacteriene, temperatura,
prelucrarea mecanica, durata de fermentare,
prezenta adaosurilor. Proprietétile reologice sunt
caracterizate de indicele de sinereza si viscozitate.

Sinereza este un fenomen biochimic si
fizico-chimic complex, si reprezintd o proprietate
termodinamica a gelurilor care constd in micsorarea
volumului gelului, cauzatd de expulzarea unei
cantitati de solvent odatd cu imbatrinirea Iui [3].
Intensitatea si profunzimea sinerezei iaurtului
depinde in mare masurd de suprafata internd a fazei
solide, porozitatea (spatii ocupate de zer) si
permeabilitatea gelului. Porozitatea gelului este in
functie de marimea si caracterul de asociere a
elementelor solide ale gelului, iar permeabilitatea
este dependentd de dimensiunile elementelor solide,
forma si marimea porilor. In coagulele formate prin
acidifiere lacticd porii au un caracter micelar. in
acest caz pe parcursul sinerezei coagulul se
contracteazd  relativ  lent (absenta fortelor
susceptibile de a crea forte de contractare),
porozitatea scade continuu, nsd permeabilitatea
ramane relativ mare pe tot parcursul procesului
datorita faptului ca reteaua este constituita din
cazeine demineralizate [5]. Suplimentarea iaurtului
cu inulind modifica atit structura retelei, cit si
permeabilitatea coagulului si poate afecta procesul
de sinereza.

Valorile indicelui de sinerezd au fost
stabilite prin metoda descrisa de Merculov [6],
rezultatele sunt redate 1n figura 2:
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Figura 2. Indicele de sinereza al iaurtului imbogatit
cu inulina.

laurtul este un fluid vascoso-elastic.
Vascozitatea este proprietatea fizicd, care reflecta
marimea frecarii interne si este una din cele mai
importante proprietiti care determina calitatile de
consum, 1in special stabilitatea iaurtului [5].
Viscozitatea  s-a  determinat cu  ajutorul

viscozimetrului  rotational ~DV-III  ULTRA
Brookfield, iar rezultatele au fost redate dupa cum
urmeaza in figura 3:
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Figura 3. Viscozitatea iaurtului imbogatit cu
inulind

Se observa ca odata cu cresterea cantitatii de
inulind ce se adauga in iaurt, descreste indicele de
sinereza, ceea ce confirma capacitatea inulinei de
retinere in structura sa a lichidului si formarea unui
gel stabil in timp [4]. Lanturile scurte si cele native
de inulind micsoreaza din trainicia gelului, pe cind
cele lungi o maresc, iar procentajul addugat poate
lucra in favoarea sau defavoarea factorului
respectiv. Asadar, o datd cu cresterea continutului
de inulind in iaurt se manifestd si o crestere a
valorilor indicate de viscozimetru, ceea ce vorbeste
despre ameliorarea structurii §i permiabilitatii
retelei gelului. Insi, la un adaos mai mare de inulini
se Inregistreazad s§i pentru sinereza §i pentru
vascozitatea o micsorare a valorii indicilor, dar nu
mai jos de nivelul probei martor. Toate rezultatele
obtinute, confirm o datd in plus ideile stipulate mai
sus 1n articol, demonstrind veridicitatea lor.

Intrucat  proprietitile  senzoriale  ale
produselor alimentare constitue primul ,,buletin de
analiza” la Indemana consumatorilor, cu date reale
ce reflectd prospetimea si calitatea acestora, s-a
efectuat o analizd ampld a produsului nou obtinut,
utilizind testul hedonic si diagrama de profil. Primul
din cele doua, testul hedonic, pune 1n evidentd
acceptarea unui produs nou de catre potentialii
consumatori. In test au fost implicati 30 de studenti
si cadre didactice ale Universititii Tehnice din
Moldova, cu virsta cuprinsd intre 19-60 ani.
Rezultatele sunt reprezentate in figura 4, de mai jos:

Conform datelor ilustrate, probele de iaurt
cu 0%, 1,5%, 2,0%, 3,0% inulind au fost apreciate
ca fiind ,,placute”, proba cu 3,5% inulind — ,,slab
pldacuta”, iar proba cu 2,5% inulind a fost cea de
preferintd, conform punctajului fiind cotata drept
LHfoarte placutd”.
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Diagrama de profil este destinata aprecierii tuturor
factorilor ce contribuie la stabilirea aromei finale a

Gustacru
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Cremozitate
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Figura 4. Variatia scorului total conform testului
hedonic a probelor de iaurt cu inulina.

iaurtului obtinut experimental. Deoarece aroma este
un rezultat augumentat a mai multor factori, s-a
efectuat acordarea punctajului fiecarui component
constitutiv al acesteia, si anume: gust (dulce/acru),
miros (de iaurt), cremozitate si sinereza, iar
rezultatele sunt prezentate in figura 5:
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Figura 5. Diagrama de profil pentru sortimentele de
iaurt cu inulind.

Analizind diagrama de profil, se observa ca proba-
martor are gustul acru mai pronuntat decit restul
probelor, in care este adaos de inulind. Gustul dulce
se accentueaza odatd cu cresterea procentajului de
inulind adaugata. La fel, de cresterea adaosului de
inulina depinde direct proportional si gradul de
cremozitate, ceea ce confirma abilitatea inulinei de
a emulsifia si o servi pe post de inlocuitor al
grasimilor [7].

CONCLUZII

In urma realizarii studiului respectiv,
s-a constatat ca elaboararea unui produs functional,
precum iaurtul Imbogatit cu inulind, ar constituit un
succes, intrucit probele calitativ nu cedeaza in fata
celor ce actualmente existd pe piatd. S-a determinat
in baza analizarii tuturor rezultatelor care este
varianta optima de adaos pentru a capata in final un
produs calitativ si competitiv, iar proba cu 2,5%
inulind a fost apreciatd in rindul potentialilor
consumatori cu cele mai inalte calificative.
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