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Rezumat. Prezenta lucrare descrie analiza modificarilor caracteristicilor fizico-chimice la
depozitare a iaurtului din amestec de lapte de vaca si de capra in raport de 1:1 suplimentat cu piureu
de aronia, sau de zmeurd, sau de capsuna. laurtul cu piureu de aronia a fost cel mai stabil la
depozitare, aciditatea titrabila a crescut doar cu 7,14 % fata de iaurtul cu zmeurd care a crescut cu
8,23 % si fata de iaurtul cu capsuna care a crescut cu 9,89 %. Rezultatele modificarilor substantei
uscate totale si a vascozitatii au fost neinsemnate. laurtul cu zmeurd a prezentat defect de sinereza,
afisand o crestere minima de 28 %, fata de iaurtul cu capsuna care a crescut cu 35 % si fata de
laurtul cu aronia care a crescut cu 63 %.
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Introducere

Taurtul este un produs lactat coagulat, dezvoltat din fermentarea lactozei si activitatii culturii
starter compusa din Lactobacillus dulbruicki subsp. Bulgaricus si Streptococcus thermophillus [1].
Popularitatea iaurtului a crescut in mare parte datorita introducerii diferitor fructe, deoarece ele ofera
un amalgam de avantaje [2]. Timpul de depozitare afecteaza in mod semnificativ caracteristicile
fizico-chimice ale iaurtului, deoarece iaurtul apartine grupului de produse lactate cu un termen de
valabilitate scurt [3].

Scopul acestui studiu a fost de a analiza modificarile caracteristicilor fizico-chimice a iaurtului
cu pomusoare la depozitare.

Materiale si metode

Materiale. laurtul s-a obtinut in conditii de laborator in cadrul Departamentului Tehnologia
Produselor Alimentare a Universitatii Tehnice din Moldova, unde s-a utilizat urmatoarele
ingrediente: amestec din lapte de vaca si lapte de capra in raport de 1:1, cultura starter Lyofast YAB
352, piureu de pomusoare de aronia, sau de zmeura, sau de capsund in concentratie de 10 % si
zahdr. Pe parcursul obtinerii iaurtului au fost respectate consecutivitatea tuturor etapelor, regimurile
procesului tehnologic (metoda termostat) si conditiile igienice.

Metode. In vederea obtinerii rezultatelor, s-au utilizat urmitoarele metode de determinare: pH
(cu pH-metru TESTO 205), aciditatea titrabila (metoda titrimetrica), substanta uscata totala (uscarea
pana la obtinerea unei mase constante), vascozitatea (efectuarea masurarilor la 4 °C dupa amestecarea
iaurturilor in recipiente de 250 ml cu axa nr. 4 a vascozimetrului Brookfield DV-III), sinereza
(centrifugarea iaurtului si calcularea dupa formula: Sinerezd=Volum zer/Greutatea probei x100%).

Rezultate si discutii
Tabelul 1 prezinta caracteristicile fizico-chimice ale iaurturilor la depozitare pe perioada
termenului de valabilitate ce constituie 15 zile.
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Tabelul 1
Caracteristicile fizico-chimice a iaurtului cu pomusoare la depozitare
Probe
Pr.1 Pr.2 Pr.3 Pr.4
Indice Depozitare, Depozitare, Depozitare, Depozitare, zile
zile zile zile
1 15 1 15 1 15 1 15
Aciditate, °T 75 82 87 92 98 105 91 100
pH 4,30 4,24 4,28 4,22 4,25 4,19 4,27 4,20
SUT, % 17,57 17,98 18,45 19,15 18,11 18,68 18,28 18,85
Viscozitate, 1250 720 2500 1935 1829 1300 1906 1410
mPa-s
Sinereza, 1,56 2,45 1,38 2,25 1,21 2,01 1,05 1,76
ml/100g

Pr.1 (proba martor), Pr.2 (iaurt cu piureu de aronia), Pr.3 (iaurt cu piureu de zmeura) si
Pr.4 (iaurt cu piureu de capsuna).

laurtul este un produs lactat acid calitatea caruia se deterioreaza rapid, In timp ce creste
aciditatea si scade valoarea pH-ului peste valorile admisibile pe parcursul perioadei de depozitare.
Analizand rezultatele prezentate in Tabelul 1 se observa ca pH-ul si aciditatea titrabila au prezentat
valori invers proportionald, care au fost in concordanta cu rezultatele altor cercetari [4,5]. Datorita
scaderii pH-ului, prin actiunea bacteriilor lactice, s-a produs o dezvoltare a structurii semisolide
tridimensionale a gelului de iaurt. Fosfatul de calciu coloidal s-a dizolvat, iar sarcina negativa neta a
micelelor de cazeind s-a redus, sporind atractia si agregarea proteinelor. Initial, miclele de cazeina s-
au leagat covalent cu micelele denaturate ale proteinelor din zer, ceea ce, impreuna cu reducerea pH-
ului a dus la formarea unui lant prin legaturi hidrofobe si electrostatice si, in final, s-a creat structura
semisolida in iaurt [6]. In acest context, Pr.2 a avut un pH de 4,28 in prima zi si 4,22 in ziua a 15,
Pr.r3 de 4,25 in prima zi si 4,19 1n ziua a 15, respectiv P4 de 4,27 in prima zi si 4,20 in ziua a 15.
Obtinerea acestor rezultate au fost cauzate de pH-ul scazut al piureului de pomusoare adaugate.
Aceste rezultate sunt importante, deoarece indica faptul ca adaugarea piureului de pomusoare nu a
afectat semneficativ procesul de fermentare a iaurtului. Astfel, la depozitare Pr.2 a avut cea mai buna
tendinta de scadere de 1,41%, urmata de Pr.3 cu o scadere de 1,43 % si de Pr.4 cu o scadere de 1,
66% 1n raport cu Pr.1 cu o scadere de 1,42 %. Aceste valori sunt similare cu cele determinate in
iaurturile cu pasta de cirese corneliene [7] si mai mici decat cele constatate in iaurturile de merisor
pekmez (suc concentrat de mure) [8].

In general, aciditatea titrabila reprezinti o caracteristica importanti a iaurtului, deoarece ofera
informatia clara despre prospetimea lui. Incepand cu prima zi si finisand cu a 15 zi de depozitare, s-
au observat diferente intre proba martor si probele cu adaos. La Pr.2 in prima zi a fost de 87 °T si de
92 °T in ziua 15, crescand cu 7,14 %, la Pr.3 in prima zi a fost 98 °T si de 105 °T in ziua 15, crescand
cu 8,23 %, la Pr.4 in prima zi a fost de 91 °T si de 100 °T in ziua 15, crescand cu 9,89 %. Aceste
rezultate corespund HG Nr. 158 din 07-03-2019 Cu privire la aprobarea Cerintelor de calitate
pentru lapte si produsele lactate (Anexa 4), unde se mentioneaza ca aciditatea titrabila trebuie
sa intruneascia cerintele de minim 75 °T si maxim 140 °T. Anuyahong et al. a raportat ca adaosul de
orez rosu in iaurt nu a influentat pH-ul si aciditatea titrabila in comparatie cu iaurtul clasic [9].
Rezultate similare au fost, de asemenea, gasite si in alte studii privind iaurtul suplimentat cu struguri,
pulbere de cafea verde si pulpa de flori de afine [10-12].

Adaugarea piureului de pomusoare nu a afectat semnificativ continutul de substanta uscata
totala. Acest rezultat era de asteptat deoarece SUT 1n piureuri este foarte apropiata de cea din laptele
utilizat pentru producerea iaurtului. Continutul mediu total de substantd uscata a fost 18,28 %, iar
aceasta valoare este similara cu cea gasita in iaurturile cu adaos de pepene rosu [13] si mai mica decat
cea in iaurturile cu fructe tropicale [14]. La depozitare s-a observat tendita de crestere, astfel in Pr.2
de la 18,45 % in prima zi la 19,15 % la a 15 zi, crescand cu 3,65 %, in Pr.3 de la 18,11 % in prima zi
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la 18,68 % la a 15 zi, crescand cu 3,05 % si in Pr.4 de la 18,28 % In prima zi la 18,85 % la a 15 zi,
crescand cu 3,02%.

Valorile vascozitatii au fost semnificativ diferite fatd de iaurtul clasic. Pr.1 a avut cea mai
mica vascozitate de 1250 mPa-s Tn prima zi si de 720 mPa-s in a 15 zi, scazand cu 42,4 %, in timp ce
Pr.2 a avut cea mai mare valoare de 2500 mPa-s in prima zi si de 1935 mPa-s in a 15 zi, scazand cu
22,6 %, Pr.3 a prezentat valori de 1829 mPa-s in prima zi si de 1300 mPa-s in a 15 zi, scazand cu
28,9 % si Pr.4 valori de 1906 mPa-s in prima zi si de 1410 mPa-s 1n a 15 zi, scazand cu 26,0 %. in
paralel cu rezultatele obtinute, Celik et al. a afirmat ca cresterea merisorului de pekmez a redus
valorile vascozitatii iaurturilor si acestea au scdzut pe parcursul depozitarii [8].

Sinereza este colectarea zerului la suprafata iaurtului. Din rezultatele obtinute s-a observat ca
sinereza pentru Pr.1 a fost notata ca fiind de 1,56 % in prima zi si 2,45 % la a 15 zi de depozitare,
crescand cu 57 %, fiind cea mai mare in comparatie cu restul probelor. Cea mai mica valoare 1,21 %
a fost gasita in Pr.4 fiind de 1,05 ml/100 g in prima zi si 1,76 ml/100 g la a 15 zi de depozitare,
crescand cu 35 %, urmata de Pr.3 cu valoare de 1,21 ml/100 g in prima zi si de 2,01 ml/100 gla a 15
zi de depozitare, crescand cu 28 % si Pr.2 ce a prezentat valoare de 1,38 ml/100 g in prima zi si 2,25
ml/100 g la a 15 zi, crescand cu 63 %. Un studiu a lui Subhashini S. et al. a aratat ca suplimentarea
cu srot de struguri in iaurt a dus la o sinereza de 18,85 pana la 24,90 ml/100 g [15]. Nguyen a afirmat
ca iaurtul dezvoltat cu extract de Hylocereus polyrhizus, Hibiscus sabdariffa si Peristrophe bivalvis,
unde valoarea sinerezei a crescut la depozitare. Tendinta de crestere a sinerezei ar putea fi datorata
conditiilor de depozitare necorespunzatoare si a continutul ridicat de acid ce pierde capacitatea de
retinere a apei la depozitare [16].

Concluzii

Suplimentarea iaurtului din amestec de lapte de vaca si de capra cu piureul de pomugoare de
aronia, sau de zmeurd, sau de cdpsuna s-a remarcat in mod pozitiv asupra caracteristicilor fizico-
chimice (pH, aciditate titrabila, substanta uscata totald, vascozitate si sinerezd) la depozitare timp de
15 zile (termenul de valabilitate reglementat), prezentdnd valori ce se incadreazd in cerintele
documentelor normative nationale. Adaosul piureului de aronia a avut cea mai mare contributie la
mentinerea caracteristicilor fizico-chimice datorita compozitiei chimice si a valorii biologice ridicate.
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