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NDUSTRIA LAPTELUI OCUPA UN LOC APARTE IN INDUSTRIA
IALIMENTARA A SECTORULUI AGROINDUSTRIAL. ACEASTA
POZITIE ESTE CONDITIONATA DE FAPTUL CA MATERIA PRIMA IN
INDUSTRIA LAPTELUI O REPREZINTA LAPTELE, CARE, DE SINE STATA-
TOR, ESTE UN PRODUS ALIMENTAR BIOLOGIC FOARTE PRETIOS [1].

Unul dintre cele mai apreciate si populare produ-
se lactate din tara noastrd este inghetata. Acest lucru
se datoreazd nu doar gustului placut al inghetatei,
dar si valorii nutritive si valorii biologice ridicate [12].

inghetata - produs alimentar de desert, care
reprezinta 0 masd congelata ce se obtine in urma
procesului continuu, bogata in substante nutritive,
gustative, aromatice si emulsifiante [2, 4].

Din punct de vedere coloidal, inghetata repre-
zintd un sistem dispers. Substantele ce intrd in
compozitiainghetatei se gasesc sub forma de solutii
dizolvate si coloidale, precum si emulsii. Solutiile
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sunt formate de saruri, lactoza si zaharoza. Cele co-
loidale sunt proteinele lactate (la fel si proteinele
din soia, daca aceasta se include in compozitie), sta-
bilizatorii si 0 anumita cantitate de fosfat de calciu.
Emulsia in acest produs este formata de grasimi [3].

Componentii de baza ai inghetatei sunt: apa in
care se dizolva complet zaharul si stabilizatorul, pro-
teina lactatd se gaseste in forma coloidala in lapte de-
gresat si grasime in forma de emulsie in frisca (Figura
1). Cea mai mare schimbare structurala in procesul
producerii inghetatei se petrece in timpul procesului
de freezerare si cdlirii, incluzdndu-se in masa globu-
le de aer, inghetata transformandu-se in spuma, iar
cea mai mare parte a apei transformandu-se in mici
cristale de gheatd. In continuare, grésimea, aerul si
cristalele de gheata se distribuie uniform in apa ce
a ramas, care prezinta un sirop vascos puternic con-
centrat din zaharul dizolvat si stabilizator [5].
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Fig. 1. Ingredientele mixului de inghetatd care includ cristalele de gheatd, aerul, globulele de grdsime, zahdr

(zaharozd) si agenti de aromatizare (vanilina) [6]
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Ingredientele ce formeaza amestecul de
inghetata sunt formate de apa, grdsime lactata,
substanta uscatd degresatd lactata (micelii de
cazeing, proteine din zer, lactoza si saruri de lapte),
zaharuri (zaharoza si amidon partial hidrolizat, in-
clusiv glucoza, maltoza si zaharide superioare),
stabilizatori si emulgatori. Componentii de bazd ai
inghetatei sunt: apa in care se dizolvd complet za-
harul si stabilizatorul. Proteina lactata se gaseste
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in forma coloidala in lapte degresat si grasime, in
forma de emulsie - friscd. Cea mai mare schimbare
structurald in procesul producerii inghetatei se pe-
trece in timpul congeldrii si calirii, incluzandu-se in
masa globule de aer, inghetata transformandu-se in
spuma, iar cea mai mare parte a apei transforman-
du-se in mici cristale de gheata [7]. Relatia dintre
constituenti in inghetata este reprezentata in ima-
ginea de mai jos (Figura 2):
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Fig. 2. Relatia dintre constituenti in inghetatd [7]

In continuare, grasimea, aerul si cristalele de
gheatd se distribuie uniform in apa ce a ramas, care
prezinta un sirop vascos puternic concentrat din za-
harul dizolvat si stabilizator [5].

Inghetata ce se produce pe baza de lapte si alte
materii prime lactice, grasime lactata si/sau protei-
ne lactate se clasifica in [3, 41:

— Inghetata ,De lapte” - acest tip de inghetata
se divizeaza in degresatd, ce contine max. 2,0 % de
grasime, clasica - cu continutul de grasime de la 2,5
la 4,0 %, si grasa - de la 4,5 la 6,0 % grasime.

— Inghetata,De frisca” - se caracterizeaza prin-
tr-un procent de grasime mai ridicat. Inghetata ,De
frisca” produsd dupa reteta traditionala se caracteri-
zeaza printr-un continut de grasime de 10,0 % (cea
cu fructe are un continut de 8,0 % grasime).
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— Inghetata ,Plombir” - se deosebesc urma-
toarele tipuri de inghetatd ,Plombir”: clasica -
continutul de grasime constituie de la 12,0 la 15,0
%, si grasa cu un continut de grasime de la 15,5 la
20,0 %.

Ultimele tendinte in industria alimentard in spe-
cial in industria laptelui sunt orientate spre fabrica-
rea produselor alimentare din materii prime natu-
rale, cu valoare nutritiva si biologica inaltd, sigure
pentru sinatatea consumatorului. Inghetata este
un produs relativ nou pe piata Republicii Moldova
apreciat de diferite categorii de consumatori, in
special copii. In acest context diversificarea asorti-
mentului prin utilizarea materiilor prime este bine-
venita.
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Materiale

Laptele integral pasteurizat, untul, smantana
dulce, laptele concentrat degresat, laptele praf in-
tegral corespund cerintelor normative in vigoare
HG 158 cu privire la aprobarea Cerintelor de calitate
pentru lapte si produsele lactate.

Zaharul cristal din sfecld de zahar corespunde
normelor documentului in vigoare - Reglementa-
rea tehnica ,Zahar. Producerea si comercializarea’,
aprobata prin Hotdrarea Guvernului nr. 774 din 3
iulie 2007.

Oudle de gdina corespund normelor documen-
tului in vigoare - Hotararea Guvernului Nr. 1208 din
27.10.2008 cu privire la aprobarea Normei sanitar-
veterinare privind comercializarea oudlor pentru
consum uman.

Vanilina corespunde cerintelor prezentate in HG
Nr. 229 din 29.03.2013 pentru aprobarea Regula-
mentului sanitar privind aditivii alimentari.

Apa potabilg, in conformitate cu HG Nr. 934 din
15.08.2007 cu privire la instituirea Sistemului infor-
mational automatizat ,Registrul de stat al apelor
minerale naturale, potabile si bauturilor nealcoolice
imbuteliate”.

Metode de analiza

Aprecierea calitatii senzoriale in baza scdrii de
punctaj ISO 6658: 2005 Sensory analysis -- Metho-
dology - General guidance [8].

Determinarea aciditatii titrabile (ISO/TS 11869
and IDF/RM 150).

Determinarea pH-ului (pH-metru Hanna Instru-
ments, ISO/TS 11869 and IDF/RM 150).

Determinarea continutului de grdsime prin me-
toda acido-butirometrica, SM EN ISO 1211:2015 [9].

Determinarea continutului de proteine din lapte
[10] constad in blocarea gruparilor amilice ale prote-
inelor cu aldehida formica si eliberarea gruparilor
carboxilice, care se neutralizeaza cu solutie de 0,1n
NaOH. Se stabileste cantitatea de NaOH consumata
la a doua titrare si se inmulteste la 1,94 si cu 1,51
pentru determinarea continutului de cazeina.

Determinarea viscozitatii produselor lactate aci-
de, BROOKFIELD DV-III Ultra.

Determinarea continutului de substanta uscata
totala (Analizatorul de umiditate MAC, Radwag).

Rezultate si discutii

Inghetata este un produs lactat, compozitia ci-
ruia poate include toate ingredientele alimentare
autorizate si toti aditivii alimentari autorizati, cu
textura tare sau moale care se obtine prin procesul
de freezerare si care se depoziteaza, se transportea-
za, se livreaza, se consuma in stare congelata [11].

Alegerea corectd a ingredientilor pentru pregati-
rea unui mix de inghetatd implica mentinerea unui
echilibru corect intre:

Grasime si zahar, care controleaza consistenta
produsului la consumare;

Apa si componenti solizi, care contribuie la for-
marea texturii produsului finit.

Potrivit rezultatelor evaludrii senzoriale (Tabe-
lul 1) pentru sortimentul de inghetatd fabricat din
ingredienti naturali, acesta a fost apreciat ca fiind
foarte bun si caracterizat drept produs cu insusiri
senzoriale agreabile, specifice, bine conturate, nu
prezintd defecte perceptibile. Calitatea probei de
inghetata fabricata din mix (ingredienti sub forma
uscata) a fost apreciata ca fiind satisfacdtoare, pro-
dusul fiind caracterizat astfel: prezinta insusiri senzo-
riale slab conturate, dar si defecte mici.

Tabelul 1
Caracteristicile organoleptice ale inghetatei

Caracteristici

Indicatori z . — -
Inghetata din ingredienti naturali

Inghetata din mix uscat

Aspect exterior
Consistenta

Forma bine exprimata fara deformari, masa omogena.
Moale, cremoasa, specific pentru inghetatd moale.

Masa cu deformari minore

144

Gust si miros Curate, caracteristic pentru inghetata de frisca, fara gusturi si mirosuri strdine; gust dulce.
Structura Omogend, fara aglomerari organoleptice perceptibile de In masa de tnghegatq agl.omgrqn deﬁ grasime,
« - . . . . |particule de lactoza cristalizatd si apa inghetata
grasime, particule de proteine, lactoza, cristale de gheata. s - ’ ’
repartizatd neuniform.
Culoare Alba, cu nuanta crema, omogena in toata masa.
INTELLECTUS 3-4/2019



Indicii de calitate ai inghetatei sunt direct
dependenti de compozitia mixului de inghetata si
manipularea acestuia pe parcursul procesului teh-
nologic. Valorile obtinute pentru indicii de calitate
ai inghetatei variaza in limitele celor expuse in do-
cumentele normative / surse bibliografice de spe-
cialitate.

Prin dispersarea grasimii se imbunatateste capa-
citatea de spumare. Galbenusul de ou si smantana
dulce imbunatatesc capacitatea de spumare datori-
ta complexului lecitind-proteind continut de aceste
ingrediente. Emulgatorii utilizati imbunatatesc ca-
pacitatea de spumare, importanta fiind si calitatea
substantelor lactate degresate. Zaharul micsoreaza
capacitatea de spumare, dar, dacd acesta se adauga
dupd omogenizare, capacitatea de spumare este
imbunatatita [12].

Viteza de aerare (spumare) este imbunatatita
daca pasteurizarea mixului se face la temperatura
ridicatd, dacd omogenizarea este corect executata,
iar maturarea s-a facut timp de 2-4 ore [12, 14]. Re-
zultatele obtinute pentru gradul de batere si gradul
de inglobare a aerului ale inghetatei din ingredienti

naturali se incadreaza in valorile limitda pentru
inghetata moale din frisca indicate in literatura de
specialitate. Inghetata fabricata din mix (ingredient
sub forma uscatd) a obtinut un grad de batere mai
redus in comparatie cu proba din ingredient natural
si respectivele rezultatle indicate in documentele
normative (Tabelul 2).

Durata maturarii depinde de proprietatile hi-
drofile ale stabilizatorului utilizat. Atunci cand se
foloseste gelatina, procesul de maturare dureaza
cel putin 4 ore. In cazul cand se utilizeaza agar si
agaroid, se omite maturarea amestecului datorita
proprietatilor hidrofile ridicate ale acestora. De ace-
ea, imediat dupa racirea mixului poate fi indreptat
spre freezerare [13, 14].

Pentru obtinerea unui produs finit de calitate o
importanta mare o are si solubilitatea proteinelor.
Rezistenta acestora la separare permite obtinerea
unui produs cu indici de calitate inalti. Proteinele
separate pot precipita datoritd cresterii aciditatii,
continutului de sdruri minerale din lapte, tratamen-
tului termic (pasteurizare) incorect sau alegerii in-
corecte a presiunii de omogenizare [12, 14].

Tabelul 2
Indicii fizico-chimici ai inghetatei
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Valoarea experimentala
Nr | Caracteristici Itr;%:iﬁg?;eingredien— Inghetata mix uscat | inghetata *
1. SUT. % 47,01 34,57 32,0
2. Continutul de proteine, % 4,46 4,27 min.2,5
3. Cazeina, % 3,47 3,32 -
4, Continutul de grdsime, % 10,5 9,5 8-11,5
5. Cenusa, % 0,82 0,74 -
6. Viscozitatea, mPa 3360 2008 -
7. Aciditatea titrabila 16 21 max. 22
8. pH 6,87 6,64 -
9. Grad de batere, % 31,6 28 40-120
10 Grad de inglobare a aerului, % 42 58

Aciditatea normald a mixului de inghetata vari-
aza in functie de compozitia acestuia in substantd
uscatd degresatd. Valorile obtinute pentru acidita-
tea titrabila si pH se incadreaza in limitele admisibi-
le (Tabelul 2). Aciditatea si pH-ul sunt strans legate
de compozitia mixului, o crestere a continutului de
substanta uscatd degresata conduce la cresterea

*- Reglementarea tehnica ,Lapte si produse lactate’; anexa 8

aciditatii, deci la micsorarea pH-ului. Daca produ-
sele-materie prima sunt de calitate nalta, mixul va
avea o aciditate normala, indicator format de prote-
inele laptelui, sarurile minerale si gazele dizolvate.
Cresterea aciditatii normale a mixului este cauzata
de formarea de acid lactic prin actiunea bacteriilor
lactice asupra unor componente lactate (lactoza).
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Atunci cand aciditatea mixului este peste cea nor-
mald (pH=6,3), inseamnd ca s-au utilizat produse
cu aciditate crescutd. Aciditatea mixului poate fi
crescuta artificial prin adaosul unor acizi organici
ca: acid ascorbic, citric, lactic, malic, fie in scopul vi-
taminizarii (acidul ascorbic), fie in scopul favorizarii,
emulsiondrii (acid citric, acid fosforic). Aciditatea
marita a mixului este contraindicata, deoarece con-
duce la cresterea viscozitatii mixului, se micsoreaza
capacitatea de aerare, se obtine un produs finit cu
aroma putin evidentiata, obtinerea unui mix cu sta-
bilitate redusa (este posibila precipitarea proteine-
lor) [12].

Viscozitatea este un indicator important pentru
aprecierea capacitatii de aerare si retinere a aerului
si este dependenta de: compozitia mixului (grasi-
mile si stabilizatorii influenteaza viscozitatea in cea
mai mare masura); calitatea componentelor (mixul
cu un continut de grdsime mai inalt are o viscozita-
te mare, fosfatii si citratii au efect asupra viscozitatii
prin actiunea lor asupra cazeinei si asupra celorlalte
proteine ale mixului); procesul de obtinere a mi-
xului (pasteurizarea, omogenizarea, racirea, matu-
rarea); concentratia mixului in substanta uscata si
regimurile de temperatura utilizate in etapele pro-
cesului tehnologic [12, 13, 14].

Concluzii

Mostrele de inghetata au fost fabricate con-
form tehnologiei clasice de fabricare a inghetatei
cu utilizarea ingredientilor naturali (mostra 1) si
mix de inghetata constituit din ingredienti pulbe-
re (mostra 2).

Organoleptic proba de inghetatd din ingredienti
naturali a fost apreciata ca fiind un produs cu carac-
teristici foarte bune si caracterizat drept produs cu
insusiri senzoriale agreabile, specifice, bine conturate,
nu prezintd defecte perceptibile. Pentru inghetata din
mix uscat rezultatele obtinute au foat apreciate ca
fiind satisfacatoare, produsul avand insusiri senzori-
ale slab conturate, dar si defecte mici.

Indicii fizico-chimici, pentru ambele tipuri de
inghetatd, au prezentat rezultate acceptabile, care
se inscriu in limitele valorilor indicate in docu-
mentele normatice si sursele de literatura de spe-
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cialitate. Valoarea pH-lui este cuprinsa in limitele
6,6-6,9, continutul de substanta uscata constituie
32-42%, continutul de grasime — specific inghetatei
de frisca. Valorile obtinute pentru indicatorii fizi-
co-chimici sunt direct dependenti de compozitia
chimica a materiilor prime, calitatea acestora si
particularitdtile procesului tehnologic de fabricare.
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REZUMAT

Aspecte calitative ale inghetatei. Scopul lucra-
rii este compararea indicilor de calitate ai inghetatei
de friscd fabricata din ingredienti naturali cu cei ai
inghetatei fabricate din mix de inghetatd pregatit
din ingredienti uscati. Mostrele de inghetata au fost
fabricate conform tehnologiei generale de fabricare
a inghetatei. Organoleptic proba de inghetata din
ingredienti naturali a prezentat caracteristici mult
superioare (produs cu insusiri senzoriale agreabile,
specifice, bine conturate, nu prezinta defecte per-
ceptibile) in comparatie cu proba de inghetata din
mix uscat (produsul prezintd insusiri senzoriale slab
conturate, dar si defecte mici). Indicii fizico-chimici
sunt direct dependenti de compozitia mixului de
inghetata si manipularea acestuia pe parcursul pro-
cesului tehnologic. Valorile obtinute pentru indicii
de calitate ai inghetatei (ambele probe) variaza in
limitele celor prezentati in documentele normative
/ surse bibliografice de specialitate. Valoarea pH-
lui este cuprinsa in limitele 6,6-6,9, continutul de
substanta uscatd - 32-42%, continutul de grasime -
specific inghetatei de frisca.

Cuvinte-cheie: desert, mix de inghetatd, indici de
calitate, ingredienti naturali.

ABSTRACT

Qualitative Aspects of Ice Cream. The purpose
of the paper is to compare the quality indices of
the ice cream made from natural ingredients with
those of the ice cream made from ice cream mix
prepared from dry ingredients. The ice cream sam-
ples were manufactured according to the general
ice cream manufacturing technology. Organoleptic
ice cream sample from natural ingredients showed
much superior characteristics (product with pleas-
ant, specific, well-defined sensory features, without
perceptible defects) compared to the ice cream
sample from dry mix (the product has poorly con-
toured sensory properties, and also small defects).
The physicochemical indices are directly depen-
dent on the composition of the ice cream mix and
its handling during the technological process. The
values obtained for the ice cream quality indices
(both samples) vary within the limits of those pre-
sented in the normative documents / specialized
bibliographic sources. The pH value is within the
limits 6.6-6.9, the dry matter content — 32-42%, the
fat content - specific to the ice cream.

Keywords: dessert, ice cream mix, quality indices,
natural ingredients.
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