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Abstract: Iaurturile sunt produse lactate acide, bogate in substanţe nutritive, perfecte pentru 
alimentaţia zilnică şi diete. Culturile active de iaurt au proprietăţi benefice asupra sănătăţii: imbunătăţirea 
sistemului imunitar, reducerea colesterolului, combaterea unor elemente cancerigene, mai ales în tractul 
digestiv. Pentru un aspect mai atrăgător, în iaurturi se adaugă coloranţi sintetici sau semisintetici. Aceştia 
deşi valoroşi prin proprietăţile lor intrisece, sunt dăunători pentru sănătate.  

Prezenta lucrare are drept scop utilizarea colorantului natural (antociane de origine vinicolă) in 
iaurturi, fapt care duce la ameliorarea nu doar a aspectului exterior, ci va optimiza valoarea alimentară şi 
biologică cu substanţe biologic active precum: vitamine, acizi organici, glicozide, substanţe aromatice, 
precum şi prin proprietăţile antioxidante.  

Cuvinte cheie: antociane, iaurt, proprietăţi antioxidante, colorant natural. 
 

1. Introducere 
 

Problema ameliorării sănătăţii populaţiei este actuală şi susţinută de Guvernul Republicii Moldova. 
Protecţia populaţiei poate fi efectuată prin diferite metode. Una din metodele de protecţie este protecţia 
alimentară, privind folosirea noilor produse alimentare, cît şi aditvilor alimentari cu proprietaţi protecţioniste.  

Iaurturile sunt produse lactoacide foarte preţioase prin valoarea biologică, conţinut de vitamine şi 
asimilabilitate. Actualmente spectrul produselor lactate oferite pe piaţă este foarte vast. La fabricarea acestor 
produse se utilizează un şir de aditivi alimentari: stabilizatori, agenţi de acidifiere, coloranţi şi alţii. Insă, 
pentru sănătatea omului este preferabil utilizarea substanţelor naturale, iata de ce tendinţele contemporane in 
fabricarea iaurturilor presupun obţinerea produselor maximal naturale si inofensive. In ultimul timp se 
utilizează produse care conţin o sursă importantă de antociane. Antocianele au fost studiate ca protector 
contra acţiunii radioactive. Ele au o acţiune puternică de protectie datorită proprietăţilor  vitaminei P – 
necesară organismului uman şi prin proprietăţile sale antioxidante, care contribuie la sporirea valorii nutritive 
a iaurturilor, acestea fiind un produs in special destinat alimentaţiei copiilor.  

Scopul lucrării a fost cercetarea posibilităţii înlocuirii coloranţilor artificiali de culoare roşie în fabricarea 
iaurturilor prin utilizarea antocianelor obţinute din struguri. S-a studiat influienţa unor factori interni asupra 
proprietăţilor antioxidante ale iaurturilor. 
 

2. Materiale şi metode 
 

Pentru cercetări au fost pregătite probe de iaurt cu colorant natural antocianic, probe cu colorant artificial 
Carmoisine E122  şi proba martor  (fără colorant). Materia primă utilizată este prezentată în tabelul 1. 

 
Tabel 1. Materia primă utilizată  pentru fabricarea iaurturilor 

Lapte 2,5 % SM-1003 
Lapte praf ГОСТ 13277-79 
Maia bacteriană Vital Probiotic Yogurt (Danisco) OST 10 288 
Stabilizator GRINSTED Pectin SY 640  
Stabilizator GRINSTED ES 258  
Colorant antocianic ОСТ 18-239-75 
Carmoisine E122 CT 9199-014-54399698-08 

 
Iaurturile au fost preparate din lapte de 2,5 % grăsime cu adăugarea a 4 % lapte praf pentru 

normalizarea conţinutului de grasime şi substanţe uscate. În iaurturi au fost adăugate diferite concentraţii de 
antociane (0,05 %, 0,15 %, 0,3 %) şi colorant artificial carmoisine în concentraţie de 0,01 %. Au fost 
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preparate probe cu stabilizatori GRINSTED ES 258 concentraţia 0,5 %, Grinsted Pectin SY 640 concentraţia 
0,1 % şi fără stabilizator. 

Proprietăţile antioxidante au fost cercetate prin metoda determinării capacităţii de inhibare a activităţii 
oxidante a peroxidului de hidrogen prin titrare cu tiosulfat de sodiu. 

 
3. Rezultate si discuţii 

 
Pentru cercetări au fost pragătite probe de iaurt cu adaos de coloranti natural si artificial. Iaurturile au 

fost selectate în calitate de produs vector datorită aciditatii inalte, fapt ce favorizează culoarea roz violetă a 
produselor. In calitate de colorant natural a fost utilizată soluţie de antociane de struguri în diferite 
concentraţii. Antocianele au fost adaugate şi la diferite etape ale fermentării pentru a studia influianţa asupra 
formarii coagulului.  In urma determinărilor efectuate în probele de iaurt cu diferite concentraţii de colorant 
antocianic şi artificial s-a stabilit o influienţă pozitivă a colorantului natural asupra proprietăţilor antioxidante 
ale acestui produs.  
 Din figura 1 se observa ca iaurtul ca produs acidolact posedă proprietăţi antioxidante proprii, care însă 
sunt reduse complet de catre utilizarea colorantului artificial carmoisine, valorile în probele cu acest colorant 
fiind negative. În cazul probelor cu antociane în diferite concentraţii, valorile capacităţii antioxidante a 
iaurturilor cresc odată cu marirea concentraţiei de antociane.  

 

 
 

Figura 1. Dependenţa capacităţii antioxidante a iaurtului de coloranţii şi stabilizatorii utilizati  
  

A fost stabilit că prezenţa stabilizatorilor are o influienţă negativă asupra capacităţii antioxidante a 
iaurtului (la adaugarea a 0,3 % antociane în probele fără stabilizator HPSA%H2O2=11,59 %, în probele cu 
pectină – 5,97, cu stabilizatorul GRINSTED ES 258,  – 5,88 ). 

În probele de iaurt cu antociane a fost cercetată capacitatea antioxidantă la diferite etape ale fermentării 
(fig. 2). Se observă capacitatea antioxidantă ale antocianelor este cu atat mai mare cu cît mai tirziu în 
procesul de fermentare au fost adaugate antocianele. Peste 3 h de la inceputul fermentaţiei, în probele cu 
primul stabilizator capacitatea antioxidanta este 7,94, ceea ce reprezintă cu 56 % mai mult, decît în cazul 
adăugării antocianelor după 1 h de fermentare. 

Totuşi, la adăugarea antocianelor mai tîrziu decît peste 1 h de fermentare, la amestecarea coagulului se 
modifică structura şi calitatea texturii este scazută. Capacitatea antioxidantă la probele în care antocianele 
sunt adăugate la sfirşitul fermentaţiei este destul de înaltă şi permite obţinerea iaurtului cu proprietăţi 
organoleptice satisfacatoare.  
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Figura 2. Evoluţia capacităţii antioxidante ale antocianelor în funcţie de etapa de introducere in iaurt (0,15 %) 
 

Deci, asupra potenţialului antioxidant al probelor de iaurt influienţează în cea mai mare măsură 
cantitatea de antociane, fapt care determină şi culoarea produsului, astfel putînd fi obţinute produse cu aspect 
exterior plăcut şi valoare biologică  sporită. Efectul negativ al coloranţilor artificiali ar putea fi eliminat prin 
inlocuirea acestora cu coloranţi naturali de origine vegetală.    

 
4. Concluzii 

 
Cercetările efectuate au demonstrat eficienţa utilizării colorantului natural antocianic la fabricarea 

iaurturilor, prin scoaterea în evidenţă a unui poteţial antioxidant deosebit.  
S-a observat că proprietăţile antioxidante ale iaurtului sunt foarte mult influienţate de prezenţa 

colorantilor, fiind negative la utilizarea colorantului artificial şi fiind în crestere la marirea concentraţiei de 
colorant antocianic. 

Proprietăţile antioxidante depind şi de alţi factori precum sunt utilizarea stabilizatorilor şi etapele de 
adăugare a antocianelor în procesul fermentării. 
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