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Abstract: laurturile sunt produse lactate acide, bogate in substante nutritive, perfecte pentru
alimentatia zilnica §i diete. Culturile active de iaurt au proprietdti benefice asupra sandtatii: imbundtatirea
sistemului imunitar, reducerea colesterolului, combaterea unor elemente cancerigene, mai ales in tractul
digestiv. Pentru un aspect mai atrdagator, in iaurturi se adaugd coloranti sintetici sau semisintetici. Acestia
desi valorosi prin proprietdtile lor intrisece, sunt daundtori pentru sandtate.

Prezenta lucrare are drept scop utilizarea colorantului natural (antociane de origine vinicold) in
iaurturi, fapt care duce la ameliorarea nu doar a aspectului exterior, ci va optimiza valoarea alimentara si
biologica cu substante biologic active precum: vitamine, acizi organici, glicozide, substante aromatice,
precum §i prin proprietdtile antioxidante.
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1. Introducere

Problema ameliorarii sanatatii populatiei este actuald si sustinutd de Guvernul Republicii Moldova.
Protectia populatiei poate fi efectuatd prin diferite metode. Una din metodele de protectie este protectia
alimentara, privind folosirea noilor produse alimentare, cit si aditvilor alimentari cu proprietati protectioniste.

laurturile sunt produse lactoacide foarte pretioase prin valoarea biologicd, continut de vitamine si
asimilabilitate. Actualmente spectrul produselor lactate oferite pe piata este foarte vast. La fabricarea acestor
produse se utilizeazd un sir de aditivi alimentari: stabilizatori, agenti de acidifiere, coloranti si altii. Insa,
pentru sanatatea omului este preferabil utilizarea substantelor naturale, iata de ce tendintele contemporane in
fabricarea iaurturilor presupun obtinerea produselor maximal naturale si inofensive. In ultimul timp se
utilizeaza produse care contin o sursd importantd de antociane. Antocianele au fost studiate ca protector
contra actiunii radioactive. Ele au o actiune puternicd de protectie datoritd proprietdtilor vitaminei P —
necesara organismului uman si prin proprietatile sale antioxidante, care contribuie la sporirea valorii nutritive
a iaurturilor, acestea fiind un produs in special destinat alimentatiei copiilor.

Scopul lucrarii a fost cercetarea posibilitdtii inlocuirii colorantilor artificiali de culoare rosie in fabricarea
iaurturilor prin utilizarea antocianelor obtinute din struguri. S-a studiat influienta unor factori interni asupra
proprietdtilor antioxidante ale iaurturilor.

2. Materiale si metode

Pentru cercetari au fost pregatite probe de iaurt cu colorant natural antocianic, probe cu colorant artificial
Carmoisine E122 si proba martor (fara colorant). Materia prima utilizata este prezentata in tabelul 1.

Tabel 1. Materia prima utilizatd pentru fabricarea iaurturilor

Lapte 2,5 % SM-1003
Lapte praf I'OCT 13277-79
Maia bacteriana Vital Probiotic Yogurt (Danisco) OST 10 288

Stabilizator GRINSTED Pectin SY 640

Stabilizator GRINSTED ES 258

Colorant antocianic OCT 18-239-75

Carmoisine E122 CT 9199-014-54399698-08

laurturile au fost preparate din lapte de 2,5 % grasime cu addugarea a 4 % lapte praf pentru
normalizarea continutului de grasime si substante uscate. In iaurturi au fost addugate diferite concentratii de
antociane (0,05 %, 0,15 %, 0,3 %) si colorant artificial carmoisine in concentratie de 0,01 %. Au fost
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preparate probe cu stabilizatori GRINSTED ES 258 concentratia 0,5 %, Grinsted Pectin SY 640 concentratia
0,1 % si fara stabilizator.

Proprietatile antioxidante au fost cercetate prin metoda determinarii capacitétii de inhibare a activitatii
oxidante a peroxidului de hidrogen prin titrare cu tiosulfat de sodiu.

3. Rezultate si discutii

Pentru cercetari au fost pragatite probe de iaurt cu adaos de coloranti natural si artificial. laurturile au
fost selectate in calitate de produs vector datorita aciditatii inalte, fapt ce favorizeaza culoarea roz violeta a
produselor. In calitate de colorant natural a fost utilizata solutie de antociane de struguri in diferite
concentratii. Antocianele au fost adaugate si la diferite etape ale fermentérii pentru a studia influianta asupra
formarii coagulului. In urma determindrilor efectuate in probele de iaurt cu diferite concentratii de colorant
antocianic si artificial s-a stabilit o influientd pozitiva a colorantului natural asupra proprietatilor antioxidante
ale acestui produs.

Din figura 1 se observa ca iaurtul ca produs acidolact poseda proprietiti antioxidante proprii, care insa
sunt reduse complet de catre utilizarea colorantului artificial carmoisine, valorile in probele cu acest colorant
fiind negative. In cazul probelor cu antociane in diferite concentratii, valorile capacititii antioxidante a
iaurturilor cresc odata cu marirea concentratiei de antociane.
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Figura 1. Dependenta capacititii antioxidante a iaurtului de colorantii §i stabilizatorii utilizati

A fost stabilit ca prezenta stabilizatorilor are o influientd negativa asupra capacitatii antioxidante a
iaurtului (la adaugarea a 0,3 % antociane in probele fard stabilizator HPSAy,p.0,=11,59 %, in probele cu
pectind — 5,97, cu stabilizatorul GRINSTED ES 258, — 5,88 ).

In probele de iaurt cu antociane a fost cercetati capacitatea antioxidanti la diferite etape ale fermentrii
(fig. 2). Se observa capacitatea antioxidantd ale antocianelor este cu atat mai mare cu cit mai tirziu in
procesul de fermentare au fost adaugate antocianele. Peste 3 h de la inceputul fermentatiei, in probele cu
primul stabilizator capacitatea antioxidanta este 7,94, ceea ce reprezintd cu 56 % mai mult, decit in cazul
adaugarii antocianelor dupa 1 h de fermentare.

Totusi, la addugarea antocianelor mai tirziu decit peste 1 h de fermentare, la amestecarea coagulului se
modifica structura si calitatea texturii este scazutd. Capacitatea antioxidantd la probele in care antocianele
sunt adaugate la sfirsitul fermentatiei este destul de inaltd si permite obtinerea iaurtului cu proprietati
organoleptice satisfacatoare.
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Figura 2. Evolutia capacitatii antioxidante ale antocianelor in functie de etapa de introducere in iaurt (0,15 %)

Deci, asupra potentialului antioxidant al probelor de iaurt influienteazd in cea mai mare masura
cantitatea de antociane, fapt care determina si culoarea produsului, astfel putind fi obtinute produse cu aspect
exterior placut si valoare biologica sporitd. Efectul negativ al colorantilor artificiali ar putea fi eliminat prin
inlocuirea acestora cu coloranti naturali de origine vegetala.

4. Concluzii

Cercetdrile efectuate au demonstrat eficienta utilizarii colorantului natural antocianic la fabricarea
iaurturilor, prin scoaterea in evidenta a unui potetial antioxidant deosebit.

S-a observat ca proprietatile antioxidante ale iaurtului sunt foarte mult influientate de prezenta
colorantilor, fiind negative la utilizarea colorantului artificial si fiind in crestere la marirea concentratiei de
colorant antocianic.

Proprietatile antioxidante depind si de alti factori precum sunt utilizarea stabilizatorilor §i etapele de
addugare a antocianelor in procesul fermentarii.
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