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Abstract. Potentialul de colorare a antocianelor din pireul de fructe de aronia, piersici, zmeure,
capsuni si mere a fost studiat in iaurtul din lapte de vaca si de capra. Analizind rezultatele
evaluarii culorii iaurtului conform sistemului CIELAB s-au obtinut valori AE< 5 pentru probele
P6 si P12 si valori AE maxime pentru P2 si P8.S-a determinat in toate probele de
iaurtvalorilecontinutului total de antociani care au variatintre 6,53 — 47,92 mg 100g . Cel mai
mare continut de antociani identificat a fost determinat in proba P2 si P8 (47,92 mg 100g /),
urmat de P4 si P10 (45,28 mg 100g '), proba P3 si P9 (36,15 mg 100g ). Cel mai redus ontinut
total de antociane a fost determinat pentru P6 si P12 (6,53 mg 100g /).

Cuvinte cheie: nuantd, pigmenti, spectru vizibil, stabillitate, coloranti.

Introducere

laurtul este unul dintre cele mai populare produse lactate fermentate din intreaga lume.
Recent, produsele din lapte fermentat au captat mai multa atentie consumatorilor, atat datorita
beneficiilor lor nutritive, cdt si prezentei microorganismelor vii ingerate. Unul dintre
componentele vitale ale alimente si bauturi este culoarea. Pe 1anga alte functii, culoarea joaca un
rol important in acceptarea alimentelor de citre multi consumatori [3]. In practicd, majoritatea
producatorilor au tendinta de a colora produsele care au culori plictisitoare si arata neatragitoare
pentru majoritatea consumatorilor. Colorantii sintetici au fost adesea folositi in incercarile de a
colora unele alimente si bauturi. Cu toate acestea, cererea de alimente cu culori sintetice scade
drastic din cauza problemelor de sdndtate asociate si a actiunilor legislative impotriva unora
dintre ele [2].

Culoarea este un factor important al calitatii iaurtului cu fructe, influentand acceptabilitatea
produsului de cdtre consumatori. Este una dintre primele caracteristici percepute de simturi si este
utilizatd de consumatori pentru evaluarea calitatii produselor alimentare. Din pdcate, culoarea
atractiva a iaurtului cu fructe nu prevaleaza in timpul pastrarii. Perioada de valabilitate a iaurtului
este de numai 68 saptamani in conditii frigorifice, in functie de metoda de productie si tipul de
ambalaj. Adaugarea pireului de fructe in productia de iaurt este o sursa potentiald de contaminare
cu drojdii si mucegai. Daca pireul de fructe este Incdlzit si se evitd contaminarea post-procesare,
durata de valabilitate a iaurturilor cu fructe poate fi de asemenea prelungitd la 8 saptamani. Cu
toate acestea, In aceastd perioada scurta de timp, nuanta culorii iaurtului poate deveni mai deschisa,
neatractiva pentru consumatori. Doza de fructelor in produsele lactate se situeaza numai intre 5 si
25% si, prin urmare, obtinerea culorii corespunzatoare a produselor este o provocare pentru
producatori [1].

Culorile iaurtului de fructe de rosu si albastru-violet depind de concentratia de antociane.
Antocianele sunt pigmenti vegetali solubili in apa, care apartin clasei de compusi flavonoizi.
Expresia culorii este puternic influentatd de structura moleculard a pigmentilor. Acidularea
moleculei si cresterea substitutiei glicozidice sunt studiate pentru a Tmbunatéti stabilitatea acestor
pigmenti. Pe masura ce metoxilarea gradului de aglicon creste, se observa trecerea nuantei solutiei
de antocianina de la portocaliu la violet [4].
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Materiale si metode

Pentru prepararea probelor de iaurt s-au utilizat urmatoarele materii prime:

e Lapte de capra — achizitionat de la ferma din Varancédu, corespunde conform cerintelor
standardului moldovenesc SM:2015, adoptat la 29.09.2015. Lapte crud de capra si de oaie.
Specificatii.

o Lapte de vaca pasteurizat, cu grasimea 2.5% - achizitionat din comert, corespunde conform
cerintelor HG 158 din 07.03.2019, privind cerinte de calitate pentru lapte si produse lactate.

e Maia special selectionatd formatd din Streptococcus termophilus si Lactobacillus
bulgaricus, produsa la comanda UTM, de catre ISPHTA, Republica Moldova, HG 221 din
16.03.2009 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare.

e Fructele: aronie, piersici, zmeurd, capsuni si merede origine autohtond, blansate si
conservate sub forma de piure, corespunde cerintelor HG 221 din 16.03.2009 privind
criteriile microbiologice pentru produsele alimentare.

e Lapte praf integral 26%, corespunde cerintelor HG 158 din 07.03.2019 privind cerinte de
calitate pentru lapte si produse lactate

e Stabilizator m.c. DaniscoDuPont Nutrition, Danemarca, corespunde cerintelor HG 221 din
16.03.2009 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare si HG 229 din
29.03.2013 - Regulamentul sanitar privind aditivii alimentari.

e Zahar corespunde cerintelor HG 774, reglementdri tehnice ,,Zahdr. Producerea si
comercializarea”.

Masurarea culorii are loc conform sistemului CIELAB si se bazeazd pe valorile
tristimulilor de culoare X,Y, Z care pot fi reprezentate in coordinate carteziene sau cilindrice. In
spatiul CIELAB de reprezentare a culorilor, culorile de aceeasi nuantd se plaseaza pe liniile ce
pornesc din originea spatiului (intersectia coordonatelor plane a*si b*), unghiul HO fiind o méasura
anuantei. El variaza in sens contrar acelor de ceasornic, de la rosu la galben, spre verde si albastru.
In spatiul CIELAB culoarea poate fi perfect determinata de parametrii cartezieni (L*, a*, b*) sau
cilindrici (L*, C*, HO) [6].

Analizand spatiul culorii CIELAB se pot face urmatoareleobservatii:

- dacd a*si b*sunt pozitive (cadranul I trigonometric), culoareaprobei va fi cuprinsd in intervalul
rosu-portocaliu-galben;

- dacd a* este negative iar b*este pozitiv (cadranul II trigonometric), culoarea probei va fi
cuprinsd in intervalul galben-galben verzui-verde;

- dacd b*este negative si a*este negativ (cadranul III trigonometric), culoarea probei va fi
cuprinsd in intervalul verde-turqoaz-albastru;

- dacad b*este negative si a*este pozitiv (cadranul IV trigonometric), culoarea probei va fi
cuprinsa in intervalul albastru- purpuriu-rosu.

In acest sens, diferenta de culoare, in coordonatele carteziene este:

* 2
NE'= (L = L) + (@i = a3)? + (55— b3)? (1)

Determinarea continutului de antociani a fost masurat prin metoda spectrofotometrica
la 540 nm, extrasd cu o solutie de 95% alcool etilic si 1,5 N acid clorhidric 85:15 pana la
decolorare [5].
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Rezultate si disccutii

La fabricarea iaurtului din lapte de capra si vaca au fost respectate toate etapele si cerintele
procesului tehnologic corespunzator fabricarii iaurtului prin metoda termostat.

Au fost obtinute probele de iaurt prezentate in tabelul 1:

Tabelul 1.
Codificarea probelor
Cod proba Descrierea probei
P1 Lapte de caprd 50% + lapte de vaca 50%, proba martor
P2 Lapte de capra 50% + lapte de vaca 50 % + aronia
P3 Lapte de capra 50 % + lapte de vaca 50% + piersici
P4 Lapte de caprd 50% + lapte de vaca 50% + zmeure
P5 Lapte de capra 50% + lapte de vaca 50% + capsuni
P6 Lapte de caprd 50% + lapte de vaca 50% + mere
P7 Lapte de capra 100% , proba martor
P8 Lapte de caprd 100% + aronia
P9 Lapte de capra 100% + piersici
P10 Lapte de capra 100% + zmeure
P11 Lapte de caprda 100% + capsuni
P12 Lapte de capra 100% + mere

Culoarea este perceputd ca rezultat al actiunii luminii de diferite lungimi de unda asupra
ochiului. Aldturi de proprietétile fizice, chimice si mecanice ale produsului, culoarea defineste
valoarea de utilizare a acestuia atat din punct de vedere al producatorilor si beneficiarilor.

Intre lumina si culoare existi o legaturastransi, in sensul ci oricarei radiatii luminoase i
corespunde si o senzatie de culoare. Numai radiatiile din spectrul vizibil produc senzatia de
culoare. Pe scara undelor electromagnetice spectru vizibil este delimitat de valorile 380 - 780 nm
(mp), la stanga acestei zone situandu-se radiatiile ultraviolete, iar la dreapta cele infrarosii [7].

Tabelul 2.
Evaluarea culorii iaurtului

Nr P1 P2 P3 P4 Ps P6 P7 P8 P9 P10 P11 P12
proba
AE - 49 4,07 14,3 7,6 2,5 - 41,6 4,48 14,4 7,3 2,5
+0,11 | £0,09 | £0,15 | £0,08 | +0,10 +0,15 | £0,09 | £0,12 | +0,10 | £0,15

Conform sistemului CIELAB daca AE<5 atunci diferenta de culoare a probei fatd de proba
martor nu este sesizabild de ochiul uman, dar daca AE>5 atunci ochiul uman va sesiza diferenta
de culori.Analizind figura 2 se observa valori AE< 5 pentru probele P6 si P12 si valoriAE maxime
pentru P2 si P8.

Antocianii au un rol important in calitatea culorii iaurtului fabricat cu fructe si diferd de
alti compusi datorita abilitdtii acestora de a forma diferite structuri in functie de pH-ul mediului.
Pe langa proprietatile lor colorante, antocianinele prezintd o gama larga de activitate biologica,
inclusiv activitati antimicrobiene, antimutagene, anticancer, antitumoare $i antioxidante.
Stabilitatea antocianelor din iaurt depinde de continutul de grasimi si de gradul de metoxilare a
pectinei utilizate in fabricarea iaurtului. Adaugarea extractului de antocianind nainte de
fermentarea laptelui ar putea influenta si continutul de pigment din iaurt [8].
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Figura 1. Continutul total de antociane in iaurt

Antocianele prezintd interes ca alternative pentru colorantii sintetici datorita culorilor
stralucitoare si a beneficiilor associate pentru sanatate. Sunt considerate sigure, deoarece au fost
consumate de secole in fructe si legume fara orice risc pentru sanatate. Aplicarea antocianilor ca
coloranti alimentari se confrunta cu unele obstacole, cum ar fi stabilitate redusa in anumite conditii
de prelucrare si depozitare. In ciuda dezavantajului, antocianele puternic acide au stabilitate
ridicata a culorii in matricile alimentare.

Cu ajutorul metodei pentru cuantificarea continutului total de antociani monomerici (CTA,
mg 100g 1), s-a determinat cantitatea acestora in probele de iaurt. Valorile au variat intre 6,53 —
47,92 mg 100g “!. Cel mai mare continut de antociani identificat a fost determinat in proba P2 si
P8 (47,92 mg 100g ), urmat de P4 si P10 (45,28 mg 100g 1), proba P3 si P9 (36,15 mg 100g ).
Cel mai redus CTA a fost determinatpentru P6 si P12 (6,53 mg 100g '), rezultate sustinute de
rezultatele obtinute la evaluarea culorii probelor de iaurt.

Concluzii

Rezultatele obtinute indica rolul semnificativ al soiului de fructea daugate asupra evaluarii
culorii si continutului total de antociani in probele de iaurt. In practica tehnologiei alimentare,
aceste rezultate au, de asemenea, implicatii importante pentru a dezvolta o strategie eficienta
pentru producerea iaurtului cu concentratii mari de antioxidanti si stabilitate a culorii la depozitare.
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