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Abstract: Zerul oblinut la fabricarea brinzeturilor reprezinta aproximativ 85-90% din volumul laptelui Si
refine circa 55 % din nutrienfii laptelui. Aproximativ 50% din cantitatea de zer obfinuta la nivel mondial
este tratata Si transformata in produse alimentare Si furaje. Lucrarea propune utilizarea zerului in calitate
de materie primd pentru fabricarea bauturilor din zer filtrate cu pectind. CunoStinfele despre cum
interaclioneaza proteinele Si polizaharidele sint importante pentru a infelege incapsularea Si emulsificarea
acestui sistem complex. Complexul proteina polizaharide se formeaza prin legaturi electrostatice dintre
macromoleculele cu sarcind opusd. Metoda de precipitate a proteinelor din zer cu pectina are un
randament inalt de 98% Si prezinta avantaje atit din punct de vedere tehnologic cit Si economic. S-au
obfinut bauturi din zer filtrat cu pectina cu adaos de suc concentart de mar, adaos de vanilie, scortiSoara Si
esenla de lamiie. Au fost obfinute calificativele indicilor de calitate satisfacatoare care se inscriu in limitele
valorilor prezentate pentru bauturilor din zer de acest tip.
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Introducere

Zerul este un subprodus obtinut la producerea brinzeturilor Si cazeinei. Productia mondiala de zer este
estimata la 180 pind la 190x10° tone/an. Aproximativ 50% din cantitatea de zer obtinutd la nivel mondial
este tratatd Si transformatda in produse alimentare Si furaje. Aproape jumatate din aceastd cantitate este
utilizatd in forma lichida a zerului, 30% sub forma de zer praf, 15% ca lactoza Si subproduse ale lactozei Si
restul ca concentrate de proteine [1].

In Europa se produce anual 40x10° tone [2]. Unele tiri se impotmolesc in costul ridicat al
tratamentului zerului, in statii de epurare costisitoare, ajungind sd practice irigarea cu zer a terenurilor
agricole sau sda deverseze surplusul in oceane sau in cursurile apelor curgatoare. Evacuarea in mediul
inconjurator pune serioase probleme de poluare, accentuate de faptul ca un litru de zer are un consum
biochimic de oxigen (CBO) de 50.000 mg/litru. Utilizarea ca IngraSamint a zerului poate prezenta avantaje,
la inceput, dar — in timp — mineralizarea progresiva a solului duce la dificultati incurative pentru unele plante
Bl.

In functie de modul de coagulare a cazeinei se obtine zer acid (pH<5,0) Si zer dulce (pH 6,0-7,0).
Zerul acid are un continut inalt de sruri Si un continut redus de proteine in comparatie cu zerul dulce. Din
aceste considerente, este mult mai dificil de prelucrat zerul acid cu costuri mai mari fatd de prelucrarea
zerului dulce [4].

Zerul obtinut la fabricarea brinzeturilor reprezinta aproximativ 85-90% din volumul laptelui Si retine
circa 55 % din nutrientii laptelui. Lactoza Si sarurile minerale reprezintd componentii majoritari care trec din
lapte in zer (80-90 %), proteinele solubile Si lipidele [5, 6]. Materia grasa din zer consta din globule mici
reziduale ce nu au putut fi inglobate in masa de coagul in timpul inchegarii. Proteinele din zer sunt usor
digerabile si contin un profil de aminoacizi care indeplinesc toate cerintele pentru aminoacizi esentiali
stabilite de catre Organizatia pentru Alimentatie si Agriculturd / Organizatia Mondiald a Sanatatii (FAO /
OMS). Proteine din zer individuale contin o varietate de atribute functionale si nutritionale, care depind de
structura si functiile biologice ale acestora. Proteinele zerului reprezintd grupul de proteine din lapte care
ramin solubile 1n plasma laptelui dupa precipitarea cazeinei. Substantele proteice din zer sint reprezentate de
lactoalbumine si lactoglobuline, proteazo-peptone, praf de cazeina si parti de y cazeind care nu coaguleaza la
actiunea cheagului. Principala proteind a zerului este P-lactoglobulina cu o medie de 46% din totalul
proteinelor zerului, a-lactalbuminad — 21%, serumalbumind — 5%, proteoze-peptone — 19% si imunoglobuline
- 9%.

Procedeele moderne de valorificare a zerului realizeaza fractionarea substantei uscate prin separarea
proteinelor prin diverse metode (precipitare, ultrafiltrare, filtrare pe gel) sau prin demineralizare (prin schimb
ionic sau prin electrodializd). Separarea proteinelor din zer se bazeaza pe utilizarea unor agenti fizici sau
chimici capabili sa destabilizeze proteinele serice si sa le precipite din solutie. O posibilitate este precipitarea
proteinelor din zer cu pectind. CunoStintele despre cum interactioneaza proteinele Si polizaharidele sint
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importante pentru a intelege incapsularea Si emulsificarea acestui sistem complex precum Si a infelege
structura sistemelor retelelor biologice. Complexul proteind polizaharide se formeazd prin legéturi
electrostatice dintre macromoleculele cu sarcind opusa. Alte interactinuni sint de natura hidrofoba, legéturi
de hdrogen. Interactiunea dintre proteine Si polizaharide depinde de tipul polimerului, raportul molaritatii
proteinelor Si polizaharidelor precum Si conditiile de mediu asSa ca pH-ul, forta ionica, temperatura [7].

In lucrarea prezenti a fost studiat posibilitatea obtinerii bauturilor din zer filtrat cu pectina, cu diferite
adaosuri.

1. Materiale Si metode de analiza
Materii prime utilizate pentru realizarea cercetarilor:
* Zer (HG611/TOCT P 53438-2009);
*  Apa (HG 934 din 2007);
»  Zahar (HG nr. 774 din 03.07.2007);
» Concentrat de suc de mar (HG Nr. 1111);
*  Acid citric (OCT 908-2004);
e Vanilie ('OCT - 16599 - 71);
» Esenta de lamie (SM GOST R 52192:2009).
Pentru realizarea determinarilor experimentale au fost utilizate metode de analiza organoleptica, fizico-
chimica Si microbiologica.
Determinarea continutului de grasime. Principiul metodei: destabilizarea emulsiei de griasime cu
H,SO4 Si separarea grasimii prin centrifugare. Metoda butirometrica.
Determinarea continutului de proteina. Principiul metodei — tratarea laptelui cu aldehida formica Si
neutralizarea grupelor carboxilice a acizilor monoaminodicarboxilici cu NaOH.

P=1,94xV, Cazeina=1,51xV (D)

unde: V- volumul de solutie NaOH 0,1 N (in ml), folosit la a doua titrare;
Determinarea aciditatii titrabile. Principiul metodei — neutralizarea substantelor acide din lapte cu
solutie de 0,1n NaOH (KOH).

A=10xV, 2)
unde: A- aciditatea titrabila, °T;
V- volumul de NaOH (KOH)consumat la titrare, ml.

Determinarea aciditatii active. Principiul metodei - determinarea diferentei de potential intre doi
electrozi (indicator Si de referintd), imersati in proba pentru analiza.

Determinarea numarului total de microorganisme. Principiul metodei- numarul de bacterii se
apreciaza indirect, pe baza numarului de colonii generate de celulele microorganismelor dupa termostatare la
37 °C, timp de 48 de ore.

X =axl0”
q 3)

unde: a-media aritmetica rotungitd a numarului de colonii;
g- volumul materialului insimintat,introdus pe placa, cm?;
n- gradul dilutiei zecimale a produsului.
Aprecierea calitatii senzoriale in baza scarii de punctaj. Principiul metodei - evaluarea fiecarei
caracteristici organolpetice prin comparare cu scara de punctaj de 0...5 puncte Si obtinerea punctajului
mediu al grupei de degustatori.

Pmp =Pmnpxfp | 4)
unde:  Pmmnp- punctajul mediu neponderat (media aritmetica a rezultatelor);

fp — factorul de pondere (aratd cu cit participd o caracteristicd senzoriala la calitatea totald senzoriala a
produsului).
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2. Rezultate Si discutii

Zerul curatit de proteine este transparent, are un gust si miros specific de zer, contine de la 0,02 —
0,05% pectina, 0,01% proteine, 4,4 — 4,8% lactoza, 0,57 — 0,66% substante minerale. Astfel, valoarea
nutritiva si biologicad a zerului permite folosirea acestuia in calitate de bauturd, sau dupa o tratare speciala,
fiind folosit ca materie prima pentru fabricarea diferitor bauturi pe bazi de zer. In bauturile din zer lipseste
cazeina, grasimea lactata Si proteinele din zer. Continutul de substantele minerale este apropiat de continutul
lor in apa minerald, insa cu mult superioard din punct de vedere a valoarii nutritive. Caracteristicile calitatii
senzoriale sint parametrii apreciati In mod prioritar de catre consumatori, fiind totodata Si cel mai important
factor In determinarea acceptarii produselor alimentare. Aprecierea calitatii bauturilor din zer cu concentrat
de suc de mar, cu esentd de lamie, cu vanilie Si cu scortiSoarad a fost efectuatd de un grup de degustatori
format din zece persoane. Calitatile senzoriale (aspect exterior, culoare, gust, miros) ale sortimentelor de
bautura din zer au fost apreciate dupa scara de punctaj de 5 puncte. Punctajele medii ale analizei senzoriale
au fost trecute in fiSa de centralizare a rezulatelor. Punctajul mediu total (P;), calculat In baza punctajelor
medii ponderate (Py,). Rezultatele evaludrii senzoriale sint prezentate in tabelul 1. Intregul sortiment de
bauturi din zer au fost apreciate ca fiind ,,bune” Si caracterizate astfel: ,,Produsul are insuSiri senzoriale
agreabile, adecvate tipului de produse, specifice, destul de conturate, dar defecte foarte mici,
nesemnificative”. In figura 1 este prezentata variatia punctajului mediu pentru sortimentul bauturilor din zer
analizate.
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Probele bauturii din zer filtrat

Punctajul acordat

* B1 — bautura din zer cu concentrat de suc de mar, B2 — bautura din zer cu esenta din lamie,
B3 — bautura din zer cu vanilie, B4 — bautura din zer cu scortiSoara
Fig. 1. Punctajele medii totale ale bauturilor din zer

Caracteristicile fizico-chimice, microbiologice Si senzoriale au fost determinate pentru patru probe de
bautura din zer, apreciate satisficidtor In baza caracteristicilor senzoriale. Rezultatele analizelor sint
prezentate in tabelul 1. Valoarea viscozitatii bauturilor determinata la temperatura mediului ambiant (22° C),
este practic aceeaSi pentru toate probele analizate Si este influenfatd de prezenta Hamulsionului GDL.
Valorile vascozitatii cresc odatd cu marirea vitezei (rot/min),ceea ce demonstreaza ca bauturile analizate sint
fluide newtoniene.

Numarul total de microorganisme acido-lactice in bauturile de zer filtrat nu depaSeSte limita
admisibild conform documentelor normative.O parte din microflora zerului materie prima este inactivatd in
timpul tratamentului termic la care au fost supuse probele.

Tabelul 1. Caracteristicile indicilor de calitate ale bauturii din zer

Nr. Caracteristici Produse

ctr. Bl | B2 | B3 | B4
Caracteristica fizico-chimica

1. pH 3,97 3,98 4,11 4,07

2. Aciditate titrabila, ° T 105 93 89 86

3. Substanta uscata totala, % 22,32 21,37 22,31 19,49

4. Grasime, % 0,05 0,05 0,05 0,05

5. Proteine, % 0,194 0,194 0,194 0,194

6. Viscozitatea, Pa-s 26,7 26,7 26,7 26,7
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Caracteristica microbiologica

7. Numdrul  total de  microorganisme
acidolactice, ufc/ml produs 1-10° 2-10° 2-10° 1,9-10°
Caracteristica senzorila
8. Lichid transparent, omogen, fara impuritati. Culoare de la slab
Aspect,culoare si consistentd gilbui pind la auriu. In timpul pastrarii se permite

sedimentarea componentelor adaugate.

9. Aroma placuta,curat,specific adaosurilor

Miros
10. Gust Placut, dulce acriSor, cu gust evidentiat specific adaosurilor
Concluzii

Datorita compozitiei chimice variate Si rezistentei la tratamentele tehnologice zerul poate fi utilizat
drept materie trimd pentru fabricarea unei game largi de produse lactate (produse alimentare). Procedeele
moderne de valorificare a zerului realizeaza fractionarea substantei uscate, prin separarea proteinelor.
Separarea proteinelor din zer prezintd un interes aparte, atit datoritd valorii nutritive ridicate, cit Si
proprietatilor functionale variate ale acestora. Metoda de precipitate a proteinelor cu pectina este o metoda
cu un randament Tnalt de 98% Si prezintd avantaje atit din punct de vedere tehnologic cit Si economic. Au
fost analizati indicii organoleptici ai sortimentului de bauturi din zer elaborate Si apreciate ca fiind bune,
~Produse cu insuSiri senzoriale agreabile, specifice, bine conturate, nu prezintd defecte evidenfiate”.
Caracteristicile organoleptice, fizico-chimice Si microbiologice ale bauturilor din zer filtrat cu pectind se
incadreaza in limitele celor stipulate in documentele normative.
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