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Tescovina de mere este o sursd excelentd de substante fitochimice si contine cantitati semnificative
de zaharuri insolubile, inclusiv celuloza 127,9 g/kg SU, hemicelulozad 7,2 pana la 43,6 g/kg SU, lignina
15,3 pana la 23,5 g/kg SU [1] si prin urmare poate fi utilizatd ca ingredient functional in fabricarea
produselor lactate cu caracteristici reologice inalte. In studiul de fatd tescovini de mere sub forma de
pulbere (0,2%:; 0,4%; 0,6% si 0,8% g/g) a fost adaugata in lapte degresat. Ulterior laptele a fost Insdmantat
cu culturi starter pentru iaurt, ambalat si termostatat la temperatura de 39-42°C. Probele de iaurt au fost
evaluate 1n diferite perioade de depozitare (0, 3, 7 si 14 zile) pentru a determina evolutia caracteristicilor
senzoriale, fizico-chimice si reologice. Rezultatele au aratat cd adaugarea de 0,6-0,8% tescovind de mere
a condus la cresterea ratei de modificare a valorii pH-lui 1n timpul fermentarii si respectiv la reducerea
duratei de fermentare. Vascozitatea probelor de iaurt este direct proportionala concentratiei de tescovina
de mere, variind de la 2115 MPa-s in cazul probei martor pana la 2695 MPa-s in cazul probei de iaurt cu
adaos de 0,8% tescovina. Toate probele de iaurt cu adaos de tescovind au prezentat un indice de sinereza
scazut. In plus, probele de iaurt fortificate au manifestat caracteristici structurale (care privesc textura,
consistenta etc.) imbunatatite pe parcursul a 14 zile de depozitare la temperatura de 2-6 °C. Aceeasi
tendinta a fost observatda de Wang X. si al. [2] In iaurtul fluid cu pudra de tescovina de mere liofilizatd, de
Jovanovic M. si al. [3] in 1aurt fortificat cu tescovind de mere sub forma de faina si de Ferreira P. si al. [4]
in iaurt cu adaos de extract de tescovina de mere. Prin urmare, tescovina de mere addugata in compozitia
iaurtului degresat are potential inalt de stabilizare a gelului lactic format prin agregarea proteinelor si poate
fi utilizat ca stabilizator natural in producerea iaurtului.
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