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REZUMAT

Teza de master cu titlul: ,,Evaluarea stabilititii colorantului natural din Safflower
(Carthamus Tinctorius L.) in procesul de depozitare a iaurtului”, autor Zamurca Adriana, este
structurat in modul urmator: introducere; aplicatii ale colorantilor in diverse sisteme alimentare,
metode de cercetare a colorantilor, caracteristicile de calitate a iaurtului cu colorant natural din
petale de sofranel, controlul calitatii procesului de fabricatie urmat de concluzii si bibliografie.
Memoriu explicativ se prezinta pe 55 pagini si include: 20 tabele, 10 figuri si 42 surse
bibliografice.

Cuvintele cheie: iaurt, colorant natural, stabilitatea culori, coordonatele cromatice.

Problematica studiului. Colorantii sunt folositi pe scara larga in mai multe produse
alimentare, pentru a le ameliora aspectul si gradul de acceptare de catre consumatori. Utilizarea
colorantilor naturali in sistemele alimentare este inca limitatd din cauza problemelor tehnologice.
Cunoasterea compozitiei colorantilor naturali si interactiunea acestora cu matricea alimentara este
un factor cheie pentru fabricarea produselor alimentare cu stabilitatea inalta a culorii. Prin urmare,
urmeaza a fi exploatate surse noi de coloranti, cu scopul de a gasi mai alternative stabile, fezabile
din puct de vedere fizico-chimic si stabilitate imbunatatita a culorii. Printre sursele acestor
coloranti naturali, sofranelul (Carthamus tinctorius. L) ar avea potential inalt de utilizare. Petalele
de sofranel contin, conform diverselor surse, 5-11 calcone galbene diferite, dintre care cele mai
cunoscute sunt: Hydroxisaflower Yellow A (HSYA), Anhidrosaflower Yellow B.

Scopul tezei consta in evaluarea stabilitatii colorantului natural din safflower (Carthamus
tinctorius L.) in procesul de depozitare a iaurtului.

Metode aplicate in cercetare. In vederea determina stabilititii culorii iaurtului cu colorant
natural din sofranel s-a utilizat colorimetru Chroma Meter CR-400/410 (Konica Minolta, Tokyo ,
Japonia), care permite determinarea culorii in parametrii CIELab, L*, a*, b*. proprietitile
senzoriale si fizico-chimice ale iaurtului s-au determinat in baza metodelor prevazute in actele
normative in vigoare.

Rezultatele cercetarii. Probele de iaurt au aratat uniformitate in cele trei coordonate
cromatice L*, a*, b* pe toatd perioada de depozitare atat pentru pentru iaurtul de control cét si
pentru iaurt cu colorant natural din petale de sofranel. In general coordonate cromatice a probelor
de iaurt cu colorant din petale de sofranel nu au crescut in perioada de depozitare. Caracteristicile
fizico-chimice ale probelor de iaurt de asemenea au demonstrat stabilitate a iaurtului pe durata
celor 28 zile de pastrare. Valoarea pH-lui probelor a scazut nesemnificativ. Parametrii reologici
(vascozitatea si indicele de sinereza) nu s-au modificat prea mult. Rezultatele cercetarii ar putea fi
utile pentru dezvoltarea unei strategii eficiente pentru productia de produse lactate cu o stabilitate

imbunatatita a culorii.



SUMMARY
Master's thesis entitled: "Evaluation of the the natural dye stability in Safflower (Carthamus

Tinctorius L.) in the process of storing yogurt", author Zamurca Adriana, is structured as follows:
introduction; usage of dyes in various food systems, research methods of dye, quality
characteristics of yogurt with natural dye made of saffron petals, quality control of the
manufacturing process followed by conclusions and bibliography. The explanatory memorandum
Is presented on 55 pages and includes: 20 tables, 10 figures and 42 bibliographic sources.

Keywords: yogurt, natural dye, color stability, color coordinates.

The issue of the study. Dyes are widely used in a variety of products to improve their
appearance and acceptance by consumers. Usage of natural dyes in food is still limited due to
technological constraints.

Knowledge of natural dyes’ composition and their interaction with the food matrix is a key
factor in the manufacture of foods with high color stability. Thus, new sources of dyes are to be
exploited in order to find more stable, feasible alternatives from a physico-chemical point of view
and improved color stability. Among these sources of natural dyes, saffron (Carthamus tinctorius.
L) would have high potential for use. Petals of saffron contain, according to various sources, 5-11
different yellow calcones, most of which are known as: Hydroxisaflower Yellow A (HSYA),
Anhidrosaflower Yellow B.

The aim of the thesis is to evaluate the stability of the natural dye in safflower (Carthamus
tinctorius L.) in the process of storing yogurt. Methods applied in research. In order to determine
the color stability of yogurt, dyeChroma Meter CR-400/410 colorimeter (Konica Minolta, Tokyo,
Japan) has been used, which allows the determination of the color in the parameters CIELab, L *,
a *, b *. The sensory and physico-chemical properties of yogurt were determined based on the
methods provided in the act regulations in force.

Research results. The yogurt samples showed uniformity in the three coordinates
chromatic L *, a*, b * during the storage period both for control yogurt and for yogurt with natural
coloring made of saffron petals. Generally, chromatic coordinates of samples of yogurt with
coloring from saffron petals did not increase during storage. Features of the physico-chemical
properties of the yogurt samples also demonstrated the stability of the yogurt over the 28 days of
storage. The pH value of the samples decreased insignificantly. Rheological parameters (viscosity
and syneresis index) did not change much. The results of the research could be useful for

developing an effective strategy for dairy production with improved color stability.
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INTRODUCERE

Colorantii sunt folositi pe scara largd Tn mai multe produse alimentare, pentru a le ameliora
aspectul si gradul de acceptare de catre consumatori. Acestea pot fi definite ca ,,orice substantd
care, Tn mod normal, nu se consuma ca aliment in sine, nu se utilizeaza ca ingredient alimentar
caracteristic, cu sau fara valoare nutritivd si se utilizeazd in scop tehnologic”. Utilizarea
colorantilor in produsele alimentare este determinata de necesitatea restabilirii culorii produsului
alimentar care a fost afectata prin prelucrare, depozitare, ambalare si distributie, pentru ca cel ce
consuma produsul alimentar sd identifice mai bine aroma produsului (existd o asociere intre
culoare si aroma) in cazul adaugarii unor ingrediente in produsele alimentare sau pentru a colora
un produs lipsit de culoare [1].

Producétorii din industria alimentara dau preferintd colorantilor sintetici datorita
stabilitatii, culorii atractive. In prezent asistim la cresterea utilizarii colorantilor alimentari naturali
accesibili din punct de vedere a pretului ca rezultat al schimbarii stilul de viata al consumatorilor
si al preocupadrilor crescute cu privire la potentialele efecte adverse asupra sanatatii si daunele
cauzate mediului de colorantii sintetici. De exemplu, unii coloranti sintetici au fost asociati cu
diverse reactii alergice, printre acestea se numara: tartrazind E102, galben chinolina WS E104,
galben apus FCF E110, carmoizind E122, ponceau 4R E124 si rosu Allura AC E129. Mai mult,
utilizarea colorantilor naturali poate oferi beneficii tehnologice si functionale datorita continutului
in compusi biologic activi, oferind suplimentar proprietati cu valoare adaugata [2].

Colorantii naturali, precum antocianii (extract de piele de struguri, extract de culoare a
strugurilor, suc de fructe de padure sau sucuri de morcovi si varza), carotenoide (fB-caroten din
morcov, ulei de morcov, endosperm de porumb si ardei gras Capsicum annuum L.), clorofile din
lucerna (Medicago sativa), curcuminoide din turmeric (Curcuma longa L.), betalaine din pulbere
de sfecla (Beta vulgaris L.), acid carminic din extract de cosenila (Dactylopius coccus), au fost
testati cu succes in diferite sisteme alimentare solide (produse de panificatie, de cofetarie etc.) si
lichide (bauturi) [9, 10]. In lapte si produse lactate colorantii alimentari naturali pot fi adaugati
pentru a restabili culoarea naturala, pierduta in timpul procesarii si depozitarii sau pentru a reduce
variatiile de la lot la lot. Mai mult, colorantii pot intensifica culorile naturale ale produselor lactate
sau pot oferi culoare produselor incolore, obtindnd produse acceptabile si atractive pentru
consumatori [4].

Pe langd functia de bazad a colorantilor naturali, acestea manifestd activitatea biologica
inalta. Cu toate acestea, unii compusii bioactivi naturali din colorantii naturali se pot pierde ca
rezultat al interactiunilor cu compusii produselor alimentare sau in timpul procesului de depozitate

a produselor finite [10].



Utilizarea colorantilor naturali in sistemele alimentare este incd limitatd din cauza
problemelor tehnologice. Cunoasterea compozitiei colorantilor naturali si interactiunea acestora
cu matricea alimentara este un factor cheie pentru fabricarea produselor alimentare cu stabilitatea
inalta a culorii. Majoritatea cercetarilor pe stabilizarea culorii colorantilor la intervalul variat al
pH-ului si conditiile de temperatura in sistemele alimentare destinate [22].

Prin urmare, urmeaza a fi explotate surse noi de coloranti, cu scopul de a gisi mai
alternative stabile, fezabile din puct de vedere fizico-chimic si stabilitate imbunatatita a culorii.

Printre sursele de coloranti naturali, sofranelul (Carthamus tinctorius. L), membru al
familiei Asteraceae, are multe efecte precum anticoagulant, vasodilatator, antioxidant,
imunosupresor si neuroprotector. Este utilizat pe scard largd pentru producerea de coloranti
alimentari. Petalele de sofran contin coloranti naturali de chinocalcon galben si rosu, cum ar fi
galbenul de sofrdn A, galbenul de sofrdn B, sofflominul C, precarthaminul si carthaminul. Acesti
calconi sunt constituentii principali ai flavonoidelor glicozilate din sofran, care nu au fost detectati
in alte produse naturale [27].

Prin urmare, scopul tezei de master consta in evaluarea stabilitatii colorantului natural din
safflower (Carthamus tinctorius L.) in procesul de depozitare a iaurtului.

Obiectivele propuse sunt:

- analiza surselor de coloranti naturali in vederea identificarii unei surse de colorant

stabile la depozitare;

- analiza proprietdtilor tehnologice ale colorantilor alimentari naturali in sistemele

alimentare;

- studierea metodelor industriale de obtinere a colorantilor naturali;

- determinarea metodelor de cercetare a colorantilor naturali;

- analiza caracteristicilor de calitate a iaurtului cu colorant natural din petale de sofranel;

- determinarea stabilitdtii culorii la pastrare

- controlul calitdtii iaurtului cu colorant natural din petale de sofranel;
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