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Abstract: Lucrarea prezintd un studiu bibliografic Imbinat cu un inceput de studiu a influentei uleiurilor
vegetale cu continut ridicat de antioxidanti asupra dezvoltarii microorganismelor in branza proaspata de vaci.
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1. Introducere

Sortimentul produselor lactate, fabricate In lume si, In special, in Republica Moldova este divers. La
etapa actuald in Republica Moldova se realizeaza mai mult de 50 de sortimente (masa de brinza, brinza cu
diferite adaosuri, brinzicd glazurata, creme si deserturi din brinza s.a.). Unul din produsele lactate acido-
lactice care se fabrica si la noi in tara este brinza proaspata de vaca [1,2]. Este unul din cele mai solicitate
sortimente de brinzeturi. Acest produs reprezintd un concentrat de proteine lactate de o mare valoare
nutritiva si dietetico-terapeutica datoritd continutului bogat In aminoacizi esentiali si digestibilitatii sale.
Tinand cont de aceste proprietiti, se recomanda ca in ratia zilnica sa fie incluse cel putin 20 g de brinza
proaspata. Necesarul zilnic de brinza proaspata de vaci este:

- pentru copii 100g;

- pentru adulti si femei care alapteaza 200g;

- pentru dietetici 30g;

In afara de aminoacizii esentiali, brinza proaspita de vaci este bogata in vitamine (in special A, E, P, B2,
B6 si B12), acid folic, calciu, fier, sodiu, magneziu, cupru, zinc, fluor, fosfor. Pe lingd aceasta, brinza
proaspéta reprezinta un aliment bogat in proteine cu o valoare biologica ridicata [3].

Unul din indicii de baza a calittii produsului alimentar este securitatea acestui produs cu scopul
garantdrii sanatatii consumatorului si stabilitdtii de pastrare. O valoare deosebitd pentru consumatori prezinta
siguranta microbiologica a produselor alimentare. Produsele lactate se caracterizeazad printr-o microflora
variatd, genul si cantitatea cdrora In mare masurd depind de calitatea laptelui — materie prima, regim
(tehnologiilor) de producere si conditii de pastrare.

Principalul factor care limiteazd durata de pastrare a produselor lactate este alterarea hidrolitica si
oxidativa a lipidelor [6]. Compusii rezultati in urma oxidarii lipidelor sunt atribuiti substantelor chimice
toxice, cu actiune negativa asupra organismului uman.

Intrebuintarea antioxidantilor de origine naturald la obtinerea produselor lactate, in particular a
produselor acidolactice (chefir, smantana, branza de vaci), care constituie unul din factorii efectivi cu actiune
terapeutica asupra organismului, pentru inhibarea oxidarii lipidelor, Tmbogatirii lor cu substante biologic
active naturale, majorarea termenului de valabilitate, este actuala, cu perspectiva, contine valoare stiintifica si
practica [4,5].

Din antioxidantii care sunt utilizati la fabricarea produselor alimentare [7], putem mentiona acizi
organici si derivati ai acizilor organici, aminoacizi, proteine, polifenoli, fosfolipide, caroteni, fenoli (tabelul

1).
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Tabelul 1
Caracteristica antioxidantilor utilizati la fabricarea produselor alimentare

Nr. Denumirea Solubilitatea Activitatea

1 Acizi organici si derivati ai acizilor organici: Hidrosolubile Blocheazi catalizatorii, leaga
acidul ascorbic, nicotinic, benzoic, metalele cu valenta tranzitiva
dehidrocofeic

2 Aminoacizi, proteine: cisteina, glutationul Hidrosolubile Descompun peroxizii,

hidroperoxizii

3 Polifenoli: pirocatechina, flavonoidele (rutina, Hidrosolubile Inhibatori antiradicali
cvercitina), derivatii acidului galic

4 Fosfolipide: lecitina, cefalina Liposolubile Inhibatori antiradicali

5 Caroteni: B-caroten Liposolubile Inhibatori ai radicalilor liberi

6 Fenoli: tocoferolul si derivatii tocoferolului Liposolubile Inhibatori ai radicalilor liberi

In fructe si legume predomina antioxidantilor de origine naturala hidrosolubili. Concomitent sunt unele
specii de materii prime vegetale (tabelul 2) cu un continut bogat in bioantioxidanti liposolubili.

Tabelul 2
Specii de materii prime vegetale — surse de bioantioxidanti
Nr. Grupe de antioxidanti Unele specii vegetale bogate in continutul de
antioxidanti
Polifenolii (Flavonoide)
1 Flavonoli, Flavone, Procianidine Maices, cdpsuni, zmeura, aronia, coaciza neagra,
coacdza rosie, vin rosu, ardei,
2 Compusi antocianici Struguri (pielitd si seminte), maces, coacdza
neagra, prune, zmeura, visine, sfecla rosie
3 Catechina, epicatechina, taninuri, Struguri, ceai, gutui, coacaza rosie, telind, lamai,
portocale, mere
4 a, B, v, 6- tocoferol (vitamina E) Citina alba, maces, seminte de struguri, tomate,
uleiuri vegetale nerafinate
Acidul L-hidro ascorbic si derivatii lui
5 Acidul L-ascorbic (vitamina C), acidul Maces, ardei dulce, gogosari, ciuperci, fasole
dehidroascorbic, acidul izoascorbic, ascorbil 6- | verde, spanac, varza albd si rosie, coacaza
palmiat, ascorbil 6-stearat neagra, aronia
Antioxidanti de origine proteica
6 | Glutation, cisteind, metionina, | Usturoi, ceapa, drojdii de bere,
Carotenoizii
7 a, B, y-caroten, licopind, capsontind Ardei, gogosari, morcovi, tomate, catind alba,
caise, spanac, salatd, mices
Lipide complexe
8 Fosfolipide (lecitind) Boabe de soia, seminte de tomate, de floarea
soarelui

Conform datelor din literaturd cele mai importante si accesibile surse de obtinere a antioxidantilor
naturali reprezinti materia prima vegetala si anume: catina albd, semintele de arahide si srotul de tomate. in
Republica Moldova in prezent se produc uleiuri vegetale din aceastd materia prima vegetala.

Fructul de catina contine vitamina A, C, complexul B, E, P, K, F si microelemente precum fosfor,
potasiu, magneziu, calciu, fier si sodiu. Catina este bogata si in beta-caroten (mai mult decat contine
morcovul), dar si pectine, zaharuri, aminoacizi esentiali si acizi grasi esentiali. Compozitia uleiului de citina
— licopen, pigmentul natural care da culoarea fructelor si care are proprietati antioxidante, antitumorale si de
reducere a colesterolului. In fructele de catina se gaseste de asemenea quercitina, o substanta antioxidanta,
analgezica, antiastmatica, antibacteriana. Datorita acestor substante, cdtina este recomandata in cazul
cataractei, gastritelor, faringitelor, psoriazisului, obezitatii [8].
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Semintele de arahide care se caracterizeaza prin continut inalt de tocoferol care reprezinta un antioxidant
liposolubil major al organismului, are functii non-antioxidante in semnalizarea celulara, expresia genelor,
alte functii celulare.

Srotul de tomate reprezinta o sursa buna de obtinere a carotenului natural. Acesta este unul dintre aditivii
considerati siguri si el poate reduce riscul de aparitie a cancerului. S-a constatat conform analizei datelor
bibliografice srot de tomate contine carotenoizii care sunt substante liposolubile si indeplinesc functia de
antioxidant.

Scopul lucrari consta in studierea influentei uleiurilor vegetale cu continut ridicat de antioxidanti asupra
dezvoltarii microorganismelor in branza proaspata de vaci.

2. Materiale si metode

Determinarea calitétii microbiologice a branzei proaspete de vaci: numarul total de germeni, conform
GOST 9225-84.

3. Rezultate si discutii

Pentru fabricarea brinzei in conditii de laborator a fost selectat laptele companiei “Lapmol” SRL. in
brinza s-au introdus 3 tipuri de antioxidanti (ulei din srot de catina,ulei din srot de tomate si tocoferol din
seminte de arahide ) in diferite concentratii - 0,1%, 0,05%, 0,025% recalculat la continutul de grasime in
produs. Probele au fost péstrate la temperatura de 6°C, temperaturd la care se mentine brinza in conditii
industriale. Pentru indeplinirea scopului dat a fost studiatd influenta uleiului din srot de catina alba in
concentratii de 0,1%, 0,05%, 0,025% asupra NTG pe parcursul de 12 zile (fig.1).

Datele obtinute demonstreazd ca actiunea uleiului din srotul de catind alba asupra NTG brinzei
proaspete de vaci cd numarul de microorganisme este mai mic in probele cu adaos de antioxidanti si este
dependent de concentratia antioxidantului. Se observd ca din punct de vedere microbiologic brinza cu
antioxidant in concentratii de 0,1%, 0,05% si 0,025% este stabild — deci nu depéseste limitele normative care
constituie 5%105, dar cel mai mic nivel al nivel al numéarului de microorganisme corespunde concentratiei de
0,025%.
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Fig.1 Actiunea uleiului din srotul de catina alba asupra NTG Fig. 2 Actiunea uleiului din srot de tomate asupra NTG

Analiza actiunii uleiului din srot de tomate in concentratii de 0,1%, 0,05%, 0,025% asupra NTG in
perioada de 12 zile (fig.2) a demonstrat ca toate probele cu adaos de ulei din srot de tomate sunt stabile din
punct de vedere microbiologic si depasesc NTG la 9 zile de pastrare. Cea mai stabild este brinza cu adaos de
ulei din srot de tomate in concentratie de 0,025% spre deosebire de binza fara antioxidanti, care depaseste
acesta limita de 5*105celule/g produs.
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Fig.3 Actiunea tocoferolului din seminte de arahide asupra NTG

in rezultatul cercetarii actiunii tocoferolului din seminte de arahide in concentratii de 0,1%, 0,05%,
0,025% asupra NTG in perioada de 12 zile (fig.3) a fost evidentiat faptul ¢ in brinza cu adaos de ulei din
seminte de arahide cu concentratia de 0,1% numarul de microorganisme este aproximativ egal cu numarul in
proba de control. NTG in brinza cu adaos de tocoferol in concentratie de 0,05% e aproximativ egal cu NTG
in concentratia de 0,025%, depaseste limita admisibila de NTG numai dupa 9 zile de pastrare.

4. Concluzie

Brinza de vaci reprezintd un produs usor alterabil, cu termenul de valabilitate foarte mic si utilizarea
antioxidantilor naturali (ulei din catina alba, tocoferol din seminte de arahide, ulei din srot de tomate) partial
inhiba dezvoltarea microflorei din brinza de vaci asigurand majorarea termenului de valabilitate cu patru zile.

—_—
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