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THE USE OF HAWTHORN EXTRACT FOR MANUFACTURE OF FUNCTIONAL CHEESE CREAM

Summary. Cream cheese samples with 1.1 % hydroalcoholic extract and 2.2 % liposoluble extract of hawthorn fruits
were obtained. The content of biologically active substances in hydroalcoholic and liposoluble extracts preserves the
active principles of the fruit from which they were prepared. Both hydroalcoholic and liposoluble hawthorn extracts
have improved the sensory characteristics of cream cheese, contributed to maintaining the titration value of pH / acidity
during the retention period, acting as a natural product preservative; have reduced the total number of germs due to
the bioactive compounds with antimicrobial effect present in the extracts. The percentage of inhibition of free radicals
(DPPH) in the cream cheese with hydroalcoholic extract is 6.8 times higher than in the control sample. Thus, cream
cheese with extracts of hawthorn fruits has excellent qualities and shows increased biological value.
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Rezumat. Au fost obtinute probe de crema de branza cu adaos de 1,1% extract hidroalcoolic si 2,2 % extract liposo-
lubil din fructe de paducel. Continutul de substante biologic active in extractele hidroalcoolice si liposolubile pastreaza
principiile active ale fructelor din care au fost pregatite. Atat extractele hidroalcoolice, cat si liposolubile de fructe de
paducel au imbunatatit caracteristicile senzoriale ale cremei de branza, au contribuit la mentinerea valorii pH/aciditatii
titrabile in perioada de pastrare, actionand drept agent natural de conservare a produsului; au redus numarul total de
germeni, datoritd compusilor bioactivi cu efect antimicrobian prezenti in extracte. Procentul de inhibare a radicalilor
liberi (DPPH) in crema de branza cu extract hidroalcoolic este de 6,8 ori mai mare decat in proba-martor. Astfel, crema de
branza cu extracte din fructe de paducel are calitati excelente si prezinta valoare biologica sporita.

Cuvinte-cheie: crema de branza, extract de paducel, compusi bioactivi, calitate, in vitro.

INTRODUCERE fructele de paducel asupra sistemului cardiovascular,
inclusiv vasorelaxarea dependenta de endoteliu, imbu-
natatirea circulatiei coronariene si efectele hipolipide-
mice [5, 6]. Fructele de paducel se caracterizeaza prin
continut ridicat de compusi polifenolici, flavonoizi,
vitamina C, glicozide, antocieni, saponine, taninuri si
alti compusi biologic activi [7, 8]. Astfel, utilizarea ma-
teriilor vegetale autohtone pentru fabricarea produse-
lor lactate functionale, in special a cremei de branza,
este destul de promitétoare.

Caracteristicile nutritionale ale cremelor de bran-
za sunt determinate de nutrientii existenti in branza
proaspatd si cei proveniti din celelalte ingrediente.
Valoarea biologica superioard a cremelor de branza se

Fabricatia produselor functionale cu compusi bi-
ologic activi de origine naturala este mai mult decat
actuald pentru industria alimentara [1, 2]. Utilizarea
excesiva a aditivilor sintetici, in special a colorantilor,
in producerea alimentelor implica diverse efecte no-
cive asupra sandtatii consumatorilor [3]. Una dintre
posibilititile de substituire a colorantilor sintetici cu
substante de origine naturalad este utilizarea materiei
vegetale sub forma de extracte.

In contextul celor enuntate, s-a demonstrat ci ex-
tractele din fructele de paducel (Crataegus monogyna)
sunt favorabile pentru consumul uman [4]. Numeroa-
se studii au elucidat efectul benefic al extractelor din
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datoreazd faptului ca ele contin toti aminoacizii esen-
tiali in cantitati suficiente pentru functionarea orga-
nismului i in corelatii optime, microelemente, gra-
simi usor asimilabile, vitamine (A, D, E), reprezentand
un produs dietetic [9]. Din pécate, la fabricarea cremei
de branza se folosesc aditivi sintetici (coloranti, sub-
stante de aromad si de gust), care confera gust si arome
placute.

In literatura de specialitate sunt cunoscute cerce-
tari pentru inlocuirea aditivilor sintetici cu produse
naturale in vederea reducerii toxicitatii si a influen-
telor negative ale acestora asupra sanatatii [10]. Uti-
lizarea extractelor naturale implica necesitatea cerce-
tarii evolutiei compusilor biologic activi in compozitii
alimentare, impactul lor asupra calitétii si termenului
de valabilitate a produselor lactate. Scopul prezentei
lucréri a fost de a cerceta influenta extractelor hidroa-
Icoolice si liposolubile din fructe de paducel asupra
caracteristicilor organoleptice, fizico-chimice, micro-
biologice si antiradicalice ale cremei de branza.

MATERIALE SI METODE

1.1 Obtinerea extractelor din fructe de paducel

Fructe de paducel. Pentru cercetare au fost utili-
zate fructe de paducel (Crataegus monogyna) autohto-
ne, recoltate in anul 2016. Fructele de paducel au fost
uscate la temperatura agentului termic 60 °C pana la
umiditatea de 8,0+0,25 %, méaruntite pana la starea de
pulbere cu granulozitatea 140 p si cernute.

Extractul hidroalcoolic. Pentru obtinerea ex-
tractelor hidroalcoolice pulberea de fructe de padu-
cel a fost supusd extractiei in mediu hidroalcoolic
utilizind etanol de concentratia 50 % vol. Extrac-
tia s-a efectuat in raport solid-lichid 1:20, in baia de
apd la temperatura de 45,0+0,1 °C, timp de 1 h cu
agitare mecanica de 60 min™. Extractele au fost su-
puse filtrarii, concentrarii in rotavapor la tempera-
tura de 65,0£1,0 °C péand la fractia masicd de sub-
stante uscate 74,0+0,1 % si pastrate in recipiente de
culoare inchisd la temperatura de 5,0+1,0 °C [11].
In extractele hidroalcoolice din fructe de piducel
s-a determinat continutul de compusi biologic activi,
continutul de taninuri, compusi polifenolici [12] si ac-
tivitatea antiradicalica [13].

Extractul liposolubil. Extractia fractiei liposolu-
bile s-a efectuat in raport solid-lichid 1:20, in baie de
apd, la temperatura 45,0+0,1 °C, timp de 1,5 h cu agita-
re mecanici de 60 min™. In calitate de solvent organic
s-a utilizat uleiul de floarea soarelui ,,Floris” rafinat si
dezodorizat. Extractele obtinute au fost filtrate si pas-
trate in sticle intunecate la temperatura de 5,0+1,0 °C
[14]. In extractele liposolubile din fructe de paducel
s-a determinat continutul de substante biologic acti-
ve, P-caroten si licopen [15], activitatea antiradicalica
[13] si indicatorii fizico-chimici: indicele de peroxid
[16], indice de aciditate [17], indicele de p-anisidind
[18], continutul de diene si triene conjugate [19].

1.2 Obtinerea cremei de branza

Probele de crema de branza s-au pregitit in con-
ditii de laborator dupa reteta clasica: branza proaspata
degresata, smantand dulce 35% grasime, zahar si sta-
bilizator Grinsted EggXit 502 (Danisco). Pentru pro-
ba-martor s-a utilizat colorantul sintetic ,Orange” in
concentratie 0,01 % fatd de masa cremei de branza. Ul-
terior au fost preparate probe cu extract hidroalcoolic
din fructe de paducel, 1,1 % si extract liposolubil din
fructe de paducel, 2,2 % fatd de masa cremei de bran-
za. Extractele din fructe de paducel au fost adaugate
in crema de branza ricitd la temperatura de 20+2 °C,
pentru a preveni oxidarea compusilor bioactivi. Incor-
porarea uniformd a extractelor in crema de branza s-a
realizat prin omogenizarea probelor timp de 5-10 mi-
nute. Probele de cremad de branza au fost ambalate in
pahare polimerice de 200 g, inchise etans si pastrate la
temperatura de 4+2 °C.

Indicatorii de calitate au fost determinati prin meto-
de standardizate internationale [20]. In probele de cre-
ma de branza s-au determinat indicatorii fizico-chimici:
continutul de grasime, continutul de substantd uscatd
totald, aciditatea activa si titrabild, vascozitatea. Ulteri-
or a fost determinata activitatea antiradicalica DPPH
in vitro, conform modelului Monsen [13, 21]. Analiza
senzoriala a produselor s-a efectuat in conformitate
cu regulamentul BS ISO 6658-2005 - Analiza senzori-
ala-Metodologie-Ghid general [22]. Pentru evaluarea
caracteristicilor microbiologice a probelor de crema de
branza s-a determinat numarul total de germeni [23].

Tabelul 1

Continutul de substante biologic active si activitatea antiradicalica

in extractul hidroalcoolic din fructe de paducel

Continutul de taninuri*,
mg TAE/g s.u.

Continutul de compusi** polifeno-
lici, mg GAE / g s.u.

Activitatea antiradicalica***,%

13,67+0,02

3,83+0,01

80,27+0,23

*mg TAE/g s.u. — mg echivalenti de acid tanic/g substanta uscatd; ** mg GAE / g s.u. - mg echivalenti de acid galic/ g
substanta uscatd; *** - % de radicali liberi 2,2-diphenil-1-picrilhidrazil (DPPH).
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Tabelul 2

Compozitia si caracteristicile fizico-chimice ale extractului liposolubil din fructe de paducel

in raport cu uleiul de floarea-soarelui

Nr. Denumirea indicatorului Ulei de floarea-soarelui Fxtract hPOSO}Ubﬂ
din fructe de paducel

1 Indice de aciditate, mg KOH/g 0,076+0,002 0,13+0,002
2 Indice de peroxid, mmol oxigen activ/kg 2,31+0,01 1,70+0,01

3 Continutul de diene conjugate, umol/g 14,78+1,22 10,30+0,77
4 Continutul de triene conjugate, umol/g 7,61£0,16 4,40+0,25

5 Indicele de p-anisidind, u.c. 9,4240,23 9,68+1,26

6 Activitatea antiradicalica (DPPH), % 20,39+0,73 51,98+3,39
7 Continutul de B-caroten, mg/l de extract - 1,145+0,02
8 Continutul de licopen, mg/l de extract - 0,637+0,012

1.3 Analiza statistica

Analiza statistica a rezultatelor a fost realizata prin
metoda celor mai mici péatrate, cu aplicarea coeficien-
tului Student si programului Microsoft Office Excel,
versiunea 2010. Toate testele au fost efectuate in tripli-
cate, la temperatura camerei de 20 + 1 °C. Rezultatele
experimentale sunt exprimate ca media + SD (abaterea
standard).

2. REZULTATE S$I DISCUTII

2.1 Determinarea caracteristicilor fizico-chimi-
ce ale extractelor din fructe de paducel

In tabelul 1 este prezentat continutul de substante
biologic active in extractele hidroalcoolice din fructe
de paducel aplicat la fabricarea cremei de branza.

Analiza rezultatelor a demonstrat ca extractul ob-
tinut este bogat in compusi biologic activi. Activita-
tea antiradicalica (DPPH) in extractul hidroalcoolic
din fructe de paducel constituie 80,27+0,23 % DPPH
inhibat, care poate fi explicat prin prezenta compusi-
lor polifenolici - 3,83+0,01 mg GAE /g s.u., taninuri —
13,67+0,02 mg TAE/g s.u. si altor componente bioac-
tive cu proprietati antioxidante.

In tabelul 2 sunt prezentate caracteristicile fizi-
co-chimice ale extractului liposolubil din fructe de
paducel, care au fost comparate cu cele ale uleiului de
floarea-soarelui, utilizat pentru obtinerea extractului.

Indicele de aciditate al extractului liposolu-
bil din fructe de paducel se majoreaza fatd de cel al
uleiului de floarea-soarelui, fapt cauzat de continu-
tul de substante biologic active, inclusiv cu carac-
ter acid. Indicele de peroxid al extractului este cu
0,61 mmol oxigen activ/kg mai mic decat cel al ule-
iului de floarea-soarelui, fiind de 1,70+0,01 mmol
oxigen activ/kg extract, fapt care demonstreazd ac-
tivitatea compusilor antioxidanti, reducerea oxidarii
lipidice si continutului de produse ale oxidarii in cel
din urma.

Dienele si trienele conjugate sunt compusi secun-
dari ai oxidarii lipidice. Cu cat mai mare este conti-
nutul de diene si triene conjugate, cu atat mai mare
este statutul oxidativ al substratului lipidic. Conti-
nutul de diene conjugate in extract este mai mic cu
4,48 umol/g, iar cel de triene conjugate - cu 3,21
umol/g decat continutul acestor compusi in uleiul
de floarea-soarelui, fiind de 10,30+0,77 si, respectiv,
4,40+0,25 pmol/g extract. Acest fapt confirma actiu-
nea antioxidanta a principiilor active continute in ex-
tractul liposolubil din fructe de paducel.

Indicele de p-anisidina nu variazd semnifica-
tiv, fiind de 9,68+1,26 u.c. pentru extractul liposolu-
bil din fructe de paducel si, respectiv, 9,42+0,23 u.c.,
pentru uleiul de floarea-soarelui, ceea ce presupune
ca continutul de aldehide nesaturate 2,4-dienale si
2-alchenale este aproximativ acelasi in probele cercetate.

Activitatea antiradicalicda (DPPH) in extractul li-
posolubil din fructe de paducel depaseste cu 31,59 %
valoareasubstratului, fiind de51,98+3,39 % fatd de uleiul
de floarea-soarelui - 20,39+0,73 % DPPH inhibat. Acti-
vitateaantioxidantd se explicd prin continutul carotenoi-
delor in extract: B-caroten - 1,145+0,02 mg/1 de extract,
licopen - 0,637+0,012 mg/l de extract, dar si al altor
compusi cu proprietdti antioxidante.

2.2 Cercetarea influentei extractelor hidroalco-
olice si liposolubile din fructe de paducel asupra ca-
litatii cremei de branza

Rolul determinant in introducerea pe piata a ori-
cdrui tip de produs este evaluarea lui senzoriala. In ta-
belul 3 sunt prezentate caracteristicile de calitate ale
cremei de branza cu extracte de paducel.

Evident, caracteristicile senzoriale ale cremei de
branzd cu extracte vegetale din fructe de paducel se
deosebesc de proba-martor cu colorant sintetic. Cre-
ma de branza cu extract liposolubil se distinge prin
consistenta cremoasa, iar proba cu extract hidroal-
coolic - prin culoarea galbena mai intensa, miros si
gust mai pronuntat al fructelor de paducel. Rezultatele

AkADEMOS 4/2018 | 47



STINTE INGINERESTI ST TEHNOLOGICE

Tabelul 3

Caracteristici de calitate ale cremei de brianza cu extracte de paducel

Caracteristica/Valoarea

Indicatorii Crema de branza Crema de branza cu extract | Crema de branza cu extract

cu colorant sintetic hidroalcoolic liposolubil
Caracteristici senzoriale
Aspect si culoare Masa omogend, fara elimi- | Masa omogend, fard elimi- | Masd omogeni, fara elimina-
nare de zer, culoare usor nare de zer, culoare gilbuie |re de zer, culoare usor galbuie
gilbuie. caracteristica fructelor caracteristica fructelor
de paducel. de paducel.
Consistentd Masi fina. Masd find. Masi find, cremoasa.

Miros si gust Placut, caracteristic

fermentatiei lactice.

Plicut, caracteristic fermen-
tatiei lactice si adaosului

Plicut, caracteristic fermen-
tatiei lactice si adaosului

de grasime, %

introdus. introdus.
Caracteristici fizico-chimici
Fractia masica 17,05+0,03 17,45+0,02 18,95+0,06
de substante uscate, %
Fractia masica 9,95+0,01 9,85+0,01 11,85+0,02

analizei senzoriale au demonstrat ca toate probele de
cremd de branzd au indeplinit conditiile de calitate si
pot fi recomandate pentru consum.

Potrivit datelor prezentate in tabelul 3, caracteris-
ticile fizico-chimice ale probelor de cremd de bran-
z& corespund valorilor admise reglementate [24]. In
acelasi timp, s-a constatat cresterea fractiei masice de
substante uscate a cremei de branza gratie continu-
tului inalt de substante uscate in extractele utilizate.
Diferenta dintre fractia masica de grasime in probele
cercetate se explica prin proprietitile extractelor uti-
lizate la obtinerea produselor: extractul hidroalcoolic
contribuie la micsorarea nesemnificativa a continutu-
lui de grasime in produs, pe cand extractul liposolubil

madreste continutul de grasime cu 1,9 % fatd de pro-
ba-martor.

Pentru a evalua influenta adaosului de extract din
fructe de paducel asupra proprietitilor fizico-chimice
ale cremei de branzi s-au determinat aciditatea activa,
aciditatea titrabila si vascozitatea in probele de crema
pe durata pastrarii.

Valorile initiale ale pH in probele de crema va-
riazd in limitele 5,04+0,02 in cazul probei cu extract
hidroalcooolic si 5,09+0,02 in cazul probei-martor
(figura 1.a). Astfel, adaosul de extract din fructe de pa-
ducel nu a influentat semnificativ pH-ul probelor de
crema de branzi. In timpul pastririi valoarea pH s-a
redus usor. O scidere mai mare s-a constatat in cazul
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Figura 1. Variatia pH si a aciditatii titrabile in probele de crema de branza
pe durata péstrarii.
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Figura 2. Variatia vascozitatii in probele de crema
de branza pe durata pastrarii.

probei-martor. Concomitent, se observa si o crestere
a aciditatii titrabile care in prima zi de péstrare se si-
tueazd in limitele 110-116 °T, iar pe parcursul péstra-
rii s-a urmdrit o crestere usoard pana la 125-130 °T
(figura 1.b). Aceste rezultate indica faptul ca adduga-
rea att a extractelor hidroalcoolice, cat si liposolubile
din fructe de paducel contribuie la mentinerea valorii
pH/aciditatii titrabile in perioada de pastrare, actio-
nand drept agent natural de conservare in crema de
branzd. Modificarile pH si ale aciditatii titrabile pot fi
determinate de procesele de fermentare si acumulare
de acizi organici in timpul pastrarii [25, 26].

Sistemul de stabilizare Grinsted EggXit 502, uti-
lizat la prepararea probelor de crema de branza,
a condus la formarea legéturilor intra- i intermole-
culare cu proteinele din cremd de branza, reducdnd
mobilitatea apei. Aceasta reducere a mobilitatii a de-
terminat evolutia vascozitatii probelor de crema de
branzd. Adaosul extractelor din fructe de paducel a
condus la o scidere usoara a valorii vascozitatii de la
12320+27 mPa-s in cazul probei-martor pand la
10150+78 mPa-s in cazul probei cu extract hidroalco-
olic si, respectiv, 10587+63 mPa-s in cazul probei cu
extract liposolubil (figura 2).

Scaderea véscozitatii nu a fost perceputd la nivel
senzorial, toate probele fiind caracterizate prin con-
sistenta find si cremoasa, in special proba cu extract
liposolubil. Pe parcursul pastrarii, valorile vascozita-
tii au crescut treptat pentru toate probele de crema de
branzd. Sherwood si Smallfield au raportat rezultate
similare privind cresterea vascozitatii la pastrare [28].

Evolutia numarului total de germeni este prezen-
tatd in figura 3. Numarul total de germeni creste odata
cu trecerea timpului de péstrare in cazul tuturor pro-
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Figura 3. Variatia numdrului total de germeni la pastrarea
cremei de branza.

belor cercetate. Cel mai mic numar total de germeni
s-a inregistrat pentru proba cu adaos de 1,1 % extract
hidroalcoolic din fructe de paducel, datorita compu-
silor bioactivi cu efect antimicrobian prezenti in ex-
tracte [29].

Folosind metoda de captare a radicalilor liberi
(DPPH), s-a demonstrat cd probele cu extracte din
fructe de paducel prezinta o crestere a procentului de
inhibare a radicalilor liberi comparativ cu proba-mar-
tor (figura 4). Astfel, proba de crema de branzd cu
extract hidroalcoolic a inregistrat o valoare a activi-
tatii antiradicalice de 6,8 ori mai mare fata de proba-
martor.

Diferenta intre procentul de inhibare a radicalilor
liberi in crema de branza cu extract hidrooalcoolic si
in cea cu extract liposolubil de paducel este semnifi-
cativd. Cresterea activitatii antiradicalice a cremei de
branzd cu extract hidroalcoolic este determinatd de
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Figura 4. Influenta extractelor din fructe de pdducel asu-
pra activitatii antiradicalice in vitro a cremei de branza.
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compusii polifenolici prezenti in paducel: epicatehi-
na, agliconii, glicozidele de felul procianidinelor oli-
gomerice de tip B, flavonolii, acizii fenolici, flavonele
C-glicozil, care sunt apreciate pentru proprietatile lor
antioxidante [30]. Prin urmare, adaosul de extract hi-
droalcoolic de paducel in crema de branza conduce la
sporirea valorii biologice a acesteia [31].

CONCLUZII

In extractele hidroalcoolice si liposolubile din
fructe de paducel se péstreaza principiile acti-
ve ale fructelor. Extractul hidroalcoolic cu fractia
masicd de substante uscate de 74,0+0,1 % mani-
festd activitate antiradicalici (DPPH) sporitd de
80,27+0,23 % gratie continutului de compusi polife-
nolici 3,83+0,01 mgGAE /g s.u. si taninuri - 3,67+
0,02 mgTAE/g s.u. Activitatea antiradicalica a ex-
tractului liposolubil constituie 51,98+3,39 %, fi-
ind asociata prezentei carotenoidelor: [-caro-
ten - 1,145%0,02mg/l de extract si licopen
-0,637+0,012mg/I de extract.

Atat extractul hidroalcoolic, cat si cel liposolubil
din fructe de paducel au imbunatétit caracteristici-
le senzoriale ale cremei de brinza in raport cu pro-
ba-martor, au contribuit la mentinerea valorii pH/
aciditatii titrabile in perioada de péstrare, actionand
drept agent natural de conservare. Adaosul extractelor
din fructe de paducel a condus la o scadere usoard a
vascozitatii cremei de branza si a numdrului total de
germeni, datorita compusilor bioactivi cu efect anti-
microbian prezenti in extracte.

In probele cu extracte din fructe de paducel se in-
registreazd o crestere de 6,8 ori a capacitatii antiradi-
calice (DPPH) fata de proba cu colorant sintetic. Re-
zultatele experimentale denota ca extractele din fructe
de paducel pot fi aplicate pentru fabricarea cremei de
branzé cu valoare biologica sporita.

Nota. Aceasta lucrare a beneficiat de suportul pro-
iectului 16.80013.5107.22/Ro ,,Substituirea aditivilor
alimentari sintetici cu componenti bioactivi extrasi
din resurse naturale regenerabile’, finantat de Guver-
nul Republicii Moldova si Guvernul Romaniei.
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