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INTRODUCERE

Fabricația produselor funcționale cu compuși bi-
ologic activi de origine naturală este mai mult decât 
actuală pentru industria alimentară [1, 2]. Utilizarea 
excesivă a aditivilor sintetici, în special a coloranților, 
în producerea alimentelor implică diverse efecte no-
cive asupra sănătății consumatorilor [3]. Una dintre 
posibilitățile de substituire a coloranților sintetici cu 
substanțe de origine naturală este utilizarea materiei 
vegetale sub formă de extracte. 

În contextul celor enunțate, s-a demonstrat că ex-
tractele din fructele de păducel (Crataegus monogyna) 
sunt favorabile pentru consumul uman [4]. Numeroa-
se studii au elucidat efectul benefic al extractelor din 

fructele de păducel asupra sistemului cardiovascular, 
inclusiv vasorelaxarea dependentă de endoteliu, îmbu-
nătățirea circulației coronariene și efectele hipolipide-
mice [5, 6]. Fructele de păducel se caracterizează prin 
conținut ridicat de compuși polifenolici, flavonoizi, 
vitamina C, glicozide, antocieni, saponine, taninuri și 
alți compuși biologic activi [7, 8]. Astfel, utilizarea ma-
teriilor vegetale autohtone pentru fabricarea produse-
lor lactate funcționale, în special a cremei de brânză, 
este destul de promițătoare.

Caracteristicile nutriționale ale cremelor de brân-
ză sunt determinate de nutrienţii existenți în brânza 
proaspătă și cei proveniți din celelalte ingrediente. 
Valoarea biologică superioară a cremelor de brânză se 
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datorează faptului că ele conțin toți aminoacizii esen-
țiali în cantități suficiente pentru funcționarea orga-
nismului și în corelații optime, microelemente, gră-
simi ușor asimilabile, vitamine (A, D, E), reprezentând 
un produs dietetic [9]. Din păcate, la fabricarea cremei 
de brânză se folosesc aditivi sintetici (coloranți, sub-
stanțe de aromă și de gust), care conferă gust și arome 
plăcute.

În literatura de specialitate sunt cunoscute cerce-
tări pentru înlocuirea aditivilor sintetici cu produse 
naturale în vederea reducerii toxicității și a influen-
țelor negative ale acestora asupra sănătății [10]. Uti-
lizarea extractelor naturale implică necesitatea cerce-
tării evoluției compușilor biologic activi în compoziții 
alimentare, impactul lor asupra calității și termenului 
de valabilitate a produselor lactate. Scopul prezentei 
lucrări a fost de a cerceta influenta extractelor hidroa-
lcoolice și liposolubile din fructe de păducel asupra 
caracteristicilor organoleptice, fizico-chimice, micro-
biologice și antiradicalice ale cremei de brânză.

MATERIALE ŞI METODE

1.1 Obținerea extractelor din fructe de păducel
Fructe de păducel. Pentru cercetare au fost utili-

zate fructe de păducel (Crataegus monogyna) autohto-
ne, recoltate în anul 2016. Fructele de păducel au fost 
uscate la temperatura agentului termic 60 °C până la 
umiditatea de 8,0±0,25 %, mărunțite până la starea de 
pulbere cu granulozitatea 140 µ și cernute.

Extractul hidroalcoolic. Pentru obținerea ex-
tractelor hidroalcoolice pulberea de fructe de pădu-
cel a fost supusă extracției în mediu hidroalcoolic 
utilizând etanol de concentrația 50 % vol. Extrac-
ția s-a efectuat în raport solid-lichid 1:20, în baia de 
apă la temperatura de 45,0±0,1 ºC, timp de 1 h cu 
agitare mecanică de 60 min-1. Extractele au fost su-
puse filtrării, concentrării în rotavapor la tempera-
tura de 65,0±1,0 °C până la fracția masică de sub-
stanțe uscate 74,0±0,1 % și păstrate în recipiente de 
culoare închisă la temperatura de 5,0±1,0 °C [11]. 
În extractele hidroalcoolice din fructe de păducel  
s-a determinat conținutul de compuși biologic activi, 
conținutul de taninuri, compuși polifenolici [12] și ac-
tivitatea antiradicalică [13].

Extractul liposolubil. Extracția fracției liposolu-
bile s-a efectuat în raport solid-lichid 1:20, în baie de 
apă, la temperatura 45,0±0,1 oC, timp de 1,5 h cu agita-
re mecanică de 60 min-1. În calitate de solvent organic 
s-a utilizat uleiul de floarea soarelui „Floris” rafinat și 
dezodorizat. Extractele obținute au fost filtrate și păs-
trate în sticle întunecate la temperatura de 5,0±1,0 °C 
[14]. În extractele liposolubile din fructe de păducel 
s-a determinat conținutul de substanțe biologic acti-
ve, β-caroten și licopen [15], activitatea antiradicalică 
[13] și indicatorii fizico-chimici: indicele de peroxid 
[16], indice de aciditate [17], indicele de p-anisidină 
[18], conținutul de diene şi triene conjugate [19].

1.2 Obținerea cremei de brânză
Probele de cremă de brânză s-au pregătit în con-

diții de laborator după rețeta clasică: brânză proaspătă 
degresată, smântână dulce 35% grăsime, zahăr și sta-
bilizator Grinsted EggXit 502 (Danisco). Pentru pro-
ba-martor s-a utilizat colorantul sintetic „Orange” în 
concentrație 0,01 % față de masa cremei de brânză. Ul-
terior au fost preparate probe cu extract hidroalcoolic 
din fructe de păducel, 1,1 % și extract liposolubil din 
fructe de păducel, 2,2 % față de masa cremei de brân-
ză. Extractele din fructe de păducel au fost adăugate 
în crema de brânză răcită la temperatura de 20±2 °C, 
pentru a preveni oxidarea compușilor bioactivi. Încor-
porarea uniformă a extractelor în crema de brânză s-a 
realizat prin omogenizarea probelor timp de 5-10 mi-
nute. Probele de cremă de brânză au fost ambalate în 
pahare polimerice de 200 g, închise etanș și păstrate la 
temperatura de 4±2 °C. 

Indicatorii de calitate au fost determinați prin meto-
de standardizate internaționale [20]. În probele de cre-
mă de brânză s-au determinat indicatorii fizico-chimici: 
conținutul de grăsime, conținutul de substanță uscată 
totală, aciditatea activă și titrabilă, vâscozitatea. Ulteri-
or a fost determinată activitatea antiradicalică DPPH 
in vitro, conform modelului Monsen [13, 21]. Analiza 
senzorială a produselor s-a efectuat în conformitate 
cu regulamentul BS ISO 6658-2005 - Analiza senzori-
ală-Metodologie-Ghid general [22]. Pentru evaluarea 
caracteristicilor microbiologice a probelor de cremă de 
brânză s-a determinat numărul total de germeni [23].

Tabelul 1 
Conținutul de substanțe biologic active și activitatea antiradicalică  

în extractul hidroalcoolic din fructe de păducel
Conţinutul de taninuri*,

mg TAE/g s.u.
Conţinutul de compuşi** polifeno-

lici, mg GAE / g s.u. Activitatea antiradicalică***,%

13,67±0,02 3,83±0,01 80,27±0,23
* mg TAE/g s.u. – mg echivalenți de acid tanic/g substanța uscată; ** mg GAE / g s.u. – mg echivalenți de acid galic/ g 

substanța uscată; *** – % de radicali liberi 2,2-diphenil-1-picrilhidrazil (DPPH).
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1.3 Analiza statistică 

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

2. REZULTATE ȘI DISCUȚII

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

În tabelul 1 este prezentat conținutul de substanțe 
biologic active în extractele hidroalcoolice din fructe 
de păducel aplicat la fabricarea cremei de brânză. 

Analiza rezultatelor a demonstrat că extractul ob-
ținut este bogat în compuși biologic activi. Activita-
tea antiradicalică (DPPH) în extractul hidroalcoolic 
din fructe de păducel constituie 80,27±0,23 % DPPH 
inhibat, care poate fi explicat prin prezența compuși-
lor polifenolici – 3,83±0,01 mg GAE /g s.u., taninuri –  
13,67±0,02 mg TAE/g s.u. și altor componente bioac-
tive cu proprietăți antioxidante. 

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

Indicele de aciditate al extractului liposolu-
bil din fructe de păducel se majorează față de cel al 
uleiului de floarea-soarelui, fapt cauzat de conținu-
tul de substanțe biologic active, inclusiv cu carac-
ter acid. Indicele de peroxid al extractului este cu  
0,61 mmol oxigen activ/kg mai mic decât cel al ule-
iului de floarea-soarelui, fiind de 1,70±0,01 mmol 
oxigen activ/kg extract, fapt care demonstrează ac-
tivitatea compușilor antioxidanți, reducerea oxidării 
lipidice și conținutului de produse ale oxidării în cel 
din urmă.

Dienele și trienele conjugate sunt compuși secun-
dari ai oxidării lipidice. Cu cât mai mare este conți-
nutul de diene şi triene conjugate, cu atât mai mare 
este statutul oxidativ al substratului lipidic. Conți-
nutul de diene conjugate în extract este mai mic cu 
4,48 µmol/g, iar cel de triene conjugate – cu 3,21 
µmol/g decât conținutul acestor compuși în uleiul 
de floarea-soarelui, fiind de 10,30±0,77 și, respectiv,  
4,40±0,25 µmol/g extract. Acest fapt confirmă acțiu-
nea antioxidantă a principiilor active conținute în ex-
tractul liposolubil din fructe de păducel.

Indicele de p-anisidină nu variază semnifica-
tiv, fiind de 9,68±1,26 u.c. pentru extractul liposolu-
bil din fructe de păducel și, respectiv, 9,42±0,23 u.c., 
pentru uleiul de floarea-soarelui, ceea ce presupune 
că conținutul de aldehide nesaturate 2,4-dienale și  
2-alchenale este aproximativ același în probele cercetate.

Activitatea antiradicalică (DPPH) în extractul li-
posolubil din fructe de păducel depășește cu 31,59 %  
valoarea substratului, fiind de 51,98±3,39 % față de uleiul 
de floarea-soarelui – 20,39±0,73 % DPPH inhibat. Acti-
vitatea antioxidantă se explică prin conținutul carotenoi-
delor în extract: β-caroten – 1,145±0,02 mg/l de extract,  
licopen – 0,637±0,012 mg/l de extract, dar și al altor 
compuși cu proprietăți antioxidante.

2.2 Cercetarea influenței extractelor hidroalco-
olice și liposolubile din fructe de păducel asupra ca-
lității cremei de brânză

Rolul determinant în introducerea pe piață a ori-
cărui tip de produs este evaluarea lui senzorială. În ta-
belul 3 sunt prezentate caracteristicile de calitate ale 
cremei de brânză cu extracte de păducel.

Evident, caracteristicile senzoriale ale cremei de 
brânză cu extracte vegetale din fructe de păducel se 
deosebesc de proba-martor cu colorant sintetic. Cre-
ma de brânză cu extract liposolubil se distinge prin 
consistența cremoasă, iar proba cu extract hidroal-
coolic – prin culoarea galbenă mai intensă, miros și 
gust mai pronunțat al fructelor de păducel. Rezultatele 

Tabelul 2 
Compoziția și caracteristicile fizico-chimice ale extractului liposolubil din fructe de păducel  

în raport cu uleiul de floarea-soarelui

Nr. Denumirea indicatorului Ulei de floarea-soarelui Extract liposolubil  
din fructe de păducel

1 Indice de aciditate, mg КOН/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 Conținutul de diene conjugate, µmol/g 14,78±1,22 10,30±0,77
4 Conținutul de triene conjugate, µmol/g 7,61±0,16 4,40±0,25
5 Indicele de p-anisidină, u.c. 9,42±0,23 9,68±1,26
6 Activitatea antiradicalică (DPPH), % 20,39±0,73 51,98±3,39
7 Conținutul de β-caroten, mg/l de extract - 1,145±0,02
8 Conținutul de licopen, mg/l de extract - 0,637±0,012
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analizei senzoriale au demonstrat că toate probele de 
cremă de brânză au îndeplinit condițiile de calitate și 
pot fi recomandate pentru consum. 

Potrivit datelor prezentate în tabelul 3, caracteris-
ticile fizico-chimice ale probelor de cremă de brân-
ză corespund valorilor admise reglementate [24]. În 
același timp, s-a constatat creșterea fracției masice de 
substanțe uscate a cremei de brânză grație conținu-
tului înalt de substanțe uscate în extractele utilizate. 
Diferența dintre fracţia masică de grăsime în probele 
cercetate se explică prin proprietățile extractelor uti-
lizate la obținerea produselor: extractul hidroalcoolic 
contribuie la micșorarea nesemnificativă a conținutu-
lui de grăsime în produs, pe când extractul liposolubil 

mărește conținutul de grăsime cu 1,9 % față de pro-
ba-martor.

Pentru a evalua influenta adaosului de extract din 
fructe de păducel asupra proprietăților fizico-chimice 
ale cremei de brânză s-au determinat aciditatea activă, 
aciditatea titrabilă și vâscozitatea în probele de cremă 
pe durata păstrării.

Valorile inițiale ale pH în probele de cremă va-
riază în limitele 5,04±0,02 în cazul probei cu extract 
hidroalcooolic și 5,09±0,02 în cazul probei-martor  
(figura 1.a). Astfel, adaosul de extract din fructe de pă-
ducel nu a influențat semnificativ pH-ul probelor de 
cremă de brânză. În timpul păstrării valoarea pH s-a 
redus ușor. O scădere mai mare s-a constatat în cazul 

a) b)
Figura 1. Variația pH și a acidității titrabile în probele de cremă de brânză 

pe durata păstrării.

Tabelul 3
 Caracteristici de calitate ale cremei de brânză cu extracte de păducel

Indicatorii
Caracteristica/Valoarea

Cremă de brânză 
cu colorant sintetic

Cremă de brânză cu extract 
hidroalcoolic

Cremă de brânză cu extract 
liposolubil

Caracteristici senzoriale
Aspect și culoare Masă omogenă, fără elimi-

nare de zer, culoare ușor 
gălbuie.

Masă omogenă, fără elimi-
nare de zer, culoare gălbuie 

caracteristică fructelor  
de păducel.

Masă omogenă, fără elimina-
re de zer, culoare ușor gălbuie 

caracteristică fructelor  
de păducel.

Consistență Masă fină. Masă fină. Masă fină, cremoasă.
Miros și gust Plăcut, caracteristic   

fermentației lactice.
Plăcut, caracteristic fermen-

tației lactice și adaosului 
introdus.

Plăcut, caracteristic fermen-
tației lactice și adaosului 

introdus.
Caracteristici fizico-chimici

Fracţia masică  
de substanțe uscate, % 17,05±0,03 17,45±0,02 18,95±0,06

Fracţia masică  
de grăsime, % 9,95±0,01 9,85±0,01 11,85±0,02
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probei-martor. Concomitent, se observă și o creștere 
a acidității titrabile care în prima zi de păstrare se si-
tuează în limitele 110-116 °T, iar pe parcursul păstră-
rii s-a urmărit o creștere ușoară până la 125-130 °T  
(figura 1.b). Aceste rezultate indică faptul că adăuga-
rea atât a extractelor hidroalcoolice, cât și liposolubile 
din fructe de păducel contribuie la menținerea valorii 
pH/acidității titrabile în perioada de păstrare, acțio-
nând drept agent natural de conservare în crema de 
brânză. Modificările pH și ale acidității titrabile pot fi 
determinate de procesele de fermentare și acumulare 
de acizi organici în timpul păstrării [25, 26].

Sistemul de stabilizare Grinsted EggXit 502, uti-
lizat la prepararea probelor de cremă de brânză,  
a condus la formarea legăturilor intra- și intermole-
culare cu proteinele din cremă de brânză, reducând 
mobilitatea apei. Aceasta reducere a mobilității a de-
terminat evoluția vâscozității probelor de cremă de 
brânză. Adaosul extractelor din fructe de păducel a 
condus la o scădere ușoară a valorii vâscozității de la  
12320±27 mPa·s în cazul probei-martor până la 
10150±78 mPa·s în cazul probei cu extract hidroalco-
olic și, respectiv, 10587±63 mPa·s în cazul probei cu 
extract liposolubil (figura 2). 

Scăderea vâscozității nu a fost percepută la nivel 
senzorial, toate probele fiind caracterizate prin con-
sistență fină și cremoasă, în special proba cu extract 
liposolubil. Pe parcursul păstrării, valorile vâscozită-
ții au crescut treptat pentru toate probele de cremă de 
brânză. Sherwood și Smallfield au raportat rezultate 
similare privind creșterea vâscozității la păstrare [28].

Evoluția numărului total de germeni este prezen-
tată în figura 3. Numărul total de germeni crește odată 
cu trecerea timpului de păstrare în cazul tuturor pro-

belor cercetate. Cel mai mic număr total de germeni 
s-a înregistrat pentru proba cu adaos de 1,1 % extract 
hidroalcoolic din fructe de păducel, datorită compu-
șilor bioactivi cu efect antimicrobian prezenți în ex-
tracte [29].

Folosind metoda de captare a radicalilor liberi 
(DPPH), s-a demonstrat că probele cu extracte din 
fructe de păducel prezintă o creștere a procentului de 
inhibare a radicalilor liberi comparativ cu proba-mar-
tor (figura 4). Astfel, proba de cremă de brânză cu 
extract hidroalcoolic a înregistrat o valoare a activi-
tății antiradicalice de 6,8 ori mai mare față de proba- 
martor. 

Diferența între procentul de inhibare a radicalilor 
liberi în crema de brânză cu extract hidrooalcoolic şi 
în cea cu extract liposolubil de păducel este semnifi-
cativă. Creşterea activității antiradicalice a cremei de 
brânză cu extract hidroalcoolic este determinată de 

Figura 2. Variația vâscozității în probele de cremă  
de brânză pe durata păstrării.

Figura 3. Variația numărului total de germeni la păstrarea 
cremei de brânză.

Figura 4. Influența extractelor din fructe de păducel asu-
pra activității antiradicalice in vitro a cremei de brânză.
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compușii polifenolici prezenți în păducel: epicatehi-
na, agliconii, glicozidele de felul procianidinelor oli-
gomerice de tip B, flavonolii, acizii fenolici, flavonele 
C-glicozil, care sunt apreciate pentru proprietățile lor 
antioxidante [30]. Prin urmare, adaosul de extract hi-
droalcoolic de păducel în crema de brânză conduce la 
sporirea valorii biologice a acesteia [31].

CONCLUZII

În extractele hidroalcoolice și liposolubile din 
fructe de păducel se păstrează principiile acti-
ve ale fructelor. Extractul hidroalcoolic cu fracția 
masică de substanțe uscate de 74,0±0,1 % mani-
festă activitate antiradicalică (DPPH) sporită de  
80,27±0,23 % grație conținutului de compuși polife-
nolici 3,83±0,01 mgGAE /g s.u. și taninuri – 3,67± 
0,02 mgTAE/g s.u. Activitatea antiradicalică a ex-
tractului liposolubil constituie 51,98±3,39 %, fi-
ind asociată prezenței carotenoidelor: β-caro-
ten – 1,145±0,02mg/l de extract și licopen 
– 0,637±0,012mg/l de extract.

Atât extractul hidroalcoolic, cât și cel liposolubil 
din fructe de păducel au îmbunătățit caracteristici-
le senzoriale ale cremei de brânză în raport cu pro-
ba-martor, au contribuit la menținerea valorii pH/
acidității titrabile în perioada de păstrare, acționând 
drept agent natural de conservare. Adaosul extractelor 
din fructe de păducel a condus la o scădere ușoară a 
vâscozității cremei de brânză și a numărului total de 
germeni, datorită compușilor bioactivi cu efect anti-
microbian prezenți în extracte.

În probele cu extracte din fructe de păducel se în-
registrează o creștere de 6,8 ori a capacității antiradi-
calice (DPPH) față de proba cu colorant sintetic. Re-
zultatele experimentale denotă că extractele din fructe 
de păducel pot fi aplicate pentru fabricarea cremei de 
brânză cu valoare biologică sporită. 

Notă. Această lucrare a beneficiat de suportul pro-
iectului 16.80013.5107.22/Ro „Substituirea aditivilor 
alimentari sintetici cu componenți bioactivi extrași 
din resurse naturale regenerabile”, finanțat de Guver-
nul Republicii Moldova și Guvernul României.
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