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Scopul tezei de masterat: investigarea functionalitatii concentratelor de proteine din lapte
in vederea ameliordrii calitdtii reologice si nutritionale ale Inghetatei si deserturilor congelate.

Problematica studiului: Dat fiind faptul ca in ultima perioada se atesta o crestere a cererii
de inghetata cu continut redus de grasime, este necesara studiereca domeniului respectiv pentru
producerea amestecului de inghetata fara ca reducerea continutului de grasime sa afecteaze
calitatea inghetatei. ldentificarea unor inlocuitori de grasimi pe baza de proteine si carbohidrati
pentru a evita aparitia unor defecte In producere si a spori calitatea inghetatei.

Obiective: Printre obiectivele de bazd a studiului, au fost studierea proprietatilor
functionale ale proteinelor din lapte si analiza surselor de proteine lactate, cat si prezentarea
aplicabilitatii surselor din proteine in producerea inghetatei. Un alt obiectiv a fost studierea
calitatatii si structurii inghetatei si deserturilor congelate si a celor cu continut redus de grasime cu
utilizarea inlocuitorilor de grasime pe baza de proteine serice, microparticulate. Un alt obiectiv
important a fost studierea materiei prime si a ingredientelor utilizate la fabricarea inghetatei si
descrierea procesului tehnologic de producere a inghetatei, cat si elaborare diagramei fluxului
tehnologic.

Metode aplicate: La realizarea studiului au fost utilizate diferite metode, printre care
analiza informatiei din punct de vedere analitic si expunerea descriptiva, cercetarea domeniului
din punct de vedere teoretic §i practic.

Rezultate obtinute: In urma analizei detaliate a mai multor surse diferite de proteine, in
rezultat s-a constat ca proteinele si derivatii din zer sunt semnificativi din punct de vedere
functional si sunt utilizate in compozitia inlocuitori de grasimi. Astfel, s-a constatat un avantaj la
utilizarea inlocuitorilor de grasimi pe baza de proteine obtinute prin microparticularea proteinelor
serice. Proteinele serice microparticulate in particule sferice cu diametrul de 0,1-2um nu mai pot
fi sesizate in cavitatea bucala ca particule individuale, ceea ce conduce la ameliorarea aromei
inghetatei in comparatie cu inghetata obtinutd prin adaos de concentrate proteice din zer.
Suplimentar acestora, microparticulele implica o coagulare a proteinelor serice cuplate cu o agitare

intensa.



SUMMARY

of the graduation thesis by student Cemortan Ruxanda on the subject of: ,, Use of dairy proteins
to improve the structure and biological value of ice cream”
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Thesis Structure: Introduction, 4 chapters, 14 paragraphs, conclusion, bibliography - 42
titles. The thesis paper consists of 65 pages.
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Purpose of the thesis: To conduct a preliminary study to investigate the functionality of
milk protein concentrates in order to improve the rheological and nutritional quality of frozen ice
cream and desserts.

Issue of the study: Given the recent increase in the demand for low-fat ice cream, it is
necessary to study the field for the production of ice cream mixture without reducing the fat content
to affect the quality of ice cream. Identify protein and carbohydrate fat substitutes to avoid
production defects and increase the quality of ice cream.

Objectives: Among the main objectives of the study were the study of the functional
properties of milk proteins and the analysis of dairy protein sources, as well as the presentation of
the applicability of protein sources in ice cream production. Another goal was to study the quality
and structure of ice cream and frozen desserts and low-fat desserts with the use of fat substitutes
based on serum, microparticulate proteins. Another important objective was the study of the raw
material and ingredients used in the manufacture of ice cream and the description of the
technological process of ice cream production, as well as the elaboration of the technological flow
diagram.

Applied methods: There were different methods in conducting the study, including
analytical information analysis and descriptive presentation, theoretical and practical field
research.

Results obtained: Following the detailed analysis of several different sources of protein,
the result was found that whey proteins and derivatives are functionally significant and are used
in the composition of fat substitutes. Thus, an advantage was found in the use of protein-based fat
substitutes obtained by microparticulation of serum proteins. Serum microparticulate proteins in
spherical particles with a diameter of 0.1-2um can no longer be detected in the oral cavity as
individual particles, which leads to an improvement in the flavor of ice cream compared to ice
cream obtained by adding whey protein concentrates. In addition, microparticles involve

coagulation of serum proteins coupled with intense agitation.
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INTRODUCERE

Inghetata este o matrice alimentari complexa inghetatd formata din cristale de gheata,
globule de grasime si bule de aer dispersate intr-o fazd serica vascoasd necongelata. De obicei,
inghetata standard poate contine 10-12% grasimi, iar inghetata usoard cuprinde 5-7% grasimi.
Continutul de grasime si structura inghetatei 1i afecteaza proprietatile fizico-chimice. De exemplu,
addugarea de grasime din lapte la nghetatd scade volumul fazei de gheata si stabilizeaza bulele de
aer, care sunt calititi senzoriale asteptate a fi prezente in inghetata. In plus, aceste calitati afecteaza
textura si dezvoltarea culorii Inghetatei. Consumul mai mare de grasime creste riscul de obezitate,
diabet si boli coronariene. Cu toate acestea, reducerea grasimilor din produsele lactate raimane o
provocare pentru industrie.

Reducerea grasimilor afecteazd in mod evident calitatea produselor lactate, inclusiv si a
inghetatei usoare, cum ar fi deficienta profilului de aromad, intreruperea retelei de globule de
grasime, textura slaba si calitatea inferioard. Dat fiind faptul cad este in crestere cererea
consumatorilor atenti la sdnatate pentru inghetatd usoard si fara grasime, calitatea produselor
inghetate usoare nu ar trebui sd fie compromisa. Prin urmare, sunt folositi diferiti inlocuitori de
grasimi pe baza de proteine si carbohidrati pentru a atenua defectele si a spori calitatea Tnghetatei
usoare [1].

Compozitia inlocuitori de grasimi pe baza de proteine este formatd din proteine serice.
Temperaturi moderate (maximum 90°C) si concentratii reduse de proteine in mixul de inghetata
(<10%) vor conduce la formarea de molecule mici care leaga apa conferind corpolenta si textura
inghetatei. In solutie, grupdrile hidrofobice ale proteinelor serice sunt directionate in interiorul
moleculei, iar cele hidrofile sunt orientate la suprafata moleculei. Acest aranjament al gruparilor
hidrofile confera proteinei nu numai solubilitate dar si capacitate de emulsionare si stabilizare a
emulsiei. In timpul realizirii emulsiilor, proteinele serice se comporta asemanitor cu emulgatorii,
in sensul cd proteinele in solutie inconjoard bulele de aer, viteza de incorporare a aerului fiind
dependenta de: tipul de concentrat, nivelul de denaturare a proteinelor, pH-ul, nivel de grasime
existent 1n sistem, concentratia de proteine, glucide in sistem, concentratia de calciu si alti ioni.

Un avantaj evident s-a constatat la utilizarea inlocuitorilor de grasimi pe baza de proteine
obtinute prin microparticularea proteinelor serice. Proteinele serice microparticulate in particule
sferice cu diametrul de 0,1-2um nu mai pot fi sesizate in cavitatea bucala ca particule individuale,
ceea ce conduce la ameliorarea aromei inghetatei in comparatie cu inghetata obtinuta prin adaos
de concentrate proteice din zer. In plus, microparticulele implici o coagulare a proteinelor serice
cuplate cu o agitare intensa.

Din constatarile de mai sus, se poate sugera cd proteinele si derivatii din zer sunt

semnificativi din punct de vedere functional si au un potential mare in aplicatiile alimentare.



Proteinele si peptidele din zer sunt acum din ce in ce mai sustinute de nutritionisti ca o sursa
excelentd de nutritie. Peptidele generate din zer sunt Incorporate sub forma de ingrediente in
alimente functionale si proaspete, suplimente alimentare si chiar produse farmaceutice pentru a
oferi beneficii specifice sanatatii.

Majoritatea peptidelor bioactive izolate si purificate din proteinele din zer au o buna
activitate antioxidantd, antihipertensiva, anticanceroasd, antidiabeticd si hipocolesterolemianta.
Dupa absorbtie, aceste peptide isi exercitd actiunea asupra unor organe tintd specifice. Astfel de
peptide, atunci cand sunt Tmbogatite in diete, pot fi consumate de sugari, geriatri, diabetici, grupuri
cu risc cardio si sportivi.

Interesul comercial pentru productia si utilizarea peptidelor bioactive a crescut recent, dar
productia la scara industriald a acestor peptide nu este inca bine stabilita. Unele produse comerciale
au fost lansate pe piati, pretinzand o activitate biologica specifica si un efect terapeutic. In plus,
caracteristicile functionale ale proteinelor din zer joaca, de asemenea, un rol important in timpul
aplicatiilor in sistemele alimentare [2].

Deoarece exista putine informatii despre utilizarea concentratelor de proteine din lapte in
produsele de inghetata, scopul tezei a fost sa se realizeze un studiu preliminar pentru a investiga
functionalitatea concentratelor de proteine din lapte in vederea ameliorarii calitatii reologice si
nutritionale ale inghetatei si deserturilor congelate.

Obiectivele tezei:

— studierea proprietatilor functionale ale proteinelor din lapte si analiza surselor de

proteine lactate;

— prezentarea aplicabilitdtii surselor din proteine in producerea inghetatei;

— studierea calitatatii i structurii inghetatei si deserturilor congelate;

— studierea inghetatei cu continut redus de grasime cu utilizarea inlocuitorilor de grasime

pe baza de proteine serice, microparticulate;

— studierea materiei prime si a ingredientelor utilizate la fabricarea Inghetatei;

— prezentarea caracteristicilor senzoriale si fizico-chimice ale inghetatei si deserturilor

congelate;

— studierea criteriilor microbiologici si de sigurantd ale inghetatei si deserturilor

congelate;

— descrierea procesului tehnologic de producere a inghetatei si elaborare diagramei

fluxului tehnologic;

— elaborarea planului calitatii la Inghetata cu fructe.
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