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Rezumat. S-a cercetat efectul adaosului pudrei din tescovina de mere asupra proprietatilor reologice,
fizico-chimice, organoleptice si asupra texturii iaurtului pe parcursul depozitarii a 20 zile. Au fost
analizate probe de iaurt cu adaos de pudre de tescovina de mere in concentratii de 0,2%; 0,4%; 0,6%;
0,8%; si 1,0%. Tescovina de mere a fost evaluatd din punct de vedere a indicatorilor fizico-chimici si
compozitiei chimice a compusilor biologic activi. Rezultate cercetarii au demonstrat acceptabilitatea
de utilizare a tescovinei de mere in fabricarea iaurtului.
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Tendinta consumatorilor de a consuma produse ,,naturale” si benefice pentru organism duce
la dezvoltarea de noi iaurturi fortificate cu adaosuri vegetale fara a modifica profilul nutritional [1].
laurtul reprezinta alimentul care poate fi consumat la micul dejun, ca gustare sau la prepararea
diverselor sosuri, avand benificii asupra organismului. Tescovina de mere este 0 masa omogena
formata in urma stoarcerii sucului avand aciditatea 3,5-3,7 unitati, umiditatea-70-75% si fiind bogata
in polizaharide, compusi polifenolici, carotenoizi, taninuri, acizii organici, etc. [2]. Scopul cercetarii
a fost de a analiza efectul adaosului pudrei din tescovina de mere asupra proprietatilor reologice,
fizico-chimice, organoleptice si asupra texturii iaurtului pe parcursul depozitarii a 20 zile.

Pentru analiza s-au preluat probe de iaurt natural cu adaos de pudra de tescovina de mere de
0,2%:; 0,4%; 0,6%:; 0,8%; s1 1,0%. Probele de iaurt au fost evaluate in diferite perioade de depozitare
(1, 7, 14, 17 si 20 zile) pentru a determina evolutia caracteristicilor senzoriale, reologice si pH-ul.
Tescovina de mere a fost obtinutd in urma extragerii sucului, blansatd in solutie de acid citric, racita,
presata, uscata si maruntita. Pentru realizarea cercetarii s-au determinat indicatorii fizico-chimici a
tescovinei de mere si indicii de calitate a probelor de iaurt.

La determinarea continutului de grasime si cenusa in tescovina de mere s-au inregistrat mediile
de 3.03 51 1.67 g/100 g DW, respectiv. Aceste valori au fost obtinute si de alti cercetatori [3] care au
stabilit ca continutul de cenusa din tescovina de mere poate atinge valoarea de 2%, iar continutul de
grasime poate varia de la 2.20 - 4.40 g/100 g. Continutul de proteine in tescovina de mere a fost de
5.27 g/100 g, valoarea inregistrata fiind mai mare, comparativ cu alte determinari a unor cercetatori
care au inregistrat variatia de valori a continutului de proteine 3.75 - 4.65 g/100g [4]. Valoarea
continutului total de fibre a fost inregistratd de 62.73 g/100 g si se incadreaza ca valoare fiind regasita
in surse bibliografice ca variatie de la 36.8% pana la 74.0% [5].

Pe langd valorile parametrilor mentionate mai sus, tescovina de mere este o sursda de
antioxidanti importanti (acizii fenolici, flavonoidele, polifenoli). In urma analizei s-a observant ci
valorile TPC si TFC ajung la 728.8 mg GAE/100 g DW si respectiv 246.5 mg QE/100 g DW. Aceste
valori s-au stabilit si de alti autori care au analizat valorile tescovinei industriale uscata, din diferite
soiuri de mere. Tescovina de mere a soiului ”Idared” a inregistrat cel mai inalt TPC, de 8.1 mg GAE/g
si respectiv un TFC de 34.6 mg QE/g [6]. Este cunoscut faptul ca coaja de mere contine cantitati
semnificative de taninuri, iar valorile in tescovina analizata a atins valoarea de 63.54 mg TAE/100 g
DW. Studiile bibliografice recente mentioneaza cd activitatea antioxidantd in tescovina de mere
depinde atat de concentratia polifenolilor cat si de alti compusi bioactive (vitamine, carotenoizii,
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saruri mineralele etc) [ 7]. Continutul total de carotenoizi in tescovina analizata a fost de 4.93 mg/100
g DW, ceea ce demonstreaza cd ponderea semintei in tescovina de mere este redusa.

Capacitatea de inhibare a radicalului liber DPPHe a constituit 2433 pmol TE/100 g DW.
Valoarea obtinuta este comparabil mai mare cu rezultatele inregistrate de cercetatori din domeniu,
care au obtinut o activitate antioxidantd de 500.21 pg TE/100 g. Cresterea temperaturii pe parcursul
extractie pana la 70°C a condus cresterea activitatii antioxidante pana de 912.24 ng TE/100 g AP
uscata [8]. Prin urmare, componentele bioactive si proprietatile tescovinei de mere pot fi valorificate
prin utilizarea acesteia in formularea iaurtului functional.

Analizand probele de iaurt conform parametrilor senzoriali s-a constata cel mai ridicat nivel
de evaluare organoleptica I-au avut probele de iaurt cu adaugarea de 0,6 si 0,8% tescovina de mere.
Probele s-au caracterizat avand o consistentd ferma, cremoasd, miros si gust specific iaurtului cu
fermentatie lactica si adaos de fructe de mere. Pe perioada de depozitare calitatea senzoriald nu s-a
modificat esential cu exceptia probei cu adaos de 1%. laurtul cu adaos de 0,8% a fost evaluat la cel
mai inalt nivel de catre evaluatori. El s-a imbunatatit in fibre alimentare, substante biologic active
pastrand textura find a iaurtului.

Valorile pH in perioada de fermentatie si cea de depozitare a iaurtului sunt determinate pe
baza bacteriilor lactice provenite initial din cultura starter precum si de adaosul de tescovina de mere
din iaurt. laurtul cu adaos de tescovina de mere a redus timpul de fermentatie de la 8 pana la 7 ore
variatia fiind in dependenta de procentul de adaus a tescovinei. Totodata depozitarea iaurtului a
demonstrat o scadere a pH pe perioada a 20 de zile fiind influentata de acizii organici malic, oleanolic,
butulinic si ursolic ce se contine in tescovina de mere [9]. Combinarea dintre acizii organici,
polizaharide si compusii fenolici din tescovind au avut o influentd pentru bacteriile lactice
imbunatatind iaurtul ca structura a substantelor biologic active fata de proba martor [10].

Proprietatile reologice ale iaurtului sunt importante din punct de vedere tehnologic. Textura
produsului lactat fermentativ este in dependentd de aranjarea structurald si reteaua proteica
microstructurala [11]. Adausul tescovinei de mere a influentat semnificativ proprietatile textuale ale
iaurtului. Coeziunea iaurtului a fost in crestere odata cu marirea procentului de adaos a tescovinei
ceea ce se datoreste vascozitatii conferite de catre tesovina de mere. Totodatd marirea procentuala a
adausului de tescovina de mere a influentat pozitiv asupra springines, elasticitatii, gumenes [12] ceia
ce mareste importanta iaurtului ca produs alimentar.

Aciditatea titrabila a iaurtului cu adaos de tescovina de mere s-a determinat pe tot parcursul
pastrarii si depozitarii produsului, astfel, observandu-se ca aciditatea iaurtului se mareste treptat, dar
nesemnificativ, conform normativelor in vigoare aciditatea iaurtului trebuie sa fie cuprinsa intre
limitele 75-145°T [13].

Scaderea pH-ului si cresterea aciditatii titrabile a iaurtului in timpul depozitarii sunt o
consecinta a acidifierii lactice, care rezultd din fermentarea lactozei prin cresterea asociativa a
Streptococcus thermophiles, Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus. In plus transformarea
progresiva a lactozei in acid lactic a avut loc in timpul primelor 14 zile, ducand la o scidere acuta a
pH-ului.

Indicatorii de compozitie a iaurtului cu tescovind de mere sunt % de SU, grasime, proteine,
fibre alimentare. Adaosul de pudra de tescovind a demonstrat o crestere a aportului de substante uscate
si fibrele alimentare iar grasimile si proteinele au ramas la indicii initiali. Totodata tescovina de mere
contribuie la ingrosarea si gelifierea produsului ceia ce produce imbunatatirea structurii, formarea
permeabilitatii coagului si reducerea procesului de sinereza.

Parametrii cromatici reprezintd masurarea culorii in probele de iaurt care sunt exprimate
conform sistemului CIELAB avand valorile L*, a*, b*, H* si AE*. S-a demonstrat ca aditionarea
pudrei de tescovina in concentratii 0,2 — 1,0% la fabricarea iaurtului a modificat neesential
caracteristicile cromatice CIELAB 1n comparatie cu proba-martor.

Adaugarea tescovinei de mere in iaurt a influentat semnificatic structura pe toata perioada de
depozitare datorita proprietatilor de gelifiere a fibrelor alimentare. Tescovina de mere in proportie de
0,6-0,8% conduce la obtinerea unui iaurt cu textura ferma, elasticitate si coezivitate Tnalta, gumozitate
si adezivitate redusa ceea ce sugereaza ca aceasta este doza optima pentru productia industriala.
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