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Rezumat. Untul topit (ghee) este un produs de origine lactica care prin procese de tratare termica a
untului permite reducerea maxima a continutului de apa si a substantei uscate degresate din produs,
ceea ce contribuie la obtinerea unui produs cu continut ridicat de grasime, caracteristici
organoleptice §i fizico-chimice deosebite. Scopul prezentei lucrari a fost obtinerea si determinarea
indicilor de calitate a untului topit obtinut din materii prime autohtone: lapte de vaca si lapte de
capra. Probele de unt topit au prezentat caracteristici organoleptice foarte bune caracterizindu-se
printr-o aroma bogata, placutd, usor de nucad, de pasteurizat. Culoarea untului topit din lapte de
capra a fost alba cu nuanta ugor galbuie, iar a untului topit obtinut din lapte de vaca - galbena
intensd, datorita continutului mai inalt de carotenoizi. Valorile indicilor fizico-chimici determinati
specifici untului topit (continut de umiditate, continutul de acizi grasi liberi, indice de peroxit, indice
Richert-Meissl si Polenske) s-au incadrat in limitele indicate in documentele normative in vigoare.
Rezultatele obtinute pentru untul topit din lapte de capra vorbesc despre o stabilitate mai buna la
pdstrare, caracteristici care pot fi influentate de mai mulfi factori: compozitia chimica bine
echilibrata a laptelui de caprd, prezenta substangelor cu activitate oxidantd inalta intr-0 cantitate
mai mare in comparatie cu laptele de vaca.

Cuvinte cheie : unt, ghee, indice de peroxid, indice Polenske, indice Reichert-Meissl

Introducere

Untul topit este o varietate de grasime topita de origine lactica fabricata incd din cele mai
vechi timpuri. Este populard in multe tari datorita caracteristicilor nutrifionale si a aromei specifice.
Materia prima de baza o constituie laptele (grasimea din lapte). Ghee este grasime din lapte procesata
si cunoscutd ca grasime de unt limpezita sau grasime anhidra din lapte. Componentii principali sunt
reprezentati de trigliceride, urmati de fosfolipide si acizi grasi, steroli, vitamine liposolubile si
carotenoizi [1].

Grasimea din lapte se claseaza de locul trei ca sursa principald de lipide pentru alimentatia
umana [2], fiind sursa de lipide dietetice care au un aport Tnalt de acizi grasi esentiali (linolenic si
arahidonic) faciliteazd absorbtia de vitamine liposolubile [3] si prelungeste starea de satietate.
Grasimea de origine lacticd determind textura si aroma produselor alimentare, importante in
accentuarea gustului produsului alimentar [4].

Codex Alimentarius defineste untul topit (ghee) ca fiind un produs obtinut din lapte, smintina
sau unt prin procedee de topire care au drept scop eliminarea maxima a cantitatii de apa din materia
prima utilizata si a substantei uscate degresate, cu caracteristici specifice de aroma si textura [5].

O etapa comuna in fabricarea untului topit indiferent de metoda de fabricare aleasd este
tratamentul termic a materiei prime la 110-120°C timp de 10-20 minute, cind reactiile catalizate de
caldura [6, 4], conduc la descompunerea lactozei, grasimilor, proteinelor si aminoacizilor, procese ce
au ca rezultat generarea de carbonili, acizi grasi liberi i lactone responsabili pentru dezvoltarea aroma
specifice untului topit, aroma de nuci, usor de caramela [6, 7].

Indicii de calitate a untului topit (ghee), In mare masurd sunt influentati de calitatea si
provinienta materiei prime utilizate. Untul topit obtinut din lapte de vaca are o culoare galben aurie
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deosebita datoritd continutului de carotenoizi din lapte, iar cel obtinut din lapte de bivolita are o
culoare alba cu nuantd verzuie, atribuitd bilirubinei si biliverdinei continutd Tn materia prima
respectiva [4]. De asemenea provinienta materiei prime are un impact major si asupra indicilor fizico-
chimici ai untului topit. In acest context, prezenta lucrare are ca scop obtinere si determinarea indicilor
de calitate a untului topit obtinut din materii prime locale: lapte de vaca si lapte de capra.

Materiale si metode

Lapte de vaca integral care corespunde cerintelor normative din Hotararea Guvernului 158
privind aprobarea Cerintelor de calitate pentru lapte si produse lactate [8].

Lapte de capra integral care corespunde cerintelor normative din standardului moldovenesc
317:2015 Lapte crud de capra si de oaie. Specificatii [9].

Pentru obtinerea untului topit (ghee) s-a utilizat medoda ,,Creamery butter method”, care
include obtinerea untului din lapte prin metoda de batere urmata de topirea acestuia la 80°C pina la
obtinerea untului topit, conform [4, 6].

Determinarea indicilor organoleptici a probelor de unt topit a fost efectuatd in conformitate
cu SM 1SO 22935-3:2015.

Determinarea continutului de umiditate conform SM 1SO 8851-1:2015

Determinarea continutului de acizi grasi liberi conform [10]

Indicele de peroxid a fost determinat in conformitate cu GOST 26593-85

Determinarea indicelui Richert-Meissl si Polenske conform metodi descise de [10].

Analiza statisticd. Calculele au fost efectuate folosind Microsoft Office Excel 2007
(Microsoft, SUA). Datele obtinute in acest studiu sunt prezentate ca valori medii = eroarea standard
a mediei calculate din trei experimente paralele.

Rezultate si discutii

Untul topit (ghee) este un produs alimentar superior nutritional altor tipuri de grasimi sau
uleiuri datoritd compozitiei chimice si stabilitatii la pastrare. Este un produs indicat in alimentatia
tuturor grupelor de consumatori chiar si a celor cu intoleranta la lactoza sau alergie la proteinele
laptelui. datorita separarii substantei uscate degresate a laptelui In timpul fabricarii acestuia [11].

Indicii organoleptici a untului topit obtinut din lapte de vaca si lapte de capra sunt prezentati
in tabelul 2.

Aroma untului topit se formeaza in funtie de intensitatea prelucrarii termice a produsului in
timp ce preferintele texturale variaza de la consistentad find pina la consistenta granuloasa [4].

Tabelul 1
Indicii organoleptici ai probelor de unt topit
- . Unt topit (ghee
Indicii organoleptici Ghee din lapte de vaca P E}hee din lapte de capra
Aspect exterior Culoare uniforma, de la galben auriu | Culoare uniform, alba cu nuanta usor
galbuie
Consistenta (12+2 °C) Compactd, omogend in toatd masa, fard sediment
Gust si miros Caracteristic grasimii topite din lapte, fard miros sau gust strain

Probele de unt topit au prezentat o aroma bogata, placuta, usor de nuca, de pasteurizat,
caracteristici percepute datorita formarii unui amestec complex de compusi produsi prin degradarea
compusilor naturali ai laptelui in timpul etapelor propcesului tehnologic. Diferente majore intre
caracteristicile organoleptice ale untului topit din cele doud materii prime nu au fost observate, cu
exceptia culorii care in cazul untului topit din lapte de capra a fost alba cu nuanta usor galbuie.

Indicii fizico-chimici ai probelor de unt topit sunt prezentati in tabelul 2.
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Tabelul 2
Indicii fizico-chimici ai untului topit
. L Unt topit (ghee)
Indicii fizico-chimici Ghee din lapte de vaci Ghee din lapte de capri

Continutul de umiditate, % 0.30+0.2 0.30+0.2
Continut acizi grasi liberi (acid oleic), max. 0.35+0.2 0.34+0.6
(9/100g)

Indice de peroxid, max. (mili-echivalenti oxigen/kg 0.98+0.4 0.78+0.2
grasime)

Indicele Richert-Meissl 35.14£0.2 27.1840.2
Indicele Polenske 1.08+0.4 2.17+0.4

Rezultatele experimentale pentru toate probele indicd o valoare maxima de 0,4%. Acest
rezultat se incadreaza in valorile stipulate in documentele normative nationale si internationale,
rezultat influentat de temperature si durata tratamentului termic din timpul ptocesului de fabricare [6,
12]. Un continut scazut de umiditate permite ca untul topit sa fie un produs stabil din punct de vedere
microbiologic.

Indicele Richert-Meissl este considerat cel mai important indicator de calitate a grasimilor,
inclusiv si a untului topit. In grasimea din lapte, valoarea Richert-Meissl variaza de la 17,00 la 35,00.
O valoare mai mica indica falsificarea produsului [13]. Valorile experimentale obtinute pentru probele
de unt topit sunt cuprinse in limitele admisibile indicate in documentele normative, 27.18 pentru proba
de unt topit din lapte de capra si 35.1unitati pentru proba de unt topit din lapte de vaca.

Valoarea Polenske este o masurd a continutului de acizi grasi volatili si insolubili in apa ce
pot fi extrasi din grasime prin saponificare, in principal acizii caprilic, capric si lauric, gasiti in ulei
si grasime. Valoarea indicelui Polenske pentru grasimea din lapte variaza de la 1,2 la 2,4 unitati.
Pentru probele de unt topit obtinute in laborator valoarea maxima a indicilui Polenske a constituit
2.17 unitati pentru laptele de capra.

Valoarea indicelui de peroxid identifica procesele de alterare in grasime prin oxidarea acizilor
grasi cu formarea de peroxizi. Modificarile prin oxidare in untul topit sunt periculoase pentru calitatea
acestuia deoarece un proces de oxidare a lipidelor initiat va atrage dupa sine continuarea degradarii
lipidelor [14]. Valorile indicelui de peroxide pentru untul topit din lapte de capra este mai redus fata
de cel obtinut pentru proba de unt topit din lapte de vaca, posibil datoritd prezentei conpusilor chimici
cu activitate antioxidanta mai inalte in laptel de capra.

Continutul de acizi grasi a prezentat valori pind la 0,3%, ceea ce sustine caracteristicile
obtinute pentru gustul si aroma specificd a probelor de unt topit, deoarece acizii grasi liberi sunt
responsabili de formarea gustului produsului. Rezultate similar au obtinut si alti autori [7, 15].

Concluzii

Avind in vedere interesul consumatorilor pentru utilizarea in alimentatie a grasimilor
sanatoase, untul topit prezintd un interes deosebit in vederea difersificarii acestui segment de produse
in Republica Moldova. Untul topit este un produs de origine lactica care contine pina la 99% grasime
pura. Continutul redus de apa in produs si respectarea conditiilor de pdstrare (conditii igienice,
reducerea contactului cu lumina si oxigemn) pot contribui la obtinerea unui termen de valabalitate
inalt.
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