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Abstract: Adaosul de inulina imbundtdteste proprietdtile senzoriale ale iaurtului degresat, cele mai
apreciate atribute senzoriale fiind cremozitatea si plinatatea gustului. Valoarea indicelui de sinereza pentru
iaurtul — proba martor este de 1,9%, iar pentru cel cu adaos de inulind variaza intre 1,6 si 1,8%, valoarea
minima inregistrandu-se in cazul probei de iaurt cu adaos de 2,5% inulind. Aceasta confirma ca inulina
contribuie la refinerea zerului in structura gelului si la formarea unui gel stabil in timp ca rezultat al
aranjamentului inulinei in cadrul regelei de proteine. Valoarea vascozitatii probelor de iaurt variaza de la
1600 mPa:-s in cazul iaurtului cu adaos de 2,5% inulind pdana la 1222 mPa-s in cazul probei martor de iaurt.
Adaosul de inulina peste 2,5% provoacd diminuarea usoard a vdscozitatii dar nu mai jos de nivelul
vdscozitdtii probei martor de iaurt. In functie de caracteristicile senzoriale i fizico-chimice a produsului
finit, varianta optima de amestec lapte-inulina si culturd probiotica este iaurtul cu 2,5% inulind.
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1. Introducere

In prezent, se observa o orientare a consumatorilor spre produsele cu proprietiti prebiotice, si anume
cele cu adaos de fibre alimentare dietetice solubile. Fibre alimentare solubile utilizate sunt: gumele,
pectinele, inulina etc. Inulina nu este digerata de enzimele digestive umane si, prin urmare, se comporta ca si
fibre dietetice. Aceasta este folositd de unele plante drept cale de stocare a energiei si este de regula intalnita
in radacini sau rizomi. Majoritatea plantelor care sintetizeaza si depoziteaza inulina, nu stocheaza alte tipuri
de hidrati de carbon, cum ar fi amidonul de exemplu [1, 2, 6]. Adaugarea acestui component in produse
alimentare cum ar fi iaurtul degresat, asigura nu doar Tmbogatirea cu fibre alimentare, dar si imbunatatirea
proprietatilor fizico-chimice si senzoriale prin conferirea unei texturi mai cremoase [3]. Tn ultimii ani pe
piata internationald se observa o majorare a sortimentului de produse lactate cu inulind. Inulina utilizatd in
fabricarea acestor produse lactate este in stare nativa (cu o lungime medie a lantului de 10 de unitati), extrasa
din radacini de cicoare. Fractiunea cu catend scurta, oligofructoza, este mult mai solubila si mai dulce decat
inulina nativa cu catena lunga si poate contribui la imbunatatirea gustului fiindca proprietatile sale sunt mult
mai apropiate de ale altor glucide [6, 7]. Fiind mai putin solubild, inulina cu catena lunga este mai vascoasa,
astfel imbunatateste textura alimentelor. De mentionat ¢ pe plan national iaurt cu inulina nu se produce.

2. Materiale si metode

Pentru realizarea cercetarii s-au folosit: lapte degresat, cultura starter YO-MIX 207 LYO (Streptococcus
thermophilus, Lactobacillus delbrickii subs. Bulgaricus, Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium lactis),
inulina “Beneo™HPX”. Inulina se prezintd sub forma de pulbere find, de culoare albd, gust neutru si
higroscopicitate inaltd. Ea este extrasa din radacini de cicoare §i este caracterizatd drept inulind de nalta
activitate (High Performance). Aceasta are un grad de polimerizare care variaza intre 2 si 60, facand asadar
parte din categoria inulinei cu catend medie si lunga.

Inulina a fost introdusa in laptele degresat in cantitate de 1,5; 2,0; 2,5; 3,0; 3,5 si 4,0% fata de cantitatea
laptelui destinata producerii iaurtului. Variantele experimentale sunt prezentate in tabelul 1. Tehnologia de
producere a iaurtului cu inulind s-a bazat pe tehnologia conventionald de producere. Inulina s-a amestec cu o
parte din laptele degresat cu temperatura de 60+2°C, s-a filtrat si s-a addugat in masa restantd a laptelui,
ulterior amestecul a fost pasteurizat la temperatura de 87+2°C, timp de 10-15 minute, ricit la temperatura de
insdmantate. Probele de iaurt au fost Tnsdmantate cu cultura starter YO-MIX 207 LYO - 20...30 DCU la 100
| lapte, apoi ambalat in pahare 200 ml, termostatate la 42°C si racite pana la 4+2°C.
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Tabelul 1. Variantele experimentale ale probelor de iaurt cu inulina

Nr crt Cod produs Descrierea probei
1 | Lapte+cultura starter DVS (25 DCU Ia 100 1 lapte)
2 1115 Lapte+cultura starter DVS+1,5% inulina

3 12,0 Lapte+cultura starter DVS+2,0% inulina

4 1125 Lapte+cultura starter DVS+2,5% inulina

5 113,0 Lapte+cultura starter DVS+3,0% inulina

6 13,5 Lapte+cultura starter DVS+3,5% inulina

7 14,0 Lapte+cultura starter DVS+4,0% inulina

Calitatea probelor de iaurt cu inulind s-a apreciat prin analize fizico-chimice pentru evaluarea
caracteristicilor fizice (pH, aciditatea titrabila, indicele de sinereza, vascozitatea), compozitionale (substanta
uscatd, grasimea, glucide totale, titru proteic) si prin analize senzoriale - scara de punctaj 0...20 puncte, si
diagrama de profil.

2. Rezultate si discutii

Calitatea senzoriald a probelor de iaurt a fost apreciata de o echipa de degustétori, formatd din 11
colaboratori §i studenti ai catedrei Tehnologia Produselor Alimentare. La prima etapd au fost apreciate
aspectul, culoarea, consistenta, mirosul si gustul probelor de iaurt cu inulina (tabelul 2).

Tabelul 2. Caracteristici senzoriale ale probelor de iaurt cu inulina

Caracteristica | 15| 120 | n25 | n30 | n3s5 | 140
Coagul de Coagul de consistenta
Aspect, culoare | consistentd potrivitad) Coagul de consistenta ferma, fara bule gul e N
. . . R N ferma cu slaba
si consistenta cu slaba eliminare de gaz si eliminare de zer o
’ eliminare de zer
de zer
Miros Aroma specifica de iaurt, cu caractere specifice fermentatiei lactice
< . - . - e o Placut, acrisor,
Placut, acrisor, Placut, acrisor, aroma specifica, ugor v 'S
Gust < o aroma slaba de
aroma specifica dulceag

iaurt, usor dulceag

Evaluarea nivelului calitativ al probelor de iaurt s-a realizat folosind punctajul mediu total (Py), calculat
n baza punctajelor medii ponderate (Pmp). Taurtul cu adaos de 2,5% inulina a fost apreciata ca fiind ,,foarte
bun” si poate fi caracterizate astfel: produsul are insusiri senzoriale pozitive, specifice, bine conturate. Nu
prezinta nici un fel de defecte perceptibile.

Sortimentul de iaurt cu adaos de 1,5%; 2,0%; 3,0%, 3,5%, 4,0% inulina au fost apreciate ca fiind ,,bune”
si pot fi caracterizate astfel: produsul prezinta insusiri senzoriale slab conturate, dar §i defecte mici, datorita
carora produsul se situeaza la nivelul minim admis de standardul de produs.

Variatia punctajelor medii a sortimentelor de iaurt luate in studiu este prezentatd in figura 1. Pentru a
scoate 1n evidentd influenta inulinei asupra calitatii iaurtului a fost construitd diagrama de profil pentru
sortimentele de iaurt cu inulind. Diagrama de profil aplicatd sortimentelor de iaurt a dat urmatoarele rezultate
(figura 2).

Cremozitatea iaurtului - proba martor este apreciatd cu apreciatd la 3,2 puncte. Adaosul de inulina
majoreaza intensitatea acestei caracteristici cu 40 %.
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Fig. 1. Variatia punctajelor medii totale a probelor de iaurt luate in studiu
Astfel, adaosul de inulina asigurda o textura mai cremoasa a iaurtului comparativ cu proba martor de
control. Rezultatele obtinute sunt in buna corelatie cu cele obtinute de alti autori [7].
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Fig. 2. Diagrama de profil a probelor de iaurt luate in studiu
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Analiza rezultatelor senzoriale in functie de treapta de apreciere a aratat cd conditiile de calitate sunt
indeplinite pentru sortimentul de iaurt cu continutul de inulina cu 2,5%.
Caracteristicile fizico-chimice ale probelor de iaurt cu inulina sunt reprezentate in tabelul 3.

Tabelul 3. Caracteristici fizico-chimice ale probelor de iaurt cu inulina

Brodusul I N15 | 120 | H25| N30 | N35 | 1140
Caracteri
Substanta uscata totala, % 110 | 1226 | 12,72 | 1315 | 1358 | 1401 | 1444
Titrul proteic, % 6.5 6,5 6,5 6,5 6.5 65 6.5
Glucide totale, % 45 45 45 45 45 45 45
Aciditate titrabild, °T 80 75 76 75 78 80 79
pH 440 | 446 | 445 | 446 | 443 442 441

Caracteristicile fizico-chimice (pH, aciditate titrabild, substanta uscatd totala, titrul proteic, glucide
totale) au valori care se inscriu n limitele celor stipulate Tn documentele normative pentru produsele lactate
fermentate. Astfel, inulina nu influenteaza valorile pH-lui, aciditatii titrabile ale probelor de iaurt.

Proprietatile reologice sunt indici importanti ai calitatii produselor alimentare la etapa de materie prima,
pe parcursul prelucrarii (pentru alegerea regimului de lucru optim) si pentru consumator [3]. Produsele
lactate fermentate sunt sisteme disperse structurate ca geluri. Compozitia lor chimica nu reflecta proprietatile
lor fizico-chimice decat la nivelul unor subunitati constitutive distribuite in ansambluri cu diverse grade de
ordine.

Intensitatea si profunzimea sinerezei iaurtului depinde in mare méasura de suprafata interna a fazei solide,
porozitatea (spatii ocupate de zer) si permeabilitatea gelului. Porozitatea gelului este functie de marimea si
caracterul de asociere a elementelor solide a gelului, iar permeabilitatea este dependentd de dimensiunile
elementelor solide, forma si marimea porilor.

Inulina nativa si cea cu catena scurtd reduce taria gelului iaurtului, pe cand inulina cu catena lunga — 0
majoreaza, iar cantitatea de inulina poate lucra in favoarea sau defavoarea acestui parametru.

Indicele de sinereza a fost determinat prin centrifugarea probelor de iaurt prin masurarea cantitatii de
lichid, care se formeazd la contractarea coagulului [8]. Vascozitatea a fost determinatd cu ajutorul
vascozimetrului rotational DV-1Il Ultra Brookfield. Rezultatele care caracterizeaza valorile indicilor de
sinereza a probelor de iaurt analizate sint prezentate in figura 3. Astfel, valoarea indicelui de sinereza pentru
jaurtul — proba martor este de 1,9%, iar pentru cel cu adaos de inulind variaza intre 1,6 si 1,8%, valoarea
minima inregistrandu-se Tn cazul probei de iaurt cu adaos de 2,5% inulind. Aceasta confirmd ca inulina
contribuie la retinerea zerului in structura gelului si la formarea unui gel stabil in timp ca rezultat al
aranjamentului inulinei n cadrul retelei de proteine [5S]. Cea mai frecventa tehnica reologica utilizata pentru
produsele alimentare lichide este viscozimetria, care masoard rezistenta la forfecare, exprimatd prin
coeficientul de viscozitate. Valorile vascozitatii probelor de iaurt cu inulind sunt prezentate in figura 4.
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Fig 3. Variatia indicelui de sinereza al probelor Fig 4. Variatia vascozitatii a probelor de iaurt cu
de iaurt cu inulina inulina

Valoarea vascozitatii probelor de iaurt variaza de la 1600 mPa's in cazul iaurtului cu adaos de 2,5%
inulind pana la 1222 mPa's in cazul probei martor de iaurt. Adaosul de inulind peste 2,5% provoaca
diminuarea usoara a vascozitatii dar nu mai jos de nivelul vascozitatii probei martor de iaurt. Prin urmare
adaosul de inulind imbunatateste atat structura retelei cat si permeabilitatea coagulului si reduce procesul de
sinereza.

Concluzii

Adaosul de inulind Tmbunatateste proprietatile senzoriale ale iaurtului, astfel toate sortimentele de iaurt
cu inulind au fost apreciate ca ,,bune’’ si ,,foarte bune’’. Cele mai apreciate atribute senzoriale fiind
cremozitatea si plindtatea gustului. Adaosul de inulind contribuie la retinerea zerului in structura gelului si la
formarea unui gel stabil in timp ca rezultat al aranjamentului inulinei in cadrul retelei de proteine, astfel
imbunitateste atat structura retelei cat si permeabilitatea coagulului si reduce procesul de sinereza. In functie
de caracteristicile senzoriale si fizico-chimice a produsului finit, varianta optima de amestec lapte-inulina si
culturd probiotica este iaurtul cu adaos de 2,5% inulind fatd de cantitatea laptelui destinatd producerii
iaurtului.
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