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5  

INTRODUCERE 

Dezvoltarea pieței produselor lactate și nevoia de a satisface cerințele consumatorilor, inclusiv 
celor vulnerabili (de exemplu, copii, bătrâni, persoane alergice, femei însărcinate, persoane cu boli 
gastrointestinale) sunt factori declanșatori pentru proiectarea de alimente noi și atractive. Inovațiile 
în sectorul alimentar sunt concentrate în cea mai mare parte pe îmbunătățirea alimentelor disponibile 
în prezent, ținând cont de unele criterii specifice, precum calitatea, siguranța și chiar caracteristicile 
distincte legate de efectele bioactive și de promovare a sănătății conferite de aceste matrice. În ultimii 
ani s-a remarcat și o creștere a gradului de conștientizare a consumatorilor asupra efectelor adverse 
ale aditivilor sintetici din compoziția alimentelor. Acest lucru a deschis calea spre o diversitate de 
alimente noi prin înlocuirea aditivilor sintetici cu ingrediente naturale, care au, în același timp, calități 
senzoriale înalte și sunt echilibrate din punct de vedere al conținutului de fitonutrienți.  

Produsele lactate, inclusiv produsele lactate fermentate, brânzeturile, înghețata au devenit din 
ce în ce mai populare ca matrice alimentare funcționale, datorită faptului că aceste alimente sunt 
consumate zilnic. Mai mult, produsele lactate fermentate conțin microorganisme vii benefice care pot 
digera lactoza și alți constituenți ai laptelui, pot exercita efecte de scădere a colesterolului și, de 
asemenea, pot contribui la reducerea riscului de cancer. Aceste efecte modulatoare promițătoare sunt 
atinse în principal prin acțiunea bacteriilor probiotice, care îmbunătățesc semnificativ abilitățile de 
promovare a sănătății ale produselor lactate, contribuind la îmbunătățirea activității microbiotei 
intestinale, reducerea absorbției lactozei și a intoleranței prin îmbunătățirea funcționalităților 
gastrointestinale, îmbunătățirea digestibilității lipidelor, a sistemului imunitar și a activităților 
antimicrobiene. Consumul de produse lactate reduce în mod evident incidența problemelor de 
sănătate, inclusiv obezitatea, tulburările metabolice și bolile cardiovasculare. Acest aspect a 
determinat un interes din ce în ce mai mare al cercetărilor pentru dezvoltarea alimentelor funcționale 
pe bază de produse lactate. 

Îmbogățirea produselor lactate cu fructe, legume, plante și extracte derivate este o direcție 
promițătoare pentru elaborarea alimentelor cu caracteristici senzoriale atractive și cu valoare pro-
sănătate extinsă. Unele fructe și legume sunt considerate ca potențiali agenți de stabilizare a 
produselor lactate datorită proprietăților lor funcționale înalte, cum ar fi capacitatea de legare și 
reținere a apei, de gelifiere și de îngroșare. Altele sunt capabile să contribuie la îmbunătățirea duratei 
de valabilitate a produselor lactate. Plantele aromatice din familia Lamiaceae sunt utilizate atât în 
formă proaspătă, frunze uscate, cât și extracte, uleiuri volatile, fiind cel mai mult consumate plante 
aromatice în diverse regiuni din întreaga lume. 

Procesarea fructelor și legumelor generează cantități enorme de deșeuri. Cercetările au arătat 
că aceste deșeuri conțin cantități relevante de compuși bioactivi, cum ar fi acizi fenolici, flavonoide, 
lignine, carotenoide, fibre alimentare etc. Prezintă interes identificarea procedurile de recuperare și 
extracție, caracterizarea ingredientelor și compușilor din deșeuri din fructe, precum și utilizarea lor 
în diferite sisteme alimentare. 

Plantele și fructele sunt compuse dintr-un grup bogat și complex de fitonutrienți cu efecte 
bioactive importante la diferite niveluri. Printre care compușii polifenolici au o importanță deosebită 
datorită proprietăților lor antioxidante și antimicrobiene bine-cunoscute. 

Calitatea ingredientelor bogate în fitonutrienți este strâns dependentă de procesului de 
extracție și separare, care va afecta caracteristicile compușilor activi. Tehnica de încapsulare este un 
proces complex care include crearea unei bariere ce acționează, acoperind componentele bioactive și 
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inhibând apariția interacțiunilor chimice, protejând împotriva factorilor de mediu (adică, temperatură, 
pH, enzime și oxigen) și chiar permițând eliberarea progresivă a componentelor active în anumite 
condiții. 

Prezenta monografie cuprinde cinci capitole, fiind destinată studenților ciclului II master, 
ciclului III doctorat, Facultatea Tehnologia Alimentelor, precum și cercetărilor în domeniul procesării 
alimentelor. Această lucrare reprezintă o sinteză amplă a cercetărilor naționale și internaționale 
privind valorificarea surselor bogate în fitonutrienți în vederea dezvoltării produselor lactate 
inovative. În lucrare a fost abordată și problema intoleranței la lactoză și dezvoltarea produsele lactate 
cu un conținut scăzut de lactoză/fără lactoză cu proprietăți senzoriale și reologice înalte. În această 
sinteză sunt expuse și cercetările realizate de autoare în cadrul Proiectului de postdoctorat 
20.00208.1908.03 Principii de procesare a produselor lactate corelate obiectivelor de nutriţie 

echilibrată și de siguranţă alimentară și altor proiecte naționale și internaționale cu participarea 
instituțiilor de cercetare-dezvoltare și de învățământ superior din Republica Moldova și din România. 

În primul capitol, intitulat Fitonutrienți cu activitate antioxidantă și antimicrobiană – 

ingrediente promițătoare pentru produsele lactate, sunt prezentate caracteristicile principalelor grupe 
de fitonutrienți accentul fiind pus pe activitatea antioxidantă și antimicrobiană a fitonutrienților din 
alimente. Este evaluat conținutul total și individual de polifenoli, activitatea antioxidantă și 
antimicrobiană a extractelor polifenolice de cimbru, rozmarin și busuioc.  

În capitolul doi, Biodisponibilitatea și bioaccesibilitatea fitonutrienților, este dezvolt pe larg 
modul prin care fitonutrienții sunt digerați în tractul gastrointestinal, absorbiți, distribuiți și 
metabolizați în țesuturile desemnate, precum și efectul matricei alimentare asupra bioaccesibilității 
fitonutrienților; obținerea extractelor de plante microîncapsulate în alginat de sodiu și caracterizarea 
stabilității compușilor polifenolici în microcapsule prin analiza imaginilor SEM și spectrelor FT-IR. 

În capitolul trei al monografiei, Laptele și produsele lactate în nutriție și sănătate, prezintă un 
studiu amplu referitor la rolul produselor lactate într-un sistem alimentar durabil, beneficiile pentru 
sănătate ale consumului de produse lactate, microorganismele de alterare și patogene cu incidență în 
produsele lactate și aplicațiile plantelor aromatice ca agenți antimicrobieni în conservarea produselor 
lactate. 

În capitolul patru al monografiei, Dezvoltarea produselor lactate inovative cu ingrediente 

funcționale din surse vegetale, sunt prezentate caracteristicile de calitate a produselor lactate 
inovative care exploatează̆ potențialul funcțional al extractelor de plante, pomușoare și subproduse 
agroalimentare.  

În capitolul cinci, Dezvoltarea produselor lactate cu un conținut scăzut de lactoză și 

delactozate, sunt prezentate rezultatele cercetării privind stabilitatea termică a lactozei, efectul pH-
ului laptelui, efectul temperaturii, durata hidrolizei și cantității de enzime asupra gradului de hidroliză 
a lactozei și gradului de dulceață a laptelui. În urma cercetărilor au fost identificați parametrii optimali 
de hidroliză a lactozei cu utilizarea a două enzime comerciale. Ulterior, sunt prezentate rezultatele 
investigării influenței diferitor procese de hidroliză a lactozei, aportului de enzime și tipului de lapte 
asupra caracteristicilor iaurtului delactozat. 

Cercetările științifice au fost realizate de autoare în cadrul proiectelor de stat 
20.80009.5107.09 Ameliorarea calității și siguranței alimentelor prin biotehnologie și inginerie 
alimentară și 20.80009.5107.10 Nutriție personalizată și tehnologii inteligente pentru bunăstarea mea 
derulate în perioada 2020-2023, proiectului finanțat de AUF, MECR 2019 Diminution des risques de 
contamination chimique et microbiologique des aliments, derulat în perioada 2020-2021, director de 
proiect din partea Universității Tehnice a Moldovei, prof. univ., dr. hab. m.c. AȘM Rodica STURZA, 
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și din partea Universității de Științe Agricole și Medicină Veterinară din Cluj-Napoca prof. univ., dr. 
hab. Adela PÂNTEA. 

În acest context, aduc mulțumiri deosebite colectivelor științifice pentru activitatea științifică 
fructuoasă derulată în cadrul proiectelor comune și colegilor de la Institutul Național de Cercetare-
Dezvoltare pentru Tehnologii Izotopice și Moleculare din Cluj-Napoca, România, cerc. șt. I, prof. 
univ., dr. hab. Maria-Loredana SORAN; dr. Ildiko LUNG; dr. Ocsana OPRIȘ; 
dr. Irina KACSO; dr. Alexandra CIORÎȚĂ și colegilor de la Universitatea de Stat de Medicină și 
Farmacie ”Nicolae Testemițanu” conf. univ., dr. hab. Greta BALAN și lector universitar Daniela 
COJOCARU. 

Totodată, mulțumesc mult recenzenților Elvira VRABIE, cercetător științific coordonator, dr., 
Institutul de Fizică Aplicată, Universitatea de Stat din Moldova; Aliona GHENDOV-MOȘANU, 
conf. univ., dr. hab., Universitatea Tehnică a Moldovei, și redactorului științific, profesorului 
universitar, doctor habilitat, membru corespondent al Academiei de Științe a Moldovei Rodica 
STURZA pentru aprecierea și observațiile pertinente asupra conținutului și modului de expunere a 
monografiei. 
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termenul de valabilitate a produsului finit. Nu s-au detectat diferențe semnificative de sinereză și 
viscozitate între iaurtul din laptele nehidrolizat și cel cohidrolizat. 

În cocluzie putem menționa că hidroliza lactozei din lapte (înainte sau în timpul fermentației) 
influențează durata de fermentare, proprietățile texturale și atributele senzoriale ale iaurtului. În 
probele de iaurt obținute din lapte prehidrolizat și cohidroliză s-a accelerat fermentația comparativ cu 
referințele respective, sugerând că descompunerea lactozei îmbunătățește procesul de fermentație. La 
sfârșitul perioadei de fermentare se atinge un grad de hidroliză avansat (peste 80%) atât în cazul 
probelor de iaurt obținut din lapte prehidrolizat, cât și celui obținut prin cohidroliză. Obținerea 
iaurtului prin cohidroliză reduce timpul de producere a iaurtului prin excluderea etapei tehnologice 
de prehidroliză a lactozei și respectiv costurile de producție. Efectul economic este confirmat și de 
rezultatele analizei senzoriale și reologice a probelor de iaurt. 

Proprietățile senzoriale ale iaurtului fără lactoză sunt superioare celor ale iaurturilor naturale 
convenționale. Probele de iaurt obținute atât din laptele prehidrolizat, cât și din laptele cohidrolizat s-
au caracterizat printr-un gust ușor de caramel, mai dulce decât proba martor, ceea ce a condus și la o 
creștere a scorului de la 4,24 puncte (C1) până la 5,00 puncte a tuturor probelor de lactoză. Același 
lucru se observă și în probele de iaurt din laptele de capră. În consecință, în iaurtul obținut prin 
cohidroliza lactozei, cantitatea de zahăr adăugată poate fi redusă, rezultând un produs cu o valoare 
energetică mai redusă.  

Hidroliza lactozei a determinat, de asemenea, o creștere a viscozității iaurtului în comparație 
cu probele martor, pentru iaurtul din laptele de vacă de la 0,69 Pa·s (C1) până la 0,96 Pa·s (C5) și 
pentru iaurtul din laptele de capră de la 0,58 Pa·s (G1) până la 0,85 Pa·s (G5). Iaurtul din laptele de 
vacă a prezentat valori semnificativ mai mari ale viscoziății aparente comparativ cu iaurtul obișnuit 
din laptele de capră. Capacitatea îmbunătățită de legare a apei se datorează hidrolizei lactozei, fiind 
un avantaj vizibil la fabricarea iaurtului, în special cel obținut din lapte de capră, ducând la acceptarea 
sporită de către consumatori a produsului finit de la 4,53 puncte în cazul probei de iaurt G1 până la 
5,00 puncte în cazul probelor de iaurt G4 și G5. 
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