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INTRODUCERE

Dezvoltarea pietei produselor lactate si nevoia de a satisface cerintele consumatorilor, inclusiv
celor vulnerabili (de exemplu, copii, batrani, persoane alergice, femei insarcinate, persoane cu boli
gastrointestinale) sunt factori declansatori pentru proiectarea de alimente noi si atractive. Inovatiile
in sectorul alimentar sunt concentrate in cea mai mare parte pe imbunatdtirea alimentelor disponibile
in prezent, tindnd cont de unele criterii specifice, precum calitatea, siguranta si chiar caracteristicile
distincte legate de efectele bioactive si de promovare a sanatatii conferite de aceste matrice. In ultimii
ani s-a remarcat si o crestere a gradului de constientizare a consumatorilor asupra efectelor adverse
ale aditivilor sintetici din compozitia alimentelor. Acest lucru a deschis calea spre o diversitate de
alimente noi prin inlocuirea aditivilor sintetici cu ingrediente naturale, care au, In acelasi timp, calitati
senzoriale Tnalte si sunt echilibrate din punct de vedere al continutului de fitonutrienti.

Produsele lactate, inclusiv produsele lactate fermentate, branzeturile, inghetata au devenit din
ce In ce mai populare ca matrice alimentare functionale, datoritd faptului ca aceste alimente sunt
consumate zilnic. Mai mult, produsele lactate fermentate contin microorganisme vii benefice care pot
digera lactoza si alti constituenti ai laptelui, pot exercita efecte de scadere a colesterolului si, de
asemenea, pot contribui la reducerea riscului de cancer. Aceste efecte modulatoare promititoare sunt
atinse In principal prin actiunea bacteriilor probiotice, care Tmbundtitesc semnificativ abilitdtile de
promovare a sanatatii ale produselor lactate, contribuind la imbundtétirea activitatii microbiotei
intestinale, reducerea absorbtiei lactozei si a intolerantei prin imbunatatirea functionalitatilor
gastrointestinale, imbunatatirea digestibilitatii lipidelor, a sistemului imunitar si a activitatilor
antimicrobiene. Consumul de produse lactate reduce in mod evident incidenta problemelor de
sandtate, inclusiv obezitatea, tulburarile metabolice si bolile cardiovasculare. Acest aspect a
determinat un interes din ce In ce mai mare al cercetarilor pentru dezvoltarea alimentelor functionale
pe baza de produse lactate.

Imbogitirea produselor lactate cu fructe, legume, plante si extracte derivate este o directie
promitdtoare pentru elaborarea alimentelor cu caracteristici senzoriale atractive si cu valoare pro-
sanatate extinsd. Unele fructe si legume sunt considerate ca potentiali agenti de stabilizare a
produselor lactate datorita proprietatilor lor functionale inalte, cum ar fi capacitatea de legare si
retinere a apei, de gelifiere si de ingrosare. Altele sunt capabile sa contribuie la Tmbunatatirea duratei
de valabilitate a produselor lactate. Plantele aromatice din familia Lamiaceae sunt utilizate atat in
forma proaspatd, frunze uscate, cat si extracte, uleiuri volatile, fiind cel mai mult consumate plante
aromatice 1n diverse regiuni din intreaga lume.

Procesarea fructelor si legumelor genereaza cantititi enorme de deseuri. Cercetarile au aratat
ca aceste deseuri contin cantitati relevante de compusi bioactivi, cum ar fi acizi fenolici, flavonoide,
lignine, carotenoide, fibre alimentare etc. Prezintd interes identificarea procedurile de recuperare si
extractie, caracterizarea ingredientelor si compusilor din deseuri din fructe, precum si utilizarea lor
in diferite sisteme alimentare.

Plantele si fructele sunt compuse dintr-un grup bogat si complex de fitonutrienti cu efecte
bioactive importante la diferite niveluri. Printre care compusii polifenolici au o importantd deosebita
datoritd proprietatilor lor antioxidante si antimicrobiene bine-cunoscute.

Calitatea ingredientelor bogate in fitonutrienti este strans dependentd de procesului de
extractie si separare, care va afecta caracteristicile compusilor activi. Tehnica de Tncapsulare este un
proces complex care include crearea unei bariere ce actioneaza, acoperind componentele bioactive si
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inhiband aparitia interactiunilor chimice, protejand impotriva factorilor de mediu (adica, temperatura,
pH, enzime si oxigen) si chiar permitand eliberarea progresivd a componentelor active in anumite
conditii.

Prezenta monografie cuprinde cinci capitole, fiind destinatd studentilor ciclului II master,
ciclului III doctorat, Facultatea Tehnologia Alimentelor, precum si cercetarilor in domeniul procesarii
alimentelor. Aceasta lucrare reprezintd o sinteza ampld a cercetarilor nationale si internationale
privind valorificarea surselor bogate in fitonutrienti in vederea dezvoltarii produselor lactate
inovative. In lucrare a fost abordati si problema intolerantei la lactozi si dezvoltarea produsele lactate
cu un continut scizut de lactoza/fara lactoza cu proprietiti senzoriale si reologice inalte. In aceasta
sintezd sunt expuse si cercetarile realizate de autoare 1n cadrul Proiectului de postdoctorat
20.00208.1908.03 Principii de procesare a produselor lactate corelate obiectivelor de nutritie
echilibrata si de siguranta alimentara si altor proiecte nationale si internationale cu participarea
institutiilor de cercetare-dezvoltare si de invatdmant superior din Republica Moldova si din Romaénia.

In primul capitol, intitulat Fitonutrienti cu activitate antioxidantd si antimicrobiand —
ingrediente promitatoare pentru produsele lactate, sunt prezentate caracteristicile principalelor grupe
de fitonutrienti accentul fiind pus pe activitatea antioxidanta si antimicrobiand a fitonutrientilor din
alimente. Este evaluat continutul total si individual de polifenoli, activitatea antioxidantd si
antimicrobiand a extractelor polifenolice de cimbru, rozmarin si busuioc.

In capitolul doi, Biodisponibilitatea si bioaccesibilitatea fitonutrientilor, este dezvolt pe larg
modul prin care fitonutrientii sunt digerati in tractul gastrointestinal, absorbiti, distribuiti si
fitonutrientilor; obtinerea extractelor de plante microincapsulate in alginat de sodiu si caracterizarea
stabilitatii compusilor polifenolici in microcapsule prin analiza imaginilor SEM si spectrelor FT-IR.

In capitolul trei al monografiei, Laptele si produsele lactate in nutritie si sandtate, prezinti un
studiu amplu referitor la rolul produselor lactate intr-un sistem alimentar durabil, beneficiile pentru
sanatate ale consumului de produse lactate, microorganismele de alterare si patogene cu incidenta in
produsele lactate si aplicatiile plantelor aromatice ca agenti antimicrobieni in conservarea produselor
lactate.

In capitolul patru al monografiei, Dezvoltarea produselor lactate inovative cu ingrediente
functionale din surse vegetale, sunt prezentate caracteristicile de calitate a produselor lactate
inovative care exploateaza potentialul functional al extractelor de plante, pomusoare si subproduse
agroalimentare.

In capitolul cinci, Dezvoltarea produselor lactate cu un continut scdzut de lactozd si
delactozate, sunt prezentate rezultatele cercetdrii privind stabilitatea termica a lactozei, efectul pH-
ului laptelui, efectul temperaturii, durata hidrolizei si cantitatii de enzime asupra gradului de hidroliza
a lactozei si gradului de dulceata a laptelui. In urma cercetirilor au fost identificati parametrii optimali
de hidroliza a lactozei cu utilizarea a doud enzime comerciale. Ulterior, sunt prezentate rezultatele
investigarii influentei diferitor procese de hidroliza a lactozei, aportului de enzime si tipului de lapte
asupra caracteristicilor iaurtului delactozat.

Cercetarile stiintifice au fost realizate de autoare in cadrul proiectelor de stat
20.80009.5107.09 Ameliorarea calitatii si sigurantei alimentelor prin biotehnologie si inginerie
alimentara si 20.80009.5107.10 Nutritie personalizatd si tehnologii inteligente pentru bundstarea mea
derulate 1n perioada 2020-2023, proiectului finantat de AUF, MECR 2019 Diminution des risques de
contamination chimique et microbiologique des aliments, derulat in perioada 2020-2021, director de
proiect din partea Universitatii Tehnice a Moldovei, prof. univ., dr. hab. m.c. ASM Rodica STURZA,
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si din partea Universitatii de Stiinte Agricole si Medicina Veterinara din Cluj-Napoca prof. univ., dr.
hab. Adela PANTEA.

In acest context, aduc multumiri deosebite colectivelor stiintifice pentru activitatea stiintifica
fructuoasd derulata in cadrul proiectelor comune si colegilor de la Institutul National de Cercetare-
Dezvoltare pentru Tehnologii Izotopice si Moleculare din Cluj-Napoca, Romania, cerc. st. I, prof.
univ., dr. hab. Maria-Loredana SORAN; dr. Ildiko LUNG; dr. Ocsana OPRIS;
dr. Irina KACSO; dr. Alexandra CIORITA si colegilor de la Universitatea de Stat de Medicina si
Farmacie “Nicolae Testemitanu” conf. univ., dr. hab. Greta BALAN si lector universitar Daniela
COJOCARU.

Totodata, multumesc mult recenzentilor Elvira VRABIE, cercetator stiintific coordonator, dr.,
Institutul de Fizica Aplicata, Universitatea de Stat din Moldova; Aliona GHENDOV-MOSANU,
conf. univ., dr. hab., Universitatea Tehnicd a Moldovei, si redactorului stiintific, profesorului
universitar, doctor habilitat, membru corespondent al Academiei de Stiinte a Moldovei Rodica
STURZA pentru aprecierea si observatiile pertinente asupra continutului si modului de expunere a
monografiei.
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