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IMPACTUL TEMPERATURII ASUPRA ACUMULARII ACIDULUI LACTIC
iN PROCESUL DE OBTINERE A PREPARATULUI LACTO-BACTERIAN

V. Resitca
Universitatea Tehnica a Moldovei

INTRODUCERE

Preparatul lacto-bacterian se obtine prin
fermentarea taratelor de grau cu bacterii termofile
din genul Lactobacillus delbrueckii. Acest preparat
este important prin continutul in vitamine
hidrosolubile, proteine, acid lactic, saruri minerale
si actiune fitazica. Preparatul este relativ larg
utilizat ca agent de acidifiere pentru preparate
culinare lichide si in industria panificatiei. La
fabricarea  péinii,  extractul  lacto-bacterian
inbunatateste 1insusirile fizice ale aluatului,
stimuleaza inmulfirea si activitatea fermentativa a
drojdiei. Painea are un volum madrit, porozitate mai
find, miez mai elastic, aromd mai placuta,
prospetime mai indelungata.

1. MATERIALE ST METODE

1.1. Materiale

In calitate de materie prima au fost folosite
tarate de grau. Indicii compozitiei chimice a taratei
au fost urmatorii, %: umiditate -9,6, grasimi-3,69,
proteine-14,0, cenusa-5,12, amidon-21.54, celuloza-
10,93. Taratele au fost pastrate la temperatura de
20°C si umiditate relativa a mediului ¢ =60%.

1.2. Metode

Obtinerea preparatului lacto - bacterian a
inclus urmatoarele operatii: oparirea §i racirea
taratelor pana la 47...49°C, insamantarea cu culturd
de bacterii lactice Lactobacilus delbrueckii, diluarea
cu apa pana la hidromodulul 12:1 si fermentare timp
de 24 ore la T=47...49°C. Determindarile fizico -
chimice in tarate au fost efectuate astfel: continutul
de substante uscate - prin uscare in etuva la
100...105°C pana la masa constantd, cenusa-prin
calcinare Tn soba electrica la 400...600°C, grasimile
- prin extragere cu amestec de eter etilic si acetona
n aparatul Soxclette, azotul - prin metoda Kheldal,
aciditatea — prin titrare [ 1,2].

2. REZULTATE SI DISCUTII

Fermentarea lactica este in process biologic
complex, asupra caruia influenteaza numerosi
factori. Temperatura de fermentare este factorul cel
mai important la fabricarea produselor fermentate.
Ea influentiazd atit viteza de desfasurare a
procesului, cat si calitatea produselor rezultate.

Este cunoscut cda fermentarea lactici a
taratelor de grau se desfiasoara datoritd prezentei
bacteriilor Lactobacillus delbruckii, care sunt
bacterii termofile cu temperatura optima de
dezvoltare de 46-50°C.

Pentru evitarea unei fermentari defectuoase
este necesar ca, odatd pornit procesul, pH-ul
substratului sd scadda sub valoarea 4,2 in cel mai
scurt timp, pentru a preveni dezvoltarea bacteriilor
butirice existente in forma de spori, dezvoltare care,
facandu-se pe seama acidului lactic existent, ridica
pH-ul mediului, favorizand declansarea activitatii si
pentru bacteriile de putrefactie.

Tindnd seama de acestea, cercetarile,
privind influenta temperaturii asupra activitatii
biochimice a bacteriilor lactice Tn procesul de
fermentare a taratelor de grau s-a realizat la
temperaturile: 22°C; 36°C; 40°C; 48 °C; 52 °C;
56 °C; 60 °C.

Evolutia aciditatii la aceste temperaturi este
redatd in figura 1.

Din figura 1. observam, ca evolutia aciditatii in
timp 1n dependentd de temperatura are forma unor
curbe asimptotice. Evolutia asimptotica a aciditatii
se datoreaza:

e modificarilor de structurda a mediului de

reactie;

e interventiei paralele a unor centri activi
secundari;

e mecanismului complicat al procesului
global, alcatuit din succesiunea unor
produse;

e aparitiei a doud forme a enzimei
dererminand discontinuitati ale

reprezentarilor grafice;
e aparitiei procesului de denaturare termica
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Figura 1. Evolutia aciditatii in sistemul taritd — apa.
Temperatura de fermentare: 1-22°C, 2-36°C, 3-
40°C, 4-44°C, 5-48°C, 6-52°C, 7-56°C, 8-60°C.

Sporirea vitezei de reactie odatda cu
cresterea temperaturei mediului de fermentare este
cuplatd cu denaturarea termicid a catalizatorului
enzimatic, 1n asa fel incat la depdsirea unei anumite
temperaturi ea incepe sd scadd. Aceasta se observa
la temperatura de 52°C.

La temperatura de 22°C aciditatea in decurs
de 24 ore creste numai pana la circa 3,8g/l. Aceasta
demonstreaza ca formarea acidului lactic este
datorita bacteriilor termofile. Odata cu cresterea
temperaturii de la 22-48 °C se mareste si continutul
de acid lactic in produsul final de la 3,8g/l pana la
12g/l. Majorarea ulterioara a temperaturii duce la
scaderea continutului de acid lactic dupa 24 ore de
fermentare.
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Figura 2. Relatia dintre continutul de acid lactic in
preparatul lacto bacterian in functie de temperatura
de fermentare (durata 24 ore).

Relatia dintre continutul de acid lactic de
temperaturd are un caracter extremal (figura 2).
Abaterea in zona unor temperaturi mai mari sau mai
joase decat cea optimala (47-49°C) duce la
diminuarea continutului de acid lactic 1n preparat.

Interventia temperaturii se explicd prin
scindarea legaturilor slabe din macromolecule
proteice. Pana la anumite valori de temperatura,
inactivarea constituie un proces reversibil. La
depasirea acestor valori, activitatea enzimatica nu se
mai regaseste prin revenire 1n domeniul de
stabilitate.

Concluzii

1. Evolutia aciditatii in timp in dependenta de
temperaturd are forma unor curbe
asimptotice

2. Relatia dintre continutul de acid lactic si
temperaturd are un caracter extremal,
temperatura optima fiind la 47...49°C
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