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Abstract: Scopul lucrarii este analiza indicilor de calitate a produselor lactate fermentate fabricate din
lapte de capra autohton. Au fost determinat indicii organoleptici, care au prezentat caracteristici de Produs
cu insusiri senzoriale agreabile, specifice, bine conturate, nu prezinta defecte perceptibile, indicii fizico-
chimici au valori apropiate de cele prezentate in documentele normative specifice acestei categorii de produse
lactate, indicii microbiologici — numdrul total de germeni, ucf/ml produs (pentru iaurt 2x10” — 2,8 x10’, chefir
1,9x10, lapte batut 1,4 x1 0, Reajenca 2,9 x1 07), drojdii prezente doar in chefir 2,1x1 04ufc/ml, mucegai lipsa.
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1. Introducere

Produsele lactate acide sunt populare in intreaga lume atét datorita caracteristicilor senzoriale placute, cat
si potentialului pe care 1l au pentru mentinerea si chiar Tmbunatatirea sanatatii consumatorilor.

Produsele lactate acide sunt fabricate din lapte si/sau produse lactate prin actiunea unor microorganisme
specifice care determina reducerea pH-ului si coagularea.

Microorganismele utilizate trebuie sa fie viabile, active §i In numadr important in produsul finit in
momentul vanzarii la consumator.

Obtinerea de produse calitative la nivel mondial, diversificarea gamei sortimentale de produse lacatate
acide presupun utilizarea de ingrediente si procese noi, mai putin familiare sectorului de prelucare a laptelui
din tara.

Tehnologia de fabricare a produselor lactate fermentate permite utilizarea drept materie prima laptele
obtinut de la diferite rase de animale. In acest context laptele de capri datorita compozitiei chimice echilibrate
este o materie prima indicata pentru fabricarea acestor produse.

Laptele de capra este considerat superior laptelui de vaca, datoritd efectelor nutritive, tonifiante si
antirahitice, antianemice si antiinfectioase. Gustul si mirosul sunt specifice, placute, in caz de intretinere si
mulgere igienica si de furajare corespunzatoare, mai ales sub aportul sortimentelor de nutritie. [1] Datorita
finetii globulelor de grasime, laptele de caprd este usor de absorbit de vilozititile intestinale, deci are o
digestibilitate mai ridicatd. Sub actiunea sucului gastric, proteinele coaguleaza in flocoane fine, sunt usor
asimilate, la fel si lactaza. Laptele de capra fiind mai bogat in calciu, fosfor, acid citric, potasiu si magneziu si
avand un continut ridicat de vitamina A este indicat in alimentatia copiilor si batranilor.[2]

Dezavantajul laptelui de caprd in cazul utilizarii lui la fabricarea produselor lactate fermentate este
probabilitatea aparitiei gusutului specific de lapte de capra, aceastd problema poate fi amelioratd prin
intretinerea animalelor n conditii de igiena. [3,4,5]

Conform datelor statistice mondiale, cea mai mare cantitate din laptele de caprd- materie prima este
utilizatd pentru fabricarea brinzeturilor. Cu toate acestea laptele de capra este folosit la fabricarea unei game
de produse lactate diverse care includ produsele lactate fermentate, producatori majoritari fiind Statele Unite
ale Americii si Noua Zeelanda. [3]

Lapte batut

Laptele batut este de obicei facut din lapte degresat (mai putin de 0,5% grasime) folosind produs secundar
din unt (zard) obtinut prin batere din smintina. Laptele Acidophilus se face datoritd activitatii L. acidophilus,
care este capabil sa transforme o parte mare din lactoza in acid lactic (2%).

Chefir

Chefirul este un produs acid, usor spumos obtinut din lapte de caprd pasteurizat, standardizat dupa
continutul de grasimi sau partial degresat care a trecut printr-o fermentatie acida si alcoolicd combinata de
bacterii simbiotice, acid lactic si granule de drojdii de chefir. Produsul finit, chefirul, contine 0,6-0,8% acid
lactic si 0,5-1,0% alcool.

Iaurt

laurtul, unul dintre principalele produse fermentate din lapte de capra, poate fi realizat din lapte degresat,

cu continut scdzut de grasime sau lapte integral. Acesta se face practic in acelasi mod ca si laptele batut, cu o
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altd combinatie de microorganisme pentru fermentare la o temperaturd de incubare mai mare. laurtul din lapte
de capra este mai fin i mai putin viscos si de multe ori ii lipseste aroma tipica a iaurtului din lapte de vaca. [3]
Lucrarea are drept scop analiza indicilor de calitate a produselor lactate acide din lapte de capra autohton
si anume analiza senzoriald (aprecierea calitatii senzoriale in baza scérii de punctaj); analiza fizico-chimica a
produselor lactate fabricate (aciditate titrabila, pH, substanta uscata totala, grasime, continut de proteine, etc.);
analiza indicilor microbiologici (numarul total de microorganisme, prezenta mucegaiurilor, a drojdiilor).

2. MATERIALE SI METODE

Materiale

Lapte de capra colectat de la ferme de crestere a caprinelor din zona de centru a Republicii Moldova, in
perioada lunilor primavera si vara, 2017.

Culturi starter de fermentare specific fabricarii iaurtului, chedirului, laptelui acru.

Metode

Determinarea indicilor organoleptici ai laptelui

Prin control organoleptic se examineaza aspectul, culoarea, mirosul, consistenta, gustul laptelui, precum
si impuritatile din lapte.

Principiul metodei. Cercetarea laptelui cu ajutorul organelor de simt (vaz, miros, gust).

Aprecierea calitatii senzoriale in baza scérii de punctaj.

Principiul metodei: Evaluarea fiecarei caracteristici organoleptice prin comparare cu scari de punctaj de
0....5 puncte si obtinerea punctajului mediu al grupei de degustatori. (ISO 6658:2005)

Pmp = Pmnp X fp: €Y)

unde: P,,— punctajul mewu ueponderat (media aritmetica a rezultatelor);
f»— factorul de pondere (arata cu cit participa o caracretistica senzoriala la calitatea totala senzoriala a
produsului).

Pp=) Py (@)

Determinarea acidititii titrabile (GOST 3627)

Principiul metodei: consta in neutralizarea substantelor acide din lapte cu solutie de 0,1n NaOH (KOH)
folosind ca indicator fenolftalina.

Aciditate (°T) = 10-V, 3)

unde:V- este volumul de NaOH 0,1 N folosit al titrare.

Determinarea aciditatii active (SevenGO SG2 ELK)

Principiul metodei consta in determinarea valorii pH al laptelui cu ajutorul electrozilor de sticla.

Determinarea continutului de grasime se face prin metoda acido-butirometrica, (GOST 5867).

Determinarea continutului de proteine din lapte

Principiul metodei consta in blocarea gruparilor amilice ale proteinelor cu aldehida formica si eliberarea
gruparilor carboxilice, care se neutralizeaza cu solutie de 0,1n NaOH.

Determinarea continutului de substansa uscata totala. Analizatorul de umiditate MAC, Radwag).

Principiul metodei. Metoda de determinare a continutului de substantd uscata in analizatorul de umiditate
MAC constd 1n uscarea cu IR a probei pe un suport de aluminiu al aparatului pand la obtinerea unei mase
constant a reziduului uscat.

Determinarea numarului total de germeni (NTG/ml; ufc/ml), STAS ISO 4833-2003. [6,7,8]

3. REZULTATE SI DISCUTII

Astazi, pentru laptele de capra este un interes aparte datoritd compozitiei chimice specifice, care conduce
spre a fi considerat o materie prima de calitate Tnalta indicata pentru prelecrarea la scard industriald in produse
lactate pentru copii, batrini precum si pentru alte grupuri de consumatori (Haenlein, 1992, 1996, 2004; Boza
and Sanz Sampelayo, 1997; Park, 2006). [9]

Rezultatele evaludrii senzoriale sint prezentate in figura 1. Produsele fabricate au fost apreciate ca fiind
,foarte bune” si caracterizate astfel: ,,Produs cu insusiri senzoriale agreabile, specifice, bine conturate, nu
prezinta defecte perceptibile” si corespunde descriirilor indicilor organoleptici pentru categoria respectiva de
produse lactate inscrise In HG 611 Lapte si produse lactate.
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Sortmentul de produse lactate fermentate din lapte de capra

Fig. 1. Punctajele medii totale ale sortimentului de produse lactate fermentate din lapte de capra

Tabelul 1. Indicii de calitate ale produselor lactate fermentate din lapte de capra

Nr Produse lactate fermentate
or t: Caracteristici Iaurt Iaurt cu Lapte Bautura Chefir
clasic bifidobacterii | batut Reajenca
Caracteristica fizico-chimica
1 pH 4,74 4,72 44 4.4 4,79
2 Aciditate titrabila, °T 89 84 81 82 85
3 Substanta uscata totald, % 12,37 13,37 11,96 16,06 14,56
4 Grasime, % 4,1 4,2 2,5 2.5 2,5
5 Continutul de proteine, % 4,46 4,3 4,65 4,66 5,82
Caracteristica microbiologicd
Numarul total de 2x10’ 2,8x107 1,4x10" | 2,9x107 1,9x10’
6 | microorganisme acidolactice,
ufc/ml produs
7 | Drojdii, ufc/ml produs 2,1x10*
8 | Mucegai lipsa lipsa lipsa lipsa lipsa
Caracteristica senzoriald
lichid, moderat de lichid omogen, cu coagulul
viscoasa; la addugarea nedeteriorat — la obtinerea prin
ingredientelor de gust — procedeul cu fermentare 1in
cu prezenta acestora termostat. Se admite formarea
. o gazului in forma de bule unitare,
9 | Aspect, consistenta .o < .

’ conditionata  de microflora
normald. Pe suprafata produsului
lactat acid se admite separarea
neinsemnata a zerului, maximum 2
% din volumul produsului.

lactat acid; la adaugarea | putin intepator
8 | Gust si miros zaharului sau altor
indulcitori — gust dulce
de la alba pina la alba cu nuanta putin crema sau
9 | Culoare corespunzatoare culorii ingredientului sau colorantului
introdus, uniformad in intreaga masa a produsului

Laptele de capra este o materie prima indicata in fabricarea produselor lactate acide datoritd compozitiei
sale chimice. Proteinele laptelui de capra are o digestibilitate mai 1nalta fata de alte tipuri de lapte si este mai
tolerabil (in cazul alergiilor), (Bevilacqua et al., 2001; Lara-Villoslada et al., 2004; Sanz Ceballos, 2007).
Deasemenea, grasimea laptelui de capra este mai usor digestibila (Alfe” rez et al., 2001; Haenlein, 2001), si
poate fi considerata o sursa important utilizata in diferite procese metabolice (Boza and Sanz Sampelayo, 1997;
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Sanz Ceballos, 2007) si chiar pentru combaterea unor boli metabolice(Babayan, 1981; Garci’a Unciti, 1996;
Vela“zquez et al., 1996). [9]

Valorile pH-ului, aciditatii titrabile, a continutului de grasime, proteine si SUT corespund caracteristicilor
produselor lactate fermentate inscrise in documentele normative pentru acesta categorie de produse, HG 611
Lapte si produse lactate.

4. Concluzii

Consumul de produse lactate acide a atins o noud dimensiune in ultimii ani, datorita efectelor benefice
asupra sanatatii, efecte demonstrate de ani de cercetari nutrifionale si medicale. Laptele de capra, datorita
compozitiei chimice echilibrate, este o materie prima indicata pentru fabricarea produselor lactate fermentate.
Acest aspect s-a expus asupra rezultatelor obtinute pentru probele de produse lactate acide din lapte de capra
fabricate care se inscriu n valorile descries de documentele normative (HG 611 lapte si produse lactate).
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