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Teza de master cu tema Aspecte microbiologice a iaurtului din lapte de capră cu fructe. 

Lucrarea de față conține 45 de figuri, 13 tabele,  87 surse bibliografice și 61 pagini.   

Iaurtul este unul dintre cele mai consumate produse acidolactice de către toate categoriile de 

vârstă. Este un produs ce aduce multe beneficii organismului datorită valorii nutritive și biologice, 

fără adaosuri și în combinație cu diverse fructe și semințe.  

Deși este un produs lactat acesta poate fi combinat foarte bine cu mere, fructe de aronia, 

zmeură, piersici sau căpșune. Pentru ca să nu fie pierdute proprietățile nutriționale ale iaurtului și a 

fructelor, acestea necesită o particularități speciale ale tehnologiei care să ofere o bună conservare a 

nutrienților dar și un efect antimicrobial pe durata păstrării.  

Scopul tezei de master este analiza calității iaurtului din lapte de capră cu fructe blanșate pe 

durata păstrării prin prisma unor indici microbiologici și fizico-chimici. 

Obiectivele acestei lucrări sunt:  

1. Studierea proprietăților nutritive, biologice și antimicrobiene a laptelui de capră;  

2. Studierea proprietăților nutritive și antimicrobiene a frcutelor autohtone; 

3. Fabricarea iaurtului cu culturi selecționate de Lactobacillus Lactis și Streptococcus 

thermophilus; 

4. Cercetarea indicilor de calitate a iaurtului în timpul fermentării și pe durata păstrarii 

acestuia.  

5. Studierea aspectelor microbiologice a iaurtului din lapte de capră cu fructe pe durata 

păstrării.  

În procesul de cercetare au fost utilizate metode și utilaje moderne pentru determinarea 

parametrilor fizico –chimici și microbiologici a produsului finit.  

Rezultatele obținute pe parcursul a nouă zile de păstrare a iaurtului, reflectă dinamica de 

creștere a microorganismelor lactice în timpul fermentării și schimbările ce au loc în acest timp în 

produsul finit.  

Cercetările microbiologice au ajutat la identificarea și studierea bacteriilor lactice în timpul 

păstrării produsului.   

La final s-a constatat că orice adaos de fructe sau orice modificare de culturi starter poate 

duce la schimbări esențiale în produs și influențează calitatea și termenul de păstrare a acestuia. 

 

 

 

 

Abstract  



 
 

Master thesis with the theme Microbiological aspects of goat milk yogurt with fruit. 

The present paper contains 45 figures, 13 tables, 87 bibliographic sources and 61 pages. 

Yoghurt is one of the most important consumes acidolactic products for all age categories. It 

is a product that can bring several beneficial organisms that must be harnessed nutritionally and 

biologically, without additions and in combination with various fruits and seeds. 

Although it is a dairy product that can be combined very well with simple fruit of aronia, 

raspberries, peaches or strawberries. In order for them to appear to retain the previous properties of 

yogurt and fruit, a certain special status is required for technologies that take care to maintain the 

necessary nutrients and have an antimicrobial effect to maintain. 

The purpose of the master's thesis is to analyze the quality of yogurt from goat's milk with 

whitened fruits as kept by microbiologists and physico-chemists. 

The objectives for the works are: 

1. Studying the nutritional, biological and antimicrobial properties of the goat; 

2. Studying the nutritional and antimicrobial properties of a native fruits; 

3. Manufacture of yogurt with selected cultures of Lactobacillus Lactis and Streptococcus 

thermophilus; 

4. Research the quality indicators of the yogurt during fermentation and some storage of 

things. 

5. Studying the microbiological aspects of goat milk yogurt with fruit on some preserves. 

If modern research and methods and modern uses can be researched to determine the physical - 

chemical and microbiological parameters a finished product. 

The results obtained for the course of a new day of yogurt storage, reflect the dynamics of the 

creation of a dairy microorganism during fermentation and the changes that take place during this 

time in the finished product. 

Microbiological research and helps identify and study lactic bacteria while preserving the 

product. 

In the end it was found that any addition of fruit or any modification of crops can start to 

produce essential changes in the product and influence the quality and the retention time of a thing. 
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INTRODUCERE  

Alimentația sănătoasă constă în consumul proteinelor, glucidelor și grăsimilor într-un raport 

echilibrat și din surse alimentare cît mai diverse. Cel mai bogat în nutrienți trebuie să fie micul 

dejun, pentru asigurarea organismului cu energia necesară pentru întreaga zi.   Lipsa acestuia sau un 

mic dejun incomplet duce la o stare de neliniște, lipsă de puteri iar pe termen lung apar consecințe 

precum obezitatea  

Contribuția economică și nutrițională a laptelui de capră poate fi urmărită avînd succes în 

țările în curs de dezvoltare precum regiunea Mediteraniană, Estul Mijlociu, Europa de est și 

America de Sud, [78] în Brazilia este în creștere cererea pentru produsele acidolactice cu o valoare 

nutrițională înaltă iar aceasta a stimulat producerea locală și valorificarea laptelui de capră. [79] 

Laptele de capră are o digestibilitate înaltă și poate fi consumat de către persoanele care 

prezintă alergie la lactoză sau au disfuncții ale tractului gastrointestinal, de aceea laptele de capră 

poate fi utilizat ca un înlocuitor a produselor lactate din lapte de vacă. Un alt motiv pentru consumul 

laptelui de capră este compoziția sa chimică și anume consținutul scăzut de αs1 – cazeină, care duce 

la formarea unui cheag mai moale în timpul digestiei, decît proteinele laptelui de vacă. [80] 

Pentru a oferi un aspect mai acceptabil și de a masca mirosul specific al acestui lapte, în 

rețetele de fabricare se pot adăuga laptele praf, stabilizatori, conservanți sau fructe proaspete 

(precum zmeură, căpșună, măr, aronie), acestea nu numai că oferă culoare atractivă produsului dar 

exercită un efect antimicrobial asupra microorganismelor patogene, ceea ar putea prelungi durata de 

păstrare a iaurtului.  

Fructele sunt asemeni unor bombe naturale care conțin în concentrații mari vitamine, fibre, 

minerale, antioxidanți pentru apărarea organismului de radicalii liberi. Fructele conțin puțin zahăr, 

dar glucidele din fructe sunt suficiente pentru a reînnoi resursele de energie a organismului pentru 

întreaga zi.  

Aronia este bogată în antociane, minerale, antioxidanți și vitamina C, astfel contribuiond la 

fortifierea sistemului imun.   

Zmeura și căpșuna pot fi înlocuitori ai dulciurilor, conținînd doza zilnică de glucide pentru un 

organism adult, dar și o porție importantă de fibre și apă, care ajută la curățirea și hidratarea 

țesuturilor.  

Piersicii sunt bogați în betacaroten și fibre, mai ales dacă sunt consumați cu coajă, iar în 

compoziția iaurtului aceștia își amplifică beneficiile pentru organism.  



 
 

Din cauza gustului dulce - acrișor,  merele nu sunt printre cele mai preferate fructe de copii, 

însă acest gust poate fi diminuat prin adaosul merelor într-un produs acidolactic, astfel se obține un 

desert gustos, sănătos  și cu beneficii nutriționale.  

Actualitatea temei – iaurtul este cel mai solicitat produs de pe piața lactatelor, fiind 

recomandat tuturor categoriilor de vîrstă. Pentru a extinde termenul de valabilitate a acestuia și 

pentru a-i oferi un gust mai plăcut, se adaugă în compoziția sa diverși stabilizatori, conservanți și 

arome sintetice, care deseori afectează sănătatea umană și inhibă proprietățile nutritive a iaurtului.  

Utilizarea frcutelor autohtone ar putea fi o alternativă sănătoasă pentru înlocuirea produșilor 

sintetici pe post de conservanți dar și cu beneficii asupra sănătății tractului gastrointestinal. 

Totodată, compoziția chimică a fructelor se răsfrînge direct asupra calității produsului finit atît 

pozitiv cît și  negativ. Un studiu al aspectelor microbiologice poate scoate în evidență impactul 

tipului de fructe adaugat în iaurt asupra dezvoltării microorganismelor conținute natural în materia 

primă cît și a celor introduse odată cu cultura starter, care au o importanța majora asupra 

determinării calității produsului finit – iaurt. 

Scopul tezei – analiza calității iaurtului din lapte de capră cu fructe blanșate pe durata păstrării 

prin prisma unor indici microbiologici și fizico-chimici. 

Obiective:  

1. Studierea proprietăților nutritive, biologice și antimicrobiene a laptelui de capră;  

2. Studierea proprietăților nutritive și antimicrobiene a frcutelor autohtone; 

3. Fabricarea iaurtului cu culturi selecționate de Lactobacillus Lactis și Streptococcus 

thermophilus; 

4. Cercetarea indicilor de calitate a iaurtului în timpul fermentării și pe durata păstrarii 

acestuia.  

5. Studierea aspectelor microbiologice a iaurtului din lapte de capră cu fructe pe durata 

păstrării.  
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