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In teza de master cu tema ,,Calitatea si siguranta produselor lactate acide cu utilizarea srotului
nuci” am ca scop realizarea cercetarilor teoretice si experimentale in vederea utlilizarii srotului de
nuci la obtinerea produselor lactate acide. Evaluarea calitatii si sigurantei iaurtului cu srot de nuci,

precum si influenta srotului asupra calitatii iaurtului.

Teza este compusa din 5 capitole

1. Studiul bibliografic.

2. Materiale si metode de evaluare a calitatii iaurtului cu utilizarea srotului de nuci.
3. Compartimentul experimental.

4. Evaluarea calitatii si sigurantei iaurtului cu srot de nuci.

5. Concluzii si recomandari.

Fiecare capitol are descrierea sa unde sunt prezentate 22 tabele cu descrierea materiilor prime
si a celor auxiliare, 31 figuri care reprezinta grafic si schematic cercetari ale studiului bibliografic si
determinarea experimentald si o schema bloc de fabricare a iaurtului cu utilizarea srotului de nuci.

Toata informatia privind elaborarea tezei de master a fost culeasa din surse bibliografice care

sunt la numar 96, cat si determinata experimental in laborator.



SUMARRY

In the master thesis with the theme " The quality and safety of the products acidic dairy with the
use of walnut oil cake", we aim to carry out theoretical and experimental researches in order to use
the nut products to obtain acid milk products. Evaluation of the quality and safety of the yogurt with
walnuts, as well as the influence of the yogurt on the quality of the yogurt.

The thesis is composed of 5 chapters

1. The bibliographic study.

2. Materials and methods for evaluating the quality of yogurt with the use of walnuts.
3. The experimental compartment.

4. Assessing the quality and safety of yogurt with walnuts.

5. Conclusions and recommendations.

Does each chapter have its own description of where they are presented 22 tables describing raw
materials and auxiliary materials, 31 figures that represent graphically and schematically the research
of the bibliographic study and the experimental determination and a block diagram of the manufacture
of the yogurt with the use of the nut shell.

All the information regarding the elaboration of the master's thesis was collected from

bibliographic sources that are number 96, as well as experimentally determined in the laboratory.
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INTRODUCERE

Produsele lactate acide sunt extrem de populare in intreaga lume atat datoritd caracteristicilor
senzoriale placute, cat si potentialului pe care il au pentru menginerea si chiar imbunatatirea
sanatatii consumatorilor. Consumul de produse lactate in general si de produse lactate acide in
particular a atins o noud dimensiune in ultimii ani, datoritd efectelor benefice asupra sanatatii,
efecte demonstrate de ani de cercetari nutritionale si medicale. Corelatiile dintre consumul de
iaurt si kefir si buna functionare a sistemelor digestiv, circular si chiar imunitar sunt doar cateva
dintre motivele pentru care consumatorii din intreaga lume sunt din ce in ce mai atrasi de aceste
alimente [1].

Obtinerea de produse la nivel calitativ mondial, diversificarea fard precedent a gamei
sortimentale de produse lacatate acide presupun utilizarea de ingrediente si procese noi, mai
putin familiare sectorului de prelucare a laptelui din tard. Tipurile de microorganisme
fermentative, proprietatile lor fermentative si rolul lor in dezvoltarea caracteristicilor de gust si
texturd ale produselor finite, precum si aspecte legate de efectele probiotice ale unor bacterii
lactice sunt de asemenea abordate. Inainte de toate orice produs alimentar trebuie s fie sigur
pentru consum, trebuie avut in vedere o evaluare atenta a tuturor riscurilor ce ar putea fi asociate
cu productia de produse lactate fermentate, o analiza a punctelor critice de control si recomandari
privind masurile preventive necesare pentru ca toate produsele care ajung pe masa
consumatorului sa fie lipsite de patogeni sau substante daunatoare sanatatii [1].

Biotehnologia produselor lactate acide, in forma sa empirica, a existat ca o metoda
cunoscutd de mii de ani pentru conservarea laptelui prin ,,protectie acida”. De multa vreme si
mai ales dupa lucrarile lui Mecinicov, laureat al premiului Nobel pentru medicina, si a altor
numerosi cercetatori s-a stabilit ca produsele lactate fermentate au importante beneficii pentru
sandtate. Dezvoltarea consumului de produse lactate fermentate si perspectivele determinate de
orientarea consumatorilor spre produsele lactate probiotice poate justifica aparitia a tot mai multe
lucrari in care autorii prezintd atat proprietatile si valoarea nutritionala a produselor lactate
fermentate cat si efectul acestora asupra sanatatii consumatorului [2].

Produsele lactate acide sunt considerate ca fiind ,, alimente sanatoase” in special datorita
efectelor fiziologice asupra organismului uman, care pot fi grupate in trei categorii:

» efectele directe ale bacteriilor lactice folosite 1n fabricatie.

= efectele metabolitilor produsi de bacteriile lactice.

= efectele unor componente rezultate din transformari ale laptelui — materie prima supus

actiunii bacteriilor lactice.
Asocierea dintre alimentatie si ,,bolile adultului” din ce in ce mai frecvente, mai ales ca

rezultat al unei alimentatii dezechilibrate, a fost studiatd de multd vreme. Inca din urma cu doua



decenii s-au abordat lucrari referitoare la corelatia dintre flora intestinala, ,,bolile adultului” si
imbatranirea precoce a organismului. O serie de autori au evidentiat faptul ca activitatea
metabolica a bacteriilor lactice utilizate la fabricarea produselor lactate acide au proprietati
antitumorale, efecte hipotensive sau anticolesteroleminate.

Produsele lactate acide din comert sunt de obicei contaminate cu diverse microorganisme
straine. Se Infelege prin aceasta alti germeni decat culturile specific introduse pentru fermentare.
In functie de gradul de contaminare si de natura microorganismelor se influenteaza negativ
calitatea produselor lactate acide si conserviabilitatea acestora [2].

Studiind aceastd problema Kurman considerd ca se poate obtine o durata de conservare a
iaurtului de cel putin 4 saptdmani printr-o biostabilizare bazata pe tehnologia clasicd de fabricatie
intelegand prin aceasta dirijarea diferitilor factori care influenteaza conserviabilitatea, in scopul
incetinirii sau chiar al opririi transformarilor de origine enzimatica si chimicd, fara modificarea
calitatilor naturale ale produsului. Pentru aceasta este necesar sd se ia o seric de masuri pe
parcursul procesului tehnologic, de la materie primd si pand la depozitare si transport. Pentru
moment, maximum de rezultate se pot obtine folosind culturi anume selectionate si luptand
contra infectiilor microbiene [3].

In ultimii ani s-au introdus o serie de procedee avand drept scop prelungirea duratei de
conservare a iaurtulu. Acestea sunt:

= uperizarea laptelui;

» tehnica tratdrii aseptice;

= congelarea sau uscarea produsului finit.

Este foarte greu de realizat fabricatia in conditii de lipsa absoluta de infectie.

Aceste metode permit aducerea de solufii noi in procesul tehnologic de fabricatie si
distribuire a unor produse lactate acide cu conserviabilitate indelungatd. Automatizarea a tinut
cont de aceste transformari, in special la reglarea parametrilor tehnologici, mergand pana la
cuprinderea intregului proces de productie.

Studiul ameliordrii conserviabilitatii produselor lactate acide prezintd actualmente un

interes deosebit [2].



Scopul tezei: realizarea cercetarilor teoretice si experimentale in vedera utlilizarii srotului
de nuci la obtinerea produselor lactate acide. Evaluarea calitatii si sigurante iaurtului cu srot de
nuci.

Pentru indeplinirea scopului au fost stabilite urmatoarele obiective principale si specifice:

Obiectivul 1: Studiul proprietatilor functionale a iaurtului:

» Determinarea caracteristicilor fizico-chimice si functionale ale iaurtului.
= Studiera factorilor care determina calitatea si siguranta iaurtului.
Obiectivul 2: Studierea proprietatilor fizico-chimice si functionale ale srotului de nuci.
» Beneficiile utilizarii srotului de nuci in produse alimentare.
» Proprietatile functionale ale srotului de nuci.
» Influenta srotului de nuci asupra substratului de crestere a culturilor starter
» Proprietatile antioxidante si antimicrobiene ale srotului de nuci.
Obiectivul 3: infuenta srotului de nuci asupra calititii si sigurantei iaurtului de nuci
. Influenta srotului de nuci asupra procesului de fermentare (rata de crestere a
bacteriilor lactice).
. Determinarea proprietatilor fizico- chimice ale iaurtului in baza srotului de nuci
(aciditatea, SU, aw, pH, fluiditatea, sinereza).
. Studierea modificarii proprietatilor fizico chimice ale iaurtului clasic si cu
utilizarea srotului de nuci la depozitare.
= Aprecierea introducerii srotului de nuci asupra valorii alimentare ale iaurtului.

» Studierea factorilor ce influenteaza calitatea si siguranta iaurtului cu srot de nuci.
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