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YOGHURT QUALITY CHARACTERISTICS FROM A MIXTURE OF GOAT AND COW MILK

Summary. Milk is an excellent source of well-balanced nutrients and shows, also, biological activity that influence
digestion, metabolic responses to absorbed nutrients and disease resistance. In this paper, 3 yogurt samples were made
from a mixture of goat’s and cow’s milk: 3: 1; 1: 1; 1: 3. The quality characteristics were evaluated by means of physi-
co-chemical indices (acidity, pH, syneresis, viscosity, total dry matter, fat content, protein content, a , ash content), mi-
crobiological (total number of microorganisms and yeasts) and organoleptics. For the yogurt made from milk mixture in
aratio of 1: 1, higher quality indices were observed than the other samples, namely: an increase in the number of lactic
acid bacteria more intense (0.98 + 0.024 p), respectively a higher lactic acid content (63,398 + 0.022 g - dm™), lowering
of the pH value (6.75 + 0.03-4.55 + 0.01) and more special organoleptic characteristics: fine and homogeneous curd,
without gas bubbles, pleasant taste and smell, without syneresis. This yogurt sample also showed the best results during
the storage period (1-15 days).

Keywords: lactic acid, curd, fermentation, yogurt, goat’s milk, cow’s milk, microorganisms, texture.

Rezumat. Laptele este o sursa excelenta de nutrienti bine echilibrati, prezentand, de asemenea, actiuni biologice
care influenteaza digestia, raspunsurile metabolice la nutrientii absorbiti si rezistenta la boli. In studiul realizat au fost
elaborate trei probe de iaurt din amestec de lapte de capra si de vaca, in proportie de 3:1; 1:1; 1:3. Au fost evaluate carac-
teristicile de calitate prin intermediul indicilor fizico-chimici (aciditate, pH, sinereza, vascozitate, substanta uscata totala,
continut de grasime, continut de proteing, a, continut de cenusa), microbiologici (numarul total de microorganisme
si drojdii) si organoleptici. Pentru iaurtul fabricat din amestec de lapte in raport de 1:1 s-au constatat indici de calitate
superiori celorlalte probe, si anume: cresterea mai intensa a numarului de bacterii lactice (0,98+0,024 p), respectiv un
continut sporit de acid lactic (63,398+0,022 g-dm), scaderea valorii pH-ului (6,75+0,03-4,55+0,01) si caracteristici orga-
noleptice deosebite: coagul fin siomogen, fara bule de gaz, gust si miros placut, fara sinereza. Aceasta probad de iaurt a
prezentat rezultate optime si pe perioada de pastrare a produsului (1-15 zile).

Cuvinte-cheie: acid lactic, coagul, fermentare, iaurt, lapte de capra, lapte de vacd, microorganisme, textura.

INTRODUCERE (tabelul 1). In unele studii se raporteaza ci laptele de
capra are mai multe avantaje fatd de laptele de vaca
gratie proprietdtilor antibacteriene, digestibilitatii inal-
te, alergenitatii scazute, continutului mai mare de acizi
grasi cu lant scurt in grasime, continutului mai mare
de zing, fier si magneziu [2]. Laptele de capra, datorita

Calitatile si proprietatile laptelui de vaca sunt cu-
noscute, iar jaurtul obtinut din acesta este cel mai con-
sumat in lume [1]. Pe de alta parte, se cautd o alternativa
la laptele de vacé din cauza aparitiei alergiilor sau pro-

blemelor legate de.a.fesgiur?ile trgctului gastro-inte;stinal. compozitiei chimice echilibrate, este o materie prima
Valoarea nutritivd a tipului de lapte este strans le-  jlizats pe larg in fabricarea produselor lactate, in spe-
gatd de compozitia chimic si proprietdtile sale fizice  (ja] a produselor lactate fermentate [3].
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Tabelul 1
Caracteristicile laptelui de vaca si ale laptelui de capra [4]
Continut, 100 g Lapte de vaca, % Lapte de capra, %
Apa 87,8 87,7
Substantd uscata 12,2 12,3
Grdsime 3,7 3,9
Proteine 3,3 3,7
Cazeina 2,7 33
Lactoza 4,7 43
Cenusd 0,7 0,8
Aciditate, °T [5] 16-18 15-19
Densitate, °A 1,03 1,83
Valoarea energetica, calorii 70

Taurtul contine o microflora selectatd corespunza-
tor atat din punct de vedere tehnologic, cat si din punct
de vedere nutritional. Procesul traditional de fab-
ricare a iaurtului se bazeazd in principal pe fermenta-
rea laptelui, datorita bacteriilor lactice, care se hranesc
cu lactoza din lapte, generand acid lactic. In consecin-
ta, se reduce pH-ul laptelui la 4,5, ajungand la punctul
izoelectric al proteinei (cazeina) care coaguleaza, obti-
nandu-se iaurt [6].

Desi procesele de fermentatie tind sa sporeasca
stabilitatea iaurtului in timpul perioadei de valabilitate
[7], microflora rezidentd trebuie sa faca fatd unor cir-
cumstante care le pun in pericol activitatea vitala. Ma-
joritatea microorganismelor cresc bine la un pH neu-
tru, mediul extrem de acid fiind un factor de limitare
a cresterii [8] si responsabil in mare masura de pier-
derea viabilitatii microorganismelor. In mod similar,
caracteristicile nutritionale si tehnologice ale iaurtului
sunt aspecte relevante care trebuie luate in considera-
re pentru metabolismul microbian, iar aceste beneficii
pot fi accentuate considerabil prin utilizarea laptelui
de capra ca substrat nutritiv pentru dezvoltarea micro-
organismelor.

Activitatea antibacteriand este o componentd ca-
pabila si inhibe cresterea de bacterii sau de mucegai
(bacteriostatic sau fungistatic) ori sd elimine bacterii
sau mucegaiuri (bactericid sau fungicid). Activitatea
antimicrobiana a laptelui de capra se atribuie in princi-
pal imunoglobulinelor si proteinelor neimune, cum ar
fi lactoferina, lactoperoxidaza si lizozima [9]. Proteina
din laptele de capri este un precursor al componentelor
bioactive ce contribuie la activitatea antimicrobiand cu
un spectru larg de tipuri de bacterii patogene. Bacteriile
lactice sunt folosite de obicei pentru a creste calitatea
laptelui si pentru a prelungi termenul de valabilitate.
Productia de acid lactic de citre bacteriile lactice sca-
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de pH-ul, deci inhiba cresterea bacteriilor de alterare,
cum ar fi: Clostridium, Staphylococcus, enterobacterii-
le si Pseudomonas psicrofil. Potrivit lui F. Yangilar [10],
compozitia laptelui de capra este deosebit de valoroasa
pentru dezvoltarea si supravietuirea pe termen lung a
florei probiotice. Aceastd proprietate permite ca iaurtul
sd-si imbunatdteascd caracteristicile senzoriale.

Un motiv cheie pentru ca laptele de capri si fie
utilizat in amestec cu lapte de vaca constituie diferen-
ta in puterea de coagulare (nivelul scizut de a, - ca-
zeina si dispersia mare a micelei de cazeind duce la
formarea unui gel semilichid), in compozitia grasimii
(contine mai multe fractii de acizi grasi caproic, cap-
rilic si capric ce prezinta aromd specificd ,,de caprd”)
[11], in véAscozitatea scizutd si in prezenta sinerezei la
suprafata.

Luéand in considerare aspectele mentionate, obiec-
tivul studiului a fost cercetarea calitatii iaurtului obti-
nut din amestec de lapte de capra si de vaca.

MATERIALE SI METODE

Taurtul s-a produs in Laboratorul de Tehnologie
a Produselor Alimentare din cadrul Facultdtii Tehno-
logia Alimentelor a Universitatii de Stat a Moldovei
(UTM). La obtinerea jaurtului s-a utilizat: lapte de ca-
pra (corespunde SM 317:2015, adoptat la 29.05.2015.
Lapte crud de capra si de oaie. Specificatii), lapte de
vacd (corespunde HG 158 din 07.03.2019 privind ce-
rinte de calitate pentru lapte si produse lactate), recep-
tionat de la o ferma locala si cultura starter YO-MIX
207 LYO, care contine Streptococcus thermophillus,
Lactobacillus delb. Bulgaricus, in cantitate de 10...25
DCU/100 kg lapte (corespunde cerintelor HG 221 din
16.03.2009 privind criteriile microbiologice pentru
produsele alimentare).
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Tehnologia de obtinere a iaurtului. Jaurtul s-a
obtinut in conditii de laborator prin metoda ter-
mostat. Procesul tehnologic (3 probe de iaurt, raportul
intre laptele de capra si laptele de vaca de 3:1, 1:1, 1:3)
include urmitoarele etape: pasteurizarea laptelui de
caprala 855 °C timp de 10 minute si a laptelui de vaca
la 9045 °C timp de 15 minute, racirea amestecului de
lapte la temperatura de 45 °C, inocularea amestecului
de lapte cu 1,5 % cultura starter. Ambalarea probelor
de iaurt in recipiente de sticla de 180 g si termostata-
rea la temperatura de 4242 °C timp de 6 ore. Sfarsitul
procesului de coagulare s-a determinat prin valoarea
pH-ului si fermitatea coagulului. Récirea probelor de
iaurt pand la temperatura de 10+2 °C si depozitarea la
temperatura de 6+2 °C.

Indicii fizico-chimici ai iaurtului au fost deter-
minati utilizind metode de analizd standardizate:

= aciditatea titrabila, prin titrare cu solutie de
0,1 N NaOH;

* aciditatea activa, prin imersarea electrodului de
sticla standardizat in intervalul 6,86 pani la 4,01;

» continutul de substantd uscata totala, prin uscare
la etuva pana la obtinerea masei constante a reziduului
uscat;

® véscozitatea, cu ajutorul reometrului ,,Brookfield
DV - IIT, cu indicatorul nr. 04, 250 de rotatii/min, da-
tele au fost citite dupd 30 de secunde de rotatii;

= continutul de grasime, prin metoda acido-butiro-
metricd, in urma separarii grasimii cu alcool izoamilic
(amilic) prin centrifugarea laptelui, anterior macerat
cu acid sulfuric;

» continutul total de proteine, prin metoda Kjel-
dahl;

» activitatea apei, prin intermediul unui aparat ce
masoara presiunea de vapori a apei din jurul iaurtului,
divizata la presiunea de vapori a apei pure pentru a da
o valoare intre 0,0 si 1,05

» continutul de cenusa, prin incalzirea directd a
probelor de iaurt incinerate intr-un cuptor cu mufld
timp de 4 ore la 550 °C;

* sinereza, prin centrifugare si calculata conform
raportului dintre volumul zerului acumulat i greuta-
tea probei;

®» acidul lactic, prin titrare, luAindu-se in conside-
rare ca 1 ml NaOH 0,1 N corespunde unei cantitati de
0,009008 g acid lactic;

Indicii microbiologici ai iaurtului au fost deter-
minati utilizdnd metode de analiza standardizate:

= viteza de crestere a bacteriilor lactice, prin masu-
rarea densitatii optice a dilutiei la 600 nm;

* monitorizarea cresterii (), prin masurarea den-
sitatii optice (DO) la A = 600 nm si a valorii pH-ului,
calculatd dupa formula:

InX — InX,
At

unde: X - densitatea optica la sfarsitul fazei de
crestere exponentiala;

X, - densitatea opticd la inceputul fazei de crestere
exponentiald;

At - intervalul de timp dintre observatii.

» numarul total de microorganisme, prin metoda
orizontala pentru enumerarea coloniilor la 30 °C, prin
tehnica de placare a suprafetei.

» numarul de drojdii se efectueaza in conformitate
cu E. Sandulachi si altii [12];

= fosfataza, prin intermediul testului la fosfataza
(ENISO 11816-1);

= prezenta/absenta Listeria monocitogenes (EN/
ISO 11290-1) si Enterobacteriaceae (1SO 21528-1),
prin teste rapide (kituri).

Indicii organoleptici ai iaurtului au fost determi-
nati prin aprecierea calitatii senzoriale pe baza scarii
de punctaj (ISO 6658: 2005) al grupei de degustatori
formati din 9 colaboratori ai Departamentului ,,Teh-
nologia Produselor Alimentare”, Facultatea Tehnolo-
gia Alimentelor, UTM.

u_:

REZULTATE S$I DISCUTII

Dezvoltarea procesului de fermentare a laptelui
la fabricarea iaurtului. Principalele culturi starter fo-
losite la fabricarea iaurtului sunt Lactobacillus bulgari-
cus si Streptococcus thermophilus. Odata cu diminuarea
pH-ului sub 6,0, lactobacilii trec din faza latenta in cea
exponentiala si realizeazd hidroliza ulterioard a cazei-
nei cu formarea peptidelor si aminoacizilor care favori-
zeazd in continuare cresterea streptococilor. In acelasi
timp, scdderea pH-ului gratie acumulérii acidului lac-
tic inhiba progresiv cresterea streptococilor [13].

Procesul de fermentare lacticd atrage dupa sine un
sir de modificéri: in timpul reducerii pH-ului incepe
procesul de formare a retelei gelului specific laptelui
fermentat, rezultand un coagul compact, bine format,
cu o consistentd find, cremoasd, uniformd in toatd
masa, care nu se desprinde de peretii ambalajului, nu
elimina zer, are gust placut, acrisor si racoritor, deose-
bit de apreciat de consumatori

Valoarea pH-ului (figura 1) a fost masurata la anu-
mite perioade de fermentare (initial, la 2, 4 si 6 ore).
Din datele prezentate in figura 1 se observa o dinamica
a dezvoltdrii microorganismelor, deoarece temperatu-
ra de termostatare a influentat benefic Streptococcus cu
Lactobacillus, avind in vedere cd acestea au actionat
in simbioza si s-au stimulat reciproc. Tendinta de sca-
dere a pH-ului a fost atribuitd activitatii microorga-
nismelor. Acesta, prin urmare, s-a datorat consumului
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Figura 1. Fermentarea iaurtului.
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Figura 2. Curba de crestere a bacteriilor lactice in iaurt.

de zahar si producerii de acizi organici. La fermentare,
rezultatele obtinute au variat de la proba la proba: la P1
(6,70£0,002-4,54+0,03), la P2 (6,75+0,03-4,55+0,01)
sila P3 (6,7310,02-4,53+0,03).

Tratamentul termic este un proces continuu cu o
serie de efecte benefice asupra iaurtului. Gratie pasteu-
rizdrii, procesul de fermentare faciliteaza denaturarea
proteinelor, elibereazd compusii din lapte, stimuleaza
cresterea microorganismelor din componenta culturii
starter si astfel se obtine o texturd mai buna a iaurtu-
lui [14]; ajutd la obtinerea unei stdri necesare pentru
formarea gelului si a retelei de proteine, care afecteazd
textura finald si viscozitatea iaurtului; contribuie la eli-
minarea oxigenului dizolvat in lapte si imbunatateste
sporirea culturii starter.

La fermentare, numdrul de microorganisme a
crescut exponential, atingdnd un numéar maxim timp
de 6 ore (figura 2), si anume: 0,58:107-2,47-107 la proba
P2, 0,45-107-2,37-107 la proba P1, 0,28-107-2,25-107 la
proba P3. Aceste rezultate pot fi explicate prin faptul
ca relatia simbiotica a L. Bulgaricus si S. thermophilus
a activat cresterea numdarului bacteriilor lactice [15].

Formarea acidului lactic in iaurt. Acidul lac-
tic [16] joacd un rol decisiv in activitatea culturilor
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starter, iar cresterea lui in iaurt poate contribui po-
zitiv la formarea texturii si diminuarea sinerezei.
Datele din tabelul 2 arati cd cele mai bune rezultate
in timpul fermentarii (0-6 h) s-au obtinut la proba
P2 (2,857£0,002-63,39240,022), urmatd de pro-
ba Pl (2,324+0,004-57,192+0,025) si proba P3
(2,518+0,004-54,218+0,024), deoarece sub actiunea
bacteriilor lactoza din lapte se transforma in acid
lactic, fapt ce faciliteazd procesul de crestere in iaurt.
Acumularea acidului lactic a determinat reducerea io-
nizarii functiilor acide ale cazeinei, a neutralizat sarci-
nile electrice, a micsorat puterea sechestrantd a caze-
inelor «_si 3 fatd de minerale si a solubilizat calciul si
fosfatul micelar.

Interpretarea rezultatelor densitatii optice (figu-
ra 3) constata fluctuatia ratei de crestere a bacteriilor
lactice in probele cercetate si in consecintd o ameliora-
re a mediului de crestere. Aceastd pondere a cresterii
bacteriilor lactice s-a datorat compozitiei chimice re-
levante a laptelui, pH-ului final de fermentatie, asoci-
erii tulpinilor si temperaturii de incubare. Dupa cum
se observd, cultura starter in concentratie de 1,5 %
a contribuit substantial la inmultirea bacteriilor lacti-
ce in perioada de fermentare timp de 6 ore la tempe-
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Tabelul 2
Cantitatea de acid lactic in probele de iaurt
Nr. Durata fermentarii P1 P2 P3
1 Initial (0 h) 2,324+0,004 2,857+0,002 2,158+0,004
2 2h 10,101+0,005 12,920+0,007 10,008+0,004
3 4h 32,118+0,001 34,418+0,005 30,749+0,002
4 6h 57,192+0,025 63,398+0,022 54,218+0,024
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Figura 3. Fluctuatia ratei de crestere
a bacteriilor lactice in iaurt.

ratura de 42 °C si a constituit 0,89 pt1a proba P1, 0,98 n
la proba P2, 0,81 pla proba P3 (figura 4).

Descrierea indicilor fizico-chimici ai iaurtului.
Indicii fizico-chimici ai probelor de iaurt sunt prezen-
tati in tabelul 3. Rezultatele obtinute indica valori dife-
rite in functie de raportul laptelui addugat. Continutul
de grisime al iaurtului modifica caracteristicile reolo-
gice si senzoriale in urma procesului de structurare a
globulelor de grasime ce interactioneaza cu reteaua de
proteine, actionand ca agenti de legare [17]. Valoarea
maximd a continutului de grasime a fost observatd in
proba P3 (3,8+0,04 %), intrucat prevaleaza laptele de
vaca ce contine globule de grasime de dimensiuni mai
mari decat laptele de capra.

Viteza de formare a retelei gelului lactic este influ-
entata direct de cantitatea de proteine, in principal de
continutul de cazeind ce oferd o rata de agregare mai
mare de dezvoltare a unui coagul mai ferm [18]. Valo-
rile rezultatelor obtinute pentru continutul de proteine
variaza nesemnificativ pentru probele de jaurt analiza-
te, 5,25+0,05 % la proba P1, 5,31+0,04 % la proba P2,
35,28+0,06 % la proba P3). In cazul dat nu atét conti-
nutul total de proteine determina proprietatile reologi-
ce ale gelului lactic format, cat raportul dintre fractiile

Figura 4. Multiplicarea bacteriilor lactice
in iaurt.

de cazeind (a-cazeina continuta mai mult in laptele de
vacd si B-cazeina care prevaleaza in laptele de caprd),
direct responsabile de calitatea coagulului format.
Activitatea apei este un indice fizico-chimic im-
portant ce defineste siguranta produsului [19]. Reactii-
le nefavorabile care afecteazd calitatea iaurtului depind
mai mult de starea apei decit de continutul acesteia in
produs. Cu cat valoarea activitatii apei este mai mare,
cu atat produsul alimentar este mai susceptibil la pas-
trare si microorganismele se pot inmulti mai repede,
folosind apa pentru propriile procese. In absenta altor
factori inhibitori, toate tipurile de microorganisme
vor prolifera in alimentele cu a_>0,95. Cu toate aces-
tea, capacitatea lor de a reduce valorile a  depinde de
o serie de factori, cum ar fi tipul de lapte, temperatura,
pH-ul si prezenta conservantilor. Rezultatele obtinute
pentrua_ in fiecare proba prezinta astfel de valori: P1-
0,880+0,02; P2 - 0,881+0,02; P3 - 0,882+0,02, aceste
rezultate fiind in concordanta cu dezvoltarea microor-
ganismelor specifice (B. cereus — 0,93, Campylobacter
spp. — 0,987, E. coli — 0,95, L. monocytogenes-0.92, Sal-
monella spp. — 0,94, S. aureus 0,83-0,87) [20].
Continutul de cenusa este direct legat de tipul lap-
telui utilizat la fabricarea iaurtului, care este de ase-
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Tabelul 3
Indicii fizico-chimici ai iaurtului
Nr. Indicatori P1 P2 P3
1 Continutul de grasime, % 3,4%0,05 3,5+0,05 3,8+0,04
2 Continutul de proteine, % 5,25+0,05 5,31+0,04 5,28+0,06
3 a, 0,880+0,02 0,881+0,04 0,882+0,02
4 Cenusd, % 0,705+0,12 0,708+0,15 0,703+0,14
5 Continutul de substanta uscata totald, % 17,38+0,28 17,80+0,30 17,28+0,31
6 Continutul de substantd uscata degresata, % 13,98+0,15 14,30+0,13 13,48+0,16
7 Fosfataza Absent Absent Absent
Tabelul 4
Calitatea microbiologa a iaurtului
Nr. Parametru P1 P2 P3
1 NTG, ufc/ml-10” 2,37+ 0,16 2,47+ 0,12 2,25+ 0,15
2 Drojdii, ufc/1 g, max Lipsa Lipsa Lipsa
3 Listeria monocitogenes Lipsa Lipsa Lipsa
4 Enterobacteriaceae Lipsa Lipsd Lipsa

menea important pentru beneficiile nutritionale ale
acestuia, servind drept substrat nutritiv pentru dez-
voltarea microorganismelor. Nivelul total de cenusd
in laptele de capra este putin mai mare decat cel din
laptele de vaca, iar rezultatele obtinute sunt urmatoa-
rele: in P2 - 0,708+0,15 %, in P1 - 0,705+0,12 % si in
P3-0,703£0,14 %.

Continutul de substantd uscatd totald si continutul
de substantd uscatd degresatd a avut o actiune benefi-
cd asupra iaurtului din amestec de lapte de vacd si de
capra, calitatea caruia depinde de continutul de pro-
teine, minerale si grasimi. Substanta uscata totala are
urmatoarelevalori: in P1-7,38+0,28 %,inP2-17,8-+
0,30 %, in P3 - 17,28+0,31 %, iar continutul de sub-
stanta uscatd degresata este, astfel, in P2 14,30+0,13 %,
in P1 -13,98+0,15 % siin P3 - 13,48+0,16 %.

Lipsa fosfatazei din toate probele de iaurt demon-
streaza ca laptele de vaca si de caprd a trecut printr-un
tratament termic adecvat si a indeplinit conditiile sa-
nitare si de igiena, fiind eliminate §i unele defecte cau-
zate de microflora nedorita (tabelul 3).

Descrierea indicilor microbiologici ai iaurtu-
lui. Timpul si temperatura de fermentare pot afecta
activitatea vitala a microorganismelor [21], manipu-
larea acestor parametri fiind utila pentru reducerea
pierderii de bacterii viabile. In iaurt, numarul de mi-
croorganisme din cultura starter trebuie sa contina
107 ufc/g [22]. Numarul de microorganisme din pro-
bele de iaurt se incadreaza in cerintele de calitate [22],
care trebuie sa fie minimum de 10° ufc/g. In tabelul 4
sunt incluse rezultatele evaludrii probelor de iaurt,
in care valoarea maxima a NTG, ufc/ml -10” in P2
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Figura 5. Indicii organoleptici ai probelor de iaurt.
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Figura 6. Modificarea pH-ului iaurtului
la pastrare.
a fost de 2,47+ 0,12, in P1 de 2,37+ 0,16 si in P3 de
2,25+ 0,15. Aceste valori demonstreazd cd iaurtul a
format o asociere de microorganisme benefice pentru
sanatate [23].

Descrierea indicilor organoleptici ai iaurtului.
Acceptarea de citre consumatori a iaurtului depinde
de perceptia aromei si de proprietitile texturale. Aro-
ma de iaurt este in general atribuitd de acetaldehida
produsa de L. bulgaricus si S. thermophilus [24]. Dupa
cum se poate deduce din figura 5, caracteristici sen-
zoriale excelente s-au obtinut in P2, care a capatat un
punctaj de 5 puncte, cu particularitati specifice fer-
mentafiei lactice, coagul fin, omogen, ferm, fara bule
de gaz, gust placut, acrisor, specific de iaurt, fara miros
strain. Potrivit caracteristicilor organoleptice, pentru
proba P2 se acorda calificativul ,,foarte bun” si aceasta
poate fi caracterizata drept ,,Produs cu trasaturi placu-

Figura 7. Modificarea aciditatii titrabile a iaurtului
la pastrare.
te, specifice, bine definite, perceptibile senzorial, nede-
fectuos”. Caracteristicile date sunt in concordantd cu
rezultatele expuse de O. Amin [25]

Variatia indicilor fizico-chimici ai iaurtului in
perioada de pastrare. Aciditatea titrabila si pH. Ori-
care ar fi conditiile de procesare, iaurtul este supus unei
scaderi a pH-ului in timpul péstrérii (figura 6), numite
in mod obisnuit postacidifiere, care este atribuitd con-
sumului crescut de lactoza reziduala de cétre acidul
lactic [26]. Aceastd scadere poate fi explicata prin ac-
tivitatea metabolicd persistentd a bacteriilor lactice in
timpul pastrarii. Scaderea pH-ului tine de consumul de
lactozd si a fost mai pronuntaté pentru P1 (4,55-4,49),
urmata de P3 (4,53-4,47) si de P2 (4,50-4,44). Creste-
rea aciditatii titrabile (figura 7) a oferit astfel de rezul-
tate: in P1 (95-98 °T), P2 (92-95 °T) si P3 (93-96 °T),
datoritd capacitétii de tamponare mai mari asociate
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Figura 8. Modificarea vascozitatii iaurtului la pastrare.

Figura 9. Modificarea sinerezei iaurtului la pastrare.
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cu cantitatea mai mare de minerale, proteine si CO2
dizolvat ce se contin in laptele de vaca si de capra. Va-
lorile date sunt in conformitate cu constatdrile lui S.
Ketut [27], care a obtinut rezultate similare ale valo-
rilor aciditatii si ale pH-ului la pastrarea iaurtului din
amestec de lapte de vacd si de capra.

Viascozitatea si sinereza. laurtul poate avea doud
defecte principale: vascozitate joasa si sinerezd, aceas-
ta din urma situatie fiind asociatd cu pierderea apei
din gelul de iaurt [28]. Vascozitatea iaurtului scade
odata cu cresterea duratei de pastrare (figura 8). In P3
(2340 mPa-s) au fost inregistrate cele mai inalte valori
ale vascozitatii datoritd unui aport mai mare de lapte
de vaci si s-a obtinut un coagul mai ferm si bine for-
mat, proces explicat prin raportul dintre fractiile ca-
zeinei si raportul cazeina : proteine serice, cu o usoara
scadere pand in ziua a 15-a de 1502 mPa-s, urmata de
P2 (1985-987 mPa-s) si P1 (1623-528 mPa-s). Rezul-
tate analogice a prezentat si R. Joon [29], si anume
ca vascozitatea iaurtului produs din diferite tipuri de
lapte (de capra, de vacd si amestecul lor) a scizut in
timpul depozitarii. Cresterea sinerezei, la pastrare, in
P1 (0,5-1,6 %), a provenit in urma micsorarii dimen-
siunii agregatelor de cazeina din gelul lactic, destabi-
lizandu-se astfel structura tridimensionald a gelului
lactic. In plus, procentul crescut de sinerezi (figura 9)
a provenit si de la cresterea aciditatii.

CONCLUZII

Laptele de capra, avind o compozitie chimica
echilibrata, a favorizat interesul utilizarii acestuia in
amestec cu laptele de vacd. laurtul obtinut din raportul
1:1 a prezentat cei mai buni indicatori de calitate fizi-
co-chimicd, microbiologica, organoleptica. A avut un
impact pozitiv asupra ameliorarii compozitiei substra-
tului nutritiv al bacteriilor lactice, sporind numérul de
microorganisme viabile.
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