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INTRODUCERE

Calitățile și proprietățile laptelui de vacă sunt cu-
noscute, iar iaurtul obținut din acesta este cel mai con-
sumat în lume [1]. Pe de altă parte, se caută o alternativă 
la laptele de vacă din cauza apariţiei alergiilor sau pro-
blemelor legate de afecţiunile tractului gastro-intestinal.

Valoarea nutritivă a tipului de lapte este strâns le-
gată de compoziția chimică și proprietățile sale �zice 
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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 in�uence 
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

w
, ash content), mi-

crobiological (total number of microorganisms and yeasts) and organoleptics. For the yogurt made from milk mixture in 
a ratio 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 μ), respectively a higher lactic acid content (63,398 ± 0.022 g · dm-3), lowering 
of the pH value (6.75 ± 0.03-4.55 ± 0.01) and more special organoleptic characteristics: �ne 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 sursă excelentă de nutrienți bine echilibrați, prezentând, de asemenea, acțiuni biologice 
care in�uențează digestia, răspunsurile metabolice la nutrienții absorbiți și rezistența la boli. În studiul realizat au fost 
elaborate trei probe de iaurt din amestec de lapte de capră și de vacă, în proporție de 3:1; 1:1; 1:3. Au fost evaluate carac-
teristicile de calitate prin intermediul indicilor �zico-chimici (aciditate, pH, sinereză, vâscozitate, substanța uscată totală, 
conținut de grăsime, conținut de proteină, a

w, 
conținut de cenușă), microbiologici (numărul total de microorganisme 

și drojdii) și organoleptici. Pentru iaurtul fabricat din amestec de lapte în raport de 1:1 s-au constatat indici de calitate 
superiori celorlalte probe, și anume: creșterea mai intensă a numărului de bacterii lactice (0,98±0,024 μ), respectiv un 
conţinut sporit de acid lactic (63,398±0,022 g·dm-3), scăderea valorii pH-ului (6,75±0,03-4,55±0,01) și caracteristici orga-
noleptice deosebite: coagul �n și omogen, fără bule de gaz, gust și miros plăcut, fără sinereză. Această probă de iaurt a 
prezentat rezultate optime și pe perioada de păstrare a produsului (1-15 zile).

Cuvinte-cheie: acid lactic, coagul, fermentare, iaurt, lapte de capră, lapte de vacă, microorganisme, textură.

(tabelul 1). În unele studii se raportează că laptele de 
capră are mai multe avantaje faţă de laptele de vacă 
grație proprietăților antibacteriene, digestibilității înal-
te, alergenității scăzute, conținutului mai mare de acizi 
grași cu lanț scurt în grăsime, conținutului mai mare 
de zinc, �er și magneziu [2]. Laptele de capră, datorită 
compoziţiei chimice echilibrate, este o materie primă 
utilizată pe larg în fabricarea produselor lactate, în spe-
cial a produselor lactate fermentate [3].
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Iaurtul conține o micro�oră selectată corespunză-
tor atât din punct de vedere tehnologic, cât și din punct 
de vedere nutrițional. Procesul tradițional de fab- 
ricare a iaurtului se bazează în principal pe fermenta-
rea laptelui, datorită bacteriilor lactice, care se hrănesc 
cu lactoză din lapte, generând acid lactic. În consecin-
ță, se reduce pH-ul laptelui la 4,5, ajungând la punctul 
izoelectric al proteinei (cazeina) care coagulează, obți-
nându-se iaurt [6]. 

Deși procesele de fermentație tind să sporească 
stabilitatea iaurtului în timpul perioadei de valabilitate 
[7], micro�ora rezidentă trebuie să facă față unor cir-
cumstanțe care le pun în pericol activitatea vitală. Ma-
joritatea microorganismelor cresc bine la un pH neu-
tru, mediul extrem de acid �ind un factor de limitare 
a creșterii [8] și responsabil în mare măsură de pier-
derea viabilității microorganismelor. În mod similar, 
caracteristicile nutriționale și tehnologice ale iaurtului 
sunt aspecte relevante care trebuie luate în considera-
re pentru metabolismul microbian, iar aceste bene�cii 
pot � accentuate considerabil prin utilizarea laptelui 
de capră ca substrat nutritiv pentru dezvoltarea micro-
organismelor. 

Activitatea antibacteriană este o componentă ca-
pabilă să inhibe creșterea de bacterii sau de mucegai 
(bacteriostatic sau fungistatic) ori să elimine bacterii 
sau mucegaiuri (bactericid sau fungicid). Activitatea 
antimicrobiană a laptelui de capră se atribuie în princi-
pal imunoglobulinelor și proteinelor neimune, cum ar 
� lactoferina, lactoperoxidaza și lizozima [9]. Proteina 
din laptele de capră este un precursor al componentelor 
bioactive ce contribuie la activitatea antimicrobiană cu 
un spectru larg de tipuri de bacterii patogene. Bacteriile 
lactice sunt folosite de obicei pentru a crește calitatea 
laptelui și pentru a prelungi termenul de valabilitate. 
Producția de acid lactic de către bacteriile lactice sca-

Tabelul 1 
Caracteristicile laptelui de vacă și ale laptelui de capră [4]

Conţinut, 100 g Lapte de vacă, % Lapte de capră, %

Apă 87,8 87,7

Substanță uscată 12,2 12,3

Grăsime 3,7 3,9

Proteine 3,3 3,7

Cazeină 2,7 3,3

Lactoză 4,7 4,3

Cenușă 0,7 0,8

Aciditate, °T [5] 16-18 15-19

Densitate, °A 1,03 1,83

Valoarea energetică, calorii 69 70

de pH-ul, deci inhibă creșterea bacteriilor de alterare, 
cum ar �: Clostridium, Staphylococcus, enterobacterii-
le și Pseudomonas psicro�l. Potrivit lui F. Yangilar [10], 
compoziția laptelui de capră este deosebit de valoroasă 
pentru dezvoltarea și supraviețuirea pe termen lung a 
�orei probiotice. Această proprietate permite ca iaurtul 
să-și îmbunătățească caracteristicile senzoriale.

Un motiv cheie pentru ca laptele de capră să �e 
utilizat în amestec cu lapte de vacă constituie diferen-
ța în puterea de coagulare (nivelul scăzut de α

S1
, – ca-

zeină și dispersia mare a micelei de cazeină duce la 
formarea unui gel semilichid), în compoziția grăsimii 
(conține mai multe fracții de acizi grași caproic, cap- 
rilic și capric ce prezintă aromă speci�că „de capră”) 
[11], în vâscozitatea scăzută și în prezența sinerezei la 
suprafață.

Luând în considerare aspectele menționate, obiec-
tivul studiului a fost cercetarea calității iaurtului obți-
nut din amestec de lapte de capră și de vacă.

MATERIALE ȘI METODE

Iaurtul s-a produs în Laboratorul de Tehnologie 
a Produselor Alimentare din cadrul Facultății Tehno-
logia Alimentelor a Universității de Stat a Moldovei 
(UTM). La obținerea iaurtului s-a utilizat: lapte de ca-
pră (corespunde SM 317:2015, adoptat la 29.05.2015. 
Lapte crud de capră și de oaie. Speci�cații), lapte de 
vacă (corespunde HG 158 din 07.03.2019 privind ce-
rințe de calitate pentru lapte și produse lactate), recep-
ţionat de la o fermă locală și cultură starter YO-MIX 
207 LYO, care conţine Streptococcus thermophillus, 
Lactobacillus delb. Bulgaricus, în cantitate de 10…25 
DCU/100 kg lapte (corespunde cerințelor HG 221 din 
16.03.2009 privind criteriile microbiologice pentru 
produsele alimentare). 
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Tehnologia de obținere a iaurtului. Iaurtul s-a 
obținut în condiții de laborator prin metoda ter-
mostat. Procesul tehnologic (3 probe de iaurt, raportul 
între laptele de capră şi laptele de vacă de 3:1, 1:1, 1:3) 
include următoarele etape: pasteurizarea laptelui de  
capră la 85±5 °С timp de 10 minute și a laptelui de vacă 
la 90±5 °С timp de 15 minute, răcirea amestecului de 
lapte la temperatura de 45 °С, inocularea amestecului 
de lapte cu 1,5 % cultură starter. Ambalarea probelor 
de iaurt în recipiente de sticlă de 180 g și termostata-
rea la temperatura de 42±2 °C timp de 6 ore. Sfârșitul 
procesului de coagulare s-a determinat prin valoarea 
pH-ului și fermitatea coagulului. Răcirea probelor de 
iaurt până la temperatura de 10±2 °C și depozitarea la 
temperatura de 6±2 °C.

Indicii �zico-chimici ai iaurtului au fost deter-
minați utilizând metode de analiză standardizate: 

 ▪ aciditatea titrabilă, prin titrare cu soluţie de  
0,1 N NaOH;

 ▪ aciditatea activă, prin imersarea electrodului de 
sticlă standardizat în intervalul 6,86 până la 4,01;

 ▪ conţinutul de substanță uscată totală, prin uscare 
la etuvă până la obținerea masei constante a reziduului 
uscat;

 ▪ vâscozitatea, cu ajutorul reometrului „Brook�eld 
DV - III”, cu indicatorul nr. 04, 250 de rotații/min, da-
tele au fost citite după 30 de secunde de rotații;

 ▪ conținutul de grăsime, prin metoda acido-butiro-
metrică, în urma separării grăsimii cu alcool izoamilic 
(amilic) prin centrifugarea laptelui, anterior macerat 
cu acid sulfuric;

 ▪ conținutul total de proteine, prin metoda Kjel- 
dahl;

 ▪ activitatea apei, prin intermediul unui aparat ce 
măsoară presiunea de vapori a apei din jurul iaurtului, 
divizată la presiunea de vapori a apei pure pentru a da 
o valoare între 0,0 și 1,0;

 ▪ conținutul de cenușă, prin încălzirea directă a 
probelor de iaurt incinerate într-un cuptor cu mu�ă 
timp de 4 ore la 550 °С;

 ▪ sinereza, prin centrifugare și calculată conform 
raportului dintre volumul zerului acumulat și greuta-
tea probei;  

 ▪ acidul lactic, prin titrare, luându-se în conside-
rare că 1 ml NaOH 0,1 N corespunde unei cantități de 
0,009008 g acid lactic;                                                  

Indicii microbiologici ai iaurtului au fost deter-
minați utilizând metode de analiză standardizate: 

 ▪ viteza de creștere a bacteriilor lactice, prin măsu-
rarea densității optice a diluției la 600 nm; 

 ▪ monitorizarea creșterii (µ), prin măsurarea den-
sității optice (DO) la λ = 600 nm și a valorii pH-ului, 
calculată după formula:

𝛍𝛍 = 𝐥𝐥𝐥𝐥𝐥𝐥 − 𝐥𝐥𝐥𝐥𝐥𝐥𝟎𝟎𝚫𝚫𝚫𝚫  

unde: X – densitatea optică la sfârșitul fazei de 
creștere exponențială;

X
0
 – densitatea optică la începutul fazei de creștere 

exponențială;
Δt – intervalul de timp dintre observații.
 ▪ numărul total de microorganisme, prin metoda 

orizontală pentru enumerarea coloniilor la 30 °С, prin 
tehnica de placare a suprafeței.

 ▪ numărul de drojdii  se efectuează în conformitate 
cu E. Sandulachi și alții [12];

 ▪ fosfataza, prin intermediul testului la fosfatază 
(EN ISO 11816-1);

 ▪ prezența/absența Listeria monocitogenes (EN/
ISO 11290-1) și Enterobacteriaceae (ISO 21528-1), 
prin teste rapide (kituri).

Indicii organoleptici ai iaurtului au fost determi-
nați prin aprecierea calității senzoriale pe baza scării 
de punctaj (ISO 6658: 2005) al grupei de degustători 
formați din 9 colaboratori ai Departamentului „Teh-
nologia Produselor Alimentare”, Facultatea Tehnolo-
gia Alimentelor, UTM.

REZULTATE ȘI DISCUȚII

Dezvoltarea procesului de fermentare a laptelui 
la fabricarea iaurtului. Principalele culturi starter fo-
losite la fabricarea iaurtului sunt Lactobacillus bulgari-
cus și Streptococcus thermophilus. Odată cu diminuarea 
pH-ului sub 6,0, lactobacilii trec din faza latentă în cea 
exponențială și realizează hidroliza ulterioară a cazei-
nei cu formarea peptidelor și aminoacizilor care favori-
zează în continuare creșterea streptococilor. În același 
timp, scăderea pH-ului grație acumulării acidului lac-
tic inhibă progresiv creșterea streptococilor [13]. 

Procesul de fermentare lactică atrage după sine un 
șir de modi�cări: în timpul reducerii pH-ului începe 
procesul de formare a rețelei gelului speci�c laptelui 
fermentat, rezultând un coagul compact, bine format, 
cu o consistență �nă, cremoasă, uniformă în toată 
masa, care nu se desprinde de pereții ambalajului, nu 
elimină zer, are gust plăcut, acrișor și răcoritor, deose-
bit de apreciat de consumatori

Valoarea pH-ului (�gura 1) a fost măsurată la anu-
mite perioade de fermentare (inițial, la 2, 4 și 6 ore).
Din datele prezentate în �gura 1 se observă o dinamică 
a dezvoltării microorganismelor, deoarece temperatu-
ra de termostatare a in�uențat bene�c Streptococcus cu 
Lactobacillus, având în vedere că acestea au acționat 
în simbioză și s-au stimulat reciproc. Tendința de scă-
dere a pH-ului a fost atribuită activității microorga-
nismelor. Acesta, prin urmare, s-a datorat consumului 
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Figura 1. Fermentarea iaurtului.
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de zahăr și producerii de acizi organici. La fermentare, 
rezultatele obținute au variat de la probă la probă: la P1 
(6,70±0,002-4,54±0,03), la P2 (6,75±0,03-4,55±0,01) 
și la P3 (6,73±0,02-4,53±0,03).

Tratamentul termic este un proces continuu cu o 
serie de efecte bene�ce asupra iaurtului. Grație pasteu-
rizării, procesul de fermentare facilitează denaturarea 
proteinelor, eliberează compușii din lapte, stimulează 
creșterea microorganismelor din componența culturii 
starter și astfel se obține o textură mai bună  a iaurtu-
lui [14]; ajută la obținerea unei stări necesare pentru 
formarea gelului și a rețelei de proteine, care afectează 
textura �nală și vâscozitatea iaurtului; contribuie la eli-
minarea oxigenului dizolvat în lapte și îmbunătățește 
sporirea culturii starter.

La fermentare, numărul de microorganisme a 
crescut exponențial, atingând un număr maxim timp 
de 6 ore (�gura 2), și 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 � explicate prin faptul 
că relația simbiotică a L. Bulgaricus și S. thermophilus 
a activat creșterea numărului bacteriilor lactice [15].

Formarea acidului lactic în iaurt. Acidul lac-
tic [16] joacă un rol decisiv în activitatea culturilor 

starter, iar creșterea lui în iaurt poate contribui po-
zitiv la formarea texturii și diminuarea sinerezei. 
Datele din tabelul 2 arată că cele mai bune rezultate 
în timpul fermentării (0-6 h) s-au obținut la proba 
P2 (2,857±0,002-63,392±0,022), urmată de pro-
ba P1 (2,324±0,004-57,192±0,025) și proba P3 
(2,518±0,004-54,218±0,024), deoarece sub acțiunea 
bacteriilor lactoza din lapte se transformă în acid 
lactic, fapt ce facilitează procesul de creștere în iaurt. 
Acumularea acidului lactic a determinat reducerea io-
nizării funcțiilor acide ale cazeinei, a neutralizat sarci-
nile electrice, a micșorat puterea sechestrantă a caze-
inelor α

s
 și β față de minerale și a solubilizat calciul și 

fosfatul micelar.
Interpretarea rezultatelor densității optice (�gu- 

ra 3) constată �uctuația ratei de creștere a bacteriilor 
lactice în probele cercetate și în consecință o ameliora-
re a mediului de creștere.  Această pondere a creșterii 
bacteriilor lactice s-a datorat compoziției chimice re-
levante a laptelui, pH-ului �nal de fermentație, asoci-
erii tulpinilor și temperaturii de incubare. După cum 
se observă, cultura starter în concentrație de 1,5 %  
a contribuit substanțial la înmulțirea bacteriilor lacti-
ce în perioada de fermentare timp de 6 ore la tempe-
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Figura 2. Curba de creștere a bacteriilor lactice în iaurt.
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ratura de 42 °С și a constituit 0,89 μ la proba P1, 0,98 μ 
la proba P2, 0,81 μ la proba P3 (�gura 4). 

Descrierea indicilor �zico-chimici ai iaurtului. 
Indicii �zico-chimici ai probelor de iaurt sunt prezen-
tați în tabelul 3. Rezultatele obținute indică valori dife-
rite în funcție de raportul laptelui adăugat. Conținutul 
de grăsime al iaurtului modi�că caracteristicile reolo-
gice și senzoriale în urma procesului de structurare a 
globulelor de grăsime ce interacționează cu rețeaua de 
proteine, acționând ca agenți de legare [17]. Valoarea 
maximă a conținutului de grăsime a fost observată în 
proba P3 (3,8±0,04 %), întrucât prevalează laptele de 
vacă ce conține globule de grăsime de dimensiuni mai 
mari decât laptele de capră. 

Viteza de formare a rețelei gelului lactic este in�u-
ențată direct de cantitatea de proteine, în principal de 
conţinutul de cazeină ce oferă o rată de agregare mai 
mare de dezvoltare a unui coagul mai ferm [18]. Valo-
rile rezultatelor obţinute pentru conţinutul de proteine 
variază nesemni�cativ pentru probele de iaurt analiza-
te, 5,25±0,05 % la proba P1, 5,31±0,04 % la proba P2, 
35,28±0,06 % la proba P3). În cazul dat nu atât conţi-
nutul total de proteine determină proprietăţile reologi-
ce ale gelului lactic format, cât raportul dintre fracţiile 

Tabelul 2
Cantitatea de acid lactic în probele de iaurt

Nr. Durata fermentării P1 P2 P3

1 Inițial (0 h) 2,324±0,004 2,857±0,002 2,158±0,004

2 2 h 10,101±0,005 12,920±0,007 10,008±0,004

3 4 h 32,118±0,001 34,418±0,005 30,749±0,002

4 6 h 57,192±0,025 63,398±0,022 54,218±0,024

de cazeină (α-cazeina conţinută mai mult în laptele de 
vacă și β-cazeina care prevalează în laptele de capră), 
direct responsabile de calitatea coagulului format. 

Activitatea apei este un indice �zico-chimic im-
portant ce de�nește siguranța produsului [19]. Reacții-
le nefavorabile care afectează calitatea iaurtului depind 
mai mult de starea apei decât de conținutul acesteia în 
produs. Cu cât valoarea activității apei este mai mare, 
cu atât produsul alimentar este mai susceptibil la păs-
trare și microorganismele se pot înmulți mai repede, 
folosind apa pentru propriile procese. În absența altor 
factori inhibitori, toate tipurile de microorganisme 
vor prolifera în alimentele cu a

w
>0,95. Cu toate aces-

tea, capacitatea lor de a reduce valorile a
w
 depinde de 

o serie de factori, cum ar � tipul de lapte, temperatura, 
pH-ul și prezența conservanților. Rezultatele obținute 
pentru a

w
 în �ecare probă prezintă astfel de valori: P1–

0,880±0,02; P2 – 0,881±0,02; P3 – 0,882±0,02, aceste 
rezultate �ind în concordanță cu dezvoltarea microor-
ganismelor speci�ce (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]. 

Conținutul de cenușă este direct legat de tipul lap-
telui utilizat la fabricarea iaurtului, care este de ase-
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Figura 4.  Multiplicarea bacteriilor lactice  
în iaurt.
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menea important pentru bene�ciile nutriționale ale 
acestuia, servind drept substrat nutritiv pentru dez-
voltarea microorganismelor. Nivelul total de cenușă 
în laptele de capră este puțin mai mare decât cel din 
laptele de vacă, iar rezultatele obținute sunt următoa-
rele: în P2 – 0,708±0,15 %, în P1 – 0,705±0,12 % și în 
P3 – 0,703±0,14 %.

Conținutul de substanță uscată totală și conținutul 
de substanță uscată degresată a avut o acțiune bene�-
că asupra iaurtului din amestec de lapte de vacă și de  
capră, calitatea căruia depinde de conținutul de pro-
teine, minerale și grăsimi. Substanța uscată totală are 
următoarele valori:  în P1 – 7,38±0,28 %, în P2 – 17,8-± 
0,30 %, în P3 – 17,28±0,31 %, iar conținutul de sub-
stanță uscată degresată este, astfel, în P2 14,30±0,13 %,  
în P1 – 13,98±0,15 %  și în P3 – 13,48±0,16 %.

Lipsa fosfatazei din toate probele de iaurt demon-
strează că laptele de vacă și de capră a trecut printr-un 
tratament termic adecvat și a îndeplinit condițiile sa-
nitare și de igienă, �ind eliminate și unele defecte cau-
zate de micro�ora nedorită (tabelul 3).

Descrierea indicilor microbiologici ai iaurtu-
lui. Timpul și temperatura de fermentare pot afecta 
activitatea vitală a microorganismelor [21], manipu-
larea acestor parametri �ind utilă pentru reducerea 
pierderii de bacterii viabile. În iaurt, numărul de mi-
croorganisme din cultura starter trebuie să conțină  
107 ufc/g [22]. Numărul de microorganisme din pro-
bele de iaurt se încadrează în cerințele de calitate [22], 
care trebuie să �e minimum de 106 ufc/g. În tabelul 4  
sunt incluse rezultatele evaluării probelor de iaurt, 
în care valoarea maximă a NTG, ufc/ml ·107 în P2  

Tabelul 3 
Indicii �zico-chimici ai iaurtului 

Nr. Indicatori P1 P2 P3

1 Conținutul de grăsime, % 3,4±0,05 3,5±0,05 3,8±0,04

2 Conținutul de proteine, % 5,25±0,05 5,31±0,04 5,28±0,06

3 a
w

0,880±0,02 0,881±0,04 0,882±0,02

4 Cenușă, % 0,705±0,12 0,708±0,15 0,703±0,14

5 Conținutul de substanță uscată totală, % 17,38±0,28 17,80±0,30 17,28±0,31

6 Conținutul de substanță uscată degresată, % 13,98±0,15 14,30±0,13 13,48±0,16

7 Fosfataza Absent Absent Absent

Tabelul 4 
Calitatea microbiologă a iaurtului

Nr. Parametru P1 P2 P3

1 NTG, ufc/ml·107 2,37± 0,16 2,47± 0,12 2,25± 0,15

2 Drojdii, ufc/1 g, max Lipsă Lipsă Lipsă

3 Listeria monocitogenes Lipsă Lipsă Lipsă

4 Enterobacteriaceae Lipsă Lipsă Lipsă
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Figura 5. Indicii organoleptici ai probelor de iaurt.
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a fost  de 2,47± 0,12, în P1 de 2,37± 0,16 și în P3 de 
2,25± 0,15. Aceste valori demonstrează că iaurtul a 
format o asociere de microorganisme bene�ce pentru  
sănătate [23]. 

Descrierea indicilor organoleptici ai iaurtului. 
Acceptarea de către consumatori a iaurtului depinde 
de percepția aromei și de proprietățile texturale. Aro-
ma de iaurt este în general atribuită de acetaldehida 
produsă de L. bulgaricus și S. thermophilus [24]. După 
cum se poate deduce din �gura 5, caracteristici sen-
zoriale excelente s-au obținut în P2, care a căpătat un 
punctaj de 5 puncte, cu particularități speci�ce fer-
mentaţiei lactice, coagul �n, omogen, ferm, fără bule 
de gaz, gust plăcut, acrișor, speci�c de iaurt, fără miros 
străin. Potrivit caracteristicilor organoleptice, pentru 
proba P2 se acordă cali�cativul „foarte bun” și aceasta 
poate � caracterizată drept „Produs cu trăsături plăcu-

te, speci�ce, bine de�nite, perceptibile senzorial, nede-
fectuos”. Caracteristicile date sunt în concordanță cu 
rezultatele expuse de O. Amin [25]

Variația indicilor �zico-chimici ai iaurtului în 
perioada de păstrare. Aciditatea titrabilă și pH. Ori-
care ar � condițiile de procesare, iaurtul este supus unei 
scăderi a pH-ului în timpul păstrării (�gura 6), numite 
în mod obișnuit postacidi�ere, care este atribuită con-
sumului crescut de lactoză reziduală de către acidul 
lactic [26]. Această scădere poate � explicată prin ac-
tivitatea metabolică persistentă a bacteriilor lactice în 
timpul păstrării. Scăderea pH-ului ține de consumul de 
lactoză și a fost mai pronunțată pentru P1 (4,55-4,49), 
urmată de P3 (4,53-4,47) și de P2 (4,50-4,44). Crește-
rea acidității titrabile (�gura 7) a oferit astfel de rezul-
tate: în P1 (95-98 ºT), P2 (92-95 ºT) și P3 (93-96 ºT),  
datorită capacității de tamponare mai mari asociate 
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Figura 7. Modi�carea acidității titrabile a iaurtului  
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Figura 6. Modi�carea pH-ului iaurtului  
la păstrare.
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cu cantitatea mai mare de minerale, proteine și CO
2
 

dizolvat ce se conțin în laptele de vacă și de capră. Va-
lorile date sunt în conformitate cu constatările lui S. 
Ketut [27], care a obținut rezultate similare ale valo-
rilor acidității și ale pH-ului la păstrarea iaurtului din 
amestec de lapte de vacă și de capră.

Vâscozitatea și sinereza. Iaurtul poate avea două 
defecte principale: vâscozitate joasă și sinereză, aceas-
ta din urmă situație �ind asociată cu pierderea apei 
din gelul de iaurt [28]. Vâscozitatea iaurtului scade 
odată cu creșterea duratei de păstrare (�gura 8). În P3 
(2340 mPa·s) au fost înregistrate cele mai înalte valori 
ale vâscozității datorită unui aport mai mare de lapte 
de vacă și s-a obținut un coagul mai ferm și bine for-
mat, proces explicat prin raportul dintre fracțiile ca-
zeinei și raportul cazeină : proteine serice, cu o ușoară 
scădere până în ziua a 15-a de 1502 mPa·s, urmată de 
P2 (1985-987 mPa·s) și P1 (1623-528 mPa·s). Rezul-
tate analogice a prezentat și R. Joon [29], și anume 
că vâscozitatea iaurtului produs din diferite tipuri de 
lapte (de capră, de vacă și amestecul lor) a scăzut în 
timpul depozitării. Creșterea sinerezei, la păstrare, în 
P1 (0,5-1,6 %), a provenit în urma micșorării dimen-
siunii agregatelor de cazeină din gelul lactic, destabi-
lizându-se astfel structura tridimensională a gelului 
lactic. În plus, procentul crescut de sinereză (�gura 9) 
a provenit și de la creșterea acidității.

CONCLUZII

Laptele de capră, având o compoziție chimică 
echilibrată, a favorizat interesul utilizării acestuia în 
amestec cu laptele de vacă. Iaurtul obținut din raportul 
1:1 a prezentat cei mai buni indicatori de calitate �zi-
co-chimică, microbiologică, organoleptică. A avut un 
impact pozitiv asupra ameliorării compoziției substra-
tului nutritiv al bacteriilor lactice, sporind numărul de 
microorganisme viabile.
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