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Abstract: Lucrarea prezintă un studiu bibliografic îmbinat cu un început de studiu a influenţei uleiurilor 
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1. Introducere 

 
Sortimentul produselor lactate, fabricate în lume şi, în special, în Republica Moldova este divers. La 

etapa actuală în Republica Moldova se realizează mai mult de 50 de sortimente (masă de brînză, brînză cu 
diferite adaosuri, brînzică glazurată, creme şi deserturi din brînză ş.a.). Unul din produsele lactate acido-
lactice care se fabrică şi la noi in ţară este brînza proaspătă de vacă [1,2]. Este unul din cele mai solicitate 
sortimente de brînzeturi. Acest produs reprezintă un concentrat de proteine lactate de o mare valoare 
nutritivă si dietetico-terapeutică datorită conţinutului bogat în aminoacizi esenţiali şi digestibilitaţii sale. 
Ţinând cont de aceste proprietăţi, se recomandă ca în raţia zilnică sa fie incluse cel puţin 20 g de brînză 
proaspătă. Necesarul zilnic de brinza proaspata de vaci este: 

- pentru copii 100g; 
- pentru adulti si femei care alapteaza 200g; 
- pentru dietetici 30g; 
În afară de aminoacizii esenţiali, brînza proaspătă de vaci este bogată în vitamine (în special А, Е, Р, В2, 

В6 şi В12), acid folic, calciu, fier, sodiu, magneziu, cupru, zinc, fluor, fosfor. Pe lîngă aceasta, brînza 
proaspătă reprezintă un aliment bogat în proteine cu o valoare biologică ridicată [3].  

Unul din indicii de bază a calităţii produsului alimentar este securitatea acestui produs cu scopul 
garantării sănătăţii consumatorului şi stabilităţii de păstrare. O valoare deosebită pentru consumatori prezintă 
siguranţa microbiologică a produselor alimentare. Produsele lactate se caracterizează printr-o microfloră 
variată, genul şi cantitatea cărora în mare măsură depind de calitatea laptelui – materie primă, regim 
(tehnologiilor) de producere şi condiţii de păstrare. 

Principalul factor care limitează durata de păstrare a produselor lactate este alterarea hidrolitică şi 
oxidativă a lipidelor [6]. Compuşii rezultaţi în urma oxidării lipidelor sunt atribuiţi substanţelor chimice 
toxice, cu acţiune negativă asupra organismului uman. 

Întrebuinţarea antioxidanţilor de origine naturală la obţinerea produselor lactate, în particular a 
produselor acidolactice (chefir, smântână, brânză de vaci), care constituie unul din factorii efectivi cu acţiune 
terapeutică asupra organismului, pentru inhibarea oxidării lipidelor, îmbogăţirii lor cu substanţe biologic 
active naturale, majorarea termenului de valabilitate, este actuală, cu perspectivă, conţine valoare ştiinţifică şi 
practică [4,5].  

Din  antioxidanţii care sunt utilizaţi la fabricarea produselor alimentare [7], putem menţiona acizi 
organici şi derivaţi ai acizilor organici, aminoacizi, proteine, polifenoli, fosfolipide, caroteni, fenoli (tabelul 
1). 
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Tabelul 1 
Caracteristica antioxidanţilor utilizaţi la fabricarea produselor alimentare 

Nr. Denumirea  Solubilitatea  Activitatea  
1 Acizi organici şi derivaţi ai acizilor organici: 

acidul ascorbic, nicotinic, benzoic, 
dehidrocofeic 

Hidrosolubile  Blochează catalizatorii, leagă 
metalele cu valenţă tranzitivă  

2 Aminoacizi, proteine: cisteina, glutationul  Hidrosolubile  Descompun peroxizii, 
hidroperoxizii  

3 Polifenoli: pirocatechina, flavonoidele (rutina, 
cvercitina), derivaţii acidului galic 

Hidrosolubile Inhibatori antiradicali  

4 Fosfolipide: lecitina, cefalina Liposolubile  Inhibatori antiradicali  
5 Caroteni: β-caroten Liposolubile  Inhibatori ai radicalilor liberi  
6 Fenoli: tocoferolul şi derivaţii tocoferolului  Liposolubile Inhibatori ai radicalilor liberi  

 
În fructe şi legume predomină antioxidanţilor de origine naturală hidrosolubili. Concomitent sunt unele 

specii de materii prime vegetale (tabelul 2) cu un conţinut bogat în bioantioxidanţi liposolubili. 
Tabelul 2 

Specii de materii prime vegetale – surse de bioantioxidanţi 

Nr.  Grupe de antioxidanţi Unele specii vegetale bogate în conţinutul de 
antioxidanţi 

P o l i f e n o l i i    ( Flavonoide)   
1 Flavonoli, Flavone, Procianidine Măceş, căpşuni,  zmeură, aronia, coacăză neagră, 

coacăză roşie, vin roşu, ardei,   
2 Compuşi antocianici Struguri (pieliţă şi seminţe), măceş, coacăză 

neagră, prune, zmeură, vişine, sfeclă roşie 
3 Catechina, epicatechina, taninuri,  Struguri, ceai, gutui, coacăză  roşie, ţelină, lămâi, 

portocale, mere 
4 α, β, γ, δ- tocoferol (vitamina E) Cătină albă, măceş, seminţe de struguri, tomate, 

uleiuri vegetale nerafinate 
   Acidul   L-h i d r o  a s c o r b i c  şi   derivaţii   lui 

5 Acidul L-ascorbic (vitamina C), acidul 
dehidroascorbic, acidul izoascorbic,  ascorbil 6-
palmiat,  ascorbil 6-stearat 

Măceş, ardei dulce, gogoşari, ciuperci, fasole 
verde, spanac, varză albă şi roşie, coacăză 
neagră, aronia 

Antioxidanţi de origine   p r o t e i c ă 
6 Glutation, cisteină, metionină, Usturoi, ceapă, drojdii de bere,  

C a r o t e n o i z i i  
7 α, β, γ-caroten, licopină, capsontină Ardei, gogoşari, morcovi, tomate, cătină albă, 

caise, spanac, salată, măceş 
Lipide complexe 

8 Fosfolipide (lecitină) Boabe de soia, seminţe de tomate, de floarea 
soarelui  

 
Conform datelor din literatură cele mai importante şi accesibile surse de obţinere a antioxidanţilor 

naturali reprezintă materia primă vegetală şi anume: cătina albă, seminţele de arahide şi şrotul de tomate. În 
Republica Moldova în prezent se produc uleiuri vegetale din această materia primă vegetală. 

Fructul de cătina conţine vitamina A, C, complexul B, E, P, K, F si microelemente precum fosfor, 
potasiu, magneziu, calciu, fier si sodiu. Catina este bogata si in beta-caroten (mai mult decât conţine 
morcovul), dar si pectine, zaharuri, aminoacizi esenţiali si acizi graşi esenţiali. Compoziţia uleiului de cătina 
– licopen, pigmentul natural care da culoarea fructelor si care are proprietăţi antioxidante, antitumorale si de 
reducere a colesterolului. In fructele de cătina se găseşte de asemenea quercitina, o substanţa antioxidanta, 
analgezica, antiastmatica, antibacteriana. Datorita acestor substanţe, cătina este recomandata in cazul 
cataractei, gastritelor, faringitelor, psoriazisului, obezităţii [8]. 
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Seminţele de arahide care se caracterizează prin conţinut înalt de  tocoferol care reprezintă un antioxidant 
liposolubil major al organismului, are funcţii non-antioxidante in semnalizarea celulara, expresia genelor, 
alte funcţii celulare.  

Şrotul de tomate reprezintă o sursa buna de obtinere a carotenului natural. Acesta este unul dintre aditivii 
consideraţi siguri şi el poate reduce riscul de apariţie a cancerului. S-a constatat conform analizei datelor 
bibliografice şrot de tomate conţine carotenoizii care sunt substanţe liposolubile şi îndeplinesc funcţia de 
antioxidant. 

Scopul lucrări constă în studierea influenţei uleiurilor vegetale cu conţinut ridicat de antioxidanţi asupra 
dezvoltării microorganismelor în brânza proaspătă de vaci. 
               
2. Materiale şi metode  

 
Determinarea calităţii microbiologice a brânzei proaspete de vaci: numărul total de germeni, conform 

GOST 9225-84.  
 

3. Rezultate şi discuţii 
 

Pentru fabricarea brînzei în condiţii de laborator a fost selectat laptele companiei “Lapmol” SRL. În 
brînză s-au introdus 3 tipuri de antioxidanţi (ulei din srot de catina,ulei din srot de tomate si tocoferol din 
seminţe de arahide ) în diferite concentraţii - 0,1%, 0,05%, 0,025% recalculat la conţinutul de grăsime în 
produs. Probele au fost păstrate la temperatura de 6°C, temperatură la care se menţine brînza în condiţii 
industriale. Pentru îndeplinirea scopului dat a fost studiată influenţa uleiului din srot de catina alba în 
concentraţii  de 0,1%, 0,05%, 0,025% asupra NTG pe parcursul de 12 zile (fig.1). 

Datele obţinute demonstrează că acţiunea uleiului din şrotul de cătină alba asupra NTG brînzei 
proaspete de vaci că numărul de microorganisme este mai mic în probele cu adaos de antioxidanţi şi este 
dependent de concentraţia antioxidantului. Se observă că din punct de vedere microbiologic brînza cu 
antioxidant în concentraţii de 0,1%, 0,05% şi 0,025% este stabilă – deci nu depăşeşte limitele normative care 
constituie 5*105, dar cel mai mic nivel al nivel al numărului de microorganisme corespunde concentraţiei de 
0,025%. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fig.1  Acţiunea uleiului din şrotul de cătină alba asupra NTG                  Fig. 2 Acţiunea  uleiului din şrot de tomate asupra NTG 
 

Analiza acţiunii uleiului din şrot de tomate in concentraţii  de 0,1%, 0,05%, 0,025% asupra NTG in 
perioada de 12 zile (fig.2) a demonstrat că toate probele cu adaos de ulei din şrot de tomate sunt stabile din 
punct de vedere microbiologic şi depăşesc NTG la 9 zile de păstrare. Cea mai stabilă este brînza cu adaos de 
ulei din şrot de tomate în concentraţie de 0,025% spre deosebire de bînza fără antioxidanţi, care depăşeşte 
acestă limită de 5*105celule/g produs.    
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Fig.3 Acţiunea  tocoferolului din seminţe de arahide asupra NTG 
 

În rezultatul cercetării acţiunii tocoferolului din seminţe de arahide in concentraţii de 0,1%, 0,05%, 
0,025% asupra NTG in perioada de 12 zile (fig.3) a fost evidenţiat faptul că în brînza cu adaos de ulei din 
seminţe de arahide cu concentraţia de 0,1% numărul de microorganisme este aproximativ egal cu numărul în 
proba de control. NTG in brînza cu adaos de tocoferol în concentraţie de 0,05% e aproximativ egal cu NTG 
in concentraţia de 0,025%, depăşeşte limita admisibilă de NTG numai după 9 zile de păstrare.  

 
4. Concluzie 

Brînză de vaci reprezintă un produs uşor alterabil, cu termenul de valabilitate foarte mic şi utilizarea 
antioxidanţilor naturali (ulei din cătina alba, tocoferol din seminţe de arahide, ulei din şrot de tomate) parţial 
inhiba dezvoltarea microflorei din brînza de vaci asigurând majorarea termenului de valabilitate cu patru zile. 
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