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Cercettrri privind obtinerea Droduselor lactate din lapte de oaie imbogltite in acizi grui esentiali

INTRODUCERE
Diversificarea qi severitatea maladiilor specifice civiliza\iei actuale,

imunitatea destul de precarA a omului contemporan au determinat aparitia $i
afirmarea in ultimii ani a unei noi conceplii nutrilional/terapeutice, aceea a
alimentelor funclionale cu rol in promovarea sdndtlfii consumatorului.

Un rol benefic pentru organismul uman il au insi acizii graqi nesaturati, iar
dintre aceqtia cei mai importanli sunt acizii graqi polinesaturali (PUFA), care

sunt indispensabili organismului uman, dar nu pot fi sintetizali de cltre acesta,

ci este nevoie sE fie luali din alimente, drept pentru care sunt considerali acizi
gra$i esenriali.

Noile ghiduri nutrilionale formulate de cStre Ini{iativa Revendicdrilor
Comune de S[n[tate (2004) sugereazd un aport de minim 0,459 acizi gragi

esentiali/zi.

O sursd importantd in acizi graqi polinesaturali este uleiul de pe$te. Datorit[
slabei acceptabilitati a uleiului de peqte in multe {6ri dezvoltate, unde predominE

dieta vest-europeand, cantitatea de pegte este consumatA curent sub cea

recomandat6, de 2+3 por(ii de pegte/s6ptdmdnd (Sanders q.a. 2000). Aceasta
corespunde la aproximativ 43g/zi, adicl aproximativ 200+300 mg ro-3,

depinzdnd de speciia de pegte consumat.

Din acest motiv sunt necesare cdi alternative pentru a asigura un aport
crescut de PUFA. in afara schimbdrilor radicale a obiceiurilor alimentare, o cale
nouf, de a cregte apornrl de PUFA este fortifierea diverselor alimente cu ulei de
pe$te (Kolanowski gi Laufenberg, 2006). in prezent, existd un num6r mic de

studii de cercetare referitoare la fortifierea alimentelor cu ulei de pegte.

Av6nd in vedere valoarea nutrilionalf, a laptelui de oaie gi totodatl
importanla fiziologicd a PUFA, lucrarea de doctorat igi propune s6 cerceteze
posibilit6ti de a obtine produse fermentate gi br6nzeturi din lapte de oaie
imbogSlite in acizi graqi esen{iali.

in prima fazd s-a studiat posibilitatea creqterii continutului de PUFA in lapte
printr-o alimentalie controlatd a oilor. intrucdt cercetirile in aceastd direcfie
trebuie extinse qi concluziile urmeazd a fi ulterior implementate in cregterea

animalelor, s-a incercat calea de imbogdtire a unor produse lactate in acizi graqi
esentiali prin adaos de ulei de peqte in laptele de oaie, materie prim6.

in cadrul lucririi de doctorat s-au efectuat cercetdri privind ob{inerea de
produse lactate fermentate (iaurt qi sana) gi brdnzeturi (telemea gi caqcaval)
imbogSjite in acizi graqi esenliali prin inglobalea uleiului de peqte in grdsimea
laptelui de oaie utilizat la fabricatie.
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Cercetdri privind obtinerea produselor lactate din lapte de oaie imboedtite in acizi erasi esentiali

STUDIU DOCUMENTAR

Cap.l. Laptele de oaie
in acest capitol sunt descrise caracteristicile laptelui de oaie: organoleptice,

frzice, compozilia chimicl (proteine, substanla grasd, lactoza, substanle
minerale, vitamine); calitatea nutri{ionalE ' gi igienicd a laptelui
(microorganismele din lapte, contaminanlii chimici ai laptelui).

Cap.2. Acizi graqi
Acizii graqi sunt prezenta{i privind clasificarea qi rolul fiziologic al acestora,

acizi graqi esentiali. Structura qi proprietilile acizilor gra;i influenteazd atdt
asimilarea lor in organismul uman cdt qi rolul lor fiziologic benefic sau negativ
asupra acestuia. Astfel, acizii graqi saturaJi cu catend scurtd (C4-1e) sunt mai ugor

asimilali decdt acizii gragi cu catend lung6 (C12-r6) care au qi diferite efecte

negative asupra organismului.
Acizii graqi nesatura{i sunt recunoscuti pentru activitatea fiziologic[

importantl cu impact benefic pentru sSnitate. Corpul uman nu poate sintetiza
acizii gragi de tip <o-3 gi r,l-6 de aceea hebuie aduqi in organism prin aport
alimentar, fiind considerafi acizi graqi esen{iali. Func{iile biologice a]e acizilor
graqi esenfiali sunt foarte importate in organismul uman deoarece au rol de

vitamine, participi la formarea membranei celulare, sunt precursori ai
prostaglandinelor, compugi de tip hormonal ce miresc contrac(ia mugchilor
netezi a uterului. reduc tensiunea afieriald. De asemenea au rol benefic in
metabolism qi refacerea celulelor, rol cardioprotector gi hipotensiv de fortificare
a sistemului imunitar, in afectiuni neurologice, previn afecliiuni chistice.
Specific acizllor gragi polinesaturaJi este prezenla dublelor leg6turi in interiorul
catenei carbonice ceea ce determind posibilitatea reacliilor chimice specifice
(hidrogenare, halogenare,oxidare) cu modificarea structurii gi proprietdlilor
acestor acizi graSi, reac{ii de care trebuie sE se }in[ cont in procesele la care sunt
supuse produsele imbog{ite in acizi gragi nesaturaJi.

Cap.3. Produse lactate fermentate qi brinzeturi
Capitolul 3 trateazd definilii, clasificdri, bacterii lactice selectionate ililizate

in biotehnologia produselor lactate fermentate (P.L.F), proprietl(i biologice,
valoarea nutrilionalS ale P.L.F gi brdnzeturilor.

Universitatea,,Dunf,rea de Jos" Galati



Cercetiri privind obtinerea produselor lactate din lapte de oaie imbosAtite in acizi grasi esentiali

PARTEA EXPERIMENTALA

Cap. . Materiale, metode, echipamente
in acest capitol se prezintd materialele utilizate in produclie gi cercetare

(laptele de oaie, uleiul de peqte, culturile lactice selectionate, cheagul);

ambalajele; unitatea de fabrica{ie produse lactate; metodele de analizd fizico-
chimice gi microbiologice pemffu lapte, produse lactate gi ulei de pegte;

metodele de analizd statisticA.

Cap. 5. CercetEri privind imbogi{irea
laptelui de oaie in acizi graqi esen{iali

Calitatea laptelui materie primd, dup6 cum este bine cunoscut, influenleazd

decisiv atdt calitatea produselor fabricate, cAt gi consumurile specifice gi

costurile fabricaliei.

in cadrul tezei de doctorat ne-am propus sE realizf,m produse lactate acide gi

brdnzeturi care s6 fac6 parte din categoria produselor func(ionale, avdnd un

conlinut sporit de acizi gragi esen{iali.

Din acest motiv a fost necesar sd se evalueze calitatea laptelui de oaie pentru

a constata dacd intrune$te toate condiliile necesare realizdrii unor astfel de

produse gi sI se determine cii de imbogSJire in acizi graqi esentiali.

5.1. Studiul compozi{iei laptelui de oaie din jude{ul Bihor
S-a efectuat studiul laptelui de oaie in funclie de mai multe criterii care

influenleaz[ caracteristicile laptelui materie prim6. Pentru studiul laptelui de

oaie am luat in considerare urmltorii factori ce au efect asupra calitAtrii laptelui:

modul de nutrilie a oilor, ciclul dium-nocturn de colectare a laptelui gi rasa de

oi. Codificarea variantelor experimentale este prezentati in tabelul l.
Tabelul 1. Variante experimentale de lapte de oaie din judeful Bihor

Nr- crt. Lapte de oaie Cod

I Pf,qune de deal nefertilizatA, rasa Jurcanai D

2 Piqune de ges , sol podzolic, neferilizati, rasa Jurcand P

J Pigune fertilizati natural, rasa Sardd S

4 Lapte probf, medie din mulsoarea de seara Ms

5 Lapte probd medie din mulsoarea de diminea{a Md

ln urma studiului intreprins s-au

laptele de oaie din judelul Bihor.

Universitatea,,Dun6rea de Jos" Galali
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Cercetdri privind obtinerea Droduselor lactate din lapte de oaie imboeltite in acizi era$i esentiali

F caracteristicile organoleptice (aspect, consistenta, culoare, gust $i aromd)
sunt normale pentru un lapte de oaie recoltat tn conddii igienice qi pIstrat in
condilii de refrigerare;

) Densitatea laptelui de oaie se situeazd la valori normale pentru perioada de
lactalie analizat5;

) Laptele nu este falsificat prin adaos de apr; lucru evidenliat de punctul
crioscopic;

F Aciditatea se situeazl in limite normale;
) confinutul de grdsime este relativ mai scf,zut, explicabil prin faptul cE s-a

analizat lapte de la ?nceputul perioadei de lactalie (luna aprilie);
/ Continutul cel mai mare de gr6sime il are laptele provenit de la oi din

rasa lurcani hr6nite pe pigune de deal, apoi cele hrinite pe pfuune de la qes,

iar laptele oilor din rasa Sard5 are cel mai mic conJinut de gr6sime;
/ Laptele recoltat seara este mai bogat ?n gr[sime dec6t cel de Ia

mulsoarea de diminea{a.

lactalie analizatd
/ Rasa turcand furnizeazd, un lapte cu conlinut mai mare de substan{E uscat[

negrasd decdt rasa Sard6, iar pSqunatul in zond, de deal, conduce la oblinerea
rurui lapte cu un con(inut mai ridicat de substantd uscata negras6;

/ Referitor la ciclul diurn-nocturn, laptele muls seara are mai multr substan{d
uscatd negrasS decdt cel de diminea(A.

) Conlinutul de proteine din lapte corespunde perioadei de lactafie;
/ Rasa lurcan6 furnizeazdun lapte mai bogat in proteine dec6t rasa Sardd;
/ P[$unatul in zona de deal conduce la un lapte cu un continut mai mare de
proteine;

/ Laptele de searl este mai bogat in proteine dec6t cel muls dimineala.
F Lactoza reprezintd aproximativ 55% din substanga uscata negrasd a laptelui;
/ cel mai mare con{inut de lactozd se afld in laptele oilor rasa lurcanl

pf,qunate la deal, urmeaztr laptele oilor din aceeagi rasr de la cdmpie gi apoi
laptele oilor rasa Sardd;

r' Laptele de la mulsoarea de searr este mai bogat in lactozddecdt cel de

dimineald.

caracteristicile fizico-chimice ale laptelui sunt prezentate in tabelul 2.
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Cercetdri privind obtinerea produselor lactate din lapte de oaie imboeltite in acizi grasi esentiali

Tabelul2 Caracteristicile fzico-chimice ale laptelui de oaie din judelul Bihor

Data Cod A Gr. T

C

Do"c

dt

SUN

o

Subs
Prot.
%

Lac
1.fzA

%

Pct.
cong

Sh T

27.05 0 D 10 25 7.t0 29 1036"7 7 4,59 6.6 -0.706
27.05. 0 P 9 22 6.71 3l 1036,7 ,8 4.44 6.4 -0.6E1
27.05 0 S 8 20 6.09 29 r036.t 5 4.35 6.3 -0.660
27.05 0 Ms 8 20 6.94 r036.0 5 4.42 6.3 -0.677
27.05 0 Md 8 20 6.06 29 r035.3 4.59 6.0 -0.635

in probele studiate au fost detectali 19 acizigra$i raportali la total acizi gragi

care sunt prezenta|1iin tabelul 3.

) in laptele de oaie au fost detectali prin gaz-cromatografie acidul butiric,
caproic, caprilic qi capric in proporfie de aproximativ l|Yo din totalul acizilor
ga$i;

/ Dntre acizii gragi C+-ro, in cantitatea cea mai mare se g[seste acid capric;
Nu existd diferenle semnificative intre rase (Turcand qi Sard6), zond de

pSgunat (deal gi qes), ciclul dium-nocturn in ceea ce priveqte conJinutul total de

acizi graqi C4-1e, cu excepfia acidului butiric.
/ Acidul palmitic se gisegte in cantitatea cea mai mare,22-25o/o din
totalul acizilor gragi;

./ Nu existd diferenle semnificative (maxim 2Yo) intre proporfiile acidului
palmitic in funclie de ras6 pi hran6, dar laptele de dimineat[ este mai bogat in
acest acid decdt cel de sear6.

,/ Conlinutul de acid stearic este aproximativ jumAtate (l1,00+13,45%)
in comparaJie cu acidul palmitic (22,00+25,6Yo), din totalul acizilor gragi;

) Acizii gragi saturali reprezintl 60-66% din totalul acizilor graqi ai
laptelui de oaie.

/ Rasa influenleazf, conlintul de acizi graqi saturali, laptele oilor din rasa

Sardd avdnd procent mai mic de acizi gragi saturaJi;
r' Ciclul diurn-noctum influenJeazl de asemeni conlintul ?n acizi graqi

saturali (mai mare la laptele de diminealS).
) Acizii gragi mononesaturali reprezintl 22,4+27oh din totalul acizilor gragi;

/ Oile din rasa Sard6 produc un lapte purin mai s6rac in acizi gragi
mononesaturati;
/ Ciclul diurn-nocturn influenteazi conlinutul in acizi gra$i
mononesaturafi, il laptele de sear6 ponderea acestor acizi, dtn totalul acizilor
gragi, fiind cu 76oh mai mare decdt in laptele de diminea!6.
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Cercettrri privind obtinerea Droduselor lactate din lapte de oaie imboeltite in acizi grasi esentiali

n.d.-nedectali; SD-devialia standard; med.-media a trei determintrri; a.b,c,d-reprezinte
diferente semnifi cative intre nrohe
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Cercetdri privind obtinerea produselor lactate din lapte de oaie imbogdtite in acizi grasi esentiali

F Acizii gra$i polinesatura{i se gAsesc in proporfii ce yariazlfufire 4,230 ;i
5,160 dn totalul acizilor gra$i;

/ Din punct de vedere al continutului in acizi graqi polinesaturati, laptele

provenit de la oi din rasa Sardd este superior, are conlinut mai ridicat cu 8-

l}Yo fald de cel din laptele oilor rasa furcanS;
/ Laptele de la mulsoarea de seard con(ine cu'aproximativ llYo mai mulji
acizi graqi polinesaturali dec6t laptele de diminealf,, explicabil prin hrana

mai bogatl in nutrel verde cu care s-au hr[nit oile in timpul zilei.
./ Laptele oilor din rasa Sardf, con{ine pulin mai mult acid linoleic Ai

linolenic decdt cel de la rasa Jurcan5, in schimb mai mult acid y-linolenic;

r Acidul <,r-3 se gAseste in propo4ie de 2l-260/o din totalul acizilor gragi

esentiali;

o Acizli ro-6 se gasesc in proporfie de 3 ori mai mare decdt ro-3 (Fig. 1 gi 2).

l\lediu dfutt.

J

I
a!<; ,f

\ _tor

\ /"/
\q.**-/

Fig.l. Raportul acizilor grasi o3 si t 16 in functie de ciclul diurn-nocturn
Deal Pusta Sarda

-s" 
"

Fig.2. Raportul acizilor gragi o3 9i to6 in func{ie de hran6 9i rasi
) Laptele de oaie corespunde, din punct de vedere microbiologic (tabelul 4) ,

normeiOMS 3712006;

) in ceea ce priveqte numirul total de bacterii aerobe mezofile qi numdrului de

celule somatice, valorile ob{inute sunt sub cele maxime admise;

i Laptele de oaie nu conline Lkteriq monocytogenes;

i Laptele oilor din rasa Sardd este superior din punct de vedere al calitAfli
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Cercettrri privind obtinerea produselor lactate din lapte de oaie imboef,tite in acizi grasi esentiali

microbioiogice, contrine c\ 30oh num[r total de bacterii aerobe mezofile mai mic
decdt cel de la oi din rasa lurcanf,.
Tabelul 4. Caracteristici microbiologice ale laptelui de oaie

Cod Bact. aerobe
mezofrle

u.f.c./ml

Bact.
coliforme

u.f.c./ml

E.coli

u.f.c./ml

Listeria
monocyt.
u.f.c./ml

N.C.S.

u.f.c./ml

D 420000 160 10 322580
P 450000 210 13 333332
S 305ooo 93 8 322s80

Md 430000 120 10 322580
Ms 475000 r50 ll 322580

F Prin analizd statistic[ de tip ANOVA s-a urmdrit validarea varialilor acizilor
gra$i din laptele de oaie in funclie de hran6, rasl qi ciclu diurn-nocturn.
) Compara{iile multiple pentru probele de lapte prin algoritmul Tukey au

evideniat c5:

/ existd diferente semnificative ale ponderii acizilor graqi in cazul a 92Yo

din probe iar 8o/o nu diferi semnificativ, pentru p< 0,005;
/ acizii gra$i esentiali au pondere diferitd;
/ acizii gragi cu moleculS micd au aproximativ aceeaqi pondere raporta{i la

total acizigraqi pentru p ( 0,005.

) Prin analizd statisticd de tip Dunnet s-a constat cA:

/ diferentele valorilor sunt semnificative pentru 90,lyo din probe;
/ diferente nesemnificative rezult[ pentru acidul butiric qi caproic in

propor{ie de 100%;
/ pentru acizii graqi esenliali (linoleic, linolenic qi y-linolenic) diferenlele

sunt semnificative statistic in proporfie de l00oh pentru p < 0,005.

in concluzie:
* Laptele de oaie din judelul Bihor corespunde calitativ din punct de

vedere organoleptic Ai fizico-chimic;
.f. Laptele oilor din rasa Sardd este mai valoros biologic (are confinut
mai mare de acizi gragi esenliali) decdt laptele oilor din rasa turcan6;
* Laptele de oaie este corespunzltor din punct de vedere microbiologic, toate

valorile oblinute pentru numf,r total de bacterii aerobe mezofile, bacterii

coliforme, E. coli, celule somatice, fiind mai mici decdt cele maxime admise.

in laptele de oaie analizatnu s-a detectat Listeria monocytogenes.

Universitatea ,.Dundrea de Jos" Galati



CercetAri privind obtinerea Droduselor lactate din lapte de oaie imbogf,tite in acizi grasi esentiali

5.2. Influenta unor factori nutri{ionali qi fiziologici asupra
profilului acizillor graqi

Stabilirea unor modalitdti de imbogltire a laptelui de oaie in acizi gragi

esentriali implicd o bun6 cunoa$tere a factorilor care influenleazd, compozilia
grlsimii laptelui. in acest scop am considerat necesar si studiem modific6rile in
profilul acizilor gragi din laptele de oaie in funclie de rasa animalului, perioada

de lactalie, numlrul de lactalii qi alimentalie.

Analiza laptelui de oaie in func(ie de stadiul de lactalie Si rasa oilor a

condus la urm[toarele concluzii.
) Oile din rasa furcanl au o productivitate mai mare de lapte comparativ cu

cele din rasa ligaie qi Merinos de Transilvania. in ordinea descrescltoare,

productivitatea celor trei rase este: lurcand > Jigaie > Merinos;

) Laptele oilor din rasa lurcand este mai bogat in gr6sime gi proteine, fala de

cel al oilor din rasele figaie 9i Merinos;

} Grdsimea din lapte de la oi-Jurcand are un conlinut mai mare de acizi gragi

polinesatura{i;
) Evolulia inacizi gragi gi indicele aterogen a laptelui de la oi din rasa Jurcand

in funcJie de stadiul lactatiei sunt redate in tabelul 5;

) Conlinutul in acizi gragi saturali (SFA) a scf,zut odat6 cu avansarea stadiului

de lactalie (Fig.3a), in general pentru toate cele trei rase, s-a luat spre exemplu

rarsa furcan6;

lactatie. Studiile au fost efectuate pentru cele trei rase, dar prezentf,m in
continuare numai cazul laptelui de la oi din rasa Turcanl (Fig.3b).
SFA% din total
acizi srasi

PUFA%din
total acizi

{ll2:tl_ClSrll:i.e-1 PTTFA

- -s E.-l"l

2sapomani 6siptamani 1 osiptamanil4sapttunani

b

)l'lJ 
-ir).I5

lffii
!.

lr
il

I
t.

2saptAmdni 6siptimdnil0slptlmdnil4slptdm6ni

a

Figura 3 Influen{a perioadei de

lapte de la oi din rasaJurcand
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Cercettrri privind obtinerea produselor lactate din lapte de oaie imboeltite in acizi qrasi esentiali

Tabelul 5 Conlinut de acizi gra$i a grdsimii din lapte in functie de faza de

lactafie la ovine din rasa lurcani
Acid gras%, din totalul
acizilor gragi

c40
C6:0

C8:0

C10:0

Cl2:0
Cl4:0
Cl5:0
Cl6:0
Cl1:0
C18:0

Cl4:1
Cl6:l
C18:l trans-l1 (VA)
C18:l (cis 9i tans)
Cl8:2 r*6 (cis $i taas)
CLA
C18:3 ro -3

C18:3 <o -3 (ALA)
C20:4 a -6

C20:5 o -3, EPA
C22:3 a -3

C22:5 trr -3, DPA
C:22:6 a -3,DHA
SCFA
MCFA
ICFA
SFA
MIJFA
PI]FA
Acizi gragi o -3

Acizi gragi o -6

4.11

1.65b

0.95b

6.21'
2,67"
10.03"

1.55

25.52'
0.93

t3.23'
0.24'
0.52

7.30b

17.88b

2.91

236b

0.51b

0.86b

0.1/
0.08b

0.08

0.18

0.06b

12.92

40.53'
46.55b

66.85"

25.94b

7.2f
1,26b

3.59
2,85 : 1"

2.06'

6

4.01

1.85'
0.50"

6.90'
1.48b

9.53'
1.1 I
24.75'
0.96
13.31'
0.27'
0.63

7.sf
19.33"

3.1E

2.4b
0.54b

o.9zb

0.20'b

0.12'
0.09

0.18

0,12'
13.26

37jf
48.97'
64.40^

27.82'
7.18i"
l.$n
3.92
2.74:1'
1.81"

3.91

2.70'
t,0t
5,81s
2.51'
9.01'b
1.53

24.t'
0.89
12.1 1b

0.2*
0.78

7.66b

19.34'
3.24

2.65b

0.67'
1.15'b

o.1f
0.10'b

0. l0
0.17

0.09"

13.44

38.22n
49.34'b

63.59b

28.07'
8.34"

1.61"

4.08
2.53:lb
1.72*

a l0
) Eroare

medie
standard

m

t4

Raport ol - 6/ ro - 3
Indice ateroe€na

3.U 0.18

2,27' 0,14

1.84" 0,20

5.57b 0.35

2.98' 0.41

8.62b 0.83
1.24 0.05

22.18b 0.96
0.78 0.03
11.75b 0.38

0.29' 0.02
0.95 0.02
8.88" 0.35

19.37' 0.27
3.30 0.23

3.U^ 0.17

0.71" 0.07

1.20' 0.13

a.22' 0.02

0.16" 0.04

0.13 0.03

0.18 0.03

0.09" 0.02

13.32 0.41
36.26b 0.93

50.42' 1.73

60.88" 3.71

29.49' 2.40
9.63" 0.62

1.76' 0.2s
4.23 0.21
2.40: lb 0.30

1.52b O.n

a, b, c: reprezintl diferen{e semnificative penttru p <0.05; Indicele aterogen a fost calculat dupd
Chilliard Ei altii, (2003), dupd cum urmeazA: (Cr:,0+ 4 x C11 e* Crr,o): (MUFA + PUFA); SCFA -

acizt graEi saturati cu lant scurt (Cr-rr); MCFA - acizi gragi saturati cu lan{ mediu (Crz-re); LCFA -
acizi graqi saturali cu lan{ lung (Cp-ra); SFA - acizi graqi saturati; MUFA - acizi grasr

mononesaturati; PUFA - acizi gragi polinesaturali.
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Cercetdri privind obtinerea Droduselor lactate din lapte de oaie imbogf,tite in acizi grasi esentiali

Analiz6nd influenfa numdrului de lactalii asupra productiei gi compozi]iei

laptelui la cele trei rase de oi s-a constatat cA:

F Productia de lapte, compozilia acestuia gi in special confinutul acizilor graqi

polinesaturali in grlsimea laptelui, sunt influenlate de factori fiziologici: rasa

gi numdrul de lactalii;
) Randamentul producliei de lapte a crescut cu numArul de lactalii;

) Continuturile de grdsime, proteine gi lactoz6 sunt mai mari la laptele oilor

multipare;

} Evolutia acizllor gragi in func{ie de numf,rul de lacta{ii a oilor se prezintd in

felul urmdtor:
/ Propo4ia acizilor saturati hipercolesteremianfi a scarur (Fig. aa) iar a celor

polinesaturali ln grdsimea laptelui a crescut (Fig.ab) cu numarul de lactaJii.

T
Nlennos Je

?rmrlvnt

ab
Figura 4 lnfluenta numdrului de lactalii asupra con(inutului acizilor graqi

satuarafi din laptele de oaie

Concentrafia ln acizii gragi a fost analizatd cromatografic pentru cele trei

rase (Merinos de Transilvania, Jigaie gi Jurcan[) qi este prezentati in tabelul 6.

/ Yarialia acizilor graqi o-3 9i to-6 in (figura 5) in grdsimea din lapte, a fost

influenlatS de paritate: valorile inregistrate pentru prima lactafie au fost mai

mari (p <0,05) decdt cele pentru lactafii multipare. Deoarece acizii graqi o-3
provin in principal din furaje, vom presupune cI diferentele rezultate din

num6ru1 de lactalii se datoreazf, particularitAtilor microflorei rumenale legate

de vdrst6.

sFAo/o din

totalacizi ('12:tl_(]18:u

I -.ll l
:5.j-

:,l. r.l

rl]l
I

t"*J
P

6.98

l"Ientrot de Tgnle
Tmnsrlvu:a

% din total

acizi gragi

l1)it

. i.9l

rffi

:€.rLe |urrrr r
Turcma i

i

i

o.bu
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CercetAri privind obtinerea produselor lactate din lapte de oaie imboedtite in acizi grasi esentiali

Tabelul 6.Con{inutul acizllor $a$i a gdsimii din lapte in func{ie de rasele de oi

gi de paritate (% din totalul acizilor graqi)

Acid gras9lo, din
totalul acizilor
graqi

Merinos de
Transilvania !igaie Turcana

P M P M P M
C4:0
C6:0
C8:0
C l0:0
C12:0
C l4:0
C 15:0

C16:0

C17:0
C 18:0
Cl4:1
Cl6:l
Cl8:l hans-9
Cl8:ltrans-l I

(VA)
Cl8:l cis-9
C18:l cis-ll
Cl8:2 rD-6 trans
C I 8:2 to -6 cis
CLA
Cl8:3 ro -6
C I 8:3<o-3
(ALA)
C20:4 a -6
C20:5 ro-3, EPA
C22:3 a -3

C22:5 io-3,DPA
C22:6 a-3.DHA
SFA
MUFA
PUFA
ac. gragi to -3
ac. gra5i or - 6
to-6/to-3
indice ateroeen

4.650 4.760 4.620

2.llu 2.ol^ 3.03b

2.70 2.56 1.97

9.21b g.5gb 6.12u
4.43" 4.41" 3.35'b
1216b' 13.lg" 10.23^

I .40 1.45 1.42

23.05^ 24.21b 23.',/3^

o.4gu 0.61ub o.ggb

D.61b l3.l5b 12.74b

0.43b 0.29' 0.23'
o.g7b o.72ub 0.53"
0.21^ 0.16u 0.39'

9.020 6.77b 7.52b

9.09u

0.50u

0.33u

I.70u
2.52b
0.61b

g.g6u 14.55b

0.350 0.49^
0.22u 0.61b

1.73^ 2.53b
2.03^ 2.55b

0.55" 0.6gb

4.93o 3.54^ 3.1 la
2.7gb l.g7^ 2.31^
2.05 1.8r 2.40
6.57u 5.69u 6.07u
3.57b 2.60^ 2.620

I l.l4b 9.76u 10.24u

1.56 1.29 1.44

24.62b 24.87b 26.70"

0.96b 0.87b o.g2b

8.52b I 1.g0" 12.45ub

0.22u 0.19u 0.17u

0.540 O.ggb 0.7gub

0.33u 0.53b 0.49b

6. l5b 10.57" g.ggub

13.76b 14.20" 13.19b

0.42' 0.71b 0.49o
0.44u O.42ub 0.34u

2.20b 2.81b 2.48b
2.15^ 3.17b 2.g4b
0.60u 0.64b 0.57u

o.g2u 1.03b o.ggu

0.17 0.17 0. 14

0.09" 0.14b oJzub
0.07 0. I0 0.08
0.r5 0.21 0.20
0.09 0.12 0.09
71.70b 64.10^ 68. 17b

21.42b 27.09' 24.Ogb'

6.88ub 8.81' 7 .i4b
132b 1.60u 137b
3.4fb 4.04u 3.53'b
2.59u 2.52u 2.590

2.57b l.g5u 2.20u

o.ggb 0.g6" 1.10b

0.r7 0.13 0.18
0.10" 0.1 1" 0.14b

0.09 0.08 0.07
0.18 0.15 0. 16

0.09 0.07 0.08
72.81" 75.93" 6g.1gb

20.22^b l g.l4' 23.7f"
6.ggb 5.92u 9.10b"

1.45" 1.27b 1.55u

2.glb 2.63b 4.00u

Lg4b 2.07b 2.5g"

2.80b 3.38" 2.14'
P: lactatie primiparl (prim5), M:lacta{ie multiparf, (rc(a); Indicele

aterogen:(C126+4xcr40+C160):(MUFA+PUFA)tSFA acizi gra6i saturali; MUFA: acizi grasi

mononesaturati; PUFA:acizi gragi polinesaturali;'b ': diferite superscriplii pentru valori care diferl
in mod semnificativ
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Cercetdri privind obtinerea produselor lactate din lapte de oaie imbogatite in acizi grasi esentiali

ab
Figura 5 Varia{ia concentraliei aaizllor gra$i esentiali din lapte de la oi din

rasele Merinos de Transilvani4 figaie gi Jurcan6 in func1ie de numdrul de

lactalii: a) or-3; b) ro-6

in ce priveqte imbunAt5lirea producliei de lapte gi a compozilei acestuia

printr-o hrsnd controlutd a ollor din rusa furcand s-au constatat urmStoarele:
/ Cre;terea nivelului de energie din alimentalia ovinelor care aldpleaz[, prtn

cre$terea ponderii de concenrate din ra{ie gi prin introducere de soia, a

influentat pozitiv atdt cantitativ c6t gi calitativ produc{ia de lapte;
/ Productia medie zilnici de lapte a crescut cu p6nd la l4,1Yo (tabelul 7);

/ Prll.l. cre$terea nivelului de energie a hranei a crescut continutul de azot,

substante azotoase neproteice qi lactozd gi a scSzut cel de grlsime gi cazeini
(tabelul 7) din laptele de oaie, ceea ce ar putea influenla negativ randamentul de

rrocesare al laptelui in br6nzeturi;
Tabelul 7. Influenla nivelurilor de energetice qi a confinutului de proteine din
-,-::i asupra producliei qi compoziliei laptelui de oaie.

llu,L I

\ivel de energie
\ir el de proteinr

sc[zut- 0.90 UFL ridicat- 0.97 UFL
l4YoCP I 16o/oCP t4vocP I t6%CP

::oduc{ia de lapte (kg/zi)
::,,:e ine %o

::::.-ne -o/o

,: o

- *: :-: oo

0,585 0,671
6,67 6,6s
5,34 5,46
4,74 4,68
4.04 3.86

0,628 0,643
6,47 6,73
5,82 5,76
4,88 4,83
3"83 3,76

' 'r i-.:: -:OfeZint6 n: 12 oi/grup

.-.zilor gragi in laptele de la oi hrdnite cu alimentalie controlatl

-:eiul 8.i- I*r-a

l6

Crl-6

'i ll iil;lu:! *:J-lr:a--.'Galali
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Cercettrri privind obtinerea produselor lactate din lapte de oaie imboedtite in acizi gra.si esentiali

Tabelul 8. Efectele nivelului de energie 9i a conJinutului de proteine din dietd

asupra profilului acizilor gra$i din lapte la oi din rasa Jurcand (!1009 acizi
gra$i)

Datele prezentate sunt medii patrate - n : 8 oi intr-un grup; E - efectul nivelului de energie. CP:
efectul nivelului de proteine, ExCP: interac{iune dintre nivelul energie gi dieta bogatd in proteine.
*** P<0001;**: p<0,01;*: p<0,05; lndiceAterogen (Ct2+4xC14+6,0;/(MUFA+PUFA)
(Kelsey;i al1ii, 2003.)

Prin creqterea nivelului de energie $i a continutului de proteine din dieta

oilor calitatea biologicl a laptelui de oaie a crescut ca urmare a reducerii

Universitatea ,,Dundrea de Jos" Galati 17

1i"

Nivel de energie
Nivel de oroteine

sctrzut ridicat Eroare
medie
standard

p efectele valorilor

1 40/" 1 60/" l40A 160 E ICP IExCP
C 4:0 2.57 2.65
C 6:0 1.60 2.11
C 8:0 2,56 2,70
C l0:0 9,18 9,21

C l2:0 2,41 5.43

,C l4:0 14.19 10.16

'c l5:o 0.45 o.4o
C 16:0 34,21 32,05
C 17:0 0,61 0,49
C l8:0 9,15 9,61

C 14:l 0,28 0.21

C 16:1 0,72 0.97
C l7:l 0,18 0,16
C l8:1,n-9trans 0,16 0,18
C l8:1, n-l1 trans 0,85 0,93
C I 8:1, n-9 cis 14,78 16,21

C l8:1, n-l1 cis 0,35 0,30
C 18:2, n-6 trans 0,22 0,33
C l8:2. n-6 cis 2,56 2,70
cLA 0,79 r,22
C l8:3, n-3 1,60 1,41

C20:4.n-6 0,17 0,13
C 20:5, n-3 EPA 0,1 I 0,10
C22:3,n-3 0,08 0,07
C22:5,n-3 0,15 0,18
C 22:6,n-3 DHA 0,07 0,09
sFA 76.93 74.81
Acizi graqi nesat. 23,07 25,19
MUFA 17,32 18,96
PUFA 5,75 6.23
SFAA4UFA 4,44 3,95
SFA/PUFA 13,38 I2,OO

MUFAi?UFA 3,01 3.04
PUFA, n-6 2,95 3.16
PUFA, n-3 2.01 1.85

n-6in-3 1,467 1,708
Indice aterogen 4,05 3,10

3,51 2,94 0.095
2,31 1,08 0,04
2,40 2,81 032
8,07 7 .69 0,3 r

3,12 3,60 0, r 2
12.15 8,76 0,01
0,44 0,29 0,014
26,70 25.11 0,67
0,42 0,37 0,02
I1,45 10,80 0.21
0,16 0,09 0,02
0.48 0,59 0,04
0,10 0,11 0,01
0.29 0,53 0,04
1.24 3,19 0,17
I 8,83 22.58 1,34
0.49 0,71 0,31
0,34 0,42 0,0r
2,88 3.21 0,05
2,34 2,77 0,31 l
1,65 1,67 0,02
0,14 0,11 0,014
0,12 0,14 0,01
0,08 0,10 0,01
0,20 0,21 0,01
0,09 0,12 0,01
70,57 63.43 1,62
29,43 36,55 l,3 r

21.59 27,80 1.40
7.84 8,75 092
3,27 2.28 0,08
9,00 7.25 0.12
2.75 3,18 0,r I

3,36 3,74 0,17
2,14 2,24 0,14
1,570 1,700 0,10
2.66 t,75 0,21

xNS
*NS
NS NS
** NS
** NS
** NS
NS NS
NS NS
+NS
NS NS
*NS
NS NS
*NS

** NS NS
*+*

NS+** ** **

NS*
*NS

NS



Cercetaii privind obtinerea produselor lactate din lapte de oaie imbogf,tite in acizi grasi esentiali

propo(iei de acizi gra$i saturali pi mai ales prin cre$terea propo4iei de acizi
graqi polinesaturati, ro-3 (Fig,6a) qi co-6 (Fig.6b).

(o-3

Figura 6 Evolu(ia acizilor gragi esen{iali, o-3 9i ro-6, in lapte de la oi din rasa

Jurcanf, hrdnite diferit din punct de vedere energetic gi proteic.

5.3.Analiza uleiului de peqte
/ Uleiul de pegte (sardini qi cod) se incadreazd din punct de vedere

organoleptic gi fizico-chimic (solubilitate, absorbantd la 233nm, densitate

relativE, indice de refracfie, indice de aciditate, de iod , de anisidind qi de

peroxid, continut in substanJe nesaponificabile) in limiteke admise de

Farmacopeea European6, edilia in vigoare, monografia ,,IECORIS ASSELI
OLEUM A";

/ Uleiul de pegte are un numdr mai mic de numSr total de bacterii aerobe

mezofile de lOa ufc/g, de drojdii pi mucegaiuri de 102 pi de bacterii coliforme
le 10r. parametrii admigi de USP (The United States Pharmacopoeia), edilia in
','- soare gi Farmacopeea Europeana;

. \.: conline bacterii Escherichia coli Si bacterii patogene (Staphilococcus

-i-c'!i Si Salmonella sp.).

Cap. 6. Cercetlri privind obfinerea brinzei telemea

din lapte de oaie imboglfitl in acizi graqi esen{iali
}[J:-- s,rezentat in acest capitol a avut drept scop:

. :il&lr'r-s: 
"chemei tehnologice de fabricatie a brdnzei telemea cu confinut

-rJii,-nn :c :;lzi graqi esenfiali;
. .il.unr tran ;::.::Ggii optime din punct de vedere organoleptic Ai tehnologic de

ult :E;,3s=:diugat:
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Cercetlri privind obtinerea produselor lactate din lapte de oaie imbogdtite in acizi grasi esentiali

. obtinerea brdnzei telemea imbogdtit[ in acizi gragi esenliali;
o determinarea retenliei acizilor gragi polinesaturali in coagulul enzimatic qi

dinamica acestor aciziin timpul procesului tehnologic;
o determinarea caracteristicilor organoleptice, fizico-chimice qi microbiologice

ale brdnzei imbogltitl in acizi gragi esenliali, comparativ cubrenzatelemea de

oaie clasicd.

6.l.Stabilirea schemei tehnologice gi ob{inere a brffnzei
telemea imbogi{itI in acizi gragi esen(iali

F s-a adoptat schema tehnologici clasic6 de oblinere a br?tnzei telemea in
scopul de arealiza o bund inglobare a uleiului de pepte in laptele de oaie qi de

a reduce pierderile de acizi gragi esenliali in zer gi saramurf, qi de a preveni
oxidarea;

) s-au ob{inut trei variante de britnzd telemea din lapte de oaie cu adaos de

0,05oh;0,10%o;9i 0,15% ulei de peqte;

) modalitatea de codificare a probelor sunt prezentate in Tabelul 9:

Tabelul 9.Variante experimentale de brdnz6 telemea din lapte de oaie

Nr.
crt.

Adaos ulei
de peqte

Cod nroha
Lapte

telemea
Telemea
nrosan[ti

Telemea
maturatA

0 I,T" Tpn Tmo
2 0.0.5 LTN TPn n, Tmn n.
3 0. l0 LT^ IDn,n Tm",
4 0,l5 LTn TD^, Tmn,.

6.2.Variafia unor caracteristici fizico-chimice $i
microbiologice la fabricarea brinzei telemea cu adaos de

ulei de pe$te
) s-a urmSrit gi s-a stabilit identitatea de comportare in procesul de fabricafie a

celor trei variante experimentale comparativ cu brdnza ftrE adaos de ulei de

peqte;

) dinamicile aciditi{ii, umiditatii, clorurii de sodiu, in cursul fabricatiei brdnzei
telemea imbog[{it5 in acizi gragi esen(iali: nu s-au diferenliat de ale brdnzei
telemea clasice;

) adaosul de ulei de pegte in laptele de oaie destinat fabric[rii brdnzei telemea
determin6 scf,derea proporfiei de acizi gragi satura{i gi mononesaturati, raportat
la totalul acizilor gragi, concomitent cu cre$terea propo4iei de acizi graqi

polinesaturaJi;
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Cercetdri privind obtinerea produselor lactate din lapte de oaie imboef,tite in acizi arasi esentiali

F scade ponderea acizilor gra$i, in special a celor cu masA molecularA micd la
autopresare datoritA pierderilor in zer;

} in cagul presat $i sdrat propo(ia acizilor o-6 qi or3 in totalul acizilor gragi

rimdne practic nemodificatl falA de materia primA, ceea ce demonstreazd, cd,

nu au loc pierderi in zer gi saramurI;
) maturarea determind o modificare a raportului dintre acizii gragi: scade ugor

procentul acizilor caproic, lauric, palmitic, gi pentadecanoic gi cregte cea a

acizilor gragi es enfiali ;

) cregterea concentraJiei acizilor polinesaturali in totalul acizllor gragi la
maturare se datoreazd sclderii concentrafiei acizilor graqi saturafi gi

mononesaturafi la aceast6 operatie gi demonstreazd c6 in timpl maturdrii nu au

loc procese biochimice gi chimice care sd afecteze acizii gragi esen{iali;

} procesul tehnologic de fabricalie a br?inzei telemea stabilit nu afecteazd

concentrali a acizilor graqi esenf ial i(F ig. 7) ;

T0"ll
too -

. r:r.:.-t:ii,,

T0:15,:.''

. ,. 289i

LJj:ii: ::::" :

: ,, 
,

*1* -'i*r,,=ir ,:;:li,; -rl-' '-#tlr""
T0.05
250o

T0.05
25oo

T0"l{}.-
170- L

T0"10
279 o

Figura 7 Cregterea concentraliei acizilor ro-3 gi ro-6 din br6nza telemea

adaos de ulei de pe$te, comparative cu proba martor

Acizii graqi detectafi gaz-cromatografic in probele de brdnzd telemea
maturatA cu qi IirS adaos de ulei de pe$te sunt prezentaJi in tabelul 10.

prin
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Cercetiri privind obtinerea produselor lactate din lapte de oaie imbogatite in acizi qrasi esentiali

6.3.Analiza statisticl a datelor privind profilul acizilor graqi
Analiza statistic6 a valorilor concentratiilor acizilor graqi din compozilia

brdr.zei telemea a evidenliat diferenle semnificative:
. hffe probe, conform algoritmului Tukey in propo4ie de92%o;

. intre probele cu concentralii de ulei de peqte 0,05; 0,10; 0,15 gi proba cu adaos

0%o, conform algoritmului Dunnet, in propo4ie de 99%ltabelul 1l).
Tabelul 11. Comparaliile multiple pentru probele de brdnz[ telemea maturata

prin algoritmul Dunnet
Acid sras Tm005 - TmO Tm0l0 -Tm0 Tm0l5 - TmO

Caproic -573.58885 -477.65050 -45',7.23809

Caprilic 200.13788 18r.94353 179.66924
Canric 732.65749 814.06388 855.633 10

Lauric 476.26980 428.45155 401.67333

Miristic 263.73968 242.83349 238.00898
Miristoleic 83.2',1042 76.1329s
Pentadecanoic -8.20150 -6.56t20 -9.84180

Palmitic -349.08672 -356.93137 -396.15459
Palmitoleic 59. l 9600 30.61862 36.74235
Hentadecanoic -19.44544 -1 5_90990 -t4.t4214
Cis-l 0-heptadecanoic 98.02461 98.02461 98.02461
Stearic -1301.69252 I 165.06096 -1222.29851
Oleic -82t.93684 -747.93t03 -716.43920
l-laidic 137.28129 117.66968 152.97059

Linoleic (<o6) 55.46917 5t.64371 72.68375
Linolenic (ol3) 54.80485 68.03361 86.93 183

v-Linolenic (1116) 101.90493 144.93146 151.',72512

6.{.Caracteristicile brAnzei telemea
- gustul $i aroma de pegte evidenJiate in laptele de oaie cu adaos de ulei de

:elte gi in brdnza proaspitd dispar dupd 15 zile de maturare pentru toate r

:czele utilizate;caracteristicile organoleptice ale brdnzei telemea produs finit
: - "daos de ulei de pegte in laptele de oaie nu se diferen\iazd de ale brdnezei I

--::-ae:
/ .:Lza telemea imbogS{itd in acizi gragi esen{iali corespunde din punct de

. : r::3 3l caracteristicilor fizico-chimice (tabelul 12) gi microbiologice (tabelul

-: . -:;rativelor in vigoare.
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cercetdri privind obtinerea produselor lactate din lapte de oaie imbosltite in acizi grasi esentiali

Tabelul 12 Caracteristicile chimice ale brdnzei telemea

Proba Umi
di-
tate
%

Gr[sime Protei
ne
o/

NaCl
o/o

Acidi
tate
.T

Grad de maturare

flS,rloo
NT

o/ %IS.U

Tmn 55,2 'r) < 50.22 l9-60 3.4 234 5.60
Tm.., 54.9 23 49,90 20.10 3.2 242 5.50
Tmn 55.5 ')) \ 50.60 21.20 7) 230 5-10
Tmn,. 55,3 ))\ 50.34 20,1 0 3.4 240 5.50

NS:-azot solubill NT:- azot total

Tabelul 13 caracteristicile microbiologice ale brdnzei telemea imbogrtitd in
acizi graSi esentiali (u.f.c./g).

Proba Numtu total de bacterii
aerobe mezofile,

ufc/e

Bacterii
coliforme,

tfcl p

Escherichia coli,

uf-c/s

Drqdii 9i
mucegaiuri,

rrfc/s
Tmo 2120 9 absenl 22s
Tmo 2195 1t absenl 307
Trn,,, 1860 7 absent 450
Trn,,. 2620 II absent 345

u.f.c: unitIfi formatoare de colonii

Cecetdrile intreprinse in cadrul acestui capitol au demonstrat cA se poate
fabrica brinzd telemea din lapte de oaie cu pana b 0,l5oh ulei de pe$te, branza
cu caracteristici de produs functional datoritA continutului mai ridicat in acizi
gragi esenJiali.

Cap.7 Cercetiri privind ob(inerea brflnzei cu
pasti filati din lapte de oaie imbogr{itr in acizi gragi esenfiali
T.l.Stabilirea procesului tehnologic gi fabricarea brflnzei

I 
Urdnzei cu pastd filatd cu adaos de ulei de pegte;

| > s-au fabricat trei variante debrdnzdcu pastd filatd: cu 0% ulei de pegte,b considerat6 porba martor , 0,050 gi 0, I 5% adaos ulei de pegte codificate in felul
urmltor (tabelul l4);
Tabelul 14. Codificarea probelor de caqcaval din lapte de oaie imbogiJit in acizi
gragi esenJiali

Nr.
crt.

Adaos ulei de pegte% Proba
Lapte

materie orimd
Cascaval

proaspat maturat
I martor. fErd ulei de oeste LCo Cpn Cmn
2 0.05 LCn n. CDn n. Cmn n.
J 0- 15 LC" CDn, Cmn,
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Cercettrri privind oblinerea produselor lactate din lapte de oaie imbosf,tite in acizi grasi esentiali

7.2.Evolu[ia unor caracteristici fizico-chimice in procesul de
obfinere brinzei cu pasti filatI

) s-a urmrrit in timpul fabrica(iei identitatea de evolutie a celor dou6 variante
cu adaos de ulei de peqte comparativ cu proba martor gi s-a identificat
comportarea acestora din punct de vedere a parametrilor organoleptici, frzico-
chimici qi microbiologici;

} s-a analizat evoluJia acizilor gragi polinesaturali pe parcursul procesului
tehnologic;

in ce privegte evolulia parametrilor fizico-chimici, aciditate, procent de

umiditate, clorurd de sodiu, nu s-au observat diferenle substanliale intre brdnza
fbrd adaos de ulei de pegte gi brdnza cu adaos in procent cresc6tor.

in tabloul acizilor gragi din brdnzd,(tabelul 15), adaosul de ulei de pegte

determinf, o schimbare a procentului acestora raportat la total acizi gragi:
o scade proporfia de acizigraqi satuaraJi qi mononesaturali raporta{i latotalacizi

ga$i;
e scade proporfia acizilor gragi saturaJi ca catenI scurt6, cu numir mic de atomi

de carbon (Cu_,6), din cauza solubilitdtii acestora in zer qi solutia de op[rire;
o concentratia acizilor gragi esenliali ro-3 gi rrl-6 nu se modificr practic in brdnza

filatd proaspltl in comparalie cu concentratia in lapte materie prim5. Rezult[
cd nu au loc pierderi semnificative in zer qi saramura de opdrire;

o maturarea brdnzei determind o sc6dere a acizilor gra$i saturati qi

mononesaturali pi creqterea ponderii acizilor graqi esenfiali in tabloul acizilor
gra$i;

. pe parcursul maturdrii caqcavalui imbogllit in acizi graqi esen{iali nu au loc
transformf,ri chimice gi biochimice care sf, afecteze acizii ii.t.-3 gi ro-6,
ponderea acestora in caqcavalul maturat este: 4,47%o la Cs, 5,47yo la C6.65 gi

5,85o/o la Ce,15 din totalul acizilor gragi. Raportat la total <rl-3 cregterea

concentraliei este de 24Yo la 4l% Si la total or-6 de la 29% la 37%. Creqterea

mai accentuatl a concentratiei de acizi i,o-3 favorizeaezd, raportul optim al
acestora pentru organism, care in literature de specialitate vaiazd de la l:1
pdnd,la 4:l
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Cercetiri privind obtinerea produselor lactate din lapte de oaie imbogdtite in acizi erui esentiali
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Cercettrri privind obtinerea produselor lactate din lapte de oaie imbogltite in acizi gra$i esentiali

Evolulia acizilor gra$i esentiali in cagcavalul produsul fint este prezentarz,in
tabelul 16, raportatd la 100 fa{E de proba martor.
Tabelul 16 Evolulia acizllor gragi esenliali, o-3 gi to-6 in probele de caqcaval
din lapte de oaie, comparativ cu proba martor

7.3,Anallza statisticl ^ valorilor concentratiilor acizilor
graEi esen(iali

Prin analiz[ statisticd s-a demonsffate cf, existl diferenle semnificative la
probele cu ulei de peqte comparativ cu proba martor, in ceea ce privegte
concentralia acizilor graqi in procent de:

o 987o conform algoritmului Tukey, pentru comparalii multiple
o 94.4o/o conform algoritmului Dunnet, pentru comaraJii cu proba

mafior (tabelul l7).
Tabelul 17 Comparaliile multiple penffu probele de caqcaval maturat prin
algoritmul Dunnet.

Acid sras Cm005 - CmO Cm0l5 - Cm()
Caprilic t42.24179 67.1 1809
Capric 696.60459 630.t9676
Lauric 244.18675 270 6s034
Miristic 1 18.33402 207 08454
Miristoleic 51.12077 55.42374
Pentadecanoic 21.83476 -7.79813
Cis-l 0-Pentadecanoic 42.14636
Palmitic -339.88220 -253.47t47
Palmitoleic 19.3s372
Hentadecanoic -29.54351 -16 0678,0

Cis-10-hentadecanoic -4.98464 -4.98464
Stearic -817.41544 -732.s6263
OIeic -749.23019 -773.14180
Elaidic 185.13341 163.92021
Linoleic (co6) 53.03301 70.7 I 068
Linolenic (<o3) 34.43496 47.12t52
y-Linolenic (ro6) 7.91257 35.60655

7 .4.Caracteristicile caqcavalului
Din punct de vedere al carateristicilor organoleptice, fizico-chimice qi

microbiologice ale produselor analizate s-a constatat cA:

. aroma qi gustul de peqte, imprimate de uleiul de pegte addugat in laptele de

oaie materie prim6 cu scopul imbog5{irii in acizi graqi esentiali, qi care se percep

Universitatea ,,Dunf,rea de Jos" Galati 26
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Cercetdri privind obtinerea produselor lactate din lapte de oaie imbogf,tite in acizi grasi esentiali

diferit in laptele de oaie gi brdnza proasp6tA in funclie de procentul ad6ugat,

dispar dupa 15 zile de maturare la 16- l8"C a cagcavalului;

. carateristicile fizico-chimice ale caqcavalui matl.rat cu adaos de ulei de pegte

nu se diferenliazdde cele ale cagcavalului din lapte de oaie classic (tabelul 18)

Tabelul l8.Caracteristicile fizico-chimice ale brAnzei cu pastA frlatd din lapte de

oaie imbogdJitin acizi graqi esenfiali.

NT - azot total; NS - azot solubi

. ca$cavalul din lapte de oaie imbogdlit in acizi gra$i esentiali

corespunde din punct de vedere fizico-chimic gi microbiologic (tabelul 19)

normativelor in vigoare.

Tabelul 19. Caracteristicile microbiologice ale br6nzei cu pastA filat6 din lapte

de oaie imbogdtitd in actzi gragi esenliali.

Rezultatul studiului demonstreazi cE se poate obline cagcaval din lapte de

oaie cu adaos de ulei de pe$te in concentratie de 0,05% gi 0,15% care, datoriti
conlinutului mArit in acizi graqi esenliali, poate fi apreciat ca produs funclional.

Cap.8. Cercetlri privind obfinerea iaurtului
din lapte de oaie imbogitit in acizi graqi esen{iali

S.l.Stabilirea schemei tehnologice qi ob{inerea iaurtului
imbogS{it in acizi graqi esenfiali
S-au oblinut trei variante de iaurt din lapte de oaie, in funclie de procentul de

ulei de pepte adiugat in lapte de: 0,05Yo;0,10% qi 0,150 gi o prob6 frrI ulei de

pegte. Codificarea probelor este redatd in tabelul 20.

Proba Umiditate
o//o

Grdsime Proteine
o//o

NaCl
O//o

Aciditate
.T

Grad de

maturare

NS rloo
NT

o/ o/o/5.U.

Cmn 55.2 )') \ 50.22 20.8 2.7 142 r 5.09

Cmn ns 54,9 23 50,90 21,4 )\ 146 t 5-00

Cmn,. 55.3 ))\ 50.34 2t.6 ')\ 150 t5.32

Proba Numdr total de
bacterii aerobe mezofile

ufc /s

Bacterii
coliforme

ufc /g

Escherichia coli

ufc /s

Drojdii qi

mucegaiuri
ufc /g

Cmn 53 7 absent 480
Cm" 55 4 absent 452
Cmn,. 55 9 absent 485
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Cercetdri privind obtinerea Droduselor lactate din lapte de oaie imboeitite in acizi srasi esentiali

Tabeful 20 codificarea probelor de iaurt din lapte de oaie imbogdfit in acizi
graqi esenliali

Nr. crt. Adaos lei de Deste Cod
0 (prob5 martor) lo

2 0.05v, ]nr.
3 0.r 0% Io.ro

4 0.15o/n Iorr

8.2.Varia{ia caracteristicilor fizico-chimice la fabricarea
iaurtului cu adaos de ulei de peqte

F Nu s-au observat diferen{e in ceea ce priveqte dinamica acidit{ii in timpul
procesului tehnologic qi depozitirii pdnd la 2l zile.

F in timpul prcesului tehnnologic de fabricare a iaurtului au loc schimbdri in
compozi{ia acizilor gragi a produsului atat datorate tratamentului termic a

laptelui la temperaturi inalt[ dar qi termostatdrii la temperatur[ ridicati in
prezen\a bacteriilor lactice din cultura seleclionatd. Acizii gragi detecta\i gaz-
cromatografic sunt prezentati in tabelul 2l .

F Adaosul de ulei de peqte determind modificarea raporului intre acizii graqi,

cregterea procentului de acizi polinesatura{i, cu ro1 de acizigraqi esen}iali, (fig.
8) in timp ce procentul de acizi gragi mononesaturali qi saturali scade raportat
la total acizi gragi.

_. SFA% din total acizi gmqi MUFA% din total acizi graqi PUFATo din total acizi graqi

"t'
'1"''+,

t' 'i0 :10,15 srtM

FrEr-r i - : -:ozilia in grupe de acizi graqi a iaurrului
:: l{'|: j :- i : i-. >\4UFA: C-PUFA

KO.,l
ri 5-0S 6il4 r-t.s'-r

20 ts 1

1q.-1 l1.S
,., 

,l

trliti
L$

M.U,'

.l
,,'j
. 
j:itB

xiffi

,15

i

;

n
4
't

,.' . J:r,,
L

lO b1 10

wiil).

J.F ..
lo1

I
J.{

,i

:.':tl

.r'.J

P.U.F.A.: tM i.l 10,05 ;./ 10,10 J t0.15
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Cercetari privind obtinerea Droduselor lactate din lapte de oaie imbogdtite in acizi grasi esentiali

8.3.Validarea statisticl a rezultatelor referitoare Ia profilul
acizilor graqi
Validarea diferenfelor in concentra]iile acizilor gragi datorate adaosului de

ulei de peqte, efectuatd prin analizd statisticl de tip ANOVA, testele Tukey qi

Dunnet au demonstrat cd existd diferenje semnificative:
. in prop4ie de 85%, conform algoritmului Tukey;
. in prop4ie de92,loh, conform algoritmului Dunnet(tabelul22).
Tabelul 22 Comparaliile multiple pentru probele de cagcaval maturat prin
algoritmul Dunnet

Acid eras Cm005 - CmO Cm0l5 - CmO

Canrilic 142 24179 67 1I809
Canric 696.604s9 630.19676
Lauric 244.18675 270.65034
Nliristic l 18.33402 207.08454
Miristoleic -st.t2077 -58.42374

Pentadecanoic -2t.83476 -7.79813
Cis-l O-Pentadeca noic 42 14636
Palmitic -339.89220 -253.47147
Palmitoleic 19.35372
Heotadecanoic "29.54351 -26.06'780

Cis-10-hentadecanoic -498454 -4.98464
Stearic -8t7.4t544 -732.s463
Oleic -749.23019 -773.14180
Fl,lnidic I 85.13341 t63.9202t
Linoleic (o16) 53.03301 70.7 I 068
Linolenic (orJ) 34 43496 47.12152
y-Linolenic (o16) 7.912s7 35.60655

8. 4. Caracteristicile iaurtului
/ Gustul $i aroma de pegte care se percep in lapte gi produs dupl termostatare

se atenueazd prin men{inerea la temperatura de refrigerare qi dispar dup[ 7 zile
djn toate probele cu adaos de ulei de peqte.

/ Iaumrl din lapte de oaie imbogElit in acizi gragi esenliali este conform cu

io.mati\/ele in vigoare din punct de vedere fizico-chimic (tabelul 23) qi

: : ; :oL'iologic (tabelul 24).

Tabelul 13 Caracteristicile fizico-chimice ale iaurtului imbog6{it in acizi gragi
..-.....:g:: :

Proba trraslme
/o

Aciditate
oT

SUT Subst. prot.

I 6l 08 8.0 4.3
TIn 6.4 l0 7.5 4.3

6.4 12 7.9 4.5
I" 6.5 08 8.1 4.3
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Proba Numdr total de bacterii
aerobice mezofile

u.f.c./ml

Bacterii
coliforme
u.f.c./ml

Escherichia coli

u.f.c./ml

Drojdii 9i
mucegaiuri

u.f.c./ml
IO t4 0 0 0
I^ t6 0 0 0
In,n l5 0 0 0
In, l5 0 0 0

Cercetdri privind obtinerea Droduselor lactate din lapte de oaie imbogitite in acizi grasi esentiali

Tabelul 24 caracteristicile microbiologice ale iaurtului imbogdlit in acizi gragi

esentiali

Studiul efectuat in acest capitol demonstreaz6 ci iartulul oblinut din lapte de

oaie imbogltit acizi gra$i esentiali prin adaos de pdnl la 0,15%o, contine pe l6ngi
bacteriile lactice vii, din cultura lacticd selectionatA gi acizi graqi esen(iali, ceea

ce ii conferi acestuia valoare de produs functional.

CAP. 9. Cercetiri privind ob{inerea sanei din lapte de oaie
imbogifltn in acizi graqi esen(iali

9.1. Alegerea schemei tehnologice qi fabricarea sanei
S-au fabricat 4 variante de sana: 3 cu 0,05oh; 0,l}o gi respectiv 0,15% ulei

de peqte gi una fbrd adaos codificate conform tabelului 25;
Tabelul 25. Probe de sana din lapte de oaie imbogifite in acizi graqi esenliali
(codificare)

Nr. crt. Adaos lei de oeste Cod
1 Martor So

2 0,0s% Sn n.

3 0.10% Sn

4 0.15% Sn ,.

9.2.Y aia[ia caracteristicilor fizico-chimice la ob{inerea sanei
) s-au determinat caracteristicile organoleptice, fizico-chimice gi

microbiologice dupd 10 ore de termostatare qi apoi la 3,7, 14,21 zrle de
pAsfare in condilii de refrigerare, caracteristicile fizico-chime gi microbiologice
ale produsului finit;
F s-a urmdrit evolutia celor 4 variante in timpul procesului de fabricare gi

pasffare $i s-au constat urmStoarele:

o dinamica aciditatii in timpul fabricdrii gi depozit[rii frigorifice timp de trei
slptdmdni nu s-a deosebit la cele 4 probe de sana;
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Cercetdri privind obtinerea produselor lactate din lapte de oaie imbosatite in acizi qrasi esentiali

. incorporarea uleiului de pegte in laptele de oaie, modificS raportul acizllor
gragi in sana cu adoas de procente cresc6toare de ulei de peqte fa(5 de martor
(tabelul 26):
y' scade proporfiei acizilor gragi saturali cu masd moleclard micl (C+-ro), h

special a acidului capric cu p6,ndla l2Yo;
/ scade ponderea acizilor gragi saturali cupindl. 3oh;
/ propor{ia acizilor mononesaturati in probele cu ulei de pegte cregte cu pdnf,

la 16% (So,rs) fat6 de martor;
y' concentratia acizllor polinesaturali creqte, cum era de a$teptat,

proporfional cu cantitatea de ulei de peqte ad6ugatd, comparativ cu martorul:
la proba S6,s5 cregte cu7,5o/o, cu 14,8 la 36,16 qi27% la Se.15.

/ cre$te concentralia acizllor gragi esenliali ol-3 gi rrl-6, comparativ cu proba

fdrd ulei de pegte (figura 9).

r'.3*;is

r;:,::.:17,49:b '

tr.:,.....;.

+','.'i't.;:i:,,; _..

1#1.

sil.t5
,., 29910

#jt**"-'s0.05
st),05
24!/,,

lii)" I {r

2496

s0.i0
.150,/i

Figura 9 EvoluJia acizilor gragi t l-3 gi r,l-6 in probele de sana

Procentual cresterea concentratiei in acizi gragi esenfiali are loc dupd cum

este prezentat in tabelul 27.

Tabelul 2T.Cregterea concentra{iei acizrlor gragi ol-6 gi ol-3 in probele de sana

cu adaos de ulei de peqte

So Sn nt Sn,n Sn,

<o-6 100 106.2 I11.9 126.2

t l-3 100 tt2 123.3 144
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Cercetdri privind obtinerea Droduselor lactate din lapte de oaie imbogatite in acizi srasi esentiali

9.3.Validarea statistici a varia{iilor concentratiilor acizilor
gra$i

Prin analizd statistici-metoda ANOVA, algoritmul Tukey, Duncan qi

Dunnet, s-au validat rezultatele privind diferen(ele concentrafiilor acizilor graqi

in probele cu ulei de peqte comparativ cu sana-martor. Diferenlele dintre
concentra{iile acizilor gragi es enf iali sunt statistic semni fi cative :

/ in propo4ie de 83,3% at6t pentru testul Tukey cdt gi pentru testul Dunnet
(tabelul23).

Tabelul 28. Comparaliile multiple pentru probele de sana prin algoritmul
Dunnet

Acid sras s005 - s0 s0l0 - s0 s01s - s0
Canroic -l'71.047t9 -171.04719 -171.04719
Canrilic -l 60.0833 1 -80.04166 -253.03491
Caoric -252.48038 -76.50921 -172.14571
Lauric -152.02796 -38.89087 -49.49747

Miristic 28. r 8855 -20.13468 10.06734
Miristoleic -12.79204
Pentadecanoic 10.78328 12.93993
Palmitic 237.76806 18.54928 97.80530
Palmitoleic 43.16689 8.22226 12.33340

Cis-10-hentadecanoic 8.98177
Stearic t2.12678 104.29032
Oleic 249.20798 49.41193 81.63710
Elaidic 23.23790 15.49193 -25.81989

Linoleic (ro6) 24.82172 56.27438 143.23368
Linolenic (<o3) 37.94',733 79.05694 94.86833
v-Linolenic (o16) 29.39874 53.45225 98.88666

9.4, Caracteristicile sanei
) gustul $i aroma produsului sunt influenJate de adaosul de ulei de pegte ce

imprimd produsului gust $i aromd specifice, dar care nu se mai percep dupd 7

zile de menlinere a sanei la temperatura de refrigerare. Dup[ 7 zile gustul qi

aroma produsului sunt aceleagi cu cele specifice sanei {br5 adaos de lei de

peste. asemandtoare cu a smdnt6nii gi a untului;
z sana din lapte de oaie, imbogdtit[ in acizi graqi esen{iali, din punct de vedere

fizico-chimic (tabelul 29) qi microbiologic (tabelul 30), corespunde

normativelor in vigoare.
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Cercetdri privind obtinerea produselor lactate din lapte de oaie imbogltite in acizi grasi esentiali

Tabelul 29. Caracteristici fizico-chimice ale sanei imbog6tit6 in acizi graqi
esentiali

Nr.
crt

Proba GrEsime

Yo

Aciditate

oT

SUT

o//o

Subst.
prot.

o//o

I Sn 6,3 98 7.8 4.5
2 Sn n. 6,5 102 8,2 4,5
3 Sn,n 6.4 104 7.9 4.7
4 Sn ,. 6-7 98 8.2 4.5

Tabelul 30 Caracteristicle microbiologice ale sanei imbogdtitS in acizi gragi

esenliali (u.f.c./g)

Din studiul intreprins in acest capitol rezvltd, ca se poate fabrica sana din
lapte de oaie imbog[(itdin acizi gragi esentiali cu p6n6 la 0,15oh adaos ulei de
pe$te in materia prim6. Acizii graqi or-3 qi or-6, pe l6ng6 bacteriile lactice din
cultura selectionatI, conferA in plus sanei caracteristici de produs funcfional.

Cap.10. Analtza statisticl a profilelor acizilor graqi esen{iali
din laptele materie priml qi produsele lactate studiate

Capitolele precedente au prezentat modihcSrile concentrafiilor acizilor gragi
detectali cromatografic in lapte materie prim[ qi fiecare produs lactat in parte,
datorate adaosului de ulei de pegte qi a procesdrii tehnologice aferente.

Pentru a valida rezultatele studiului intreprins s-a realizat o analizd de

corelalie intre toate profilele acizilor graqi la toate probele: lapte qi produse
lactate. Aceastd analizd,, realizatd prin doud metode: corelalii de tip Fourier gi

metode de comparare a curbelor de tip ROC (Respons Operator Caracteristic).

10.1.Corela{ii intre ponderile acizilor gra$i din lapte $i
produse lactate
Corelaliile de tip Fourier au relevat c6 discriminarea cromatogramelor de tip

autocorelat a acizllor graqi din produsele lactate imbog6lite in ulei de peste este

35

Proba Numdr total de bacterii
aerobe mezofile

u.f.c./ml

Bacterii
coliforme
u.f.c./ml

Escherichia
coli

u.f.c./ml

Drojdii 9i
mucegaiuri

u.f.c./ml
So 6 0 0 0
So o, 4 0 0 0
Sn ,n 6 0 0 0
So ,t 4 0 0 0
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Cercetlri privind obtinerea Droduselor lactate din lapte de oaie imboedtite in acizi grasi esentiali

calitativ foarte bun6 in domeniul fazei (96,32oh czuri reu$ite de discriminare)
faj[ de varianta in domeniul amplitudinii (cu doar 46,70/o cazlut'r de

discriminare). in figura 10 se prezintd diferenJele statistice intre profilele
acizilor graqi detectati cromatografic. Cu culoare rogie sunt reprezentate
diferenfele nesemnificative iar cu culoare albastrd diferenle semnificative pentru
p<0.001:

r Diferentele semnificative intre probele de lapte de oaie frrf, adaos de ulei de
peqte qi produse cu adaos aratd cd uleiul de pegte le ?mbog6legte pe acestea ?n

acizi graqi esen{iali.

o Diferente clar nesemnificative intre proba de sana qi brdnzl telemea cu adaos

de 0,l5Yo ulei de pegte demonstreazd captarea grisimii din uleiul de peqte in
globula de grdsime a produselor, ceea ce o protejeazl in timpul procesului
tehnologic qi reduce inconvenientul de gust qi aromd specifice de pegte

\ 
------'-...'-

l-LDi
2-LPl
3-LS;
4-LMsl
5.LMd:
6.LTO:
7-LT005l
8-LT010r
9-LT0l5:
r 0-t0:
I I -10051

12-r010:
13-t0 I 5:
l4-s0:
15-S005:
I 6-50101
1 7-S0l 5:
I 8-Cp0;
19-Cp005:
20-Cp0l 5;
2l-Cm0:
22-Cm005'.
23-Cm015l
24-Tp0,
25-Tp005;
26-Tp0l0;
27-Tp0l5:
28-Tm0:
29-Tm005:
30-Tm0l0:
3 l -Tm0l 5

$o
r*o*J'4t
s.
e_'

\lt\D

!i'E

J'-otu'.s

Figural0 Rezultatele corela{iilor Fourier in domeniul faze,i ale cromatogramelor
acizilor gragi detectaii in produsele studiate
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Cercetlri privind obtinerea produselor lactate din lapte de oaie imbogitite in acizi qrasi esentiali

l0.2.Manifestarea asimptoticl a curbelor de inglobare a

lipidelor uleiului de peqte in globulele de grlsime din lapte
Aceastd analizir a fost posibild la nivelul profilelor concentraliilor acestor

acizi gragi gi la nivelul cromatogramelor:
r g'aficele cu cromatogramele suprapuse ale laptelui, uleiului de pegte gi a

probelor produselor lactate, demonstreazS cregterile concentraliilor acizilor
graqi esenliali studiali din produsele lactate oblinute, datoritl adaosului de ulei
de pegte in materia primd. Se observd cd suprafelele cromatogramelor acizilor
gragi esenliali din produse se incadreazd inffe cele ale laptelui fbr6 adaos de

ulei de pegte qi ale uleiului de peqte. Exemplu concludent este reprezentarea

cromatogranmelor a probelor de cagcaval maturat (fig. 1l).

ulei de pegte

lapte 0o/o

** CmO
"*.* Cm0.05

- 
Cmo,l5

294 ?S6t:95 2995 3i1 l02i i04 l05i:{:}l 1fi6-. :!1 :ii1,, -r1:r t1.iI, llii 31;t

ti0p d. Eteuor (uiu)

Figura ll Graficul cromatogramelor suprapuse a laptelui fbrd adaos, de

cagcaval maturat gi uleiului de pe$te

Timpii de tetenlie penffu acizi gragi reprezentafi sunt pentru acid: linoleic-
29,24 ; linolenic-3 0, 65 5 0 ; y-linolenic-3 1,26 6 4

. arraliza manifestirii asimptotice a curbelor de inglobare a lipidelor uleiului de

pe$te in globulele de grdsime din lapte pentru fiecare produs studiat in parte a

5t

I
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generat valori ale pragului asimptotic de inglobare a acizllor gragi esentiali in
produsele lactate calculate cu funclia gaussianA kansformatl (tabelul 3l).

in consecinlS considerdm concentralia optima de adaos de ulei de peqte in
laptele materie prim[ pentru fabricarea fiec[rui produs, valoarea medie a

concentrafiilor maxime a celor trei acizi gragi esenliali: brdnzd telemea

proasplt6-0, 1 38o/o; brdnza telemea maturatii-O, I 8 5%oi caqcaval proaspdt-L,307o/o;

caqcaval maturat-0,78 6Y:o; iawt-t,7 42oh; sana-l,232%.
Tabelul 31. Valorile pragului asimptotic de inglobare a acizilor graSi esen(iali

din produselel lactate

CONCLUZII FINALE
Cercetdrile intreprinse au avut drept scop oblinerea de produse lactate din

lapte de oaie imbog6lite in acizi gragi esenJiali, care sd faci parte din categoria

produselor functionale.

Din acest obiectiv general s-au desprins o serie de obiective derivate gi

anume:

Universitatea,,Dunf,rea de Jos" Galafi

Produs Acid
gras

Prag de inglobare
(din valorile

regresiei)

Prag de inglobare
(din valorile derivatei

regresiei)

Prag de
inglobare
(teoretic)

Brdnzd
telemea
prospAtl

linoleic 0.015 0.025 0.1 6

linolenic 0.035 0.03s 0.172

y-linolenic 0.145 0 85 0.467

Brdnzd.
telemea
maturatA

linoleic 0.095 0 l5 0.286

linolenic 0.105 0 25 0.318

y-linolenic 0.t25 0 45 0.349

Cagcaval
proasp6t

linoleic 2.905 2.905 0.377

Iinolenic 1.140 1.t40 0.397

y-linolenic 1.063 1.063 0.769

Caqcaval
maturat

linoleic 0.225 0.325 0.365

linolenic 1.374 1.37 4 0.440

y-linolenic 1.300 1.300 0.372

Iaurt

linoleic 2.897 2.897 0.729

linolenic 1.270 1.271 1.382

y-linolenic nu se atinge pragt maxim de inglobare pdn6,la0,15o/o

Sana

linoleic nu se atlnge pragr maxim de inglobare pdn6 la 0,15%"

linolenic 1.301 1.301 0.650

y-linolenic 1.409 1.409 I .319
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esentriali;

gla$i esentiali.

Pentru realizarea acestor obiective s-a avut in vedere:
/ inglobarea uleiului de pegte in globula de grdsime a laptelui
/ adaptarea schemelor tehnologice pentru:

o eliminarea gustului gi aromei specifice de pegte;

o protejarea acizilor gragi esenliali pe parcursul procesului tehnologic.

in vederea realizdrii acestor obiective s-au stabilit urmItoarele misuri de

adaptare a proceslor tehnologice de fabricare:

F introducerea omogenizirii laptelui la presiunea de 200 bar gi temperatura de

70oC care sd asigure o cdt mai buna inglobare a acizllor esenliali din uleiului
de pegte alIturi de lipidele laptelui in globulele de grdsime, crescdnd retentia

acestora inbrfund
} acidifierea laptelui cu culturd p6nd la o aciditate de 25-28'T;
) cregterea temperaturii de coagulare cu 3-4"C, pentru a intensifica sinereza

coagulului;
) presarea s-a efectuat prin autopresare pentru a reduce pierderile de gr6sime

(inclusiv ulei de peqte) in zer,

F cregterea cu circa 3oC a temperaturii de maturare, pentru a scurta durata

acestei opera{ii gi a reduce eventualele modificiri a grdsimii (in special a
acizilor gra gi e s enliali) ;

) laptele folosit la fabricarea produselor lactate acide a fost pasteurizat Ia

temperaturd inalt[ de 85oC, timp de 30 min.;

F produsele lactate acide, dupl termostatare, au fost pSstrate timp de 7 zlle la
temperatua de refrigerare, pentru eliminarea gustului gi aromei de pe$te.

S-au oblinut brinzd telemea, caqcaval, iaurt gi sana imbogdfite in acizi graqi

esen{iali a ; iror caracteristici nu diferS semnificativ fa16 de cele clasice.

Prin analiz6 statisticl s-a determinat cantitatea maxim6 de ulei de peqte ce

paote f,r inglobat6 in grbsimea lacticd penrtu fiecare produs; telemea-0, 185%o,

c aq c av al - 0, 7 8 6Yo, s ana- 1,232Yo, rawt- I .7 42oh.

Din punct de vedere tehnologic, s-au propus concentralii de ulei de pegte

mai mici decdt cele maxime rezultate din calcul statistic de 0,005%; 0,10%o;

0,l5yo. Aceste cantitd{i sunt limitate de gustul gi aroma de pegte imprimate
produselor.
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in concluzie cercet[rilor intreprinse in cadrul tezei de doctorat
s-au finalizat cu oblinerea din lapte de oaie cu ados de ulei de peqte

a urmdtoarelor produse cu caracter functional: brdnz6. telemea ,

cagcaval, iaurt gi sana.

Caracterul functional este determinat de continutul sporit de

acizi graqi esentriali iar la iaurt qi sana qi de prezenla bacteriilor
probiotice viabile.

Rezulatatele ob{inute prin fabricarea acestor produse ne

indreptd{esc sd previzion[m posibilitatea l5rgirii gamei de produse

funclionale fabricate din lapte de oaie.
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