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Inventia de fata face referire la un produs functional din lapte,de tip branzd maturati cu
pastd semitare,obtinut prin adaosul unei cantititi de fiind de tescovina s§i fructe de soc
deshidratate, in scopul de a fortifica in compusi bioactivi produsul finit. Aspectul inovativ consta
in valorificarea unui subprodus al tehnologiei vinului(tescovind) si a produsului autohton-
fructele de soc pentru obtinerea unui aliment functional din lapte.

Documentul de fatd descrie materiile prime, auxiliare si ingredientele utilizate, procesul

tehnologic de obtinere a preparatului din lapte tip branza maturatd cu pastd semitare, design-ul
experimental si caracterizarea produselor finite.
In procesul de cautare a unor noi metode de a se adapta preferintelor consumatorilor,
producitorii si comerciantii din industria branzeturilor, inregistreazi un mai mare succes atunci
cand vin cu o serie de imbunatitiri ale produselor deja existente, decét atunci cand incearcd si
impund pe piata un produs complet nou. Aceste imbundtatiri constau de cele mai multe ori in
addugarea de noi ingrediente la produsele existente, ceea ce le adaugé acestora noi functionalitati
(accentuarea unui anumit gust, spre exemplu, permite acelui produs sa fie utilizat in noi
combinatii alimentare sau in noi retete sau il face accesibil unui numér mai mare de consumatori
— cei care de exemplu doresc sa méinince mai séndtos).Consumatorul isi indreaptd atentia spre
alimente bogate in compusi care promoveazi sinédtatea: antioxidanti, acizi grasi, fibre, vitamine,
proteine. In prezent, accentul se pune tot mai mult pe efectele fiziologice benefice pe care
alimentele le pot avea asupra organismului uman, atentia fiind indreptata spre obfinerea unor noi
alimente functionale. Acestea sunt produse similare ca aspect cu alimentele conventionale, fiind
consumate ca parte a dietei obisnuite, care, pe langa functiile nutritionale de baza, demonstreaza
beneficii fiziologice si/sau faptul ci reduc riscul unor boli cronice (Scott, 1996).

Tescovina este o importantdi sursdé de substante active flavonoizi, taninuri,
quercitina, vitamine lipo si hidrosolubile, acizi organici, micro si oligoelemente, toate aceste
principii active fortifica preparatul din lapte. Denumirea de tescovina provine de la tradifionalul
teasc - presa manuald folositd in gospodariile tarénesti, pentru a face mustul, care i astézi, inca
se mai foloseste, este un concentrat bogat in substante bioactive. Tescovina este un adevarat
depozit de resveratrol, el se gaseste din abundentd in coaja si pulpa strugurilor rosii sau negri,
este considerat de cercetatori drept cel mai puternic protector cardiovascular natural, depasind de
50 de ori capacitatea vitaminei E, tescovina, preia cea mai mare parte din proprietitile bioactive

ale acestui puternic antioxidant.
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Fructele de soc Sambucus nigra deshidratate contin aminoacizi, bioflavonoide,
carotenoide, flavonoide (quercetina, antocianine), zaharuri, taninuri, vitamina A, B6 si C in
cantitdti mari. Fructele de soc recoltate din flora spontana a zonei aduc un pret de cost mai mic
pentru realizarea produsului.

Principalul avantaj al inventiei este diversificarea ofertei preparatelor din lapte sénitoase,
echilibrate caloric si nutrifional, fortificate in compusi bioactive.

In continuare sunt prezentate refetele de fabricatie pentru sortimentele propuse spre
inventie impreund cu proba martor de referinti si schema tehnologicad de obtinere a branzeturilor
maturatd cu pasta semitare.

Reteta de fabricatie (tab.1): Sortimentele propuse sunt brdnza maturati cu 1 % tescovina
(B1), branza maturati cu 3 % tescovina (B2), brdnza maturata cu 1 % fructe de soc (B3), branza

maturati cu 3 % fructe de soc (B4), si proba martor fira adaosuri (PM).

Tabel 1. Refetele de fabricafie ale sortimentelor de brdnza maturatd

Ingrediente PM B1 B2 B3 B4
Lapte (1) 100 100 100 100 100
Clorura de calciu
0,015 0,015 0,015 0,015 0,015
(kg)
Cultura
liofilizata Lactococcus
lactis ssp. lactis, 2 2 2 2 2
Streptococcus
thermophilus.(U)
Cheagenzimatic microbian 0.89
(Rhizomucor miehei), g ’ 0.89 0.89 0.89 0,89
Faina tescovina, g - 1 3 - -
Fructe de soc, g - - - 1 3
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Brinza maturati cu pasta semitare a fost obtinuti din lapte de vaca standardizat la 3,2%
grasime, pasteurizat si racit pand la temperatura de maturare. Tehnologia de fabricatie, Fig. 1
include urmatoarele operatii:

Adaosul de culturid de bacterii lactice mezofile. Cultura se adaugi in conditii aseptice, avand
grija ca intreaga cantitate sa fie dizolvatd. S-a folosit cultura liofilizatd Lactococcus lactis ssp.
lactis, Streptococcus thermophilus.
Adaosul de CaCl; in proportie de 15 g/ 100 1 lapte sub forma de solutie 40%.
Maturarea laptelui se face la 32...35°C, pani ce aciditatea creste cu 0,8 — 1,5°T (pand la pH=
6,4).
Adaosul de cheag si coagulare la 32...35°C, timp de 35 — 40 min. Pentru coagulare s-a folosit
cheag enzimatic microbian (Rhizomucor miehei). Enzima coagulanti fiind in stare solid, inainte
de introducere in lapte a fost dizolvati intr-o cantitate mica de api calda, in care s-a addugat si
putind sare de bucitirie pentru stimularea activitafii enzimei. Se recomanda ca solutia s3 fie
ldsatd 1n repaus aproximativ 20 minute inainte de utilizare.
Prelucrarea coagulului a constat in:

e tidierea coagulului in cuburi si miruntirea pand la mirimea unui bob de mazire (4 — 5 mm),

in intervalul a 20 — 30 min.;

e repaus 5 min. pentru sedimentarea coagulului si eliminarea a ~ 1/4 zer.
Incilzirea a II-a s-a realizat la 40...42°C, ritmul de incilzire pana la temperatura mentionati
fiind de 0,5...1°C/ min. (10 — 15 min., pani la atingerea temperaturii de 40...43°C). La terminarea
incélzirii a II-a, 10 — 25 min., bobul de coagul are diametrul de 3 —4 mm (bob de orez sau mei).
Sedimentarea coagulului a fost urmata de strangerea acestuia la un capat al vanei §i presarea cu
o fortd de 2 kgf/ kg cas, timp de 20 — 25 min. Zerul scurs s-a eliminat.
Taierea casului In buciti §i asezarea in forma fird sedildi a fost urmatd de presare, cu
mentinere 10 min. pentru formare. In aceasta etapa se introduc adaosurile: pudra de tescovina sau
fructele de soc deshidratate.
fmpachetarea casului in sedili si introducerea in forme a fost urmati de Intoarcerea acestora
de 3 — 4 ori, la intervale de 1,5 ore.
Sdrarea in saramura de 18%, la 15°C, timp de 2 zile.
Zvantarea a fost de scurti durati, 1 ora.
Maturarea s-a realizat astfel:
. maturarea I, la 13..15°C si ¢ = 90%, timp de 30 zile, timp in care, pe suprafata
branzeturilor sau dezvoltat drojdii, mucegaiuri si a aparut mucilagiu (dupi 12 - 15 zile de
maturare). In aceastd etapa s-a realizat spalarea branzeturilor, iar dupd o noua zvintare s-a

continuat maturarea si s-a realizat o noui spilare dupa alte 8 — 10 zile.
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. maturarea a Il-a, la temperatura de 13...15°C si ¢ = 85 — 90%, timp de 4 — 6 saptamani. in
timpul maturarii, branzeturile se trateazi dupd cum urmeazi:s-au intors zilnic in prima etapa,
apoi la fiecare 2 — 3 zile; s-au spilat la fiecare 8— 10 zile, pentru indepértarea drojdiilor,
mucegaiurilor si mucilagiilor, dupa fiecare spalare fiind realizati si o zvéntare.

Depozitarea branzeturilor s-a realizat la 4...8°C si ¢= 80 — 85%.

Bréanzeturile maturate obtinute se caracterizeaza prin:

v’ forma sfericd, cu ® = 15 cm si masa de 2 kg,

v’ coaja subtire, netedd, de culoare gilbuie;

v' miez de culoare galben — portocalie, cu ochiuri de fermentare avind ® = 3 — 4 mm,

consistentd elastici;

v’ miros caracteristic i gust ugor dulceag.

Produsele au fost analizate din punct de vedere fizico-chimic (grasime, proteine,
umiditate, cenusd, continut de sare, polifenoli, flavonoide, capacitate antioxidantd) si
microbiologic (numar total de germeni, Salmonella sp., E. colisi numar total de drojdii si
mucegaiuri).

Fdina de tescovind a fost obtinutd din struguri soiul Bdbeascd Neagrd astfel: strugurii
desciorchinati au fost supusi operatiei de fermentare timp de 10 zile, apoi au fost supusi presarii.
Tescovina rezultata a fost uscata si macinata.

Fructele de soc deshidratate au fost obtinute din soiul Sambucus nigra L., care este cea
mai importantd specie in ceea ce priveste socul de reproducere si de culturd (Mikulic-Petkovsek
et al.,2016).

Adaosurile folosite la obtinere asortimentelor de brdnzi maturati cu pastd semitare au
fost analizate de asemenea din punct de vedere fizico-chimic (Tabel 2).

Tabel 2. Caracterizarea adaosurilor

Determinarea FainaTescovina Fructe de soc
deshidratate
Umiditate [g%] 7.10+0.28 9.75+0.27
Cenusi [g%] 2.91+0.05 4.86+0.05
Zaharuri simple [g%] 20,35+0.19 24+0.19
Fibre [g%] 39.80+0.07 37.2+0.07
Grasime [g %] 1.68+0.09 2.1+0.09
Proteine [g %] 6.72+0.25 10.3+0.25
Valoare energetica [kcal/100g] 126.60 173
Resveratrol [mg%] 7.3 -
Continutul de polifenoli totali [mg EAG/100 g] 299.36 245.96
Continutul de flavonide [mg QE/ g] 48.40 45.89
Capacitatea antioxidanti [%] 87.14 68.97
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Caracterizarea sortimentelor de brinzi maturati cu pasti semitare cu adaos de
tescovina si fructe de soc

Determindrile au fost realizate in cadrul Laboratorului de Controlul Calitétii Produselor
de Origine Vegetald al USAMYV, Cluj-Napoca, conform metodelor descrise mai jos:
1. Determinarea umidititii prin uscare la etuva conform metodei SR ISO 1442:2010, prin
amestecarea probei de analizat, cu nisip si uscare pani la masi constanti la 103+£2°C .
2. Determinarea continutului de cenusd prin calcinarea produsului la temperaturi de 550—
600° C, intr-un cuptor de calcinare cu circulatie de aer, pana la arderea completd a substanelor
organice (reziduul récit are culoarea alba sau alb-cenusiu), conform STAS 90/1988.
3.  Determinarea continutului de proteind bruti prin dozarea azotului total din produsul de
analizat si calcularea continutului de proteine, in functie de azotul total si coeficientul de
transformarea acestuia in proteine (6.33). Metoda Kjedlahl (SR ISO 1871/2002).
4. Determinarea continutului de grisime totald prin extractia cu eter de petrol (SR ISO
1443:2008).
5. Determinarea continutului de clorurd de sodiu titrarea ionilor de clor din extractul apos slab
alcalinizat, cu azotat de argint in prezent& de cromat de potasiu ca indicator ( STAS 9065/5-73).
6. Continutul de carbohidrafi simpli s-a determinat prin analiza HPLC-RI. Metoda HPLC-RI.
Separarea a fost efectuatd pe o coloani CARBOSep COREGel 87C (300 x 7,8 mm) cu cartol
CARBOSep 87C si cartugs CARBOSep COREGel 87C la o temperaturd de 70 °C. Faza mobila a
fost apa Milipore ultrapurd. Debitul a fost de 0,5 mL/min, iar volumul injectorului a fost de 20
pL. Calculul rezultatelor s-a realizat cu ajutorul unei curbe de calibrare. Pentru constructia curbei
de calibrare s-a utilizat un amestec standard de carbohidrati la dilutii diferite (5 concentratii)
cuprinse intre 333-2000 pg/mL.
7. Calcularea valorii energetice. Valoarea energetic a fost exprimati in Kcal, utilizdnd relatia
precizatd de cétre Barros L. si colab., 2007.
8. Determinarea continutului total de polifenoli. Cuantificarea polifenolilor totali din probele
analizate s-a facut prin metoda spectrofotometrici Folin-Ciocilteu, descrisd de Singleton si
colab., in 1999. Cu ajutorul acestei metode pot fi masurate grupdrile OH din proba luatd in
studiu, in conditii alcaline (ajustate cu carbonat de sodiu) (Manach C., si colab., 2004).Extractia
compusilor fenolici a fost realizatd dupd metoda propusi de Vlaic si colab. 2017.
9. Determinarea continutului total de flavonoide. Determinarea flavonoidelor totale s-a efectuat
prin metoda spectrofotometricd propusi de Kim si colab., 2003 si Marinova D. si colab., 2005.
Aceastd metoda se bazeazi pe reactia flavonoidelor cu aluminiul §i formarea unui complex de

culoare violet, care absoarbe lumina in domeniul UV-VIS la lungimea de undi de 510 nm.
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10. Determinarea capacitafii antioxidante. Capacitatea antioxidantd a fost determinati prin
evaluarea efectului de eliminare a radicalilor liberi (Free Radical Scavenging effect) asupra
radicalului 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH). Aceastd determinare se bazeazi pe metoda
propusé de Odriozola-Serrano si colab. (2008).
11 . Determinarea resveratrolului s-a realizat prin analiza HPLC-UV. Pentru separarea HPLC s-
a utilizat o coloana LiChrosorb RP-C18 (4,6 x 250 mm, 5 um). Elutia s-a facut cu faza mobild cu
gradient, acetonitril (A) si solutie 0,1% acid fosforic (B) cu debitul 1 ml/min. Gradient: de la
initial 10% A la 40 % A in 15 min, apoi 10 min pand la 10% A. Temperatura coloanei: 40°C.
Volumul de injectie a fost de 20uL. Lungimea de undd 310 nm. Pentru conétruc’;ia curbei de
calibrare s-a utilizat un amestec standard de resveratrol la dilutii diferite (4 concentratii) cuprinse
intre 25-3,13ug/mL.
12. Determinarea Numirul Total de Germeni (NTG). Indicator microbiologic sanitar, NTG-ul
este 0 metoda de determinare descrisd in standardul SR EN ISO 4833: 2003 si furnizeazi date
privind starea generald de contaminare a probei.
13. Determinarea Salmonellei. Determinarea Salmonellei este descrisd in standardul SR EN ISO
6579-1:2007
14.Determinarea Escherichieicoli.E. coli se cultivd pe medii selective conform standardului SR
EN ISO 16649-2:2015, fermenteaza lactoza cu producere de gaze si produce indol din triptofan.
15.Determinarea numdrului total de drojdii si mucegaiuri (NTDM)Prezenta drojdiilor si
mucegaiurilor in numéar mare in produsele alimentare denotd conditii igienice neadecvate pe
parcursul obtinerii §i depozitarii lor. Evidentierea numaérului total de drojdii $i mucegaiuri s-a
realizat pe baza standardului SR ISO 21527-2:2009.
16. Analiza senzoriald: metoda preferentiald, scara hedonica cu 5 trepte. Metodele preferentiale
sunt utilizate, in special, la introducerea pe piatd a unui produs nou. In acest caz este vorba de a
alege proba preferatd dintr-un numair oarecare de probe ce reprezinti sortimente diferite ale
aceluiasi produs.

Tabel 3. Variatia continutului de umiditate, proteind bruti si a grasimii brute a probelor

de branzad maturati cu pastd semitare

Sortiment SU [g%] Proteind [g%] Grisime [g%] /S.U.
PM 56.17 £ 0.09 20.96 + 0.59 45.75+0.08
Bl 55.90 +0.09 20.74 £ 0.59 45.37 £ 0.08
B2 55.63 +£0.09 20.48 = 0.59 45.15+0.08
B3 56.55+£0.09 20.54 +£0.59 4522 +£0.08
B4 56.36 +£ 0.09 20.33 +0.59 45.03 + 0.08
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Tabel 4. Variatia continutului de cenusd §i a continutului de sare pentru probele de

branzi maturatd cu pasti semitare

Sortiment Cenusi [g%] NaCl[g%l]
PM 6.17 £ 0.07 2,41 £0.17
B1 6.84 £ 0.07 2,40+0.17
B2 7.16 £ 0.07 2,45+ 0.17
B3 6.68 + 0.07 2,42 +0.17
B4 6.79 + 0.07 2,45+0.17

semitare

Sortiment

Resveratrol mg/100g probd

PM
B3
B4

Tabel 5. Variatia continutului de resveratrol a probelor de branzi maturati cu pasti

Tabel 6. Variatia continutului de polifenoli si capacitatea antioxidantd a probelor de branzi

maturati cu pastd semitare

Sortiment Continutul de polifenoli Capacitatea
totali [mg EAG/100 g] antioxidantd [%]

PM 12.02+2.33 15.00+ 0.68

B1 53.49+£2.33 51.50+ 0.68

B2 64.21+2.33 69.92+ 0.68

B3 42.56+2.33 35.45+ 0.68

B4 60.11+2.33 45.03+ 0.68

Caracterizarea fizico-chimici a fiecdrei probe analizate, precum si incertitudinea de

masurare a metodelor de lucru sunt prezentate in tabelele 3-6.

Adaosurile de tescovina si fructe de soc deshidratate au influentat pozitiv produsele finite.

Produsele obtinute sunt corespunzitoare din punct de vedere fizico-chimic iar adaosurile au avut

un efect fortifiant, in compusi biologic activi.

Probele analizate(Tabel 7, Tabel 8) sunt din punct de vedere microbiologic conforme, nu

prezintid germeni patogeni iar NTG si NTDM obtinute nu pun in pericol siguranta produsului

respectiv a consumatorului.

Tabel 7.Rezultatele analizei microbiologice a adaosurilor

Sortiment NTDM(ufc/g) NTG (ufc/g)
fiina de tescovini 25.3*107 Absent
fructe de soc 1.25*%10% Absent

N

B
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Tabel 8. Rezultatele analizei microbiologica a probelor de brinzi maturati cu pasta

semitare
Sortiment Salmonella spp./10g E. coli (ufc/g).
PM Absent Absent
B1 Absent Absent
B2 Absent Absent
B3 Absent Absent
B4 Absent Absent

Adaosurile nu au ridicat probleme de ordin tehnologic, operatiile procesului tehnologic

desfasurdndu-se in parametri optimi. In concluzie, se poate afirma ca s-au obtinut cu succes noi

sortimente de branzi maturati cu pasti semitare.

Analiza senzoriald pentru sortimentele de brianzi maturata cu pasti semitare cu

adaosuri propuse

Pentru aprecierea preferintelor consumatorilor fatd de probelor luate in studiu a fost

realizatd o analiza senzoriald de catre 90 de degustétori, femei si barbati ,cu varsta cuprinsa intre

16-70 ani.

Apreciere generala

Gust

=—=PM =@=5] ==@=S2

Aspect

5
4.9
4.8

Miros

Consistenta

Culoare

>



Apreciere generala

Gust

PM

a 2018 00901 17/12/2018

Consistenta

Culoare

Fig 2. Rezultatele analizei senzoriale (PM- proba martor, B1-branza maturat cu pasta

semitare cu faina de tescovina 1%, B2-branz& maturaté cu pastd semitare cu faina de tescovina

3%, B3- branza maturati cu pasta semitare cu fructe de soc deshidratat 1%, B4- branza maturata

cu pastd semitare cu fructe de soc deshidratat 3%)

Adaosurile utilizate (faina de tescovina si fructele de soc deshidratate) in branza maturata

cu pastd semitare sunt foarte placute de consumatori, media punctajelor pentru toate probele de

branza maturatd cu pasti semitare fiind aproape de maxim 5 (imi place foarte mult) la toate

caracteristicile apreciate. Probele preferate au fost:branza maturata cu fiina de tescovinid 1%- B1,

si branzd maturatd cu fructe de soc deshidratate3%- B4 (fig 2).

Prin aplicarea inventiei se obtine un produs functional cu urmétoarele avantaje:

v’ Valorifici subprodusele de la procesarea strugurilor si a fructelor de soc

v Continut ridicat in compusi biologici activi (resveratrol, polifenoli)

v Cresterea capacitatii antioxidante

10
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REVENDICARI

1. Preparat din lapte de vaci, tip brinzi maturata cu pasta semitare cu adaos de faina
de tescovina (1 % §i 3% )

Preparat alimentar din lapte de vaci, tip brAnzd maturatd cu pasta semitare cu adaos de
faind de tescovind 1 % (B1) caracterizat ca un amestec omogen din lapte de vacid3,2%
grasime, clorura de calciu 15%, culturd liofilizatd Lactococcus lactis ssp. lactis,
Streptococcus thermophilus 2U/1001 lapte,cheag enzimatic microbian (Rhizomucor miehe)
0,89¢2/1001 lapte si faina de tescovina 1%.

Preparat alimentar din lapte de vaca, tip brdnzd maturatd cu pasta semitare cu adaos de
faind de tescovina 3 % (B2) caracterizat ca un amestec omogen din lapte de vacid3,2%
grisime clorura de calciu 15%, culturd liofilizatd Lactococcus lactis ssp. lactis,
Streptococcus thermophilus 2U/1001 lapte,cheagenzimatic microbian (Rhizomucor miehe)
0,89g/1001 lapte si faina de tescovina 3%.

2. Preparat din lapte de vaca, tip brinza maturata cu pasta semitare cu adaos cu

adaos de fructe de soc deshidratate (1% si 3%)

Preparat alimentar din lapte de vaci, tip brdnzd maturatd cu pasta semitare cu adaos de

fructe de soc deshidratate 1 % (B3) caracterizat ca un amestec omogen din lapte de vaca
3,2% grasime, clorura de calciu 15%, culturd liofilizatd Lactococcus lactis ssp. lactis,
Streptococcus thermophilus 2U/1001 lapte, cheag enzimatic microbian (Rhizomucor
miehe)0,89¢/1001lapte si fructe de soc deshidratate 1%.
Preparat alimentar din lapte de vaca, tip brdnza maturatd cu pasta semitare cu adaos de faina
de tescovind 3 % (B2) caracterizat ca un amestec omogen din lapte de vacd 3,2% grisime
clorura de calciu 15%,culturd liofilizatd Lactococcus lactis ssp. lactis, Streptococcus
thermophilus 2U/1001 lapte, cheag enzimatic microbian (Rhizomucor miehe) 0,89g/1001
lapte si fructe de soc deshidratate 3%.
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