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(57) Rezumat:

Inventia se refera la o metodad de determinare a
adulterarii produselor lactate acide folosind spectros-
copia NIR si modelarea matematica care asigura depis-
tarea cu o probabilitate de minim 95, 73% a adulterari-
lor produselor lactate acide. Metoda conform inventiei
utilizeaza raportul intre continutul de proteina, lipide si
substanta uscata masurate prin spectroscopie NIR si
modelare matematicad pentru stabilirea ecuatiei de

predictie a gradului de adulterare, parametrii metodei
fiind gama spectrald cuprinsa intre 10000 - 4000 cm™,
rezolutie 64 cm™', timpul de masurare 64 secunde si
timpul scanarii prin rotatie, metoda asigurand o acura-
tete de determinare a adulterarii alimentului analizat de
minim 95%.
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DESCRIERE TEHNICA

Prezenta inventie se refera la o metoda de determinare a adulterarii produselor
lactate acide folosind spectroscopia NIR si modelarea matematica care asigura depistarea cu
o probabilitate de min. 95,73% a adulterarilor produselor lactate acide.

Prezentarea stadiului tehnicii in momentul actual la nivel international. Adulterarea
laptelui si a produselor lactate a castigat o mare atentie la nivel mondial dupa descoperirea
contaminarii cu melamina a produselor lactate din China din anul 2008. Cu toate acestea, istoria
adulterii laptelui este foarte veche. In 1850 a fost raportat un scandal care implica adulterarea
laptelui si care a avut ca si consecinta moartea a 8000 de copii doar in New York. Laptele este
considerat a fi ,,alimentul ideal” datorita nutrientilor abundenti necesari atat sugarilor cat si
adultilor. Este una dintre cele mai bune surse de proteine, grasimi, carbohidrati, vitamine si
minerale. Din pacate, laptele este foarte usor adulterat in intreaga lume. Motivele posibile din
spatele acesteia pot include diferenta de cerere si oferta, natura perisabila a laptelui, capacitatea
scazuta de cumparare a clientului si lipsa unor teste de detectare adecvate. Motivatia pentru
frauda alimentara este economica, dar impactul este o problema reala de sanatate publica [1-3]

Desi amestecarea laptelui din surse aleatorii si a diferitelor specii de animale este cel mai
usor mijloc de a falsifica laptele, detectarea cantitativd a adulterarii este mult mai complexa
datoritd polimorfismului genetic $i nongenetic. [4]

Tehnica ELISA a fost utilizatad pentru a detecta adulterarea laptelui de vaci in laptele de
caprd, oaie si bivol. [S] Adulterarea laptelui caprin cu laptele de vacd a fost, de asemenea,
detectata folosind PCR (reactia polimerazei in lant).[6] in plus, PCR a fost utilizat pentru a
detecta laptele de vacd in laptele de oaie [7], branza de capré [8] si in brinza mozzarella de lapte
de bivolita [9]. O limba electronica capabild si recunoascd 5 standarde de gust de bazi a fost
utilizatd pentru a detecta adulterarea laptelui caprin in laptele bovin [10]. Aceasta este o metoda
alternativd la metodele analitice clasice. Electroforeza pe gel de poliacrilamidda (PAGE) a fost
utilizata pentru a analiza grupa de proteine individuale.[11] Addugarea laptelui de bovine in
iaurtul de oaie [12] si a laptelui de caprd [13] au fost cuantificate si cu PAGE. Metodele
imunochimice si bazate pe ADN au fost combinate ca PCR-LCR-EIA (Reactia in lant a

polimerazelor - Reactia in lang a ligazei - Imunoanaliza enzimaticd) pentru a detecta un nucleotid
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Cromatografia interactivd hidrofobad este utilizatd pentru separarea si determinarea diferitelor
cazeine din laptele bovin, ovin si de capra. [15]

Multe din analizele de depistare a adulterarii laptelui si produselor lactate prezentate sunt
laborioase si pot fi realizate numai de personal specializat in tehnica aplicata, de aceea sunt
necesare tehnici analitice superioare care sa aiba sensibilitate ridicata si timp redus de analiza.
Acestea trebuie sa asigure o certitudine de minim 95% a rezultatelor. [1]

Prezentarea stadiului tehnicii in momentul actual la nivel national. Pe baza
informatiilor din literatura de specialitate detinute, in momentul actual nu exista referinte
bibliografice privind existenta unor metode pentru determinarea adulterarii produselor lactate
acide folosind spectroscopia NIR si modelarea matematica.

Scopul inventiei: asigurarea unor produse alimentare de inalta calitate sigure pentru
sanatatea consumatorului prin depistarea falsificarii produselor lactate acide folosind raportul
intre continutul de proteina, lipide si substanta uscata, care are o mare specificitate in functie de
materia prima din care produsul lactat acid a fost produs

Probleme tehnice pe care prezenta inventie doreste sa le rezolve. Metoda de
determinare a adulterarii produselor lactate acide folosind spectroscopia NIR si modelarea
matematica propusa spre brevetare rezolva urmatoarele probleme:

e Durata mare de analiza pentru depistarea adulterarilor, prin reducerea duratei de

analiza la 3 minute;

e Costul de analiza ridicat pentru depistarea adulterarilor; prin eliminarea etapei de
extractie sau purificare care sunt etape necesare si costisitoare in cazul analizei prin
alte tehnici scade semnificativ costul de analiza;

e Determinarea adulterarilor in cazul in care procentul falsificat este sub 15 %, datorita
specificitatii ridicate a noii metode propuse. Cu metoda propusa spre brevetare se
poate determina falsificarea produselor lactate acide cu o eficienta a predictiei de
minim 95 % deci determinarea poate fi efectuata chiar si in cazul in care falsificarea
s-a realizat intr-un procent sub 10 %.

Descriere si avantaje aduse de prezenta inventie

Principiul metodei
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Determinarea falsificarii produselor lactate acide folosind raportul dintre continutul de

proteina, lipide si substanta uscata masurate prin spectroscopie NIR si modelare matematica,

pentru stabilirea ecuatiei de predictie a gradului de adulterare.

Prepararea probei

Nu este necesara nici o etapa de prepare a probei;

Parametrii metodei NIR

e (Gama spectrala: 10000 - 4000 cm-1.
e Rezolutie: 64 cm’!
e Timpul de masurare: 64 sec.

e Tipul scanarii: prin rotatie

Mod de aplicare

Min 25 g de proba se introduc intr-un recipient de masurare (cutie Petri din sticla sau
plastic);

Se seteaza parametrii metodei;

Se masoara proba: continut de proteina, lipide si substanta uscata cu un aparat FT-
NIR

Dupa masurare se prelucreaza rezultatele: se face un raport intre valoarea
determinata pentru continutul de proteine totale si lipide raportata la valoarea
determinata pentru subtanta uscata

Pe valorile obtinute se aplica ecuatia de prezicere a gradului de adulterare.

Avantajele aduse de prezenta inventie

Durata de analiza scurta: 3 minute;

Prepararea probei nu este necesara;

Se determina un numar de 3 parametri care ofera specificitate ridicata metodei,;
Costul de analiza scazut, datorita simplitatii metodei atat in etapa de preparare proba
cant si in etapa de analiza, ceea ce reduce atata costul cu materialele cat si cu

manopera.
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REVENDICARI

Metoda de determinare a adulterarii produselor lactate acide folosind spectroscopia NIR si
modelarea matematica caracterizata prin aceea ca utilizeaza raportul intre continutul de
proteina, lipide si substanta uscata masurate prin spectroscopie NIR si modelare matematica
pentru stabilirea ecuatiei de predictie a gradului de adulterare, parametrii metodei fiind gama
spectrala: 10000 - 4000 cm’!; rezolutie: 64 cm’!, timpul de masurare: 64 secunde si tipul scanarii:
prin rotatie; metoda asigurand o acuratete de determinare a adulterarii alimentului analizat de

min. 95%.
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