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INFLUENTA FRUCTELOR ASUPRA PROPRIETATILOR
ORGANOLEPTICE ALE IAURTULUI DIN LAPTE DE CAPRA SI VACA

Tatiana CUSMENCO

Abstract. The objectives of this study were to analyze the yogurt processed from a mixture of goat and cow
milk (series I) and goat milk (series II) with the addition of fruit puree of black chokeberries (4ronia melanocar-
pa), raspberries (Rubus idaeus) and strawberries (Fragaria ananassa). From the physico-chemical point of view,
sugar content in the goat milk yogurt with strawberies had the lowest values (2.79+£0.01 %). At storage, the best
evolution of syneresis (1.05 + 0.04-2.01 + 0.05 ml/100 ml) and water holding capacity (66.6 + 0.02-56.1 + 0.01%)
was observed in the mixture of goat/cow milk yogurt with strawberries. From a chromatic point of view, color
characteristics with the highest values (85.31 + 2.75-83.00 + 3.54) were noticed in the goat/cow milk yogurt with
black chokeberries. From an organoleptic point of view, goat/cow milk yogurt with strawberries obtained and kept
its highest score, having a refreshing aroma, smooth and viscous gel and a sweet taste.

Key words: Yogurt; Goat milk; Cow milk; Fruit puree; Syneresis; Sugars; Color.

Rezumat. Obiectivele acestui studiu au fost analiza iaurtului procesat din amestec de lapte de capra si vaca (se-
ria I) si lapte de capra (seria II) cu adaos de piure din fructe de aronia (4ronia melanocarpa), zmeura (Rubus idae-
us) si capsuni (Fragaria ananassa). Din punct de vedere fizico-chimic, continutul de zaharuri in probele de iaurt
din lapte de capra cu capsuni a prezentat cele mai mici valori (2,79+0,01%). La pastrare, cea mai buna evolutie a
sinerezei (1,05+0,04-2,0140,05 ml/100 ml) si a capacitatii de retinere a apei (66,6+0,02-56,1+£0,01 %) s-a observat
la iaurtul din lapte de capra si lapte de vaca cu capsuni. Din punct de vedere cromatic, caracteristicile de culoare
cu cele mai Tnalte valori (85,3142,75-83,0043,54) au fost observate la iaurtul din lapte de capra si lapte de vaca cu
fructe de aronia. Din punct de vedere organoleptic, iaurtul din lapte de capra si lapte de vaca cu capsuni a obtinut
si si-a pastrat cel mai Inalt punctaj, avind aroma racoritoare, consistenta unui gel vascos, neted si un gust dulceag.

Cuvinte-cheie: Taurt; Lapte de capra; Lapte de vaca; Piure de fructe; Sinereza; Zaharuri; Culoare.

INTRODUCERE

Taurtul este un produs lactat obtinut prin fermentarea laptelui din specii de Streptococcus thermophi-
lus si Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus. Este unul dintre cele mai consumate produse lactate
proaspete din intreaga lume, iar acceptabilitatea lui depinde In mare masura de proprietatile sale texturale
(Amal, A. M. et al. 2016). laurtul din lapte de vaca este consumat pe scara larga in lume. Pe de alta parte,
laptele de vaca cauzeaza probleme legate de intoleranta gastrointestinald. Interesul deosebit pentru laptele
de capra este determinat de proprietatile sale dietetice incontestabile (Ceballos, L.S. et al. 2009). Lactoza
reprezintd continutul de carbohidrati din lapte si se compune din doud fractii: glucoza si galactoza, legate
impreund. Pentru disocierea acestora este necesara actiunea enzimei lactaza. Lactoza ofera energie si ajuta
in mod activ la absorbtia de calciu. Cantitatea de lactoza gésita in laptele de capra constituie 4,11-4,25%,
iar in laptele de vaca — 4,52-4,65% (Biadala, A. et al. 2018). In timpul procesului de gelificare si formare
a gelului, proprietatile texturale ale iaurtului sunt influentate de compozitia chimica si tipul laptelui, de
conditiile de fabricare, de tratamentul termic aplicat, de continutul de proteine, de aciditate, de cultura
starter, de manipularea mecanicd a coagulului si prezenta stabilizatorilor ( Lee, W. J. et al. 2006).

Pentru a scadea gradul de sinereza, ca stabilizatori pot fi utilizati diversi aditivi naturali, precum nucile
sau diverse fructe si legume etc. Impreuni cu reducerea sinerezei, acestia imbunititesc integritatea texturala
a iaurtului. Aditivii si dozajul lor sunt de obicei utilizati conform reglementérilor din fiecare tara. Organizatii
precum FAO, OMS recomanda ca, pentru iaurtul cu fructe, cantitatea de fructe sa constituie intre 5 si 15%.
Fructele reprezinta o parte importanta a unei alimentatii sandtoase, fiind bogate in fibre, antioxidanti si alte
substante fitochimice benefice organismului. Spre deosebire de alte alimente, fructele contin substante nutri-
tive care dau organismului un sentiment de satietate si ajuta la incetinirea absorbtiei zaharului. Astfel, energia
este acumulatd In organism timp indelungat. Cu toate acestea, o0 mare problema pentru o persoand moderna
este faptul ca consuma prea multe zaharuri. Stresul face ca multi oameni s consume frecvent dulciuri de
diferite tipuri, dorind astfel sd se calmeze ori sa se relaxeze. Dar excesul de zaharuri cauzeaza dezvoltarea
obezititii, a diabetului de tip 1 si de tip 2 si multe alte boli. In ceea ce priveste fructele, unele dintre ele sunt
considerate a fi mai benefice decat altele datorita nivelului lor scazut de zaharuri. Dintre acestea se remarca
prunele — 4,5-5,8 g/100 g, murele —4,9-5,9 g/100 g, capsunile — 4,6-5,7 g/100 g, merigoarele — 4,0-5,1 g/100
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g, zmeura — 5,7-6,0 g/100 g, nectarinele — 7,8-8,1 g/100 g, coacazele albe si rosii — 7,3-8,1 g//100 g, afinele —
4,8-5,1 g/100g si datorita nivelului mediu de zaharuri, cum ar fi: caisele — 9,2-10,0 g/100 g, gutuile — 8,9-9,1
g/100 g, perele — 9,8-10,4 g/100 g, piersicile — 8,3-9,5g/100 g, aronia — 8,5-9,8 g/100 g, coacazele negre —8,1-
8,7 /100 g, merele — 10,3-11,4 g/100g etc. (EUFIC, 2012).

Scopul cercetarii noastre este de a studia influenta fructelor de aronia, zmeura si capsuni asupra proprietatilor
organoleptice ale iaurtului din amestec din lapte de capra si vaca si ai iaurtului din lapte de capra.

MATERIALE SI METODE

Pentru prepararea probelor de iaurt s-au utilizat urméatoarele materii prime:
* lapte de caprd, achizitionat de la ferma din Varancau — corespunde cerintelor standardului moldove-
nesc SM 317:2015, adoptat la 29.05.2015. Lapte crud de capra si de oaie. Specificatii;
* lapte de vaca pasteurizat, cu grasimea 2,5%, achizitionat din comert — corespunde cerintelor stabilite in Hota-
rarea Guvernului nr. 158/2019 cu privire la aprobarea Cerintelor de calitate pentru lapte si produsele lactate;
* maia special selectionatd formata din Streptococcus termophilus si Lactobacillus bulgaricus, produsa la co-
manda UTM de catre ISPHTA (Republica Moldova) — corespunde cerintelor stabilite in Hotararea Guvernului
nr. 221/2009 cu privire la aprobarea Regulilor privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare;
* fructe: aronia (soiul Nero), zmeura (soiul Cusma lui Gugutda), capsuni (soiul Selva), de origine autohto-
na, blansate si conservate sub forma de piure, corespund cerintelor stabilite in Hotararea Guvernului nr.
221/2009 cu privire la aprobarea Regulilor privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare;
* lapte praf integral 26%, m. c. ,,Dr. Oetker”, Romania — corespunde cerintelor stabilite in Hotararea
Guvernului nr. 158/2019 cu privire la aprobarea Cerintelor de calitate pentru lapte si produsele lactate;
» zahar m. c. ,,Domnita”, produs de fabrica de zahar ,,Suedzuker Moldova”, or. Drochia, Republica
Moldova — corespunde cerintelor stabilite in Hotararea Guvernului nr. 774/2007 cu privire la aproba-
rea Reglementarii tehnice ,,Zahar. Producerea si comercializarea”.
laurtul s-a obtinut 1n faza de laborator in functie de schema tehnologica de obtinere a iaurtului si de
tipul materiei prime: lapte de capra si de vaca. S-a analizat materia prima si s-a propus utilizarea unui
amestec format din lapte de capra si de vaca si a laptelui de capra propriu-zis. Laptele de capra a fost pas-
teurizat la 85°C timp de 10 minute, iar laptele de vacd —la 90°C timp de 15 minute, apoi racit la 45°C si
inoculat cu 1,5% cultura starter constand din Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus si Streptococcus
salivarius spp. Thermophilus. Continutul de 10% de piure de fructe de aronia, zmeura, capsuni a fost
addugat in iaurt pana la etapa de fermentare. Probele de iaurt au fost ambalate in recipiente de sticla de
180 g si termostatate la 39°C timp de 4 ore. Sfarsitul procesului de coagulare a fost determinat de va-
loarea pH-ului si fermitatea coagulului. laurtul a fost racit si depozitat la 6+2°C (Abdelkrim, A. 2002).
Continutul de umiditate, proteine, grasimi si cenusa in iaurt reprezinta indici ai calitatii, factori ce au
avut impact pozitiv asupra rezultatelor obtinute (Cusmenco, T. and Bulgaru, V. 2020; Bulgaru, V. et al.
2020; Cusmenco, T. et al. 2021). Caracteristica probelor este prezentatd in tabelul 1.

Tabelul 1. Caracteristica probelor de iaurt

Mostra | Descriere
Seria I
P1 Lapte de capra 50% + lapte de vaca 50%, iaurt clasic

P2 Lapte de capra 45% + lapte de vacad 45% + 10% aronia
P3 Lapte de capra 45% + lapte de vaca 45% + 10% zmeura
P4 Lapte de capra 45% + lapte de vaca 45% + 10% capsuni
Seria II
P5 Lapte de capra 100%, iaurt clasic
P6 Lapte de capra 90% + 10% aronia
P7 Lapte de capra 90% +10% zmeura
P8 Lapte de capra 90% + 10% capsuni
Cercetarile s-au efectuat in conformitate cu metodele general acceptate, determinandu-se:
* continutul de carbohidrati, estimat prin formula propusa de BeMiller si Low (1998), si anume Continut
de zaharuri (%) = 100% - % (umiditate + proteine + grasimi + cenusi);
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* sinereza, exprimatd in %, determinatd prin centrifugare si calculatd pe baza formulei Sinereza =
Volum Zer
- 100;

 capacitatea de retinere a apei (CRA), determinata pe baza formulei CRA=(100-(I-ZE))/Y, unde ZE =
zer eliminat, [ = proba initiala de iaurt;

* culoarea, determinata la un colorimetru (CR-400 Chroma Meter, Konica Minolta Inc., Osaka, Japo-
nia), unde s-a utilizat sistemul de coordonate de culoare CIE L*a*b*. Valoarea L* este o masura a
luminozitatii, variind de la intuneric (0) la alb (100); valoarea a* variaza de la verde (—60) la rosu
(+60), iar valoarea b* variaza de la albastru (—60) la galben (+60). Croma (C*, luminozitate) si un-

ghiul de nuanta au fost calculate folosind ecuatiile C*= v/ a*? + b*? ; unghiul de nuanti= arctan , 0°

= rosu-violet, 90" = galben, 180" = verde-albastrui si 270" = albastru; aprecierea calitatii senzoriale a

fost determinata pe baza scalei de scor (ISO 6658: 2005).

Analiza variantei rezultatelor s-a efectuat prin metoda celor mai mici patrate cu aplicarea testului
Student si a programului Microsoft Office Excel, versiunea 2010. Diferentele s-au considerat semnifica-
tive statistic daca probabilitatea a fost mai mare de 95% (valoarea p <0,05). Toate testele s-au efectuat
in trei exemplare. Rezultatele experimentale sunt exprimate ca medie + SD.

Greutatea probei

REZULTATE SI DISCUTII

Foarte multe persoane evitd consumul de fructe motivand ca au un continut ridicat de zaharuri. Este
gresit sa includem fructele Tn aceeasi categorie cu produsele indulcite din comert, care sunt intr-adevar
daunatoare. Consumul in exces de zaharuri libere creste riscul de obezitate si carii dentare, iatd de ce
Organizatia Mondiald a Sanatatii si mai multe agentii guvernamentale (Agentia Nationala pentru Sana-
tate Publicd) au recomandat reducerea lor in alimente (Hasemann A. 2014).

Rezultatele obtinute pentru continutul de zaharuri din probele de iaurt luate in studiu sunt prezentate
in Tabelul 2. Proba P2 din seria I de iaurt a avut valori semnificativ (p<0,05) mai mari decat restul pro-
belor, deoarece piureul de aronia contine mai multe zaharuri solubile (8,5 g/100g), inclusiv glucoza si
zaharoza (Calalb, T. 2010). Cu toate acestea, se poate observa ca continutul de zaharuri al probelor s-a
modificat odati cu adiugarea piureului de fructe, datorita zaharului din fructe. In studiul de fata toate
probele au indeplinit cerinta privind continutul maximal de 5% necesar pentru mentiunea ,,cu continut
scazut de zahar” impusa conform reglementarilor UE (EUFIC, 2012).

Tabelul 2. Continutul de zaharuri din iaurtul cu fructe, %

Proba Seria I Proba Seria II
Pl 3,95+0,05 P5 3,26+0,04
P2 3,05+0,03 P6 2,87+0,02
P3 3,02+0,04 P7 2,82+0,05
P4 3,00+0,03 P8 2,79+0,01

Procesul principal in productia de iaurt este aparitia fermentatiei lactice homofermentative a lac-
tozei In timpul coagularii laptelui. Sub influenta acidului lactic acumulat, coagularea acida a cazeinei
se incheie cu o aciditate titrabila de 75-80°T sau la valoarea 4,6 a pH-ului. In acest moment, iaurtul
are consistenta groasd si nu elimind zer pe suprafata sa. Structura iaurtului se formeaza ca rezultat al
legaturii disulfurice dintre k-cazeind si proteinele denaturate, care, prin agregarea cazeinei si datorita
aciditatatii active, scade pana la punctul izoelectric al proteinelor (Bhat, M. Y. et al. 2016). Pe langa
efectuarea corecta a coagularii, cantitatea separatd de zer este afectatd si de continutul scazut de grasimi,
de tratamentul termic necorespunzator, de procesul de omogenizare a laptelui, de perturbarea coagulului
la pH> 4,6 etc. Rezultatele care reflectd cantitatea de zer separata din probele de iaurt proaspat obtinute
sunt prezentate in Figurile 1 si 2. Dupd cum se poate observa, cantitatea separata de zer a fost mai mare
in toate probele de iaurt din seria a II-a. Cele mai scazute valori au fost observate pentru P4, unde can-
titatea separata a fost de 1,05 cm’, si pentru P8 (2,05 cm?), ceea ce se explica prin faptul ca capsunile
absorb usor apa, reducand astfel faza apoasa din iaurt si imbunatatindu-i structura.
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probele seriei I din probele seriei II

Sinereza este un indice important atunci cand se evalueaza calitatea iaurtului si unul dintre factorii
care pot limita durata de valabilitate si afecta acceptabilitatea de catre consumatori din cauza aspectului
neplacut (Rima, J. et. al. 2017). Analizand rezultatele prezentate in timpul depozitarii (Fig. 3 si 4), se
observa ca combinatia de lapte cu fructe este ideald pentru a depasi sinereza, problema tratata si in alte
studii ( Domagala, J. 2009). Valorile sinerezei sunt semnificativ mai mici in seria I de iaurt, probabil
datorita laptelui de vaca ce contine o cantitate mai mare de substanta uscata in raport cu laptele de capra.
Aceasta crestere a sinerezei se poate pune pe seama micsorarii gelului proteic din iaurt si dimensiunii
agregatelor de cazeind (Jumah, R.Y. et al. 2001). Adaugarea fructelor a crescut continutul de fibre din
iaurt, legand astfel apa si micsorand cantitatea de sinereza. La pastrare, cea mai mica valoare a sinerezei
s-a observat la P4 din seria I (1,05+0,04-2,01£0,05 ml/100 ml) si cea mai mare valoare la P2 din seria
1(1,56+0,03-2,45+0,05 ml/100 ml), gratie continutului mai mare de apa al fructelor de aronia blansate.
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Figura 3. Seria I de iaurt cu

Figura 4. Seria Il de iaurt cu
fructe la pastrare

fructe la pastrare

Efectul depozitarii a fost nesemnificativ pentru majoritatea probelor, cu o usoard micsorare a
capacitatii de retinere a apei. Analizand figurile 5 si 6, se observa cé valorile CRA ale probelor de iaurt
pe parcursul a 15 zile nu prezintd diferente semnificative intre seriile de iaurt cu fructe, Inregistrand
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valori micsorate fatd de proba martor. In plus, adaugarea capsunilor a contribuit la imbunatitirea aces-
tor rezultate. Din acest considerent, P4 din seria | a prezentat cea mai buna evolutie, cu rezultate de
66,6+0,02-56,1+0,01%, cel mai probabil din cauza denaturrii proteinelor si lanturilor de aminoacizi ce
au crescut interactiunea cu apa (Sandulachi, E. 2020).
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Culoarea iaurtului este un indicator important care afecteaza calitatea, valoarea comerciala si ac-
ceptabilitatea, fiind primul atribut senzorial observat de consumatori la alimente care le poate influenta
preferinta (Cheng, N. et al. 2018). Rezultatele schimbarii intensitatii culorii iaurtului cu fructe sunt
prezentate in Tabelul 3 si au fost masurate ca valori ale L*, a*, b*, C* si unghiului de nuanta. Valo-
rile L*, prezentand luminozitatea produsului, au aratat ca adaosul de fructe a scazut semnificativ (p <
0,05) luminozitatea probelor. Valorile medii ale L* in timpul depozitarii au aratat ca la P2 (85,3142,75-
83,00+3,54) si P6 (85,0542,78-82,82+3,58) au scazut usor, urmand P3 (76,20+3,12-76,98+3,08) si P7
(76,20+3,12-76,98+3,08), in timp ce P4 (74,2143,27-73,00+3,29) si P8 (70,14+3,29-69,45+3,49) au
fost cele mai putin colorate. Timpul de depozitare a afectat valorile caracteristicilor de culoare, prin
urmare P2 si P6 au devenit cele mai intunecate, intrucat aronia are cel mai inalt continut de antociane si
efectul de colorare cel mai intens.
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Tabelul 3. Efectul depozitarii asupra caracteristicilor de culoare ale iaurtului cu fructe

Proba | Depozitare, zile | L* | a* | b* | C* Unghiul de nuanta
Seria I

P1 1 71,58+3,24 0,98+0,21 5,72+0.42 6,38+0,45 112,3+0,5
5 71,01+3,87 0,74+0,25 5,57+0,39 6,21+0,64 112,6+0.,4
10 70,54+3,81 0,67+0,23 5,42+0,41 6,13+0,56 112,8+0,6
5 70,25+3,45 0,61+0,20 5,31+0,45 5,08+0,61 112,9+0,5

P2 1 85,31+2,75 10,15+0,24 7,01+0,38 6,39+0,16 81,5+0,8
5 87,21+3,87 10,41+0,28 6,87+0,35 6,21+0,25 80,2+0,4
10 83,54+3,15 10,24+0,21 6,64+0,41 6,11+0,15 79,9+0,7
15 83,00+3,54 10,06+0,19 6,61+0,39 5,98+0,12 79,0+0,5

P3 1 76,20+3,12 6,98+0,51 3,31+0,56 4,25+0,51 62,1+0,9
5 76,61+£2,98 6,95+0,28 3,24+0,51 4,14+0,48 61,7+0,6
10 76,87+3,01 6,90+0,35 3,28+0,45 4,18+0,32 61,5+0,5
15 76,98+3,08 6,82+0,53 3,21+0,46 4,09+0,21 61,3+0,6

P4 1 74,21+£3,27 3,35+0,51 2,15+0,54 2,87+0,45 54,1+0,5
5 73,25+3,54 3,32+0,75 2,10+0,35 2,71+0,41 54,0+0,1
10 73,02+3,21 3,30+0.65 2,14+0,42 2,68+0,76 53,8+0,4
15 73,00+3,29 3,28+0,74 2,08+0,38 2,67+0,71 53,7+0,5

Seria 11

PS5 1 70,14+3,29 0,38+0,20 6,31+0,45 7,25+0,44 104,540,6
5 70,01+3,80 0,44+0,21 6,50+0,35 7,31+0,61 104,5+0,3
10 69,21+3,87 0,51+0,26 6,55+0,48 6,41+0,58 104,6+0,5
15 69,45+3,49 0,71+£0,23 6,67+0,49 6,68+0,67 104,7+0.,4

P6 1 85,05+2,78 10,11+0,21 6,91+0,34 6,31+0,14 81,1+0,6
5 87,00+3,81 10,38+0,22 6,82+0,36 6,28+0,28 80,3+0,5
10 83,11+3,10 10,20+0,28 6,74+0,48 6,18+0,13 79,4+0,8
15 82,82+3,58 10,00+0,18 6,68+0,37 5,94+0,15 78,8+0,4

P7 1 76,20£3,12 6,97+0,24 3,28+0,51 4,22+0,65 62,0+0,5
5 76,61+£2,98 6,96+0,56 3,21+0,41 4,20+0,41 61,8+0,8
10 76,87+3,01 6,94+0,48 3,19+0,44 4,17+0,39 61,7+0,7
5 76,98+3,08 6,93+0,51 3,15+0,47 4,18+0,28 61,7+0,9

P8 1 74,03+3,21 3,29+0,31 2,08+0,68 2,18+0,12 50,8+0,5
5 73,15+3,24 3,29+0,85 2,06+0,45 2,124+0,43 50,0+0,8
10 72,97+3,32 3,28+0,67 2,01+0,72 2,01+0,52 49,3+0,6
15 70,90+3,18 3,28+0,54 2,00+0,23 2,00+0,38 49,3+0,5

Popularitatea iaurtului nu se datoreaza doar efectelor terapeutice si beneficiilor pentru sanatate,
dar si proprietatilor senzoriale. laurtul, fiind un aliment proaspat, nu are nevoie de tratamente termice
aditionale, astfel calitatea senzoriala va determina alegerea consumatorului, acesta solicitand un iaurt
cu aroma racoritoare, gel vascos, neted si gust usor acru. Rezultatele analizei organoleptice au demon-
strat cd adaugarea fructelor a imbunatatit semnificativ calitatea iaurtului si ca toate probele au indepli-
nit conditiile de calitate, putand fi recomandate pentru consum. Toate probele se caracterizeaza prin
consistentd find si cremoasa, gust dulce si aromd corespunzatoare adaosului introdus. Datele obtinute
conform figurilor 7 si 8 arata cé, la depozitare, P4 din seria I a obtinut si si-a pastrat cel mai Tnalt punctaj,
deoarece capsunile au influentat direct proportional gustul dulce si gradul de cremozitate, remarcandu-
se prin proprietatea de a imbunatati calitatile senzoriale ale iaurtului (Barbosa, B.T. et al. 2017).

CONCLUZII

Fructele ce cresc pe teritoriul Republicii Moldova reprezintd o materie prima cu un nalt potential
de intrebuintare pentru fabricarea produselor lactate cu proprietati organoleptice Imbunatétite, datorita
unui spectru larg de substante biologic active pe care le contin. In urma analizelor efectuate, se constata
diferente ale proprietatilor senzoriale si fizico-chimice ale seriilor de iaurt cu fructe in comparatie cu
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iaurtul clasic. Continutul de 10% de piure de fructe a oferit, in mod clar, avantaje sporite din punct de
vedere al continutului de zaharuri, al sinerezei, capacitatii de retinere a apei si al proprietatilor orga-
noleptice. Adaosul de piure de capsuni, in raport cu piureul de aronia sau de zmeura, a influentat efici-
ent rezultatele obtinute, gratie calitatii de a absorbi usor apa, reducand faza apoasé din iaurt. Aceasta
interactiune dintre laptele de capra si laptele de vaca cu piureul de capsuni a provocat rezistenta retelei
de cazeina si a stabilizat structura iaurtului prin cresterea consistentei si reducerea ratei de sinereza. De
asemenea, capsunile facand parte din categoria fructelor cu nivel scazut de zaharuri, iaurtul cu capsuni
din seria a II-a a prezentat cel mai mic rezultat sub acest aspect, in totald corespundere cu potentialul
nutritional necesar intr-o alimentatie sdnatoasa. Caracteristicile senzoriale au aratat ca iaurtul cu capsuni
din seria I este cel mai preferabil, avand o consistenta find si cremoasa, gust dulce, aroma bogata si usor
acceptat de catre degustatori.
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