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Inventia se refera la industria laptelui, i anume la un procedeu de obtinere a iaurtului din amestec de lapte de capra
si lapte de vaca cu adaos de fructe.

Este cunoscuta o retetd de fabricare a iaurtului din lapte de vaca, care include 478,00 kg lapte integral cu continutul
de grasime de 3,2%, 325,9 kg lapte degresat cu continutul de grasime de 0,05%, 46,1 kg lapte integral praf cu
continutul de grasime de 25%, 100 kg sirop de fructe si 50 kg maia pe baza de lapte degresat [1].

Dezavantajul retetei de fabricare a iaurtului consta in utilizarea umpluturii sub forma de sirop, micsorand astfel
consistenta iaurtului cu eliminare de zer.

Este cunoscut un procedeu de fabricare a iaurtului cu proprietati functionale, care include normalizarea laptelui
integral, bactofugarea, termizarea amestecului la o temperaturd de 55-62°C de capra si vaca in raport de (1-5):(5-1)
[2]. timp de 10-30 s, introducerea hidrocoloizilor — sistem complex de stabilizare si a agentului indulcitor in laptele
normalizat, omogenizarea amestecului, pasteurizarea, racirea la o temperatura de 32-43°C, adaugarea culturii starter
combinate cu aplicare directa, fermentarea la pH-ul de 4,0-4,55 timp de 4-7 ore, racirea, introducerea umpluturii de
fructe in flux, termizarea amestecului la o temperatura de 55-62°C timp de 10-30 s, racirea ulterioara la o
temperatura de 18-22°C, adaugarea aseptica de creatina in cantitate de 8-10 kg, ambalarea si racirea ulterioara timp
de 8-16 ore. Laptele integral este pasteurizat la o temperaturd de 75-77°C cu un timp de expunere de 20 s, iar
impreund cu umplutura de fructe, se adaugd concentratul bacterian liofilizat, inclusiv tulpini probiotice de
Lactobacillus acidophilus si Propionibacterium shermanii intr-un raport 1:1 cu 10 UFC in produsul finit,
termizarea amestecului se efectueaza la temperatura de 55-62°C timp de 10-30 s, urmatd de racirea pana la
temperatura de 18-22°C, introducerea aseptici a creatinei, dozarea si prericirea timp de 10+2 ore. In calitate de lapte
integral se utilizeaza lapte de capra sau amestec de lapte

Dezavantajul acestui procedeu constd in utilizarea hidrocoloizilor din care rezultd ca produsul finit prezintd o
consistenta cu fulgi. Un alt dezavantaj consta in aplicarea a doua tipuri de culturi starter Lacobacillus acidophilus si
Propionibacterium shermanii care majoreaza aciditatea produsului finit si influenteazd negativ asupra tractului
gastro-intestinal. Alt dezavantaj este utilizarea agentului de indulcire care reduce valoarea nutritivd, majoreaza
continutul de glucide si reduce proprietatile functionale ale produsului finit. Valoarea biologica a iaurtului este
redusd si ca rezultat al aplicarii dublei pasteurizari a laptelui in combinatie cu termizarea iaurtului.

Mai este cunoscut un procedeu de producere a iaurtului, care include normalizarea amestecului de lapte,
omogenizarea amestecului normalizat, pasteurizarea, racirea la temperatura de fermentare, fermentarea, addugarea
umpluturii de fructe, amestecarea si umplerea, totodata se foloseste amestecul de lapte de capra si/sau lapte de
camild si/sau lapte de iapa si/sau lapte de oaie, inainte de pasteurizare se adaugd cazeinat de sodiu la amestecul
normalizat intr-0 cantitate de 1-2%, umplutura de fructe se introduce in cantitate de 3-5% inainte de a adauga
cultura starter, la o temperatura de 36-40°C, urmata de amestecare timp de 2-3 minute, ca umpluturd de fructe se
utilizeaza piure de afine si/sau piure de citina si/sau piure de zmeura, iar ambalarea se efectueaza la temperatura de
cel putin 30-35°C [3].

Dezavantajul acestui procedeu de fabricare constd in cantitatea mica de piure adaugata, fapt ce nu asigura o valoare
biologica inalta iaurtului.

Este cunoscut un alt procedeu pentru producerea iaurtului, care include pregatirea unui amestec de lapte degresat,
lapte praf degresat si zahar, curdtarea amestecului la o temperatura de 41-45°C, pasteurizarea la o temperatura de
95-99°C cu o expunere de 40-60 minute, racirea la o temperaturd de fermentare de 40-42°C, introducerea culturii
initiale, preparate pe culturi pure de Lactobacillus bulgaricus si Streptococcus thermophilus, fermentarea pana la o
aciditate de 75-85°T, amestecarea, ricirea la temperatura de 25-30°C, adaugarea umpluturii, amestecarea, riacirea si
ambalarea, unde piureul de dovleac este folosit ca umplutura [4].

Dezavantajele acestui procedeu sunt durata mare a procesului, consumul de energie suplimentar pentru etapele
pasteurizarii, lipsa informatiilor privind conformitatea produsului, addugarea umpluturii dupa fermentare ce conduce
la deteriorarea coagulului.

In calitate de cea mai apropiata solutie poate servi procedeul de obtinere a iaurtului din lapte de capra si vac, care
include pasteurizarea laptelui la temperatura de 85-90°C, timp de 30 min, racirea la 45°C, inocularea cu cultura
starter, adaugarea a 10% de puire de aronia sau piersici, sau zmeura, sau cidpsune ambalarea si termostatarea la
37°C timp de 6 ore [5].

Dezavantajele acestui procedeu sunt durata mare a procesului de pasteurizare care conduce la un consum de energie
si reduce din proprietatile nutritive ale laptelui, precum si durata mare a perioadei de fermentare.

Problema pe care o solutioneazid inventia propusa constd in extinderea bazei de materie prima, prin utilizarea
laptelui de capra la producerea iaurtului, obtinerea unui iaurt din lapte de capra si de vaca cu un continut ridicat de
substante biologic active (vitamina C, carotenoide, polifenoli, antociane — ce posedid proprietati antioxidante),
ameliorarea compozitiei chimice si a valorii nutritive a iaurtului, reducerea temperaturii si a duratei de pasteurizare
si de fermentare.

Inventia solutioneaza problema prin aceea ca se propune un procedeu de obtinere a iaurtului din lapte de capra si de
vacd, care include normalizarea laptelui integral de vaca la un continut de grasime de 3,2% cu lapte degresat praf si
zahdr, pasteurizarea laptelui normalizat de vaca la temperatura de 85°C timp de 10 min, iar a laptelui integral de
capra la temperatura de 80°C timp de 5 min, racirea laptelui pasteurizat pana la temperatura de 42°C si amestecarea
acestuia, inocularea culturii starter cu continut de Streptococcus thermophilus, Lactobacillus delbrueckii ssp.
bulgaricus, Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium animalis, adaugarea piureului de fructe in proportie de 10
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%, omogenizarea, fermentarea la temperatura de 40°C timp de 3...3,5 ore pana la un pH de 4,23...4,28, ricirea
pana la temperatura de 10°C, ambalarea si depozitarea la temperatura de 4°C.

Totodata laptele integral de capra si laptele integral de vaca se iau in raport de 1:1, iar in calitate de piure de fructe
se utilizeaza piure de aronia sau de piersici, sau de zmeurd, sau de capsune, blansate.

Inventia prevede producerea iaurtului din amestec lapte de capra si de vaca prin metoda de rezervor cu utilizarea
unei culturi starter de tipul Yo-Mix 200 LYO DCU/100 I, Dupont, Danisco.

Procedeul propus nu necesitd materiale costisitoare, fructele de sezon pot fi conservate datorita operatiei de blansare.
Scopul principal al blansarii fructelor consta in inactivarea tuturor enzimelor prezente si in special a enzimelor
oxidative, care sunt cele mai termorezistente. Incorporarea piureului de fructe blansate in amestecul de lapte nu
complicd schema tehnologica de obtinere a iaurtului.

Utilizarea laptelui de capra si de vaca in amestec permite de a obtine un iaurt cu o compozitie chimica echilibrata si
cu un grad ridicat de asimilare, dar si cu un continut de substante bioactive benefice pentru organismul uman.
Introducerea zaharului In masa amestecului contribuie la formarea calitatilor gustative ale iaurtului, sortimentele de
iaurt dulce fiind mai des solicitate de cétre consumatori.

Utilizarea piureului de fructe imbunatiteste consistenta si vascozitatea iaurtului cu evitarea sinerezei, permite
ameliorarea valorii nutritive si biologice a produsului fata de iaurtul clasic.

Pentru producerea iaurtului cu fructe se foloseste 0 culturd starter pentru iaurt formatd din Streptococcus
thermophilus, Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus, Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium animalis.
Utilizarea acestei culturi starter contribuie la obtinerea unui iaurt cu aciditate, aroma si proprietati probiotice dorite.
laurtul obtinut are aspect lichid, moderat de vascos, coagul fin, gust dulce si aroma caracteristica adaosului de fructe
de aronia, zmeura, cipsune sau piersicd, culoare corespunzatoare fructului introdus, uniforma in intreaga masa a
iaurtului. Proprietitile reologice ale iaurtului se caracterizeaza prin vascozitate imbunatatita, fara separare de zer.
Rezultatul inventiei consta in aceea ca se amelioreaza echilibrul de proteine si glucide, echilibrul acido-bazic, se
remediaza carenta de minerale si vitamina C. Se obtine un iaurt din lapte de capri si de vacd cu un continut ridicat
de substante biologic active, cu o compozitie chimicd ameliorata si valoare nutritiva sporita. Din punct de vedere
tehnologic si economic, rezultatul consta in reducerea consumului de energie si a duratei de fermentare.
Caracteristicile fizico-chimice, microbiologice si senzoriale ale iaurtului sunt prezentate in tabelul de mai jos.

Tabel

Sortimentul de iaurt din lapte de capra si de vaca in raport de 1:1
Nr. Indici laurt laurt cu laurt cu laurt cu laurt cu
clasic aronia piersica zmeura capsune
1 Aciditate titrabila, °T 95 90 98 98 95
2 pH 4,24 4,28 4,28 4,28 4,23
Substanta uscata totala,
3 % 19,75 16,63 26,51 22,28 22,65
4 aw, % 0,811 0,877 0,880 0,880 0,878
5 Conunutulo}?’e proteine, 7,03 5,31 5,43 5,62 6,01
6 Grasime, % 3,4 2,0 2,4 2,3 2,0
7 CO”t'”“t”(')/f'e genuisa, 0,708 0,720 0,815 0,868 0,799
8 Zahar, % 4 3 3 3 3
9 Sinereza, % 0 0 0 0 0
10 Viscozitatea, Pa-s 2,5 1,4 15 1,9 1,7
Numarul total de
11 microorganisme, 2,1-108 1,5-108 1,8-108 1,7-108 1,6-108
UFC/mL produs
Numarul de
12 bifidobacterii, 7,22-107 7,22-107 7,08-107 7,08-107 7,08-107
USC/mL produs
Drojdii si mucegai, . . . . .
13 UFC/mL produs Lipsa Lipsa Lipsa Lipsa Lipsa
14 Aspect §Xte“9r s Lichid, moderat de vascoasa, coagul fin
consistenta
15 Gust si miros Lactat, acid Gust dulce si aroma caracteristica ingredientului introdus
Alba cu . e . .. . < n
S Corespunzatoare culorii ingredientului introdus, uniforma in
16 Culoare nuantd putin A . .
crema intreaga masa a iaurtului

Caracteristicile fizico-chimice (pH, aciditate titrabild, substanta uscata totald, grasime) prezinta valori ce corespund

si se incadreaza in documentele normative specifice pentru aceste produse.

Durata practica de pastrare a produsului finit la temperatura de 4+2°C este de 14 zile.
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Exemplu de realizare a inventiei.

Laptele integral de vaca se normalizeaza la un continut de grasime de 3,2% cu lapte degresat praf si zahar, dupa care
urmeaza pasteurizarea laptelui de vaca normalizat la temperatura de 85°C timp de 10 min, iar a laptelui integral de
capra la temperatura de 80°C timp de 5 min, racirea laptelui pasteurizat pana la temperatura de 42°C, amestecarea
laptelui de capra si de vacd si omogenizarea la presiunea de 15 MPa, inocularea culturii starter Yo-Mix 200 LYO
DCU/100 cu continut de Streptococcus thermophilus, Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus, Lactobacillus
acidophilus, Bifidobacterium animalis, in cantitate de 10...25 DCU/100 kg lapte, adaugarea piureului de fructe in
proportie de 10%, omogenizarea, fermentarea la temperatura de 40°C timp de 3...3,5 ore pana la un pH de
4,23...4,28 sau aciditatea titrabila de 90...95°T, racirea pana la temperatura de 10°C, ambalarea si depozitarea la
temperatura de 4°C.



