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  Invenţia se referă la industria laptelui, şi anume 
la un procedeu de obţinere a maielei bacteriene 
pentru produse lactate acide combinate. 

Procedeul, conform invenţiei, include 
prepararea mediului nutritiv pe baza hidrolizatelor 
de lapte de vacă degresat şi lapte de soia, obţinute 
separat prin hidroliză sub acţiunea unui ferment 
proteolitic cu filtrarea, diluarea cu apă în raport de 
1:1, ajustarea pH până la 7,0…7,2, sterilizarea la 
temperatura de 121oC timp de 10 min şi răcirea 
ulterioară. După aceasta urmează amestecarea 

hidrolizatelor de lapte de vacă şi de soia în raport 
de 1:1 cu agitare continuă, adăugarea a 3…5% de 
amestec de culturi de bacterii lactice Lactococcus 
lactis ssp. lactis,  Lactococcus lactis ssp. cremoris, 
Lactococcus lactis ssp. lactis biovar diacetylactis 
în raport de 5:3:2, respectiv, şi cultivarea la pH 
6,7…6,8 şi temperatura de 30oC timp de 8…10 
ore. 
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Descrie re

Descriere: 
  Invenţia se referă la industria laptelui, şi anume la un procedeu de obţinere a maielei bacteriene 

pentru produse lactate acide combinate.   
Crearea maielelor bacteriene pentru fabricarea produselor lactate acide combinate este 

importantă, deoarece după valoarea lor proteinele de soia, ce intră în componenţa acestor produse 5 
sunt egalate cu proteinele de origine animală, se asimilează uşor de organismul omului matur şi al 
copilului şi, spre deosebire de laptele de vacă, nu provoacă reacţii alergice. 

Din punct de vedere biochimic procesul de fermentare a laptelui de soia are unele deosebiri faţă 
de procesul de fermentare a laptelui de vacă, de aceea selectarea culturilor bacteriene şi crearea 
maielelor pentru produsele lactate acide combinate prezintă o problemă permanentă. 10 

Este cunoscut procedeul de obţinere a maielei bacteriene pentru produse lactate acide, care 
include prepararea mediului nutritiv in baza hidrolizatului de lapte de soia obţinut prin aplicarea 
pepsinei cu adaos de NaCl, pepton, lactoză, acid ascorbic, însămânţarea ulterioară cu culturi de 
bifidobacterii şi/sau lactobacterii (speciile Lactobacillus acidophilus şi Lactobacillus bulgaricus) 
şi/sau streptococi lactici (specia Steptococcus thermophilus) în cantitate de 5%  vol. şi cultivarea 15 
timp de 18 ore [1]. 

Dezavantajul procedeului constă în faptul că pentru sporirea potenţialului nutritiv în mediu se 
introduc suplimentar mai multe substanţe stimulatoare, iar însămânţarea mediului se efectuează cu 
culturi de bifidobacterii şi culturi lactice termofile, care cu toate că sunt adaptate şi fermentează 
mediul de soia, nu sunt specifice pentru fabricarea smântânii tradiţionale şi a laptelui acru, totodată 20 
durata de cultivare este îndelungată. 

Cea mai apropiată soluţie este procedeul, care prevede prepararea mediului nutritiv pe baza 
hidrolizatelor de lapte de vacă obţinute prin hidroliză sub acţiunea fermentului proteolitic cu adaos 
de glucoză, citrat de Na, extract de drojdie, sulfat de Mn, apă; introducerea culturii bacteriene în 
cantitate de 5%, compusă din tulpini vâscoase de S. lactis, S. cremoris, S. lactis biovar diacetylactis 25 
în proporţie de 1:2:2; acumularea celulelor se efectuează cu neutralizarea periodică a mediului timp 
de 10 ore, apoi urmează separarea biomasei şi liofilizarea. Pe lângă aceasta, în momentul 
introducerii culturii bacteriene şi peste  46 ore de cultivare in mediu se introduc 0,30,5% de 
extract alcoolic din coji de seminţe de floarea-soarelui, care stimulează de 1,4 ori acumularea 
celulelor peste 10 ore de cultivare în comparaţie cu mediul de cultură martor. Se obţine o maia 30 
bacteriană cu titrul 107 (50 mln) UFC/cm3 [2]. 

Dezavantajul procedeului constă în compoziţia complexă a mediului nutritiv şi prepararea lui 
îngreuiată, cultura de tulpini de bacterii lactice mezofile, specifică pentru smântână şi lapte acru, nu 
este adaptată pentru fermentarea laptelui de soia şi titrul maielei bacteriene obţinute este relativ mic. 

Problema pe care o soluţionează invenţia constă în simplificarea şi sporirea eficacităţii 35 
procedeului de obţinere a maielei bacteriene cu activitate înaltă pentru fabricarea produselor lactate 
acide combinate cu calitate maximal apropiată de calitatea produselor tradiţionale din lapte de vacă. 

Soluţionarea problemei se realizează prin aceea că procedeul de obţinere a maielei bacteriene 
pentru produse lactate acide combinate include prepararea mediului nutritiv pe baza hidrolizatelor 
de lapte degresat de vacă şi lapte de soia, obţinute separat prin hidroliză sub acţiunea unui ferment 40 
proteolitic, cu filtrarea, diluarea cu apă în raport de 1:1, ajustarea pH-ului până la 7,07,2, 
sterilizarea la temperatura de 121oC timp de 10 min şi răcirea ulterioară, amestecarea hidrolizatelor 
de lapte de vacă şi de soia în raport de 1:1 cu agitare continuă, adăugarea a 35% de amestec de 
culturi de bacterii lactice Lactococcus lactis ssp. lactis, Lactococcus lactis ssp. cremoris, 
Lactococcus lactis ssp. lactis biovar diacetylactis in raport  de 5:3:2, respectiv, şi cultivarea la pH-45 
ul 6,76,8 şi  temperatura de 30oC timp de 810 ore. 

Amestecul de culturi de bacterii lactice conţine tulpini de  Lactococcus lactis ssp. lactis CNMN 
- LB - 02, CNMN - LB - 03, CNMN LB  05, tulpini de Lactococcus lactis ssp. cremoris CNMN - 
LB -08, CNMN - LB - 13 şi tulpini de Lactococcus lactis ssp. lactis biovar diacetylactis CNMN - 
LB- 04, CNMN - LB -15 sau tulpini de Lactococcus lactis ssp. Lactis CNMN - LB - 18, CNMN - 50 
LB  19, CNMN - LB - 20, tulpini de Lactococcus lactis ssp. cremoris CNMN - LB -21, CNMN - 
LB  22 şi tulpini de Lactococcus lactis ssp. lactis biovar diacetylactis CNMN - LB  23, CNMN - 
LB - 24. 

Hidroliza se efectuează sub acţiunea pancreatinei luate în cantitate de 24 g/dm3, la tempera-
tura de 40oC, timp de 1824 ore. 55 

Rezultatul constă în aceea că utilizarea amestecului natural de hidrolizate de lapte de vacă şi 
lapte de soia pentru obţinerea maielei bacteriene permite de a spori titrul de bacterii lactice 
cultivate, datorită îmbogăţirii mediului nutritiv, care se prepară în mod mai simplificat ca urmare a 
excluderii necesităţii adăugării diferitor substanţe stimulatoare de creştere a microorganismelor. 

La introducerea în mediul pe bază de hidrolizat de lapte de vacă a hidrolizatului de soia, acesta 60 
se îmbogăţeşte cu peptide, aminoacizi şi hidrocarburi de origine vegetală, cât şi cu vitamine şi 
microelemente care stimulează creşterea, totodată bacteriile în prealabil se adaptează la compo-
nentele mediului de origine vegetală, pentru fermentarea căruia sunt destinate. 
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Date despre obţinerea maielei bacteriene pentru produse lactate acide combinate, care este 
compusă din culturi mezofile şi cultivată în mediu nutritiv pe bază de amestec de hidrolizate de 
lapte de vacă şi lapte de soia, în sursele de informaţie accesibile n-au fost găsite. 

Autorii au izolat tulpini de bacterii lactice mezofile din produse lactate acide de fermentaţie 
spontană din gospodării ţărăneşti din diferite regiuni ale Republicii Moldova; au stabilit posibili-5 
tatea dezvoltării lor în mediu compus din hidrolizate de lapte de soia şi lapte de vacă; au fost 
stabilite regimurile de obţinere a hidrolizatelor prin acţiunea fermentului pancreatină, în baza 
maielei obţinute a fost fabricat produsul „smântână combinată” cu calităţi de smântână tradiţională 
din lapte de vacă. 

Utilizarea acestei maiele bacteriene permite de a obţine produse dietetice cu valoarea nutritivă 10 
înaltă, uşor asimilabile, pe care le pot utiliza şi persoanele cu reacţie negativă la lactoză sau cu 
probleme de exces de colesterină în organism. 

Datele cercetărilor sunt prezentate în tab. 1-3. 
Tabelul 1 

 15 
Dinamica multiplicării celulelor de bacterii lactice pe parcursul cultivării în mediu compus (în 

raport 1:1) din hidrolizate sterile de lapte de vacă şi lapte de soia (pH 6,8), inoculat cu 5% cultură, 
la temperatura de 30°C 

Durata de cultivare, ore Titrul, UFC/cm3 suspensie culturală 
iniţial 25 x 106 
2 50 x 106 
4 70 x 106 
6 700 x 106 
8 11000 x 106(1,1 x 1010) 
10 11000 x 106(1,1 x 1010) 
 
Din tab. 1 se vede că valoarea maximă a titrului culturii a fost atinsă peste 8 ore de cultivare, 20 

constituind 1,1 x 1010 UFC/cm3. Aceasta demonstrează că cultura s-a dezvoltat şi s-a multiplicat, iar 
titrul a crescut considerabil (de 440 ori). Deci, mediul declarat posedă potenţial nutritiv înalt, iar 
culturile cultivate in acest mediu peste 8 ore ating titrul 1,1 x 1010 UFC/cm3, care este cu 3 ordine 
mai sus ca în procedeul luat drept cea mai apropriată soluţie (107 UFC/cm3). 

Tabelul 2 25 
 

Caracteristicile tehnologice ale maielei bacteriene destinate fabricării produselor lactate (inocul 
5%, termostatare 30°C) 

 
Caracteristici Indici Cerinţe tehnologice 

pentru maiaua 
bacteriană pentru 
smântână şi lapte acru 
tradiţionale 

în mediu de lapte de vacă 
integral pasteurizat 

in mediu de amestec de 
lapte de vacă integral cu 
lapte de soia pasteurizate 

Durata de formare a 
coagulului, ore 

max. 7 7,0 6,5 

Aspectul, consistenţa 
coagulului 

Omogen, consistenţă 
moderat de densă, 
cremoasă nu se sparge 
la scuturare 

Omogen, consistenţă mo-
derat de densă, cremoasă 
nu se sparge la scuturare 

Omogen, consistenţă mo-
derat de densă, cremoasă 
nu se sparge la scuturare 

Gustul, mirosul coa-
gulului 

Omogen, consistenţa 
moderat de densă, cre-
moasă nu se sparge la 
scuturare 

Curat de lapte fermentat Curat de lapte fermentat, 
cu miros uşor şi plăcut de 
soia 

Aciditatea titrabilă, °T 7590 8081 7879 
Sinereza (eliminarea 
zerului prin 
centrifugare), ml 

max. 2,5 2,2 2,5 

Aromogeneza 
(diacetil+acetoin după 
reacţia bazică fără 
creatină; apariţia culorii 
roz) min 

max. 25 23 25 

Aspectul microscopic 
al celulelor 

Coci, diplococi separaţi 
şi în lanţuri scurte, 
medii şi lungi 

Coci, diplococi separaţi 
şi în lanţuri scurte, medii 
şi lungi 

Coci, diplococi separaţi 
şi în lanţuri scurte, medii 
şi lungi 

 30 
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Din tab. 2 se vede că maiaua bacteriană demonstrează activitate tehnologică înaltă atât în 
mediul pe bază de lapte de vacă integral, cât şi în mediul pe bază de amestec pasteurizat de lapte de 
vacă integral şi lapte de soia şi posedă caracteristici ce corespund cerinţelor tehnologice pentru 
maielele tradiţional utilizate la producerea smântânii şi laptelui acru obţinute din lapte de vacă. 
Excepţie prezintă gustul şi mirosul uşor, plăcut de soia ceea ce este normal pentru un produs 5 
combinat. 

Activitatea tehnologică a combinaţiilor privind obţinerea smântânii din amestec de lapte de vacă 
şi lapte de soia a fost încercată în amestec compus din lapte de vacă integral pasteurizat şi lapte de 
soia pasteurizat (în raport de 1:1), normalizat la conţinutul de grăsimi lactice de 10%, inoculat cu 
2% de cultură, termostatat la 30°C. 10 

Caracteristicile şi indicii smântânii obţinute din lapte de vacă sunt prezentaţi în tab. 3. 
Tabelul 3 

 
Caracteristici Indici 
Smântână combinată (din 
amestec de lapte de vacă şi 
lapte de soia) 

Smântână (din lapte de 
vacă), cerinţe tehnologice 

Durata de coagulare, ore 12 1216 
Aspectul coagulului 
(produsului) 

Omogen, moderat de dens, 
smantanos, fin, nu este vascos 

Omogen, dens până la 
moderat, se admite puţină 
vâscozitate şi granulozitate 
neînsemnată 

Gustul şi mirosul  Curat de lapte fermentat, 
specific pentru smântână, cu 
miros uşor şi plăcut de soia 

Gust de lapte fermentat 
specific pentru smântână 

Aciditatea titrabilă, °T 88 6090 
Fracţia masică de grăsime, % 10 10 
Conţinutul de microorganisme 
lactice in 1 cm3 de produs, UFC 

1 x 108 min. 1 x 106 

 
Din tab. 3 este evident că, în general, caracteristicile produsului obţinut  smântână combinată, 15 

corespund cerinţelor tehnologice pentru smântână de lapte de vacă. La smântâna combinată se 
menţionează un coagul mai fin; pe lângă gustul de lapte fermentat se mai simte un gust şi un miros 
uşor şi plăcut de soia, ceea ce este normal pentru un produs combinat. 

Exemple concrete de realizare 
Exemplul 1 20 
Mediul nutritiv se prepară în modul următor: se efectuează hidroliza laptelui degresat de vacă şi 

a laptelui de soia în procese separate sub acţiunea pancreatinei, introdusă în cantitate de 24 
g/dm3, timp de 2124 ore. Apoi hidrolizatele se diluează cu apă distilată în raport de 1:1, se 
ajustează până la pH-ul 7,2, se sterilizează la temperatura de 121°C timp de 10 min, se răcesc şi se 
introduc in condiţii aseptice în vasul de cultivare, cate 500 ml in fiecare, in total 1000 ml de mediu, 25 
se agită continuu (viteza de 200 rot./min). Mediul se încălzeşte până la temperatura de cultivare de 
30°C, apoi se introduc 5% (50 cm3) de amestec de culturi de bacterii lactice mezofile Lactococcus 
lactis ssp.lactis CNMN - LB - 02, CNMN - LB - 03, CNMN LB  05, Lactoccocus lactis 
ssp.cremoris CNMN - LB -08, CNMN - LB - 13, Lactococcus lactis ssp.lactis biovar diacetylactis 
CNMN - LB- 04, CNMN - LB -15 in raport de 5:3:2, respectiv, ca rezultat pH-ul mediului scade 30 
până la 6,7, care se menţine în continuu prin injectarea periodică (automată) a soluţiei bazice NaOH 
(20%). Activitatea şi productivitatea culturii în procesul de cultivare se determină prin măsurarea  
densităţii optice la intervale de 2 ore pe parcursul cultivării (valori ce corespund anumitor titre  
UFC/cm3, determinate prin măsurarea densităţii optice şi paralel însămânţarea periodică a probelor 
de suspensie prelevate şi calcularea numărului de celule viabile in 1cm3 de suspensie, după metoda 35 
celui mai probabil număr, conform GOST 10444.11), până la obţinerea titrului de 1010 UFC/cm3 
timp de 8 ore. 

Exemplul  2 
Mediul nutritiv este compus şi se prepară în acelaşi mod ca în exemplul 1. În mediul nutritiv se 

introduc 3% (30 cm3) de cultură de bacterii lactice mezofile  Lactococcus lactis ssp.lactis CNMN - 40 
LB - 18, CNMN - LB  19, CNMN - LB - 20, Lactoccocus lactis ssp.cremoris CNMN - LB -21, 
CNMN - LB  22  Lactococcus lactis ssp.lactis biovar diacetylactis CNMN - LB  23, CNMN - 
LB - 24 in raport de 5:3:2, respectiv, ca rezultat pH-ul mediului scade până la 6,8 şi este menţinut 
pe parcursul cultivării, conform exemplului 1. Cultivarea se efectuează până la obţinerea titrului de 
1010 UFC/cm3 timp de 10 ore. 45 
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Revendic ări 

(57) Revendicări:  
 1. Procedeu de obţinere a maielei bacteriene pentru produse lactate acide combinate, care 

include prepararea mediului nutritiv pe baza hidrolizatelor de lapte de vacă degresat şi lapte de soia, 
obţinute separat prin hidroliză sub acţiunea unui ferment proteolitic, cu filtrarea, diluarea cu apă în 5 
raport de 1:1, ajustarea pH până la 7,0…7,2, sterilizarea la temperatura de 121oC timp de 10 min şi 
răcirea ulterioară, amestecarea hidrolizatelor de lapte de vacă şi de soia în raport de 1:1 cu agitare 
continuă, adăugarea a 3…5% de amestec de culturi de bacterii lactice Lactococcus lactis ssp. lactis,  
Lactococcus lactis ssp. cremoris, Lactococcus lactis ssp. lactis biovar diacetylactis in raport  de 
5:3:2, respectiv, şi cultivarea la  pH 6,7…6,8 şi  temperatura de 30oC timp de 8…10 ore. 10 

2. Procedeu, conform revendicării 1, în care amestecul de culturi de bacterii lactice conţine 
tulpini de  Lactococcus lactis ssp. lactis CNMN - LB - 02, CNMN - LB - 03, CNMN LB – 05, 
tulpini de Lactococcus lactis ssp. cremoris CNMN - LB -08, CNMN - LB - 13 şi tulpini de 
Lactococcus lactis ssp. lactis biovar diacetylactis CNMN - LB- 04, CNMN - LB -15 sau tulpini de 
Lactococcus lactis ssp. Lactis CNMN - LB - 18, CNMN - LB – 19, CNMN - LB - 20, tulpini de 15 
Lactococcus lactis ssp. cremoris CNMN - LB -21, CNMN - LB – 22 şi tulpini de Lactococcus 
lactis ssp. lactis biovar diacetylactis CNMN - LB – 23, CNMN - LB - 24. 

3. Procedeu, conform revendicării 1, în care hidroliza se efectuează sub acţiunea pancreatinei 
luate in cantitate de 2…4 g/dm3, la temperatura de 40oC, timp de 18…24 ore. 

     20 
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