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Inventia se referd la industria laptelui, in special la fabricarea produselor lactate fermentate si anume la un procedeu
de obtinere a iaurtului functional din lapte de capra.

Este cunoscut procedeul de obtinere a iaurtului cu proprietati functionale, care prevede normalizarea laptelui
integral, centrifugarea, introducerea concomitenta in laptele normalizat a hidrocoloizilor — sistem complex de
stabilizare si a agentului indulcitor, omogenizarea amestecului, pasteurizarea la temperatura de 75-77°C cu
mentinerea 20 s, racirea pana la temperatura de insamantare de 38+2°C, dupa care urmeaza introducerea culturii
starter — combinatia de culturi cu utilizare directd, fermentarea timp de 6+1 ore pana la un pH de 4,2+0,2, racirea
pana la 20+2°C, introducerea adaosului de fructe si concentratului bacterian liofilizat in flux, care contin tulpini
probiotice Lacobacillus acidophilus si Propionibacterium shermanii in raport de 1:1 cu 10'° UFC in produsul finit,
termizarea amestecului la temperatura de 55-62°C cu mentinerea 10-30 s, urmata de racirea pana la temperatura de
18-22°C, introducerea asepticd a creatinei, dozarea si prericirea timp de 10+2 ore. in calitate de lapte integral se
utilizeaza lapte de capra sau amestec de lapte de capra si vaca in raport de (1-5):(5-1) [1].

Dezavantajul acestei inventii consta in utilizarea hidrocoloizilor din care rezultd cd produsul finit nu este stabil din
punct de vedere a texturii. Un alt dezavantaj constd in aplicarea a doua tipuri de culturi starter Lacobacillus
acidophilus si Propionibacterium shermanii care majoreaza aciditatea produsului finit i influenteaza negativ asupra
tractului gastro-intestinal. Alt dezavantaj este utilizarea agentului de indulcire care reduce valoarea nutritiva,
majoreaza continutul de glucide si reduce proprietatile functionale ale produsului finit.

De asemenea este cunoscut procedeul de obtinere a produsului lactat fermentat care presupune cel putin urmétoarele
etape ale procesului tehnologic: tratarea termica a materiei prime lactate, omogenizarea, fermentarea, separarea si
omogenizarea produsului. Tratarea termica a materiei prime lactate se efectueaza la temperatura de la 75 pana la
95°C timp de 2-15 min. Etapa de omogenizare are loc pana si dupa etapele de tratare termica. Fermentarea
produsului are loc in prezenta Streptococcus thermophilus si Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus la
temperatura de la 30 pana la 44°C, optimal de la 36 pana la 42°C, dar separarea are loc cu ajutorul separatorului la
temperatura de la 30 pana la 45°C péana la obtinerea produsului lactat fermentat filtrat, in care fractia masica de
proteine constituie de la 6 pana la 14 g/100g produs, in special, de la 8 pana la 11 g/100g produs. Omogenizarea
repetata are loc cu ajutorul mixerului rotor-stator, in special la temperatura de la 30 pana la 45°C [2].

Dezavantajul acestui procedeu constd in aplicarea etapelor tehnologice suplimentare precum separarea si
omogenizarea repetatd a produsului.

Cea mai proxima solutie dupd esenta tehnologica fatd de solutia propusa este procedeul de obtinere a produsului
fermentat cu tulpini probiotice care include etapa de introducere in materia prima, posibil pasteurizata, a culturilor
starter, cu un continut de circa 4-10° pani la 1-107 bifidobacterii la 1 ml de materie primi. Etapa fermentirii are loc
initial la temperatura de la circa 36 pana la circa 38°C, la sfarsitul etapei — de la circa 37 péana la circa 39°C, durata
fermentarii constituie de la circa 8 pana la circa 11 ore pentru obtinerea materiei fermentate. Durata etapei de racire
preliminard dureaza de la circa 1,5 pana la circa 2 ore, iar temperatura de racire preliminara constituie de la circa 4
pana la 18°C. Perioada de pastrare a materiei racite constituie nu mai mult de circa 15 ore. Etapa de ricire finala are
loc initial la temperatura de circa 21°C si la finele etapei temperatura constituie de la circa 2 pana la circa 6°C cu
obtinerea iaurtului. laurtul obtinut prin procedeul dat contine culturi starter inclusiv bacterii lactice Lactobacillus
delbrueckii ssp. bulgaricus si Streptococcus thermophilus care manifesta relatii de simbioza, iar produsul indicat
contine mai mult de circa 5-107, in special mai mult decét circa 108 bifidobacterii la 1 g de iaurt [3].

Dezavantajul procedeului de obtinere a acestui iaurt constd in continutul redus de bacterii lactice viabile in produsul
finit.

Problema pe care o solutioneaza inventia propusa constd in obtinerea iaurtului din lapte de caprd cu un continut
ridicat de microorganisme benefice si substante bioactive (carotenoide, inclusiv licopen) care asigura ameliorarea
produsului finit cu proprietati functionale.

Procedeul de obtinere a iaurtului consta din urmitoarele etape. in calitate de lapte integral se utilizeaza lapte de
capri curatat prin filtrare cu tifon la temperatura 4+2°C. Laptele integral se centrifugheaza pentru obtinerea laptelui
de capra degresat si smantdna dulce din lapte de caprad. Ulterior laptele de caprd integral se normalizeazd dupa
continutul de grasime cu lapte de capra degresat si se omogenizeaza. Pasteurizarea se efectueaza la temperatura de
90-92°C 1in decurs de 2-8 minute cu racire ulterioard pani la temperatura de inoculare de 40+2°C. Se adaugd maia
de bacteriile lactice selectionate Lactobacillus bulgaricus CNMN — LB-45 si Streptococcus thermophilus CNMN —
LB-79 in raport de 1:4 respectiv, in cantitate de 50 g. Fermentarea se efectueaza pana la formarea coagulului cu un
pH de 4,5 in decurs de 3-4 ore. Dupa obtinerea coagulului acesta se raceste pana la temperatura de circa 30°C si se
introduce COz-extractul din tomate in cantitate de 36,0 g, urmata de etapd de amestecare si racire pana la 4+2°C.
Obtinerea CO»-extractului liposolubil se efectueaza conform procedeului descris in brevetul de inventie MD 1356
21.05.2018 si include urmatoarele etape: deseurile de tomate, uscate si maruntite, se incarca in celula extractorului
unei instalatii, evitindu-se tasarea acestora, si se supun procesului de CO,-extractie supercritica la temperatura de
36-73°C, presiunea de 18-42 MPa si durata procesului de 24-96 min.

Rezultatul tehnic al inventiei constd In imbogatirea produsului cu microorganisme benefice si substante bioactive
(carotenoide, inclusiv licopen), care se realizeazd prin utilizarea laptelui de caprda — materie primd cu proprietéti
functionale majorate comparativ cu lapte de vaca, bacteriilor lactice special selectionate pentru fermentarea laptelui
de capra si a COz-extractului din tomate bogat in licopen si carotenoide.

Sortimentul de iaurt echilibrat dupa continutul de grasime si compusi bioactivi este prezentat in tabelul 1.
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Tabelul 1
Retete de producere a sortimentului de iaurt
pierderilor)

20f3

cu compusi bioactivi (pentru 1 kg de produs finit fara evidenta

L laurt 2,5% de laurt 3,2% de
Materie prima o laurt degresat o
grasime grasime

Lapte de capra de 4% grasime, g 674 100,0 741
Lapte de capra degresat, g 240 814 173
Maia de pactt:zrjl lactice (cultura starter 50 50 50

reactivata in lapte degresat), g

COs-extract din tomate, g 36 36 36

TOTAL, g 1000 1000 1000

La respectarea parametrilor tehnologici propusi se obtin produse cu urmatoarele caracteristici organoleptice, fizico-
chimice si microbiologice prezentate in tabelul 2.

Tabelul 2

Caracteristicile organoleptice, fizico-chimice si microbiologice ale sortimentului de iaurt

din lapte de capra

Indici Caracteristici
laurt 3,2% | laurt 2,5% | laurt degresat
Indicii organoleptici
Aspect exterior lichid omogen cu aspect de | lichid omogen cu aspect de
portelan, cu coagulul nedeteriorat portelan, cu  coagulul
deteriorat
Consistenta moderat de vascoasa, cremoasa nevascoasa

Gust si miros

aroma specificd de iaurt, cu caractere specifice fermentatiei
lactice si gust placut, acrisor

Culoare

alba cu nuanta galbuie-oranj

Indicii fizico-chimici

Fractia masica de grasime, % 3,2 | 25 | 0,5
Fractia masica de proteine, % 2,8

Cantitatea de carotenoide, mg/100g 69,10

Cantitatea de licopen, mg/100g 30,96

Aciditatea, % acid lactic (% m/m) 0,63 | 0,61 | 0,66
Indicii microbiologici de igiend

Titrul bacteriilor lactice, UFCin 1,0 g 4 % 10° | 5% 10° | 5x10°

Bacterii coliforme in 0,01g produs

Nu s-au depistat

Staphylococcus aureus
in 1,0g produs

Nu s-au depistat

Microorganisme patogene, inclusiv

Salmonella, in 25g produs

Nu s-au depistat

Drojdii si micromicete, in 1,0g produs

Nu s-a depistat

Avantajele inventiei sunt:

1. Utilizarea tulpinilor autohtone Lactobacillus bulgaricus CNMN — LB-45 si Streptococcus thermophilus CNMN
— LB-79 care au relatii simbiotice, adaptate la laptele de capra autohton si selectate dupa proprietati antagoniste
fatd de bacteriile conditionat patogene (Escherichia coli, Staphylococcus aureus etc.).

2. Cresterea valorii biologice a produsului prin introducerea CO»-extractului liposolubil din deseuri de tomate cu un
continut ridicat de carotenoide (inclusiv licopen), tocoferoli, acizi grasi polinesaturati, polifenoli.

3. Utilizarea culturilor simbiotice autohtone si a CO»-extractului liposolubil conferd produsului proprietati

functionale.

4. Produsul se caracterizeaza printr-un continut inalt de bacterii lactice viabile care au efect benefic asupra

sistemului digestiv al omului.

Exemplul 1

Laptele de capra integral de 4% grasime in cantitate de 741 g se normalizeaza cu 173 g lapte de capra degresat.
Pasteurizarea se efectueaza la temperatura de 90-92°C cu mentinerea laptelui la aceasta temperatura timp de la 2
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pand la 8 minute cu racire ulterioara pana la temperatura de inoculare de 40+2°C. Se adaugéd maia de bacterii lactice
selectionate Lactobacillus bulgaricus CNMN — LB-45 si Streptococcus thermophilus CNMN — LB-79 in raport de
1:4 respectiv, in cantitate de 50 g. Fermentarea se efectueaza in decurs de 3-4 ore pana la formarea coagulului cu un
pH de 4,5. Dupa obtinerea coagulului acesta se raceste pana la temperatura de 30°C si se introduce CO,-extractul
din tomate in cantitate de 36 g, urmata de etapa de amestecare timp de 2 minute si racire pana la 4+2°C.

Exemplul 2

Laptele de capra integral de 4% grasime in cantitate de 674 g se normalizeazd cu 240 g lapte de caprd degresat.
Pasteurizarea se efectueaza la temperatura de 90-92°C cu mentinerea laptelui la aceasta temperatura timp de la 2
pana la 8 minute cu ricire ulterioard pana la temperatura de inoculare de 40+2°C. Se adaugd maia de bacterii lactice
selectionate Lactobacillus bulgaricus CNMN — LB-45 si Streptococcus thermophilus CNMN — LB-79 in raport de
1:4 respectiv, in cantitate de 50 g. Fermentarea se efectueaza in decurs de 3-4 ore pana la formarea coagulului cu un
pH de 4,5. Dupi obtinerea coagulului acesta se riaceste pana la temperatura de 30°C si se introduce COz-extractul
din tomate in cantitate de 36 g, urmata de etapa de amestecare timp de 2 minute si racire pana la 4+2°C.

Exemplu 3

Laptele de capra integral de 4% grasime in cantitate de 100 g se normalizeaza cu 814 g lapte de capra degresat.
Pasteurizarea se efectueaza la temperatura de 90-92°C cu mentinerea laptelui la aceasta temperatura timp de la 2
pana la 8 minute cu ricire ulterioard pana la temperatura de inoculare de 40+2°C. Se adaugd maia de bacterii lactice
selectionate Lactobacillus bulgaricus CNMN — LB-45 si Streptococcus thermophilus CNMN — LB-79 in raport de
1:4 in cantitate de 50 g. Fermentarea se efectueaza in decurs de 3-4 ore pana la formarea coagulului cu un pH de
4,5. Dupa obtinerea coagulului acesta se raceste pand la temperatura de 30°C si se introduce CO.-extractul din
tomate in cantitate de 36 g, urmata de etapa de amestecare timp de 2 minute si ricire pana la 4+2°C.



