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Inventia se referd la industria laptelui, si poate fi utilizata la fabricarea produselor lactoacide, si anume a chefirului,
bifiluxului sau iaurtului.

Este cunoscut procedeul de fabricare a produselor lactoacide cu o valoare biologica sporita [1], conform caruia in
chefirul degresat se adaogd maiaua, se agitd mecanic, se aereaza, apoi se incorporeaza apa dezghetata si miere de albine.
Dupa agitare si aerare produsul este adus la o temperatura de 6...10°C si mentinut intr-un vas Inchis ermetic pentru
12...24 h. Produsul este recomandat pentru alimentatia persoanelor bolnave de tuberculoza, gastrita, hipotrofie, anemie
si persoanelor in convalescenta dupa interventii chirurgicale.

Dar procedeul in cauza include operatii §i materiale costisitoare (inghetarea-dezghetarea apei, miere de albine) si poate
produce alergii la unele persoane.

Cea mai apropiata solutie fatd de revendicarea propusa reprezintd procedeul de fabricare a chefirului cu o valoare
biologica sporita [1], conform caruia in laptele pasteurizat si racit pand la temperatura de fermentare se adaoga maiaua.
Dupa fermentare, produsul este adus la temperatura de 12...16°C si se administreaza premixul ,,9pakong” in forma
lichida (40%). Dupa agitare si mentine la temperatura camerei timp de 9...13 ore, produsul este racit la 6+2°C.

Chefirul ,,Opakonn” datorita adaosului de premix, bogat in vitamine §i aminoacizi, are o valoare biologica sporita. Dar
culoarea produsului, determinati de culoarea premixului (cafeniu inchis) nu este prea agreatd de consumatori. In plus,
necesitatea utilizarii premixului in forma de solutie apoasa, cu o duratd de pastrare redusd, impune probleme de ordin
microbiologic.

Problema pe care inventia propusa consta in elaborarea unui procedeu de fabricare a produselor lactoacide chefirului
bifiluxului sau yaurtului cu valoare biologica sporita, in care continutul de iod este reglat in conformitate cu normele
recomandare de Organizatia Mondialda a Sanatatii (OMS) (125...150  g/zi), precum si o duratd de pastrare
considerabild. Valoarea biologica inalta a produsului 1l claseaza in grupa alimentelor dietetice si curative, recomandate
tuturor categoriilor ale populatiei.

Problema, in conformitatea cu inventia se solutioneaza prin aceea ca procedeul de fabricare a produselor lactoacide cu
valoare biologica sporitd include normalizarea laptelui dupa continutul de grasimi, omogenizarea lui la presiune de
12,5...17,5 MPa, timp de 1...2 min, pasteurizarea, racirea, incorporarea maielei in cantitate de 1...5% fata de laptele
normalizat, omogenizarea amestecului timp de 15...20 min, fermentarea, racirea cu apa glaciala timp de 60...90 min,
omogenizarea timp de 10...30 min, maturarea, omogenizarea repetati, ambalarea si ricirea produsului finit. In calitate
de produse lactoacide se obtin chefir,bifilux si iaurt, normalizarea laptelui se efectueaza dupa continutul de grasimi pana
la 0,05...3,20%, 1nainte de incorporarea maielei se introduc 0,4...0,6 1/t de ulei iodat de floarea-soarelui dublu rafinat gi
dezodorizat cu un continut de iod de 0,5 mg/ml, iar maturarea se efectueaza la temperatura de 18...22°C timp de 6...8
ore.

Pentru obtinerea chefirului si bifiluxului pasteurizarea se efectueaza la temperatura de 85...89°C timp de 10...15 min,
sau la temperatura de 90...94°C timp de 5...8 min, iar fermentarea — la temperatura de 18...22°C timp de 8...12 ore,
pana la pH 4,75...4,85.

Pentru obtinerea iaurtului pasteurizarea se efectueaza la temperatura de 96...98°C timp de 5...8 min, iar fermentarea —
la temperatura de 43...47°C timp de 6...8 ore, pana la pH 4,64...4,70.

Procedeul propus este simplu de realizat, nu necesita materiale costisitoare, deoarece uleiul poate fi iodurat pe loc, prin
dizolvarea a 0,5 g de iod molecular (I) in 1 litru de ulei dublu rafinat si dezodorizat. Uleiul iodurat poate fi pastrat la
intruneric, intr-un vas inchis timp de 30 zile. Incorporarea sa nu complica schema tehnologica de fabricare a produselor
lactoacide si nu modifica pretul de cost al produselor, ceea ce le face accesibile pentru majoritatea populatiei.

Un alt avantaj al procedeului propus rezida in faptul, ca iodul care poseda actiune antisepticd stagneaza intr-o anumita
masura procesul de dezvoltare a microflorei. Acest fapt produsului cu adaos de ulei iodurat pe durata pastrarii.

Pentru fabricarea produsului lactoacid cu adaos de ulei poate fi folositd atat metoda de termostat, cat si metoda de
rezervor.

Exemple de realizare a inventiei.

Exemplul 1. Pentru obtinerea chefirului degresat si a chefirului cu un continut de grasimi de 0,05% si 1,0% se propun 7
retele de realizare conform exemplelor din tabelul 1.

Tabelul 1

Exemple de obtinere a chefirului

Chefir cu partea de masa a grasimilor de:

Materie prima, (kg/tona produs) 0,05% 1%

1 2 3 4 5 6 7
Lapte integral, G 3,2% - - 302,3 - - - -
Lapte degresat, G 0,05% 9224 | 801,2 | 619,6 | 889,3 | 913,7 | 886,8 | 911,9
Frigca, G 30% - - - 31,9 - - -
Lapte praf integral, G 20% - - - - 38,2 | 38,2 | 47,7
Lapte praf degresat 37,1 - 37,7 | 384 7,7 - -
Lapte degresat pasteurizat si concentrat i 1583 i i i 244 i
(continutul substantelor uscate, 28% ) ’ ’
Maia de chefir (granule de kefir) pe lapte degresat | 40 40 40 40 40 40 40
Ulei iodurat, 1/t 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4
Total: 1000 | 1000 | 1000 | 1000 | 1000 | 1000 | 1000
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Pentru obtinerea chefirului se prepara laptele normalizat din materia prima respectiva cu continutul de grasimi,care apoi
este omogenizat la presiune de 15 MPa, timp de 2 min §i pasteurizat la temperatura de 92°C timp de 5 min. Apoi
amestecul este racit pana la temperatura de 30°C dupa care se efectueaza administreaza 0,4 1/t de ulei iodat de floarea-
soarelui dublu rafinat §i dezodorizat cu un continut de iod de 0,5 mg/ml. Amestecul detinut este omogenizat, apoi este
incorporatd maiaua de chefir (granule de kefir) pe lapte degresat in cantitate de 4%. Amestecul este omogenizat timp de
15 min si suous fermentarii la temperatura de 22°C timp de 8 ore pana la pH 4,75, apoi este racit prin circularea apei
glaciale 1° timp de maturare produsul este omogenizat 5 minute §i racit in camera frigorifica la +4°C timp de 6 ore.
Exemplul 2. Pentru obtinerea bifiluxului cu un continut de grasimi de 2,5 si 3,2%, se propun retetele 8...15, indicate in
tab. 2.

Tabelul 2

Exemple de obtinere a bifiluxului

L Bifilux cu partea de masa a grasimilor de:

Materie prima, o o
(kg/tona produs) 2,5% 3.2%

8 9 10 11 12 13 14 15
Lapte integral, G 3,2% 777,2 | 777,4 - - 9441 | 916,1 - -
Lapte degresat, G 0,05% 172,2 | 147,0 - - - - - -
Frigca, G 30% - - - - 5,3 8,3 - -
Lapte praf integral, G 20% - - 99,3 - - - 127,3 -
Lapte praf degresat - - - 124,3 - - - 159.4
Lapte degresat pasteurizat si concentrat (continutul i 25 6.4 i i 25 i i
substantelor uscate, 28%) ’
Apa deionizatad - - 843.7 | 825,1 - - 822,1 | 790,0
Maia de bifilux (Streprococus Lactis, Streprococus
Diacetilactis, Streptococus Citrovorum, Torula 50 50 50 50 50 50 50 50
kefir) pe lapte degresat
Ulei iodurat, 1/t 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6
TOTAL 1000 | 1000 | 1000 | 1000 | 1000 | 1000 | 1000 | 1000

Pentru realizarea retetelor 8, 9, 12, 13, pentru care se foloseste laptele integral, se procedeaza ca in cazul retetelor
examinate in cazul chefirului cu un continut de grasimi de 0,05 si 1,0%.
Pentru realizarea retetelor 10, 11, 14, 15, pentru care se foloseste laptele praf, acesta este initial reconstituit, apoi este

supus procedurilor indicate in exemplul 1.

Produsul se caracterizeaza printr-o consistenta fluida find, omogena, cu un gust placut, fard gust si miros strain.
Exemplu 3. Pentru obtinerea yaurtului cu un cu u continut de grasimi de 1,5% si 2,5% se propun retetele indicate in tab.

3.
Tabelul 3

Exemple de obtinere a yaurtului cu un continut de grasimi 1,5% si 2,5%

Yaurt cu partea de masa
L . a grasimilor de:
Materie prima, (kg/tona produs) 1.5% 2.5%
16 17
Lapte normalizat 478,0 684,0
Lapte degresat 325,6 145,24
Lapte praf degresat 46,0 -
Sirop de fructe 100,0 -
Magiun de zmeura - 120,0
Suc din sfecld praf - 0,30
Aroma de zmeura - 0,06
Maia pentru yaurt (Lactobaccillus Bulgaricus,
: 50,0 50,0
Streptococus Termophilus) pe lapte degresat
Ulei iodiurat, 1/t 0,4 0,4
Total: 1000 1000

Pentru realizarea acestei exemplu, se prepard laptele normalizat din materia prima respectiva, cu continutul de grasimi
de 1,5% care apoi este omogenizat la presiune de 15 MPa, timp de 2 min si pasteurizat la temperatura de 96°C timp de
20 min. Apoi amestecul este racit pana la temperatura de 30°C dupa care se administreaza 0,4 1/t de ulei iodat de
floarea-soarelui dublu rafinat si dezodorizat cu un continut de iod de 0,5 mg/ml. Amestecul este omogenizat, apoi este
incorporatd maiaua de 50 1/t. Amestecul este omogenizat timp de 15 min si supus fermentarii la temperatura de 45°C
timp de 6 ore pana la pH 4,65. Amestecul este racit prin circularea apei glaciale timp de 60 min, dupa ce este supus
omogenizarii (30 min) si maturdarii la 45°C pentru 8 ore. Dupa maturarea produsul este omogenizat 5 minute si racit in
camera frigorifica la +4°C timp de 6 ore.



