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(54) Procedeu de fabricare a iaurtului cu valoare biologica inalta

(57) Rezumat:
1

Inventia se referd la industria laptelui, si
anume la un procedeu de fabricare a iaurtului
cu valoare biologica inalta.

Procedeul, conform inventiei, include
standardizarea laptelui, pasteurizarea, ricirea,
insdmantarea cu culturi starter pentru iaurt,
fermentarea, administrarea unui  extract
hidroalcoolic de fructe de padure, amestecarea,
ambalarea, racirea §i maturarea iaurtului.

2
Totodatd se administreazd un  extract
hidroalcoolic de fructe de padure obtinut Ia
amestecarea pudrei de fructe de padure cu
solutie  hidroalcoolicd i  extractia cu
microunde, cu filtrare §i  concentrare
ulterioard, iar in calitate de fructe de padure se
utilizeaza fructe de aronia sau catina alba, sau
maces, sau paducel.
Revendicari: 1



(54) Process for producing yoghurt with high biological value

(57) Abstract:
1

The invention relates to the dairy
industry, in particular to a process for
producing yoghurt with high biological value.

The process, according to the invention,
comprises milk normalization, pasteurization,
cooling, leavening with starter cultures for
yoghurt, fermentation, introduction of a water-
alcohol extract of berries, mixing, packaging,
cooling and maturation of yoghurt. At the same

2

time, a water-alcohol extract of berries is
introduced, obtained by mixing berry powder
with water-alcohol solution and microwave
extraction  followed by filtration and
concentration, and as berries are used
chokeberry or sea-buckthorn or dog rose, or
hawthorn fruits.

Claims: 1

(54) Cnioco6 mpou3BOACTBA HOTYPTA ¢ BHICOKOI 0M0J10rH4ecKOil IIeHHOCTHIO

(57) Pedepar:

H300peTeHre OTHOCUTCS K MOJIOUHOM
MIPOMBIIJIEHHOCTH, a WMEHHO K Croco0y
IIPOU3BOJCTBA Horypra c BBICOKOM
OuONIOrn4ecKoil IEHHOCTBIO.

Criocob,  cormacHo  M300pETEHHIO,
BKJIIOYAET HOPMaJIM3alHI0 MOJIOKa,
[acTepu3aluio, OXJaXJEHHEe, 3aKBalllMBaHUE
CTapTOBBIMH  KYJAbTYpaMH Il HoOrypra,
(epMeHTaLMIO, BBEJCHHE BOIHO-CITUPTOBOTO
9KCTpaKTa SroJl, CMEIIMBaHHE, YMaKOBKY,

2
OXJIaXKAEHUE U co3peBaHue HorypTta. [Ipu aTom
BBOAAT BOJHO-CIIUPTOBOM JKCTPAaKT STOJ,
MOJTYYEHHbIH MpPU CMEIIUBAHUM ATOJHOIO
MOpOIIKa C BOJHO-CIIMPTOBBIM PAacTBOPOM U
MUKpPOBOJTHOBO! 3KCTPAaKIUK C MOCIEAYIOMIEH
¢unbTpanMeld W KOHIIEHTPHPOBAHMEM, a B
KauecTBE Aroj] HUCIOJB3YIOT IUIOJBI APOHUU
WM OONeNmMXH WIM  UIMIOBHHUKA, WU
OOSIPBIIITHUKA.
I1. popmymsr: 1
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Descriere:

Inventia se referd la industria laptelui si prezinta un procedeu de fabricare a iaurtului cu
valoare biologica inalta.

Este cunoscuta o retetd de fabricare a iaurtului, care include 450,46 kg lapte integral cu
continutul de grasime de 3,2%, 392,0 kg lapte degresat cu continutul de grasime de 0,05%, 58,3 kg
lapte integral praf cu continutul de grasime de 25%, 70 kg zahar, 0,1 kg colorant alimentar
”Florosint”, 0,25 kg aroma alimentara “’Florosint” si 50 kg maia pe baza de lapte degresat [1].

Dezavantajul retetei de fabricare a iaurtului constd in utilizarea aromelor si colorantilor
sintetici cu efecte nocive demonstrate si valoarea biologica scazuta a produsului.

Este cunoscut un procedeu de fabricare a iaurtului, care include adaosul de hidrocoloizi in
amestecul de lapte pasteurizat si ricit. In calitate de hidrocoloizi se utilizeaza un sistem complex
de stabilizare si un component de indulcire. Amestecul obtinut se pasteurizeaza la temperatura de
94...98°C timp de 2...10 min, se raceste, se introduce cultura starter multipla de tip DVS, se
fermenteaza timp de 4...7 ore. Apoi amestecul se depoziteaza, se introduce umplutura in flux
continuu, concomitent cu suplimentul alimentar de vitamine gi saruri minerale. Apoi se realizeaza
termizarea amestecului la temperatura de 65...84°C timp de 10...30 s si racirea [2].

Dezavantajul acestui procedeu de fabricare consta in faptul ca in reteta de iaurt propusa se
utilizeaza un supliment alimentar de vitamine si saruri minerale sintetice, cu un grad de asimilare
mai redus decat vitaminele si sarurile minerale consumate in mod natural. Valoarea biologica a
iaurtului este redusd ca rezultat al aplicdrii dublei pasteurizari a laptelui in combinatie cu
termizarea iaurtului.

Sunt cunoscute procedee de fabricare a iaurtului cu adaos de fructe si pomusoare sub forma
de pireu. De exemplu, pireu de physalis [3], pireu de bostan [4], pireu de paducel si pireu de
bostan [5], pireu de paducel [6], pireu de afin (Vaccinium myrtillus) si de afin vanat (Vaccinium
uliginosum) [7].

Dezavantajul acestor procedee de fabricare este cd cantitatea de pireu ce poate fi adaugata
este micd pentru a asigura o valoare biologica naltd. Utilizarea fructelor i pomusoarelor sub
forma de pireu in fabricarea iaurtului poate conduce la un aport inalt de glucide fermentescibile ca
rezultat scade stabilitatea la depozitare a iaurtului. Unele fructe si pomusoare propuse in brevetele
date (de exemplu: physalis, afin) nu au un areal larg de cultivare, ceea ce reduce fezabilitatea
procedeului.

Mai este cunoscut un procedeu de fabricare a iaurtului, in care in amestecul pasteurizat si
racit pand la temperatura de Insiméantare se introduce cultura starter si se fermenteaza la
temperatura de 40...42°C. In coagulul fermentat la temperatura de 38...42°C si amestecat timp de
5..15 min se introduce umplutura vegetala in cantitate de 5,0...12,0% raportatd la masa
amestecului. In calitate de umplutura vegetald se utilizeaza suc de citind cu/fard zahar sau gem de
catind. Inainte de ambalare se realizeazi amestecarea timp de 3...5 min, ambalarea se realizeazi la
temperatura minima de 33...37°C [8].

Dezavantajul acestui procedeu de fabricare consta in cresterea excesivd a aciditatii ca
rezultat al aciditatii inalte a sucului sau gemului de catina. Utilizarea gemului de catind in
fabricarea iaurtului conduce la cresterea continutului de zahar in iaurt, ceea ce limiteaza consumul
iaurtului in scopuri terapeutice si profilactice. In urma tratamentului termic a gemului au loc
pierderi semnificative ai compusilor termolabili §i bioactivi din fructele de catind si au loc
modificari nedorite ale glucidelor cu formarea compusilor cu risc pentru sanatatea consumatorilor
si cu aspect brun.

Problema pe care o rezolva inventia propusd consta in fabricarea iaurtului cu valoare
biologica 1naltd, prin imbogatirea cu compusi bioactivi, cu proprietdti antioxidante din surse
vegetale autohtone, care manifesta caracteristici senzoriale §i proprietati reologice imbunatatite,
fara coloranti si arome sintetice.

Inventia solutioneaza problema prin aceea, cd se propune un procedeu de fabricare a
iaurtului cu valoare nutritiva sporita, care include standardizarea laptelui prin amestecarea laptelui
integral cu continutul de grasime de 3,2...3,8% cu lapte degresat, lapte degresat praf si zahar,
filtrarea amestecului, omogenizarea la temperatura de 58...60°C si presiunea de 13...20 MPa,
pasteurizarea la temperatura de 90...94°C timp de 2...8 min, racirea pand la temperatura de
40...44°C, insamantarea cu culturi starter pentru iaurt, fermentarea la temperatura de 39...42°C
timp de 4...6 ore, amestecarea si racirea coagulului pana la temperatura de 18...20°C, administrarea
unui extract hidroalcoolic de fructe de padure in cantitate de 0,2...3,0% in raport cu masa
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iaurtului, amestecarea, ambalarea, racirea pana la temperatura de 2...6°C si maturarea iaurtului la
aceastd temperatura timp de 12 ore.

Extractul hidroalcoolic de fructe de padure este obtinut la amestecarea pudrei de fructe de
padure cu granulozitatea de 10...70 pm cu alcool etilic de 20...80% V/v, intr-un raport respectiv de
1:(12-20) si extractia cu microunde la puterea magnetronului de 150...800 W, cu frecventa de
2400...2500 MHz si durata pulsului de microunde de 100 ms...10 s, la temperatura de 30...65°C,
timp de 1...10 min, cu filtrarea si concentrarea ulterioara a extractului la temperatura de 60...65°C
pana la un continut de substante uscate de 70....85% si concentratia totala a polifenolilor de
420....6520 mgGAE/100g s.u., (RO122063 B1 2008.11.28;
https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/040076976/publication/RO122063B1?g=Su
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rducan), iar in calitate de fructe de padure se utilizeaza fructe de aronia sau catina alba, sau maces,
sau paducel.

Rezultatul inventiei constd in obtinerea iaurtului cu valoare biologica inalta datorita
includerii in reteta de fabricare a extractelor din fructe de padure, cu caracteristici antioxidante,
proprietati senzoriale imbunatatite si efectele benefice asupra sanatatii.

Avantajul inventiei revendicate consta in faptul cd extractele hidroalcoolice din fructe de
padure sunt incorporate in faza finala de producere, pastrand astfel intacti compusii biologic activi
cu proprietati antioxidante din extractele din fructele de padure. Astfel, se obtine un iaurt natural
cu caracteristici vizuale si gustative inalte fara aditivi alimentari, care va contribui la diversificarea
gamei sortimentale de produse lactate.

Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1

Pentru 100 kg iaurt se utilizeaza 71,4 kg lapte cu continutul de grasime de 3,5%, 21,6 kg
lapte degresat, 2 kg lapte degresat praf, 3 kg zahar, 2 kg extract hidroalcoolic concentrat de macese
cu continut de substante uscate de 73% si continut total de polifenoli de 6520,0 mgGAE/100g s.u.
Pentru standardizarea laptelui se dozeaza laptele cu continutul de grasime de 3,5%, laptele
degresat, laptele degresat praf si zaharul. Amestecul standardizat se filtreaza, se omogenizeaza la
temperatura de 58...60°C si presiunea de 13...20 MPa, se pasteurizeaza la temperatura de 90...94°C
timp de 2...8 min, se raceste pand la temperatura de 40...44°C, se insamanteaza cu cultura starter
YO-MIX 207 LYO care contine Streptococcus thermophillus, Lactobacillus delb. Bulgaricus, in
cantitate de 10...25 DCU/100 kg lapte, se fermenteaza la temperatura de 39...42°C timp de 4...6
ore pana la aciditatea titrabild de 85...90°T sau pH de 4,65...4,50, se amesteca si se raceste pana la
temperatura de 18...20°C. Ulterior in coagulul racit se dozeaza extractul hidroalcoolic de macese,
se amestecd coagulul pana la repartizarea uniforma a extractului, se ambaleaza, se raceste pana la
temperatura de 2...6°C. Maturarea iaurtului se realizeaza la temperatura de 2...6°C timp de 12 ore.

Exemplul 2

Pentru 100 kg iaurt se utilizeaza 71,9 kg lapte cu continutul de grasime de 3,5%, 22,1 kg
lapte degresat, 2 kg lapte degresat praf, 3 kg zahar, 1 kg extract hidroalcoolic concentrat de catina
albd cu continut de substante uscate de 81% si continut total de polifenoli de 2385,0 mg
GAE/100g s.u. Pentru standardizarea laptelui se dozeaza laptele cu continutul de grasime de 3,5%,
laptele degresat, laptele degresat praf si zahdrul. Amestecul standardizat se filtreaza, se
omogenizeaza la temperatura de 58...60°C si presiunea de 13..20 MPa, se pasteurizeazd la
temperatura de 90...94°C timp de 2...8 min, se raceste pana la temperatura de 40...44°C, se
insdménteaza cu cultura starter YO-MIX 207 LYO care contine Streptococcus thermophillus,
Lactobacillus delb. Bulgaricus, in cantitate de 10...25 DCU/100 kg lapte, se fermenteaza la
temperatura de 39...42°C timp de 4...6 ore pand la aciditatea titrabila de 85...90°T sau pH de
4,65...4,50, se amesteca si se raceste pana la temperatura de 18...20°C. Ulterior 1n coagulul racit se
dozeaza extractul hidroalcoolic de catina alba, se amesteca coagulul pana la repartizarea uniforma
a extractului, se ambaleazd, se raceste pand la temperatura de 2...6°C. Maturarea iaurtului se
realizeaza la temperatura de 2...6°C timp de 12 ore.

Exemplul 3

Pentru 100 kg iaurt se utilizeaza 71,9 kg lapte cu continutul de grasime de 3,5%, 22,1 kg
lapte degresat, 2 kg lapte degresat praf, 3 kg zahar, 1 kg extract hidroalcoolic concentrat de
paducel cu continut de substante uscate de 70% si continut total de polifenoli de 1291,0 mg
GAE/100g s.u. Pentru standardizarea laptelui se dozeaza laptele cu continutul de grasime de 3,5%,
laptele degresat, laptele degresat praf si zahdrul. Amestecul standardizat se filtreaza, se
omogenizeaza la temperatura de 58...60°C si presiunea de 13..20 MPa, se pasteurizeazd la
temperatura de 90...94°C timp de 2...8 min, se raceste pana la temperatura de 40...44°C, se
insdménteaza cu cultura starter YO-MIX 207 LYO care contine Streptococcus thermophillus,


https://worldwide.espacenet.com/patent/search/family/040076976/publication/RO122063B1?q=Su10

10

15

20

MD 1497 Z 2021.09.30

5

Lactobacillus delb. Bulgaricus, in cantitate de 10...25 DCU/100 kg lapte, se fermenteaza la
temperatura de 39...42°C timp de 4...6 ore pana la aciditatea titrabild de 85...90°T sau pH de
4,65...4,50, se amesteca si se raceste pana la temperatura de 18...20°C. Ulterior 1n coagulul racit se
dozeaza extractul hidroalcoolic de paducel, se amestecd coagulul pana la repartizarea uniforma a
extractului, se ambaleaza, se riceste pana la temperatura de 2...6°C. Maturarea iaurtului se
realizeaza la temperatura de 2...6°C timp de 12 ore.

Exemplul 4

Pentru 100 kg iaurt se utilizeaza 72,2 kg lapte cu continutul de grasime de 3,5%, 22,3 kg
lapte degresat, 2 kg lapte degresat praf, 3 kg zahar, 0,5 kg extract hidroalcoolic concentrat de
aronia cu continut de substante uscate de 83% si continut total de polifenoli de 5054,0 mg
GAE/100g s.u. Pentru standardizarea laptelui se dozeaza laptele cu continutul de grasime de 3,5%,
laptele degresat, laptele degresat praf si zahdrul. Amestecul standardizat se filtreaza, se
omogenizeaza la temperatura de 58...60°C si presiunea de 13..20 MPa, se pasteurizeazd la
temperatura de 90...94°C timp de 2...8 min, se raceste pana la temperatura de 40...44°C, se
insdménteaza cu cultura starter YO-MIX 207 LYO care contine Streptococcus thermophillus,
Lactobacillus delb. Bulgaricus, in cantitate de 10...25 DCU/100 kg lapte, se fermenteaza la
temperatura de 39...42°C timp de 4...6 ore pand la aciditatea titrabild de 85...90°T sau pH de
4,65...4,50, se amesteca si se raceste pana la temperatura de 18...20°C. Ulterior in coagulul racit se
dozeaza extractul hidroalcoolic de aronia, se amesteca coagulul pand la repartizarea uniforma a
extractului, se ambaleaza, se riceste pana la temperatura de 2...6°C. Maturarea iaurtului se
realizeaza la temperatura de 2...6°C timp de 12 ore.

Tabel
Caracteristici senzoriale si fizico-chimice ale iaurtului

Indicator de calitate

Exemplul 1 Exemplul 2 Exemplul 3 Exemplul 4

Aspect si consistenta

Coagul fin, omogen, cu consistenta fluida, fira bule de gaz.

Culoare

Culoare
caracteristica
fructelor

Culoare roz-pal, | Culoare  galbend- | Culoare de la bej
caracteristica portocalie, deschis pana la bej
fructelor de macese, | caracteristica inchis,

uniforma. fructelor de cdtina | caracteristica

alba, uniforma. fructelor de
paducel, uniforma.

Placut, acrisor, | Placut, acrisor, | Placut, acrisor, | Placut,

violeta,

aronia, uniforma.

acrisor,

Miros §i gust

specific de iaurt, cu
caractere specifice
fermentatiei lactice
si de macese. Fara
miros §i gust strain.

specific de iaurt, cu
caractere specifice
fermentatiei lactice
si de catina alba.
Fara miros si gust
strain.

specific de iaurt, cu
caractere specifice
fermentatiei lactice
si de paducel. Fara
miros §i gust strain.

specific de iaurt,
cu caractere
specifice
fermentatiei
lactice i de
aronia. Fard miros
si gust strain.

Continut de grasime,

o 2,5 2,5 2,5 2,5

0

Contlflut de su?stan‘;a 8,53 8,61 8,61 8,66

uscata degresata, %

Aciditatea titrabila, °T | 85,0 89,5 84,5 80,0

pH 4,46 4,44 4,53 4,55

(I)Zdlcele de sinereza, 7.95 7.43 5,69 7,27

Vascozitatea, mPa-s 1728 2091 1813 1643
Activitate

antioxidantd in vitro | 31,28 37,77 27,74 24,11

(% inhibare DPPH)

25

Taurtul cu extracte hidroalcoolice din fructe de padure obtinut prin procedeul de fabricare
propus are gust placut, culoare caracteristicd fructului introdus, fara aditivi alimentari.
Incorporarea extractelor hidroalcoolice din fructe de padure in iaurt contribuie la Imbunatatirea
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capacitatii de legare a apei in iaurt, exprimate prin valori mai reduse ale indicelui de sinereza cu
6,1...32,7% comparativ cu iaurtul fara adaosuri si la imbunatatirea vascozitatii.

Activitate antioxidantd in vitro a iaurtului cu extracte hidroalcoolice din fructe de padure a
crescut de 0,4...1,22 ori comparativ cu iaurtul fard adaosuri. Compusii antioxidanti din extactele
din fructe de padure, cum ar fi polifenoli, previn alterarea oxidativa acizilor grasi nesaturati in
timpul depozitarii timp de 12 zile, fara efect asupra caracteristicilor senzoriale a iaurtului. in plus,
dieta bogata in antioxidanti naturali reduce efectul nociv al radicalilor liberi si previne aparitia
bolilor cronice degenerative, cum ar fi bolile cardiovasculare, cancerul, obezitatea si diabetul.
Astfel, extractele din fructe de padure conferd iaurtului beneficii pentru sanatate dincolo de
cerintele dietetice de baza ale acestuia.
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(57) Revendicari:

Procedeu de fabricare a iaurtului cu valoare biologica inalta, care include standardizarea
laptelui prin amestecarea laptelui integral cu continutul de grasime de 3,2...3,8% cu lapte degresat,
lapte degresat praf si zahar, filtrarea amestecului, omogenizarea la temperatura de 58...60°C si
presiunea de 13...20 MPa, pasteurizarea la temperatura de 90...94°C timp de 2...8 min, racirea
pana la temperatura de 40...44°C, insamantarea cu culturi starter pentru iaurt, fermentarea la
temperatura de 39...42°C timp de 4...6 ore, amestecarea si racirea coagulului pana la temperatura
de 18...20°C, administrarea unui extract hidroalcoolic de fructe de padure 1in cantitate de
0,2...3,0% in raport cu masa iaurtului, amestecarea, ambalarea, ricirea pand la temperatura de
2...6°C si maturarea iaurtului la aceasta temperatura timp de 12 ore, totodata se administreaza un
extract hidroalcoolic de fructe de padure obtinut la amestecarea pudrei de fructe de padure cu
granulozitatea de 10...70 um cu alcool etilic de 20...80% v/v, intr-un raport respectiv de 1:(12-20)
si extractia cu microunde la puterea magnetronului de 150...800 W, cu frecventa de 2400...2500
MHz si durata pulsului de microunde de 100 ms...10 s, la temperatura de 30...65°C timp de 1...10
min, cu filtrarea si concentrarea ulterioara a extractului la temperatura de 60...65°C pana la un
continut de substante uscate de 70....85% si concentratia totald a polifenolilor de 420....6520
mgGAE/100g s.u., iar in calitate de fructe de padure se utilizeaza fructe de aronia sau catind alba,
sau maces, sau paducel.

Agentia de Stat pentru Proprietatea Intelectuala
str. Andrei Doga, nr. 24, bloc 1, MD-2024, Chisinau, Republica Moldova
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