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Spos6b wytwarzania mlecznych napojow fermentowanych
o wysokiej trwatosci

Przedmiotem wynalazku jest sposdb wytwarzania mlecznych napojéw fermentowanych o
wysokiej trwatosci.

Znane metody wytwarzania mlecznych napojéow fermentowanych polegaja na zaprawieniu
pasteryzowanego mleka zakwasem czystych kultur mezofilnych lub termofilnych bakterii mleko-
wych, jego ukwaszeniu w odpowiedniej temperaturze, a nast¢pnie schtodzeniu. Ukwaszanie moze
odbywac¢ si¢ w opakowaniach jednostkowych (metoda termostatowa) lub w duzych pojemnikach
(metoda tankowa). W metodzie tankowej ukwaszony produkt jest rozlewany po schtodzeniu do
opakowan jednostkowych.

W czasie ukwaszania nast¢puje namnazanic si¢ gtownie mikroflory technicznej wprowadzonej
do pasteryzowanego mleka w formie zakwasu. Oprécz tej mikroflory namnaza si¢ takze mikroflora
szkodliwa, wyst¢pujaca w mleku po pasteryzacji, jak réwniez przenikajaca do mleka ze srodowiska
zewng¢trznego. Z tego wzgledu napoje wytwarzane tym sposobem charakteryzuja si¢ czesto wyso-
kim stopniem zakazenia bekteriami niemlekowymi. Mikroflora szkodliwa, a takze zbyt silnie
namnozona mikroflora techniczna powoduja niskg trwato$¢ mlecznych napojéw fermentowanych.

W celu przediuzenia trwato$ci mlecznych napojéw fermentowanych stosuje si¢ niekiedy ich
pasteryzacj¢. Pasteryzacja wymaga jednak stosowania dodatku substancji obcych tzw. stabilizato-
réw przccnwdnalajacych niszczeniu typowej struktury i konsystencji. Podraza to Jednak koszt
produkcji, a mekledy pogarsza cechy smakowo-zapachowe napojow.

Wad tych nie posiada sposéb wedlug wynalazku, ktéry umozliwia catkowite zniszczenie
szkodliwej mikroflory, a takze w zalezno$ci od wymagan, czg§ciowe lub catkowite zniszczenie
mikroflory technicznej w procesie pasteryzacji bez uzycia stabilizatoréw.

Sposéb wedtug wynalazku polega na tym, ze 1/2-2/3 czgéci mleka pasteryzowanego lub
pasteryzowana mieszaning mleka i serwatki podpuszczkowej w proporcji 2: 3 zaprawia si¢ zakwa-
sem czystych kultur termofilnych bakterii kwasu mlekowego i ukwasza w temperaturze 40-50°Cdo
kwasowoéci pH 34, korzystme pH 3,7. Ukwaszone mleko lub ukwaszong mieszaning pasteryzuje
sk, a po schlodzeniu miesza z pozostala ilocia nieukwaszonego pasteryzowanego mieka, do
uzyskania kwasowosci pH 4,1-4,5, korzystnie w przypadku jogurtu pH4,3.
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Cechy smakowo-zapachowe produktéw otrzymanych tym sposobem moga by¢é modyfiko-
wane przez dodatek owocow, cukru, esencji spozywczych, zakwasu maslarskiego i innych
komponentow.

Przyktad I 100dm’ mleka pasteryzowanego i schtodzonego do temperatury 43°C zaszcze-
pia si¢ 3dm’ zakwasu jogurtowcgo. Ukwaszenie prowadzi si¢ w temperaturze 43°C do osiagnig¢cia
pH 3,7 co odpowiada 54° SH. Ukwaszone mleko poddaje si¢ pasteryzacji w temperaturze 80°C
przez 20 sekund. Po pasteryzacji schladza si¢ go do temperatury okoto 5°C i miesza z nicukwaszo-
nym mlekiem pasteryzowanym o podobnej temperaturze, w takiej proporcji, aby pH mieszaniny
osiagn¢to wartosc 4,3, co odpowiada 34° SH.

Ilo$¢é mleka nieukwaszonego, ktdrg nalezy zmieszaé z mlekiem ukwaszonym oblicza si¢ ze
wzoru:

K:-K;
Ks3-K;

M, =M

w ktérym:
M; — oznacza ilo§¢ dm’ nieukw aszonego mleka pasteryzowanego,
M, — oznacza iloéé dm’ ukwaszonego mleka pasteryzowanego,
K| — oznacza kwasowo$é mleka ukwaszonego w°SH,
K, — oznacza kwasowo$¢ mleka nieukwaszonego w°SH,
K3 — oznacza kwasowo$é mieszaniny w°SH
Gdy M;=100dm’, K,=53°SH, K,=7°SH, K= 34°SH

53-34 _
34-7

Do ukwaszonego mleka nalezy dodaé¢ 70,3dm’ mleka nieukwaszonego, co stanowi 41%
catosci mieszaniny.

Przyktad II. 100dm’® mieszaniny mleka i serwatki w proporcji 2:3 spasteryzowanej i
schlodzonej do temperatury 45°C szczepi si¢ zakwasem jogurtowym w ilosci 3%. Ukwasza si¢ 45°C
do osiagnigcia pH 3,8, co odpowiada 32°SH. Ukwaszong mleszamne poddaje si¢ pasteryzacji w
temperaturze 75°C przez 15 sekund, nast¢pnie miesza si¢ z pasteryzowanym mlekiem o temperatu-
rze 5°C w takiej proporcji, aby pH wynosito 4,3 co odpowiada 23°SH. Ilo$¢ mleka oblicza sig
wedlug wzoru:

M., = 100x = 70,3 dm’

32-23
23-6
Gdy M;=100dm", K;=32°SH, K,=6°SH, K;=23°SH

Do ukwaszonej mieszaniny mleka i serwatki nalezy doda¢ 53 dm® mleka nieukwaszonego, co
stanowi 34,6% calo$ci mieszaniny.

M, = 100x = 53dm

Zastrzezenie patentowe

Spos6b wytwarzania napojow fermentowanych o wysokiej trwalosci, znamienny tym, ze
1/2-2/3 cz¢sci mleka pasteryzowanego lub pasteryzowanej mieszaniny mleka i serwatki pod-
puszczkowej w proporcji 2 : 3 zaprawia si¢ zakwasem czystych kultur termofilnych bakterii kwasu
mlekowego i ukwasza w temperaturze 40-45°C do kwasowosci pH 3-4, korzystnie pH 3,7, po czym
pasteryzuje i po schtodzeniu do temperatury 5°C miesza z pozostalg ilo$cig pasteryzowanego mleka
nieukwaszonego do uzyskania kwasowosci pH 4,1-4,5, po czym ewentualnie doprawia komponen-
tami smakowo-zapachowymi.
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