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napojow mlecznych
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Przedmiotem wynalazku jest spos6b otrzymy-
‘wania liofilizowanych napojow mlecznych w szcze-
golnosci kefiru i mleka acidofilnego.

Znany i stosowany sposob liofilizowania fermen-
towanych napojéw mlecznych, zwlaszcza Kkefiru
i mleka acidofilnego polega na tym, ze gotowe
i dojrzate napoje rozlewa sie w cienkiej warstwie
nie przakraczajgcej 10 mm na tacach i po szybkim
zamrozeniu umieszcza w Kkomorze proézniowej sto-
sujac umiarkowany doplyw ciepla do surowca
i cidénienie nie wyzsze jak 1 mm Hg. Warunki ta-
kie utrzymuje sie w ciggu calego procesu subli-
macyjnego suszenia surowca stale usuwajgc z ko-
mory powstate opary z wysublimowanego lodu, az
do chwili osiggniecia suchego produktu zawiera-
jacego 1—5% wody. Proces suszenia sublimacyj-
nego trwal zazwyczaj okolo 8—10 godzin. Dlugi
okres suszenia spowodowany jest specyficzng struk-
‘turg surowca jak i ta okolicznoscig, ze fermento-
wane napoje mleczne, w szczegélno$ci kefir i mle-
ko acidofilne zawierajg stosunkowo malo suchej
masy.

Napoje te wytwarza sie dotychczas z mleka cze$-
ciowo odttuszczonego lub pelnego o naturalnym

skladzie wszystkich innych skladnikéw oprécz
tluszczu, zawierajgcego zazwyczaj 9—12,7% su-
chej masy.

Mleko takie pasteryzuje sie i zaszczepia zakwa-
sem Kkefirowym bgdz tez zakwasem acidofilnym
zawierajgcym odpowiednie kultury drobnoustrojo-
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we i przeprowadza fermentacje wywolujgcg ko-
rzystne zmiany w skladnikach mleka. W czasie
fermentacji nastepuje zwickszenie kwasowosci z
poczatkowej 7—8,2°SH w mleku do’ 35—50°SH
w gotowym kefirze, a natomiast w mleku acido-
filnym do 36—56°SH.

W obecnym stanie techniki nie ma mozliwos$ci
zmniejszenia czasochtonno$ci i poboru energii przy
prowadzeniu liofilizacji fermentowanych napojow
mlecznych. Na przeszkodzie stoi duza zawarto§é
wody do odprowadzenia z produktu, a takze jego
specyficzna struktura powodujgca zmniejszanie
efelktywnosci liofilizacji, co pociaga za sobg w re-
zultacie niskg optacalno$é procesu.

Powyzsze niedogodnos$ci postawily twoércom wy-
nalazku zadanie wyeliminowania opisanej wady
droga przystosowania mleka przeznaczonego na
wyréb napojow fermentowanych tak, aby proces
sublimacyjnego ich suszenia charakteryzowal sie
wiekszg wydajnos$cig i sprawno$cig.

Cel ten zostal w zupelnoSci osiggniety sposobem
wedlug wynalazku polegajagcym na tym, ze mleko
przeznaczone na wyrob liofilizowanego fermento-
wanego napoju mlecznego szczegdlnie kefiru lub
mileka acidofilnego zageszcza sie na przyklad na
wyparce lub przez polgczenie z mlekiem sproszko-
wanym w celu zwiekszenia iloci jego natural-
nych skladnikéw z zachowaniem naturalnej pro-
porcji wystepujgcej miedzy nimi. Zageszczone mle-
ko powinno posiadaé suchg mase w, iloSci naj-
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mniej 20% ogélnej jego wagi. Sposéb wedlug wy-
nalazku nie wyklucza stosowania dodatku aroma-
tyzatoréw i sacharozy do mleka. Mleko zageszczo-
ne pasteryzuje sie i chlodzi w znany sposéb i za-
szczepia zakwasem czystych kultur zawierajgcym
odpowiadajgcg danemu .napojowi mikroflorg i po
przeprowadzonej fermentacji i osiggnieciu dojrza-
loSci i kwasowo$ci w granicach 57—90° SH, ko-
rzystnie T0—80°SH — uzyskany skrzep rozbija
sie i zamraza w cienkiej warstwie, a w koncu
W znany sposéb poddaje sublimacyjnemu wy-
suszeniu. )

Okazato sie, ze nie stosowana dotychczas w od-

niesieniu do tego rodzaju napojéw metoda polega-

jaca wedlug wynalazku na tym, ze fermentacji
poddaje sie surowiec o zwiekszonej zawartosci su-
chej masy az do osiggniecia stosunkowo wysokiej
kwasowosci, daje w rezultacie bardzo dobre wy-
niki. Fermentacja przebiega w wlasciwym kierun-
ku i zapewnia dobry rozwéj pozgdanej i uprzed-
nio rozszczepionej mikroflory, ktéora po sublima-
cyjnym wysuszeniu zachowuje bardzo diugo swoja
zywotnosé w produkcie, przy czym proces susze-
nia zostaje znacznie skrécony i mniej energochton-
ny. Otrzymany produkt stanowi dobry preparat
dietetyczny, ktoéry moze byé spozywany w postaci
proszku. albo po rozcienczenin w dowolnym sto-
sunku z woda.

Spos6b wedtug wynalazku przedstawiono blizej
na przykitadach wykonania.
Przyktad I. W celu uzyskania na drodze
liofilizacji suchego sproszkowanego mleka acido-
filnego przygotowano 100 kg mleka zawierajgcego
10% suchej masy i posiadajgcego 8,2°SH kwaso-
wosci. Mleko to przystosowano do zamierzonego
procesu przez czeSciowe odparowanie zawariej w
nim wody w wyparce prozniowej w temperaturze
55°C az do osiggniecia zageszczenia okre$lonego
zwiekszong, zawarto$cia suchej masy wynoszaca
22,0%. Z procesu zageszczenia otrzymano 45 kg
surowca wyjSciowego, ktéry pasteryzowano i sto-
dzono do temperatury 40°C, a nastepnie dodano
do niego 6% to jest 2,7 kg zakwasu sporzadzonego
w znany spos6b z mleka, do ktorego wprowadzono
czystg kulture Lactobacterium acidophilus i ca-
1oéé dokladnie wymieszano. Zakwas zawierat 10%o
suchej masy.

Bilans suchej masy w surowcu po uwzglednie-
niu strat w procesie zageszczania przedstawiono

na nastepujgcej tabeli 1.
Tabela 1
%o Ilosé
Surowiec H}SSC suchej suchej
g masy masy
kg
Mleko zageszczone 45 22 9,90
Zakwas 2,7 10 0,27
t.acznie surowiec 471 21,3 10,17

Przygotowany surowiec -poddano fermentacji
trwajacej 10 godzin az do osiggniecia kwasowoSci
70°SH po czym powstaly skrzep rozbito i rozlano

cienkg warstwg o gruboSci 8—10 mm na metalo-
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we tace i zamroiono w zamrazarce w tempera-
turze minus 14°C, a nastepnie umieszczono w her-
metycznej préiniowej komorze liofilizatora i pod-
dano suszeniu sublimacyjnemu w sposéb znany
przy zastosowaniu ci$nienia nie przekraczajacego
1 mm Hg i temperaturze wierzchnich warstw su-
szonego produktu w granicach 32—45°C. Z pro-
cesu suszenia otrzymano 10,30 kg suchego produk-
tu, ktéry zawierat 1,26% wody. Czas suszenia su-
rowca poréwnano z czasem suszenia surowca nie-
zageszczonego posiadajgcego ana‘logiczria zawartos$é
suchej masy otrzymanego znanym sposobem i
stwierdzono, ze sposob wedlug .wynalazku zapew-
nia skroécenie procesu suszenia o 3 godziny z uwa-
gi na zmniejszong zawarto$¢ wody. Po zmieleniu
produktu otrzymanego z surowca przystosowanego
do liofilizacji sposobem wediug wynalazku pobra-
no z niego 3 proby w ilo$ci 10, 20, 30 gram, ktoére
w tej kolejnosci dodano do 90, 80, 70 gram wody
zimnej i stwierdzono, ze proszek juz w ciggu
1,5 minuty doskcnale sie rehydratyzowal. Roéwno-
czeSnie dalsze proby umieszczono w hermetycznie
zamknietych puszkach i po uplywie 4 miesiecy
dokonano ich otwarcia i rehydratacji prob stwier-
dzajgc duzg zywotno$¢é zawadrtej w nich mikro-
flory, co ‘stanowi ceche bardzo pozadang.
Przyktad 1II. W celu przygotowania i. przy-
slosowania surowca przeznaczonego na wyréb lio-
filizowanego kefiru w proszku uzyto surowe mleko
zawierajace 10% suchej masy o kwasowosci 8,2°SH,
mleko w proszku zawierajgce 96% suchej masy
i zakwas kefirowy posiadajgcy 9% suchej masy
i kwasowo$é 35°SH. Mleko w proszku polgczono
z plynnym mlekiem surowym i po spasteryzowa-
niu schlodzono do temperatury 24°C, po czym
dodano 8% zakwasu kefirowego zawierajacego
szczepy paciorkowcéw i lasecznikéw kwasu mle-
kowego oraz drozdze kefirowe i poddano calto$¢
fermentacji na przeciag 24 godzin.

Bilans suchej masy surowca przedstawiono w
tabeli 2.

Tabela 2

- 3 % Ilo}fé.
Surowiec H;:SC suchej suchej
g madsy masy

kg

Mleko surowe ptyn-

ne 100,0 10 10,0

Mleko w proszku 20,0 96 19,2
Zakwas kefirowy 9,6 9 0,86
Lacznie surowiec 129,6 23,6 30,06

Fermentacja kefirowa przebiegala w surowcu

prawidlowo mimo, ze posiadat zwiekszong do
23,6% zawarto$é suchej masy. Przebieg fermen-
tacji przerwano w chwili gdy surowiec utwo-
rzyl zel, a kwasowo$é jego podniosta sie do 76°SH.
Uzyskany jednolity, jedrny skrzep dokladnie roz-
bito i w dalszym ciggu wylano na metalowe tace
traktujgc go nastepnie w analogiczny sposéb jak
to podano w przykladzie. 1. Uzyskany proszek
kefirowy z przeprowadzonego procesu sublimacyj—
nego latwo sie rehydratyzowal w wodzie w ciggu
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2 minut. Czas suszenia sublimacyjnego skrécony
zostal o 3,5 godziny w poréwnaniu z czasem su-
szenia surowca niezageszczonego jednak posiada-
jacego taka sama ilo§é suchej masy. Proba proszku
kefirowego otrzymanego sposobem -wedlug wyna-
lazku przetrzymana w hermetycznym naczyniu w
normalnych warunkach magazynowych na prze-
cigg 6 miesiecy i nastepnie odtworzona w wodzie
wykazala pelng zywotno§é posiadanej mikroflory,
co potwierdzilo duzg warto§¢ dietetyczng produktu.

Zastrzezenie patentowe
Sposoéb otrzymywania zliofilizowanych, fermen-

towanych napojéw mlecznych, w szczegdlnosei ke-
firu i mleka acidofilnego, polegajacy na ich za-
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mrozeniu do temperatury minus 15°C, a nastepnie
na sublimacyjnym wysuszeniu w komorze liofili-
zacyjnej przy ci$nieniu nie przekraczajgcym 1 mm
Hg i temperaturze suszenia 30—50°C, znamienny
tym, ze mleko zageszcza sie na wyparce lub przez
dodanie sproszZkowanego mileka do osiggniecia naj-
mniej 20% suchej masy w stosunku do wagi ogél-
nej, a nastepnie po spasteryzowaniu i schtodzeniu
zaszczepia zakwasem czystych kultur zawierajg-
cych mikroflore odpowiadajaca danemu napojowi
i przeprowadza fermentacje, az do osiggniecia doj-
rzalo§ci i kwasowo$ci w granicach 57—90°SH, ko-
rzystnie 70—80°SH, po czym uzyskany s_krzep do-
kladnie rozbija i zamraza w cienkiej warstwie,
a w koncu w znany sposéb poddaje sublimacyjne-
mu wysuszeniu i ewentualnemu sproszkowaniu.
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