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(57) Rezumat:
1

Inventia se referd la industria laptelui, si
anume la un procedeu de obtinere a iaurtului
din amestec de lapte de caprd si lapte de vaca
cu adaos de fructe.

Procedeul, conform inventiei, include
normalizarea laptelui integral de vaci cu lapte
degresat praf si zahir, pasteurizarea laptelui de
vacd normalizat la temperatura de 85°C timp
de 10 min, iar a laptelui integral de caprd la
temperatura de 80°C timp de 5 min, ricirea
laptelui pasteurizat si amestecarea acestuia,
inocularea culturii starter, addugarea piurcului

2
de fructe in proportic de 10%, omogenizarea,
fermentarea la temperatura de 40°C timp de
3...3,5 ore pand la un pH de 4,23...4,28,
ricireca, ambalarca si depozitarca, totodatd
laptele integral de caprd si laptele integral de
vaca sc iau in raport de 1:1, iar in calitate de
piure de fructe se utilizeaza piure de aronia sau
de piersici, sau de zmeurd, sau de cipsune,
blansate.
Revendicari: 1



(54) Process for producing goat and cow milk yogurt

(57) Abstract:
1

The invention relates to the dairy
industry, namely to a process for producing
yogurt from a mixture of goat and cow milk
with the addition of fruits.

The process, according to the invention,
comprises the normalization of whole cow
milk with skimmed milk powder and sugar,
pasteurization of the normalized cow milk at a
temperature of 85°C for 10 min, and of the
whole goat milk at a temperature of 80°C for 5
min, cooling of the pasteurized milk and

2

mixing thereof, inoculation of starter culture,
addition of fruit puree in a proportion of 10%,
homogenization, fermentation at 40°C for
3...3.5 hours to a pH of 4.23...4.28, cooling,
packaging and storage, at the same time the
whole goat milk and whole cow milk is taken
in a ratio of 1:1, and as fruit puree is used
blanched chokeberry or peach, or raspberry, or
strawberry puree.

Claims: 1

(54) Cnnoco6 moJryueHust HOrypTa 3 KO3bero 1 KOpoBbero MoJIoKa

(57) Pedepar:
1

H300peTeHAC OTHOCHTCA K MOJIOYHOH
OPOMBIIUICHHOCTH, a4 HWMEHHO K CHOCOOY
MOJMyUCHHA HOTypTa W3 CMECH KO3BEr0 H
KOPOBBETO MOJIOKA ¢ K00aBiecHUEM (PPYKTOB.

Cnocob, cormacHo — m300peTCHMHIO,
BKJTIOYACT HOPMATH3ALHIO LETBHOTO
KOPOBBCTO MOJIOKA OOC/KHUPCHHBIM CYXHUM
MOJOKOM M  €axapoM,  IACTCPU3ALMIO
HOPMAJTH30BAHHOTO KOPOBBETO MOJIOKA TIPH
temmeparype 85°C B teucHme 10 MuHYT, a
LETBHOTO KO3BEIO MOJOKA MPH TEMICPaType
80°C B TeueHHE 5 MUHYT, OXJIAKICHHC
MACTCPH30 BAHHOTO MOJIOKA " ero

2

MEPEMEIINBAHNE, HHOKYJLINHMEQ  3aKBaCKH,
nobapneHHEe (PPYKTOBOTO IMOpPE B MPOTIOPIMH
10%, romoreHm3ammio, (CPMECHTALWIO IPH
40°C B Teuenme 3...3,5 wacoB g0 pH
4,23...4,28, OXJaKICHHWE, VYIOAKOBKY H
XpaHCHHE, TIPH 3TOM IICTBHOE KO3hE MOJOKO H
[EeJIbHOE  KOPOBBE ~ MOJIOKO  OepyT B
cooTHomeHnu 1:1, a B KadecTtBe (pPyKTOBOTO
Eope HCTIOIB3YIOTCA mope u3
OJIAHIIMPOBAHHBIX APOHWH WM TICPCHKA, WM
MAaJIHHbI, WA Ky OHUKH.

I1. popmymsr: 1
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Descriere:

Inventia se referd la industria laptelui, si anume la un procedeu de obtinere a iaurtului din
amestec de lapte de capra si lapte de vaca cu adaos de fructe.

Este cunoscuti o retetd de fabricare a iaurtului din lapte de vacd, care include 478,00 kg lapte
integral cu continutul de grasime de 3,2%, 325,9 kg lapte degresat cu continutul de grasime de 0,05%,
46,1 kg lapte integral praf cu continutul de grisime de 25%, 100 kg sirop de fructe si 50 kg maia pe
baza de lapte degresat [1].

Dezavantajul retetei de fabricare a iaurtului consta in utilizarea umpluturii sub formé de sirop,
micsorand astfel consistenta iaurtului cu eliminare de zer.

Este cunoscut un procedeu de fabricare a iaurtului cu proprietiti functionale, care include
normalizarea laptelui integral, bactofugarea, termizarca amestecului la o temperaturd de 55-62°C timp
de 10-30 s, introducerea hidrocoloizilor — sistem complex de stabilizare si a agentului indulcitor in
laptele normalizat, omogenizarea amestecului, pasteurizarea, ricirea la o temperaturd de 32-43°C,
adiugarea culturii starter combinate cu aplicare directd, fermentarea la pH-ul de 4,0-4,55 timp de 4-7
ore, ricirea, introducerea umpluturii de fructe in flux, termizarea amestecului la o temperatura de 55-
62°C timp de 10-30 s, ricirea ulterioard la o temperaturd de 18-22°C, addugarea aseptici de creatini
in cantitate de 8-10 kg, ambalarea si racirea ulterioard timp de 8-16 ore. Laptele integral este
pasteurizat la o temperatura de 75-77°C cu un timp de expunere de 20 s, iar impreuni cu umplutura de
fructe, se adaugd concentratul bacterian liofilizat, inclusiv tulpini probiotice de Lactobacillus
acidophilus si Propionibacterium shermanii intr-un raport 1:1 cu 10'® UFC in produsul finit,
termizarea amestecului se efectucaza la temperatura de 55-62°C timp de 10-30 s, urmat de ricirca
pand la temperatura de 18-22°C, introducerea asepticd a creatinei, dozarea si preracirea timp de 10+£2
ore. In calitate de lapte integral se utilizeaza lapte de caprd sau amestec de lapte de capri si vacd in
raport de (1-5):(5-1) [2].

Dezavantajul acestui procedeu consta in utilizarea hidrocoloizilor din care rezulti ca produsul
finit prezintd o consistentd cu fulgi. Un alt dezavantaj constd in aplicarca a doud tipuri de culturi
starter Lacobacillus acidophilus si Propionibacterium shermanii care majoreaza aciditatea produsului
finit si influenteazi negativ asupra tractului gastro-intestinal. Alt dezavantaj este utilizarea agentului
de indulcire care reduce valoarea nutritivd, majoreazi continutul de glucide si reduce proprietitile
functionale ale produsului finit. Valoarea biologici a iaurtului este redusa si ca rezultat al aplicarii
dublei pasteuriziri a laptelui in combinatie cu termizarea iaurtului.

Mai este cunoscut un procedeu de producere a iaurtului, care include normalizarea amestecului
de lapte, omogenizarca amestecului normalizat, pasteurizarea, ricirea la temperatura de fermentare,
fermentarea, addugarea umpluturii de fructe, amestecarea si umplerea, totodata se foloseste amestecul
de lapte de capra si/sau lapte de camild si/sau lapte de iapa si/sau lapte de oaie, inainte de pasteurizare
se adaugd cazeinat de sodiu la amestecul normalizat intr-o cantitate de 1-2%, umplutura de fructe se
introduce in cantitate de 3-5% inainte de a adduga cultura starter, la o temperaturd de 36-40°C, urmata
de amestecare timp de 2-3 minute, ca umpluturd de fructe se utilizeaza piure de afine si/sau piure de
cdtind si/sau piure de zmeurd, iar ambalarea se efectueaza la temperatura de cel putin 30-35°C [3].

Dezavantajul acestui procedeu de fabricare const in cantitatea micd de piure adaugati, fapt ce
nu asigurd o valoare biologica inalta iaurtului.

Este cunoscut un alt procedeu pentru producerea iaurtului, care include pregitirea unui amestec
de lapte degresat, lapte praf degresat si zahdr, curdtarca amestecului la o temperaturd de 41-45°C,
pasteurizarea la o temperaturd de 95-99°C cu o expunere de 40-60 minute, ricirea la o temperaturd de
fermentare de 40-42°C, introducerca culturii initiale, preparate pe culturi pure de Lactobacillus
bulgaricus si Streptococcus thermophilus, fermentarea pana la o aciditate de 75-85°T, amestecarea,
racirca la temperatura de 25-30°C, addugarea umpluturii, amestecarea, ricirea si ambalarea, unde
piurcul de dovleac este folosit ca umpluturd [4].

Dezavantajele acestui procedeu sunt durata mare a procesului, consumul de energie
suplimentar pentru ectapele pasteurizirii, lipsa informatiilor privind conformitatea produsului,
adiugarea umpluturii dupa fermentare ce conduce la deteriorarea coagulului.

In calitate de cea mai apropiati solutic poate servi procedeul de obtinere a iaurtului din lapte de
capra si vacd, care include pasteurizarea laptelui la temperatura de 85-90°C, timp de 30 min, ricirea la
45°C, inocularea cu culturi starter, addugarca a 10% de puire de aronia sau piersici, sau zmeurd, sau
cdpsune ambalarea si termostatarea la 37°C timp de 6 ore [5].
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Dezavantajele acestui procedeu sunt durata mare a procesului de pasteurizare care conduce la
un consum de energic si reduce din proprictitile nutritive ale laptelui, precum si durata mare a
perioadei de fermentare.

Problema pe care o solutioneazi inventia propusa constil in extinderea bazei de materie prima,
prin utilizarea laptelui de caprd la producerea iaurtului, obtinerea unui iaurt din lapte de capra si de
vaca cu un continut ridicat de substante biologic active (vitamina C, carotenoide, polifenoli, antociane
— ce posedd proprietdti antioxidante), ameliorarea compozitiei chimice si a valorii nutritive a
iaurtului, reducerea temperaturii si a duratei de pasteurizare si de fermentare.

Inventia solutioncazd problema prin aceea ca se propunce un procedeu de obtinere a iaurtului
din lapte de capri si de vaca, care include normalizarea laptelui integral de vacd la un continut de
grasime de 3,2% cu lapte degresat praf si zahdr, pasteurizarea laptelui normalizat de vacd la
temperatura de 85°C timp de 10 min, iar a laptelui integral de capra la temperatura de 80°C timp de 5
min, ricirea laptelui pasteurizat pand la temperatura de 42°C si amestecarea acestuia, inocularea
culturii starter cu continut de Streptococcus thermophilus, Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus,
Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium animalis, addugarea piureului de fructe in proportic de
10%, omogenizarea, fermentarea la temperatura de 40°C timp de 3...3,5 orc pand la un pH de
4.23...4,28, ricirea pani la temperatura de 10°C, ambalarea si depozitarea la temperatura de 4°C.

Totodatd laptele integral de caprd si laptele integral de vacd se iau in raport de 1:1, iar in
calitate de piure de fructe se utilizeaza piure de aronia sau de piersici, sau de zmeurd, sau de cipsune,
blansate.

Inventia prevede producerea iaurtului din amestec lapte de caprd si de vacd prin metoda de
rezervor cu utilizarea unei culturi starter de tipul Yo-Mix 200 LYO DCU/100 1, Dupont, Danisco.

Procedeul propus nu necesitd materiale costisitoare, fructele de sezon pot fi conservate datorita
operatiei de blansare. Scopul principal al blansarii fructelor constd in inactivarea tuturor enzimelor
prezente si in special a enzimelor oxidative, care sunt cele mai termorezistente. Incorporarea piureului
de fructe blansate in amestecul de lapte nu complicd schema tehnologica de obtinere a iaurtului.

Utilizarea laptelui de capra si de vacd in amestec permite de a obtine un iaurt cu o compozitie
chimic echilibratd si cu un grad ridicat de asimilare, dar si cu un continut de substante bioactive
benefice pentru organismul uman.

Introducerea zahidrului in masa amestecului contribuic la formarea calititilor gustative ale
iaurtului, sortimentele de iaurt dulce fiind mai des solicitate de citre consumatori.

Utilizarea piurcului de fructe imbunititeste consistenta si vascozitatea iaurtului cu cvitarca
sinerezei, permite ameliorarea valorii nutritive si biologice a produsului fatd de iaurtul clasic.

Pentru producerea iaurtului cu fructe se foloseste o culturd starter pentru iaurt formatd din
Streptococcus thermophilus, Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus, Lactobacillus acidophilus,
Bifidobacterium animalis. Utilizarea acestei culturi starter contribuie la obfinerea unui iaurt cu
aciditate, aromai si proprictiti probiotice dorite.

laurtul obtinut are aspect lichid, moderat de vascos, coagul fin, gust dulce si aromi
caracteristicd adaosului de fructe de aronia, zmeurd, cdpsune sau picrsicd, culoare corespunzitoare
fructului introdus, uniformd in intrecaga masd a iaurtului. Proprictitile reologice ale iaurtului se
caracterizeaza prin vascozitate imbunitatitd, fard separare de zer.

Rezultatul inventici consta in aceea cd se amelioreaza echilibrul de proteine si glucide,
echilibrul acido-bazic, se remediaza carenta de minerale §i vitamina C. Se obtine un iaurt din lapte de
capra si de vacd cu un continut ridicat de substante biologic active, cu 0 compozitic chimici
amelioratd si valoare nutritiva sporitd. Din punct de vedere tehnologic si economic, rezultatul consta
in reducerea consumului de energic si a duratei de fermentare.

Caracteristicile fizico-chimice, microbiologice i senzoriale ale iaurtului sunt prezentate in
tabelul de mai jos.

Tabel
Sortimentul de iaurt din lapte de capra si de vaca in raport de 1:1
Nr. | Indici
Taurt Taurt cu aronia Taurt cu | laurt cu | laurt cu
clasic piersicd zmeurd cdpsune
1 Aciditate titrabild, | 95 90 98 98 95
°T
2 pH 424 4,28 4,28 4,28 4,23
3 Substantd  uscatd | 19,75 16,63 26,51 22,28 22,65
totald, %
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5

4 Ay, % 0,811 0,877 0,880 0,880 0,878

> | Continutul - de | ;5 531 5,43 5,62 6,01
proteine, %

6 Grisime, % 3,4 2,0 2.4 2.3 2,0

7 Continutul de | 0,708 0,720 0,815 0,868 0,799
cenusa, %

8 Zahar, % 4 3 3 3 3

9 Sinereza, % 0

10 | Vascozitatea, Pa's 2,5 1,4 1,5 1,9 1,7

11 | Numirul total de
microorganisme, 2,1-108 1,5-108 1,8-10% 1,7-10% 1,6-108
UFC/mL produs

12 | Numérul de
bifidobacterii, 7,22-107 7,22-107 7,08-107 7,08-107 7,08-107
USC/mL produs

13 | Drojdii si mucegai, | Lipsa Lipsa Lipsa Lipsa Lipsa
UFC/mL produs

14 | Aspect exterior si | Lichid, moderat de vascoasa, coagul fin
consistenti

15 . Lactat, acid Gust dulce si aromi caracteristicA  ingredientului
Gust si miros .

introdus
16 | Culoare Albd cu nuantd | Corespunzitoare culorii  ingredientului introdus,
putin cremd uniforma in intreaga masi a iaurtului

Caracteristicile fizico-chimice (pH, aciditate titrabild, substantd uscata totald, grisime) prezintd
valori ce corespund si se incadreaza in documentele normative specifice pentru aceste produse.

Durata practica de pastrare a produsului finit la temperatura de 4+2°C este de 14 zile.

Exemplu de realizare a inventiei.

Laptele integral de vaca se normalizeaz3 la un continut de grasime de 3,2% cu lapte degresat
praf si zahdr, dupd care urmeaza pasteurizarea laptelui de vaci normalizat la temperatura de 85°C timp
de 10 min, iar a laptelui integral de caprd la temperatura de 80°C timp de 5 min, ricirea laptelui
pasteurizat pand la temperatura de 42°C, amestecarea laptelui de caprd si de vacd si omogenizarea la
presiunea de 15 MPa, inocularea culturii starter Yo-Mix 200 LYO DCU/100 cu continut de
Streptococcus thermophilus, Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus, Lactobacillus acidophilus,
Bifidobacterium animalis, in cantitate de 10...25 DCU/100 kg lapte, addugarea piureului de fructe in
proportie de 10%, omogenizarea, fermentarea la temperatura de 40°C timp de 3...3,5 ore pana la un
pH de 4,23...4,28 sau aciditatea titrabild de 90...95°T, racirca pand la temperatura de 10°C, ambalarea
si depozitarea la temperatura de 4°C.
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