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Inventia se referd la industria laptelui, i anume
la un procedeu de producere a bauturii lactate
gazoase airan.

Procedeul, conform inventiei, include prepa-
rarea unui amestec din lapte reconstituit si zer de
brinzd cu aciditatea de 14...18°T, in raport de
(90:10)...(40:60) respectiv, la care se adaugd 1%
mas. de zaharozd, incdlzirea amestecului pand la
temperatura de 60...65°C, omogenizarea, tratarea
termicd la temperatura de 75...80°C cu mentinere
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2
in decurs de 10...15 s, récirea pand la temperatura
de acidifiere, introducerea maielei, acidifierea pana
la aciditatea de 75...80°T, addugarea la coagulul
obtinut a adaosurilor gustative, amestecarea, refri-
gerarea, saturarea cu dioxid de carbon si imbu-
telierea produsului finit.

Rezultatul constd in ameliorarea proprietatilor
organoleptice si in simplificarea procesului de
producere a bauturii.

Revendicari: 5
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Descriere:

Inventia se referd la industria laptelui, si anume la un procedeu de producere a bauturii lactate gazoase
airan.

Este cunoscut procedeul de producere a bauturilor lactate pentru alimentatia copiilor, care prevede
reconstituirea amestecurilor lactate uscate pentru alimentatia copiilor in fazd apoasd, pasteurizarea
amestecului, refrigerarea, fermentarea, acidifierea cu refrigerarea gi imbutelierea ulterioard a produsului
finit [1].

insd utilizarea produselor lactate uscate in calitate de bazi pentru bauturile lactate duce la complicarea
procesului tehnologic. Astfel de bauturi au o capacitate joasd de emulsionare, necesitd introducerea
suplimentard a emulgatorului si au o valoare biologicd scazuta.

Este cunoscut, de asemenea, procedeul de obtinere a bauturii lactate airan din lapte normalizat
pasteurizat, care se raceste pand la temperatura de fermentare, se acidifiazi, in cheagul acidifiat se introduce
sare, se malaxeazi pand la formarea unei consistente omogene, se amestecd cu apa pasteurizatd si se
imbuteliazi [2].

O astfel de bauturd are termenul de pastrare de pana la 24 ore si un gust simplu din cauza addugdrii apei
pasteurizate.

Cel mai apropiat dupa esentd este procedeul de producere a bauturii lactate gazose airan [3]. Procedeul
include pasteurizarea laptelui la o temperaturd de 87+2°C cu mentinerea acesteia in decurs de 10...15 min,
ricirea pand la temperatura de 40+2 °C, acidifierea in decurs de 3...4 ore pand la aciditatea chiagului de
75...80°T, administrarea unei solutii saline de zer obtinute la amestecarea zerului cu sare de marca Extra in
raport respectiv de 36,8:1; preventiv sarea a fost amestecatd cu uleiuri eterice de coriandru, busuioc si
molurd (20:15:65 parti de masa respectiv) in raport respectiv de 1:0,062 cu malaxare in decurs de 10...15
min; raportul dintre chiag si solutia salind de zer fiind de 38,8: 61,2 respectiv, amestecarea, racirea,
gazificarea gi imbutelierea.

Termenul de pastrare a unei astfel de bauturi este de 8 zile la temperatura de 6°C.

Conform procedeului, in calitate de bazd pentru producerea bauturii lactate serveste laptele proaspat si
zerul degresat. Aceste produse parvin de la producator infectate si necesitd o tratare termica separatd la
temperaturi inalte, ceea ce diminueazi calitatea bauturii si complicd procesul tehnologic.

Problema pe care o rezolvd inventia constd in utilizarea produselor secundare rezultate de la prelucrarea
laptelui pentru obtinerea bauturii lactate airan, simplificarea procesului tehnologic cu ameliorarea
concomitentd a calitatii ei.

Procedeul, conform inventiei, solutioneazi aceastd problemd prin aceea cd include prepararea unui
amestec din lapte reconstituit si zer de brinzi cu aciditatea de 14...18°T, in raport de (90:10)...(40:60)
respectiv, la care se adaugd 1% mas. de zaharozd, incélzirea amestecului pand la temperatura de
60...65°C, omogenizarea, tratarea termici la temperatura de 75...80°C cu mentinere in decurs de 10...15
s, ricirea pand la temperatura de acidifiere, introducerea maielei, acidifierea pana la aciditatea de 75...80°T,
adaugarea la coagulul obtinut a adaosurilor gustative, amestecarea, refrigerarea, saturarea cu dioxid de
carbon si imbutelierea produsului finit.

Procedeul prevede obtinerea laptelui reconstituit din lapte praf degresat si/sau din lapte praf integral la
amestecarea cu apd potabild pana la fractia masicd a proteinelor de 2...3%.

fn produsul lactat se introduce maia care contine Lactobacterium bulgaricum, Streptococcus
termophylus si drojdii lactice in raport de 1:2:1 corespunzitor, in cantitate de 0,1...1,0% mas. sau maia care
contine Lactobacterium casei, Lactobacillus bulgaricus si Streptococcus termophylus in raport de
1:3,5:0,5 corespunzitor, in cantitate de 3...5% mas.

in calitate de adaosuri gustative se utilizeazi sare iodatd si uleiuri eterice, in special de mirar,
pétrunjel, coriandru, busuioc, molurd in raport de 1: (0,06...0,07) respectiv.

Saturarea cu dioxid de carbon se efectueaza in saturator sau nemijlocit in vasul de preparare.

Rezultatul constd in ameliorarea proprietdtilor organoleptice si in simplificarea procesului de producere
a bauturii.

Utilizarea laptelui reconstituit din lapte praf degresat si a zerului de branzd permite de a obtine o
bauturd lactatd cu un continut redus de grisimi, necesard pentru alimentarea persoanelor care nu sunt
antrenate in munca fizica.

Zerul de branza imbogdteste bautura cu proteine de zer si alte substante fiziologic active, ameliorand
calitatea ei.

Adaugarea la laptele reconstituit a 10...60% de zer de branzi permite de a efectua tratarea termica in
comun §i nu separatd, ca in procedeul cunoscut, ceea ce de asemenea imbunititeste calitatea bauturii si
simplifica procesul tehnologic, contribuind la reducerea volumului de munci si a consumului de energie.

Aciditatea zerului de brénzi nu trebuie si depdseascd 18°T din cauza pericolului de coagulare a
proteinelor la tratarea termica.
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4

Introducerea zaharozei in cantitate de 1% de la masa amestecului contribuie la formarea calititilor
gustative ale bauturii. La acidifiere zaharoza se scindeazi pand la acid lactic §i substante aromatice, care i
conferd bauturii un gust specific si aroma. Zaharoza este o sursa suplimentard de hidrocarburi si accelereazi
procesul de acidifiere, ceea ce de asemenea imbundtiteste calitatea bauturii.

Utilizarea maielei combinate in componenta céreia intra cateva culturi diferite de streptococi lactici, asa
ca Lbm. bulgaricus, Str. thermophylus, Lactobacterium casei si drojdiile lactice permite de a evita
dezvoltarea bacteriofagului, deoarece la dezvoltarea sa el afecteaza doar o culturd, celelalte continuand sa se
dezvolte si acidifierea decurge normal.

Toate cele mentionate permit de a méri termenul de pastrare a produsului de la 15 zile la temperatura de
5°C pana la 20 zile la temperatura de 2°C.

Exemplul 1

Laptele praf degresat (reconstituit cu apd potabild, incalzitd pand la 42°C, in cantitate de 40 kg cu
fractia masicd a proteinelor de 2%) se amestecd cu zerul de branzi in cantitate de 60 kg cu aciditatea de
14°T, la amestecul obtinut se adaugd 1 kg de zaharozi, se incdlzeste pand la 65°C, se omogenizeaza la
presiunea de 17,5 MPa. Tratarea termica a amestecului se efectueaza la 80°C cu mentinerea timp de 10 s, se
riceste pand la 34°C, se introduce maiaua combinati de bacterii acidolactice, constituitd din Lacto-
bacterium casei, Lactobacillus bulgaricus si Strepticoccus thermophylus in raport corespunzitor de
1:3,5:0,5, 1n cantitate de 5 kg, se acidifiazd pana la aciditatea de 75°T. La cheagul obtinut se adauga sarea
iodatd in cantitate de 1,5 kg, care in prealabil a fost amestecatd cu 93 g de adaosuri gustative, de exemplu,
constituite din uleiuri eterice de coriandru, busuioc si marar in raportul corespunzitor de 25 : 25 : 50. Toate
ingredientele se amestecd, se refrigereazi pana la 5°C, se satureazi cu dioxid de carbon in cisternd si se
indreaptd spre imbuteliere.

Bautura lacticd prezintd un lichid omogen cu gust lactic pur si miros specific uleiurilor eterice
introduse. Culoarea bduturii este alba laptoasd. Termenul de pastrare este de 15 zile la temperatura de 5°C.

Exemplul 2

Laptele praf integral (reconstituit dupa tehnologia cunoscutd) in cantitate de 90 kg cu fractiunea masica
a proteinelor de 3% se amestecd cu 10 kg de zer de branza cu aciditatea de 18°T, la amestecul obtinut se
adaugd 1 kg de zaharoza, se incdlzeste pand la 60°C, se omogenizeazd la presiunea de 15 MPa. Tratarea
termicd a amestecului se efectueazd la 75°C timp de 15 s, se riceste pand la 34°C, se introduce maiaua in
cantitate de 0,5 kg, care contine culturi lactice Lactobacterium casei, Lactobacillus bulgaricus si Strepto-
coccus thermophylus in raport corespunzator de 1: 2 :2, se acidifiazd pand la aciditatea de 80°T. La cheagul
obtinut se adaugi sare iodata in cantitate de 1,5 kg, care in prealabil a fost amestecatd cu 105 g de uleiuri
eterice de coriandru, pétrunjel si busuioc. Amestecul se malaxeaza, se refrigereaza pand la 2°C, se satureazi
cu dioxid de carbon si se imbuteliaza.

Termenul de pastrare a unei astfel de bauturi este de pand la 20 zile la temperatura de 2°C.

Bautura obtinutd conform procedeului propus este recomandatd pentru alimentare in cazul afectiunilor
aparatului digestiv. Consumarea acestei bauturi permite de a cobori nivelul colesterolului in sange, elimind
metalele grele.
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(57) Revendiciri:

1. Procedeu de producere a bauturii lactate gazoase airan care include tratarea termica a produsului
lactat, ricirea pand la temperatura de acidifiere, introducerea maielei, acidifierea pana la aciditatea de
75...80°T, adiugarea la coagulul obtinut a adaosurilor gustative, amestecarea, refrigerarea, saturarea cu
dioxid de carbon si imbutelierea, caracterizat prin aceea ca in calitate de produs lactat se utilizeazi un
amestec din lapte reconstituit si zer de branzi cu aciditatea de 14...18°T, in raport de (90:10)...(40:60)
respectiv, la care se adaugd 1% mas. de zaharozi, amestecul se incilzeste pand la temperatura de 60...65°C
si se omogenizeaz, totodatd tratarea termicd se efectueazi la temperatura de 75...80°C cu mentinere in
decurs de 10...15 s.

2. Procedeu, conform revendicdrii 1, caracterizat prin aceea cil laptele reconstituit se obtine din
lapte praf degresat si/sau lapte praf integral la amestecarea cu apd potabila pand la fractiunea masica a
proteinelor de 2...3%.

3. Procedeu, conform revendicérii 1, 2, caracterizat prin aceea ci in produsul lactat se introduce
maia care contine Lactobacterium bulgaricum, Streptococcus termophylus si drojdii lactice in raport de
1:2:1 corespunzitor, in cantitate de 0,1...1,0% mas. sau maia care contine Lactobacterium casei,
Lactobacillus bulgaricus si Streptococcus termophylus in raport de 1:3,5:0,5 corespunzitor, in cantitate de
3...5% mas.

4. Procedeu, conform revendicdrii 1-3, caracterizat prin aceea ci in calitate de adaosuri gustative
se utilizeaza sare iodatd si uleiuri eterice, in special de mérar, patrunjel, coriandru, busuioc, molurd in raport
de 1: (0,06...0,07) respectiv.

S. Procedeu, conform revendicarii 1-4, caracterizat prin aceea ca saturarea cu dioxid de carbon
se efectueazd in saturator sau nemijlocit in vasul de preparare.

(56) Referinte bibliografice:
1. SU 626750 1978.09.11
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