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(54) Iaurt cu soriz germinat si procedeu de obtinere a acestuia

(57) Rezumat:
1

Inventia se¢ referd la industria laptelui, si
anume la un iaurt cu soriz germinat §i la un
procedeu de obtinere a acestuia.

Taurtul, conform inventiei, este obtinut din
urmatoarele componente, % mas.: lapte cu un
continut de grasime de 3,5% 65,0...70,0, lapte
degresat 20,0...24,0, lapte degresat praf 1,7,
zahdr 7,0, faind de soriz germinat 0,5...2,0,
stabilizator 0,2...0,3, culturi starter pentru iaurt
10...20 DCU/100 L lapte.

Procedeul, conform inventiei, include
normalizarea laptelui prin amestecarea laptelui
cu un continut de grasime de 3,5% cu laptele
degresat, amestecarea fdinii de soriz, obtinute
prin mécinarea boabelor de soriz germinate si
uscate, cu o parte din laptele normalizat in
raport  fdina:lapte de  1:10  respectiv,

2
termostatarea amestecului la temperatura de
60+2°C timp de 20...30 min, filtrarea si
addugarea 1in partea restantda a laptelui
normalizat impreund cu laptele degresat praf,
zaharul §i  stabilizatorul, omogenizarea
amestecului la presiunea de 154+2,5 MPa si
temperatura de 45...60°C, pasteurizarea la
temperatura de 92+2°C timp de 2...8 min sau
87+2°C timp de 10...15 min, racirea
amestecului panad la temperatura de 42...45°C,
administrarea culturilor starter pentru iaurt si
fermentarea amestecului timp de 4...5 ore,
amestecarea, racirea pand la temperatura de
18...20°C, ambalarea si racirea pénd la
temperatura de 4 £2°C.

Revendiciri: 2



(54) Yoghurt with germinated sorize and process for its preparation

(57) Abstract:

1

The invention relates to the dairy industry,
namely to a yoghurt with germinated sorize
and a process for its preparation.

Yoghurt, according to the invention, is
prepared from the following components, mass
%:  milk with a fat content of 3.5%
65.0...70.0, skimmed milk 20.0...24.0, dry
skimmed milk 1.7, sugar 7.0, flour of
germinated sorize 0.5...2.0, stabilizer
0.2...0.3, starter cultures for yoghurt 10...20
DCU/100 L of milk.

The process, according to the invention,
includes milk normalization by mixing the
milk with a fat content of 3.5% with the
skimmed milk, mixing of sorize flour, obtained
by grinding the dried and germinated sorize
grains, with a part of the normalized milk in

2
the flour:milk ratio of 1:10 respectively,
thermostatic control of the mixture at a
temperature of 60+2°C for 20...30 min,
filtration and addition into the residual part of
the normalized milk together with the skimmed
milk, sugar and stabilizer, homogenization of
the mixture at the pressure of 15+2.5 MPa and
the temperature of 45...60°C, pasteurization at
a temperature of 92+2°C for 2...8 min or
87+2°C for 10...15 min, cooling of the mixture
to a temperature of 42...45°C, administration
of starter cultures for yoghurt and fermentation
of the mixture for 4...5 hours, mixing, cooling
to a temperature of 18...20°C, packaging and

cooling to a temperature of 4+2°C.
Claims: 2

(54) ﬁorypT ¢ MPOPOCHIMM COPHM30M H COCO0 ero nmoJay4eHust

(57) Pedepar:

1

H3obpeTeHHEe OTHOCHTCS K  MOJOYHO
IPOMBIIUICHHOCTH, @ HMEHHO K HOTYPTY ¢
IPOPOIICHHBIM COPU30M H K CIIOCO0Y ero
HOTYYCHHS.

Worypr, COTIIACHO H300pETCHUIO,
[MOTYyYalOT H3  CIGAYIONUX KOMIIOHEHTOB,
Macc. %: MOIIOKO ¢ COAepIKaHueM kupa 3,5%
65,0...70,0, MOJIOKO 00E3KUPECHHOE
20,0...24,0, Momoko obde3xupeHHoe cyxoe 1,7,
caxap 7,0, Myka U3 IIPOPOIICHHOIO COpH3a
0,5...2,0, cradmwmusatop 0,2...0,3, cTapTOBBIC
KyasTypsl mas dorypra 10...20 DCU/100 1
MOJIOKA.

Croco0, COTTIaCHO H300PETCHHIO,
BKJIIOYAET HOPMAJIM3AIMI0 MOJOKA ITyTeM
CMEIIHBAHUSA MOIIOKA C COJEPIKAHHEM IKHDPA

3,5% c 00€3’KUPEHHBIM MOJIOKOM,
CMEIIUBAaHUE MYKH H3 COpH3a, IOIy4eHHOU
IIyTeM pasMona IIPOPOILIECHHBIX u

BBICYIICHHBIX 3€PCH  COpH3a, C  YacCTbIO

2
HOPMaJIU30BaHHOI'O MOIOKAa B COOTHONICHHU
MYKa:MOJIOKO 1:10 COOTBETCTBEHHO,

TEPMOCTATHPOBAHHE CMECU IIPU TEeMIIEpaType
60£2°C B Teuenue 20...30 Mun, QmIbTpaImo
U Jo0aBICHHE B  OCTATOYHYK)  YacTh
HOPMAIIH30BAHHOI'O0 MOJIOKa BMECTE C CYXUM
O0C3KUPEHHBIM ~ MOIOKOM,  caxapoM |
CTaOIIH3aTOPOM, TOMOTCHH3AIHI0 CMECH IIPU
maBieHuE 15425 MIla u TemmepaType
45...60°C, macTepu3aIlHio IIPH TEMIIEPaType
92+42°C B Teuenue 2...8 mun wiun 87+2°C B
teuenue 10...15 MHH, OXJaKICHHE CMECH IO
TemrrepaTypsl  42...45°C, BHECCHUE
CTapTOBBIX  KyJIbTYp JUIi  Horypra u
CKBAaIlIUBAHHE CMECH B TCUEHHE 4...5 4acos,
CMECIIHBAHUE, OXJAKICHUE JO TEMIIEPATYPHI
18...20°C, yIakoBKYy U OXITaXKICHHE O
TemrrepaTyps 4 £2°C.
I1. hopmymsr: 2
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Descriere:

Inventia se¢ referd la industria laptelui, si anume la un iaurt cu soriz germinat si la un
procedeu de obtinere a acestuia.

Este cunoscut iaurtul obtinut din lapte cu un continut de grasime de 0,05%, lapte
degresat praf, zahar, colorant alimentar, aromatizator alimentar, culturi starter pentru iaurt,
componentele fiind luate in urmatorul raport, in kg pentru 1000 kg produs: lapte cu un
continut de grasime de 0,05% 843,21, lapte degresat praf 36,44, zahar 70,00, colorant
alimentar 0,10, aromatizator alimentar 0,25, culturi starter pentru iaurt 50,00 [1].

Totodatd este cunoscut procedeul de obtinere a iaurtului care include normalizarea
laptelui prin amestecarea laptelui cu laptele degresat si zahar, purificarea amestecului la
temperatura de 43+2°C, pasteurizarea la temperatura de 92+2°C timp de 2...8 min sau
87+2°C timp de 10...15 min, racirea amestecului pand la temperatura de 40...42°C,
administrarea culturilor starter pentru iaurt si fermentarea amestecului timp de 2...12 ore,
amestecarea, rdcirea pand la temperatura de 25...30°C, introducerea aromatizatorului si
colorantului, amestecarea, racirea pana la temperatura de 4 £2°C, ambalarea [2].

Dezavantajul producerii acestui tip de iaurt este ¢d produsul are o valoare nutritivd si
biologica redusa.

Problema pe care o rezolva inventia constd In extinderea bazei de materie prima rezultatd
din procesarea sorizului pentru obtinerea iaurtului; ameliorarea compozitiei chimice §i a
valorii nutritive a iaurtului: se mareste esential continutul de aminoacizi, vitamine, grasimi
vegetale, glucide usor asimilabile, fibre alimentare; reducerea cantitatii de stabilizator si a
duratei de fermentare.

Inventia solutioneaza problema prin aceea cd iaurtul cu soriz germinat este obtinut din
lapte cu un continut de grasime de 3,5%, lapte degresat, lapte degresat praf, zahdr, fdind de
soriz germinat, stabilizator, culturi starter pentru iaurt, componentele fiind luate in urmatorul
raport, % mas.:

lapte cu un continut de grasime de 3,5% 65,0...70,0
lapte degresat 20,0...24,0
lapte degresat praf 1,7

zahar 7,0

fadina de soriz germinat 0,5...2,0
stabilizator 0,2...0,3
culturi starter pentru iaurt, DCU/100 L lapte 10...20.

Procedeul de obtinere a iaurtului cu soriz germinat include normalizarea laptelui prin
amestecarea laptelui cu un continut de grasime de 3,5% cu laptele degresat, amestecarea
fdinii de soriz, obtinute prin macinarea boabelor de soriz germinate si uscate, cu o parte din
laptele normalizat in raport faind:lapte de 1:10 respectiv, termostatarea amestecului la
temperatura de 60+2°C timp de 20...30 min, filtrarea §i addugarea in partea restantd a
laptelui normalizat impreuna cu laptele degresat praf, zaharul si stabilizatorul, omogenizarea
amestecului la presiunea de 15+2,5 MPa si temperatura de 45...60°C, pasteurizarea la
temperatura de 92+2°C timp de 2...8 min sau 87+2°C timp de 10...15 min, racirea
amestecului pana la temperatura de 42...45°C, administrarea culturilor starter pentru iaurt si
fermentarea amestecului timp de 4...5 ore, amestecarea, racirea pand la temperatura de
18...20°C, ambalarea si racirea pana la temperatura de 4 £2°C.

Rezultatul constd in aceea cd se amelioreazd indicele glicemic, echilibrul de proteine si
glucide, echilibrul acido-bazic, raportul acizilor grasi nesaturati, se remediazd carenta de fier
(din lapte) si de calciu (din produsele cerealiere). Adaugarea fainii de soriz germinat in iaurt
mdreste potentialul antioxidant si imbogateste iaurtul cu fibre alimentare. Adaosul fainii de
soriz germinat influenteaza pozitiv numarul de microorganisme viabile — probabil datoritd
prezentei unor factori cu actiune prebioticd si nutritiva (oligozaharide, hemiceluloze, sdruri
minerale, azot neproteic usor asimilabil), care stimuleazd cresterca bacteriilor. Din punct de
vedere economic, rezultatul constd in reducerea cantitétii de stabilizator care este mai scump
decat fdina de soriz germinat si in reducerea duratei de fermentare, deci a consumului de
utilitdti tehnologice.

Utilizarea laptelui normalizat permite de a obtine un iaurt cu o compozitie chimicd
echilibratd si cu un grad ridicat de asimilare, dar §i cu un continut de substante bioactive cu
multiple activitati fiziologice benefice pentru organismul uman.
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Introducerea zahdrului in masa amestecului contribuie la formarea calitdtilor gustative ale
iaurtului, sortimentele de iaurt dulce fiind mai des solicitate de catre consumatori.

Utilizarea fainii de soriz germinat in producerea iaurtului permite amplificarea valorii
nutritionale §i biologice a produsului fatd de iaurtul natural.

Utilizarea concomitenta a fainii de soriz germinat si a stabilizatorului (amestec de adipat
de diamidon acetilat si gelatind) modifica structura retelei si permeabilitatea coagulului si
reduce esential gradul de sinerezd a iaurtului. Fédina de soriz are o capacitate naltd de
hidratare §i poate servi ca inlocuitor partial al unor stabilizatori ai iaurtului, care asigurd
formarea microstructurii produsului finit.

Pentru producerea iaurtului cu soriz germinat se foloseste culturd starter pentru iaurt,
formatd din Streptococcus thermophilus, Lactobacillis delbrueckii ssp. Bulgaricus, in
asociere cu specii de Bifidobacterium. Utilizarea acestel culturi starter contribuie la obtinerea
unui iaurt cu aciditate, cu aroma si cu proprietati probiotice dorite.

Taurtul cu soriz germinat revendicat are un aspect neted, stralucitor i gust proaspat,
acrisor §i aromat. Proprietatile reologice ale iaurtului se caracterizeaza prin viscozitate
ridicatd, fard separare de zer.

Caracteristicile fizico-chimice, microbiologice si senzoriale ale sortimentelor de iaurt cu
soriz germinat sunt prezentate in tabel.

Tabel
Caracteristicile iaurtului cu soriz germinat
Caracteristici Sortimentul de iaurt cu soriz germinat
Taurt cu | laurt cu | laurt cu | laurt cu
0,5% soriz | 1,0% soriz | 1,5% soriz | 2,0% soriz
germinat germinat germinat germinat
pH 4,51 4,40 4,41 4,58
Aciditate titrabila, °T 84 87 87 86
Substantd uscatd totald, % 19,0 19,4 20,0 20,4
Grasime, % 2,5 2,5 2,5 2,5
Proteine, % 3,3 3,4 3,4 3,5
Zahir, % 7 7 7 7
Sinereza, % 0 0 0 0
Viscozitatea aparentd, Pa-s 4,41 4,80 4,90 4,90
Tensiunea de forfecare, Pa 10,71 11,66 11,90 11,90
Viteza de forfecare, s 243 243 243 243
Numarul total de | 1,0-10° 1,0-10° 2,5-10° 2,5-10°
microorganisme provenite din
cultura starter, ufc/mL produs
Numdrul de  bifidobacterii, | 1,6-10 2,0-10" 6,0-10" 8,0-10’
ufc/mL produs
Drojdii, ufe/mlL produs - - - -
Aspect, culoare si consistenta Coagul de consistentd fermd, fard bule de gaz si eliminare
de zer, cu aspect de portelan. Culoarea alba-gilbuie
Miros Aromad specifica de iaurt cu caracter specific fermentatiei
lactice, cu aroma de cereale
Gust Placut acrisor, aroma specificd de iaurt, cu gust de cereale

Caracteristicile fizico-chimice (pH, aciditate titrabild, substanta uscatd totald, grasime) au
valori ce corespund si se incadreaza in standardele pentru aceste produse.

Durata practica de pastrare a iaurtului cu faind de soriz germinat la temperatura de 4+2°C
este de 14 zile.

Exemplul 1

Pentru 100 kg iaurt se utilizeaza 1,0 kg fdind de soriz germinat, care se amestecd cu o
parte din laptele normalizat in proportie de 1:10. Amestecul se termostateazd la temperatura
de 60£2°C, timp de 20...30 min. Apoi se filtreazd si se adauga in masa totald a laptelui
normalizat Impreund cu 1,7 kg lapte degresat praf, 7,0 kg zahdr si 0,2 kg stabilizator si se
amestecd in laptele normalizat constituit din 70,0 kg lapte cu continut de grasime 3,5% si
21,0 kg lapte degresat. Amestecul ce omogenizeaza la 15125 MPa si temperatura de
45...60°C, se pasteurizeaza la 92+2°C, timp de 2...8 min sau 8712°C, timp de 10...15 min,
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se raceste la 42...45°C, se insdmanteaza cu culturi starter si s¢ fermenteazd timp de 4...5 ore,
se amesteca si s¢ raceste la 18...20°C, se ambaleazi. Se raceste ulterior pana la 4£2°C .

Exemplul 2

Pentru 100 kg iaurt se utilizeazd 2,0 kg fdind de soriz germinat, care se amestecd cu o
parte din laptele normalizat in proportie de 1:10. Amestecul se termostateaza la temperatura
de 60+2°C, timp de 20...30 min. Apoi se filtreaza i se adauga In masa totald a laptelui
normalizat Impreund cu 1,7 kg lapte degresat praf, 7,0 kg zahar si 0,2 kg stabilizator si se
amestecd in laptele normalizat constituit din 65,0 kg lapte cu continut de grasime 3,5% si
24,0 kg lapte degresat. Amestecul se omogenizeazd la 1542,5 MPa si temperatura de
45...60°C, se pasteurizeazd la 9242°C , timp de 2...8 min sau 87£2°C , timp de 10...15 min,
se raceste la 42...45°C, se insamanteaza cu culturi starter si se fermenteaza timp de 4...5 ore,
se amesteca si se raceste la 18...20°C, se ambaleazd. Se raceste ulterior pand la 4+2°C.

(56) Referinte bibliografice citate in descriere:
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(57) Revendicari:
1. Taurt cu soriz germinat, obtinut din lapte cu un continut de grasime de 3,5%, lapte

degresat, lapte degresat praf, zahdr, fdind de soriz germinat, stabilizator, culturi starter pentru
iaurt, componentele fiind luate In urmatorul raport, % mas.:

lapte cu un continut de grasime de 3,5% 65,0...70,0
lapte degresat 20,0...24,0
lapte degresat praf 1,7

zahar 7,0

faina de soriz germinat 0,5...2,0
stabilizator 0,2...0,3
culturi starter pentru iaurt, DCU/100 L lapte 10...20.

2. Procedeu de obtinere a iaurtului cu soriz germinat, definit In revendicarea 1, care
include normalizarea laptelui prin amestecarea laptelui cu un continut de grasime de 3,5% cu
laptele degresat, amestecarea fdinii de soriz, obtinute prin mécinarea boabelor de soriz
germinate §i uscate, cu o parte din laptele normalizat in raport faind:lapte de 1:10 respectiv,
termostatarea amestecului la temperatura de 60£2°C timp de 20...30 min, filtrarea si
addugarea in partea restantd a laptelui normalizat impreuna cu laptele degresat praf, zaharul si
stabilizatorul, omogenizarea amestecului la presiunea de 15+2,5 MPa si temperatura de
45...60°C, pasteurizarea la temperatura de 92+2°C timp de 2...8 min sau 87+2°C timp de
10...15 min, racirea amestecului pand la temperatura de 42...45°C, administrarea culturilor
starter pentru iaurt si fermentarea amestecului timp de 4...5 ore, amestecarea, racirea pana la
temperatura de 18...20°C, ambalarea si racirea pand la temperatura de 4 £2°C.
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