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1 2
Inventia se referd la industria laptelui, si filtrarea amestecului, omogenizarea,
anume la un procedeu de fabricare a iaurtului. pastcurizarea, ricirea amestecului,

Procedeul, conform inventiei, include
amestecarea laptelui cu lapte praf degresat si
cu colorant galben din petale de sofrinel,

introducerea culturii starter pentru iaurt,
termostatarea, ricirea si maturarea iaurtului.
Revendicari: 1



(54) Process for producing yogurt

(57) Abstract:
1

The invention relates to the dairy
industry, in particular to a process for

producing yogurt.
The process, according to the invention,
comprises mixing milk with skimmed milk
powder and yellow colorant of safflower

(54) Cnoco6 mpou3BoaCTBA HOTypTa

(57) Pedepar:
1

H300peTeHAC OTHOCHTCA K MOJIOYHOH
OPOMBIIUICHHOCTH, a4 HWMCHHO K CIOCOOY
TPOU3BOACTBA HorypTa.

Cnoco0,  cormacHO  H300PCTCHHIO,
BKTIOYACT CMCHIMBAHWUC MOJOKA C CYXHM
OOCHKUPCHHBIM ~ MOJIOKOM  H  JKCITBIM
KpacHTeneM  H3  JiemecTkoB  cadopa,

2
petals, filtering the mixture, homogenizing,
pasteurizing, cooling the mixture, introducing
a starter yoghurt culture, thermostating,
cooling and maturing the yogurt.
Claims: 1

2
(UIBTPOBAHHE  CMCCH,  TOMOTCHH3ALMIO,
HACTCPH3AIHNIO, OXJIAKICHUC CMCCH, BBCICHHC

CTapTOBOH HOTypTOBOH 3aKBACKH,
TEPMOCTaTUPOBAHUE, OXJIKICHUE u
CO3pEBaHUe HOrypTa.

I1. popmymsr: 1
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Descriere:

Inventia se referd la industria laptelui si anume la un procedeu de fabricare a iaurtului.

Este cunoscut procedeul de producere a iaurtului degresat, aromatizat, cu adaos de zahir, care
include pregitirea amestecului din lapte degresat, lapte degresat praf (3,644%) si zahar (7%), curdtirea
amestecului la temperatura de 41...45°C, pasteurizarea amestecului la temperatura de 90...94°C timp de
2...8 min, ricirea amestecului pand la temperatura de insdmantare de 40...42°C, adiugarea culturii starter
(5%), pregititd in baza culturilor pure de Lactobacterium bulgaricum $i Streptococcus thermophilus in
proportie de 1:1, fermentarea la temperatura de 40...42°C timp de 3...4 ore pand la formarea coagulului cu
aciditatea titrabild de 75...85°T, amestecarea si ricirea coagulului pand la temperatura de 25...30°C,
addugarea substantei aromatizante (0,025%) si a colorantului (0,01%), amestecarea, ricirea pand la
temperatura de la 4...8°C si ambalarea iaurtului [1].

Dezavantajul acestui procedeu de fabricare constd in utilizarea substantelor aromatizante si a
colorantilor sintetici, care pot avea efecte toxice si cancerigene asupra organismului uman in special la
copii, precum si valoarea biologica scdzuti a produsului.

Mai sunt cunoscute procedee de fabricare a iaurtului cu umpluturd de fructe si legume.

In calitate de umpluturd se utilizeaza pireu de dovleac, obtinut prin amestecarea pulberii de
dovleac cu lapte degresat in prealabil incilzit pana la temperatura de 40...60°C in raport de 1:12...1:15,
pasteurizarea la temperatura de 95...99°C cu mentinere timp de 40-60 min [2] sau pireu de paducel in
cantitate de 2,5% raportatd la cantitatea amestecul de lapte si cultura starter [3].

Dezavantajul acestor procedee de fabricare este ¢d nu sunt prezentate date experimentale privind
stabilitatea culorii iaurtului pe durata pastririi. In perioada de depozitare la temperatura de refrigerare a
iaurtului cu umpluturd de fructe sau legume pot avea loc modificiri ale culorii iaurtului, ca rezultat al
degradarii pigmentilor din umpluturd, produsul devenind astfel neatractiv pentru consumatori.

De asemenea este cunoscut un procedeu de fabricare a iaurtului, care include pregitirca
amestecului din lapte degresat, zard praf 90-110 kg/t si zahar, curdtirea amestecului la temperatura de
41..45°C, pasteurizarea amestecului la temperatura de 95...99°C timp de 40-60 min, ricirea pand la
temperatura de insdmantare, introducerea culturii starter pe bazd de culturi pure de Lactobacterium
bulgaricum 7Tn si Lactobacterium bulgaricum 24 in proportie de 1,3:1 si a culturii starter pe baza de
culturi pure Streptococcus thermophilus 91 si Streptococcus cremoris 9(B) in proportii diferite, raportul
culturilor starter fiind de (1,1-1,2):3,5, iar cantitatea culturii starter este de 50...70 kg/t, fermentarea
coagulului la temperatura de 36..38°C timp de 3..4 ore, pand la formarea coagulului cu aciditatea
titrabila de 75...85°T, amestecarea si ricirea coagulului, addugarea colorantului natural din sfecla rosie
(5...7 kg/t), obtinut din sfecla rosie uscatd prin sublimare si ambalarea iaurtului [4].

Dezavantajul acestui procedeu de fabricare constd in adidugarea colorantului dupd procesul de
pasteurizare ceea ce poate conduce la recontaminarea produsului cu drojdii si mucegaiuri si respectiv
diminuarea calitafii si siguranfei produsului finit. Totodatd, nu este prezentatd metoda de pregitire a
colorantului din sfecld rosie uscatd prin sublimare si nu sunt prezentate date experimentale privind
stabilitatea culorii iaurtului pe durata pastrarii. Colorantii naturali, din punct de vedere tehnologic, au un
sir de dezavantaje printre care stabilitatea scazutd la lumind, oxidarea si reducerea in functie de valoarea
pH-lui mediului, termostabilitatea scazuta.

Problema pe care o rezolva inventia propusa constd in fabricarea iaurtului cu un colorant natural
galben, cu caracteristici senzoriale plicute, stabilitate inaltd a culorii, precum si imbogétit cu substante
biologic active din sofranel (chalcone).

Inventia solutioneaza problema prin aceea, cd se propune un procedeu de fabricare a iaurtului,
care include amestecarea laptelui cu confinutul de grasime de 2,6% cu lapte praf degresat (2% in raport cu
masa amestecului standardizat) si cu un colorant natural galben din sofranel (0,2...0,3% in raport cu masa
amestecului standardizat), filtrarea, omogenizarea la temperatura de 58...60°C si presiunea de 13...20
MPa, pasteurizarea la temperatura de 90...94°C timp de 2...8 min, ricirea amestecului pind la temperatura
de 40...42°C, introducerea culturi starter pentru iaurt, termostatarea la temperatura de 39...42°C pani la
formarea coagulului cu aciditatea titrabild de 75...85°T, ricirea pand la temperatura de 2..6°C si
maturarea iaurtului la aceasta temperaturd timp de 12 ore.

Totodatd se utilizeaza un colorant galben obtinut conform procedeului descris in MD 1453 'Y
2020.08.31.

Rezultatul inventiei constd in obfinerea unui iaurt cu stabilitate inaltd a culorii pe durata
depozitdrii si proprietiti senzoriale imbunitétite.

Avantajul inventiei revendicate consti in faptul cd prin addugarea colorantului natural din petale
de sofrinel, se obtine un iaurt inofensiv, cu caracteristici senzoriale inalte si cu o culoare galbend, stabila
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in timpul depozitarii. Colorantul natural din petale de sofrinel este incorporat inainte de procesul de
pasteurizare, diminudnd astfel riscul recontamindrii microbiene a iaurtului.

Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1

Pentru 100 kg iaurt se utilizeazd 97,8 kg lapte cu continutul de grisime de 2,6%, 2 kg lapte praf
degresat, 0,2 kg colorant galben din petale de sofrdnel. Amestecul de lapte standardizat se filtreaza, se
omogenizeaza la temperatura de 58...60°C si presiunea de 13...20 MPa, se pasteurizeaza la temperatura de
90...94°C timp de 2...8 min, se riceste pand la temperatura de 40...42°C, se insdmanteaza cu cultura starter
de iaurt, se fermenteaza la temperatura de 39...42°C pani la formarea coagulului cu aciditatea titrabild de
75...85°T, se amestecd, se riceste pand la temperatura de 18...20°C, se ambaleazi si se riceste pand la
temperatura de 2...6°C in camera frigorificd. Maturarea iaurtului se realizeaza la temperatura de 2...6°C
timp de 12 ore.

Exemplul 2

Pentru 100 kg iaurt se utilizeazd 97,8 kg lapte cu continutul de grisime de 2,6%, 2 kg lapte praf
degresat, 0,2 kg colorant galben din petale de sofrdnel. Amestecul de lapte standardizat se filtreaza, se
omogenizeaza la temperatura de 58...60°C si presiunea de 13...20 MPa, se pasteurizeaza la temperatura de
90...94°C timp de 2...8 min, se riceste pand la temperatura de 40...42°C, se insdmanteaza cu cultura starter
de iaurt, se ambaleazi si se termostateazd la temperatura de 39...42°C pénd la formarea coagulului cu
aciditatea titrabild de 75...85°T si se riceste pand la temperatura de 2..6°C in camera frigorifica.
Maturarea iaurtului se realizeaz3 la temperatura de 2...6°C timp de 12 ore.

Tabel
Caracteristici senzoriale si fizico-chimice ale iaurtului

Indicator de calitate Exemplul 1 Exemplul 2

Aspect si consistenti Co;lgul fin, omogen, cu consistentd | Coagul de consistenfd fermd, cu
’ ; fluida. aspect de porfelan la rupere.

Culoare Galbuie specifici colorantului din petalele de sofrinel, uniforma.

. . Specific de iaurt, cu caractere de fermentafie lacticd, placut, acrisor, cu
Miros si gust nuan{d florala caracteristicd chalconilor din sofrdnel.
Continut de grasime, % 2,5 2,5
Confimut de substantd
uscatil degresatd, % 8,95 8,94
Aciditatea titrabila, °T 85,5 85,0
pH 4,48 4,46
Indicele de sinereza, % 62,84 60,78
Vascozitatea, mPa-s 2840 3925

Colorantul natural galben din petale de sofrinel a fost stabil pe parcursul celor 21 zile de
depozitare la temperaturi de refrigerare, fard modificiri semnificative in oricare dintre cele trei
coordonate de culoare (L*, a*, b*). Diferentele de culoare pe durata depozitdrii, exprimate prin valorile
AE, nu au inregistrat valori mai mari de 0,79 in niciun moment in timpul depozitarii, indicind o stabilitate
ridicatd a colorantului.

Gradul unghiului de nuantd (H*) a iaurtului a rAmas aproape constant in timpul depozitarii.

In timpul depozitirii, nu au fost observate nici diferente semnificative ale saturatiei (C*), prin
urmare culoarea iaurtului rimane tot atat de intensa pe durata pastrarii.
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(57) Revendiciri:

Procedeu de fabricare a iaurtului, care include amestecarea laptelui cu un continut de grasime de
2,6% cu lapte praf degresat si cu colorant galben din petale de sofrdnel, filtrarea amestecului,
omogenizarea la temperatura de 58...60°C si presiunca de 13...20 MPa, pasteurizarea la temperatura de
90...94°C timp de 2...8 min, ricirea amestecului pand la temperatura de 40...42°C, introducerea culturii
starter pentru iaurt, termostatarea la temperatura de 39...42°C pand la formarea coagulului cu aciditateca
titrabild de 75...85°T, rdcirea pana la temperatura de 2...6°C si maturarea timp de 12 ore, totodata laptele
praf se ia in cantitate de 2% din masa amestecului, iar colorantul galben — in cantitate de 0,2...0,3%;
colorantul fiind obtinut la tratarea petalelor de sofranel cu solutic de carbonat de sodiu de 3...5% si
presarca ulterioard a acestora, separarea solutici obtinute dupa presare si tratarea acesteia cu acid citric
pand laun pH de 4.8...6,3 cu separarea ulterioard a sedimentului de cartamini de solutia de luteolin.
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