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(54) Procedeu de obtinere a produsului lactat fermentat praf

(57) Rezumat:
1

Inventia se¢ referd la industria laptelui, si
anume la un procedeu de obtinere a unui
produs lactat fermentat sub formd de praf.

Procedeul, conform inventiei, include
inocularea substratului lactic cu 5% de cultura
starter cu o concentratie de 10" celule/ml
suspensie, ce contine un amestec de o tulpina
Streptococcus thermophilus producdtoare de
exopolizaharide cu o tilpind neproducétoare de
exopolizaharide Streptococcus thermophilus
sau Lactobacillus bulgaricus, dupd care
urmeaza fermentarea substratului la

2

temperatura de 40...42°C pand la pH-ul de
4,7...4,6, congelarea  produsului lactat
fermentat pand la temperatura de minus
10...12°C in interiorul masei produsului si
liofilizarea timp de 20...22 ore, la presiunea
reziduald de 57 Pa, pand la atingerea
temperaturii de 24...26°C si  mdcinarea
produsului finit.

Revendiciri: 2

Figuri: 1



(54) Process for producing a powdery fermented dairy product

(57) Abstract:
1

The invention relates to the dairy industry,
namely to a process for producing a powdery
fermented dairy product.

The process, according to the invention,
involves inoculation of the lactic substrate with
5% starter culture at a concentration of 10'°
cells/ml suspension, containing a mixture of a
Streptococcus thermophilus strain producing
exopolysaccharides with a strain non-
producing exopolysaccharides Streptococcus
thermophilus or Lactobacillus  bulgaricus,

2

followed by fermentation of the substrate at a
temperature of 40...42°C to the pH of
4.7...4.6, freezing of the fermented dairy
product to a temperature of minus 10...12°C
mnside the product mass and lyophilization for
20...22 hours, at a residual pressure of 57 Pa,
to the attainment of a temperature of 24...26°C
and milling of the finished product.

Claims: 2

Fig.: 1

(54) Crioco0 mosry4eHusi NOPOLIKO0OPA3HOro COPOKEHHOr0 MOJIOYHOI0 MPOAYKTA

(57) Pedepar:

W300peTeHne OTHOCHTCA K  MOJIOYHOH
IIPOMBINUICHHOCTH, @ HMEHHO K CIIOCO0Y
IIOIYYEHHS ITOPOIIKOOOPA3HOTO COPOKEHHOTO
MOJIOUHOT'O TIPOTYKTA.

Croco0, COITIaCHO H300pETEHUIO,
BKIIIOUAET HHOKYJLAITHIO MOJIOYHOTO CyOCTpaTa
5% cTapTOBON KYIHTYpPOH IIPH KOHIICHTPAITHH
10" KIIETOK/MIT CYCITEH3HH, KOTOPAs COTEPHKHT
cMech InTamma Streptococcus thermophilus,
BEIPA0ATHIBAIONIETO  AK3OMOIHCAXapuibl, CO
IMTaMMOM HE BEIPaOATHIBAIONINM  JK30I0-
Tucaxapuapl Streptococcus thermophilus wnn

2

Lactobacillus bulgaricus, mocie 4ero cieayer
(bepmenTamus  cyocTpaTa IIPH TEMIIEPAType
40...42°C o pH 4,7...4,6, 3aMopaxxuBaHuc
CODO’KEHHOT'O ~ MOJIOUHOTO  IIPOLYKTa  JI0
temrrepaTypsl MuHHYC 10...12°C BHYTpH Macchl
IpoayKTa U auoduimsamus B TeueHne 20...22
9acoB, IIPH OcTaTo4uHOM JaBieHuu 57 Ila mo
JIOCTIDKEHHS — TemmepaTypel 24...26°C u
pa3MaIbIBaHIE TOTOBOTO MPOTYKTa.

I1. popmyms: 2

Qur.: 1
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Descriere:

Inventia se refera la industria laptelui, si anume la un procedeu de obtinere a unui produs lactat
fermentat sub forma de praf.

in industria laptelui o problema majord prezintd obtinerea produselor lactate fermentate, care
suporta termene Indelungate de depozitare, pastrandu-si stabile caracteristicile organoleptice, fizico-
chimice si microbiologice.

O cale de solutionare a acestei probleme este fabricarea produselor lactate fermentate uscate sub
forma de praf. Tehnologia de fabricare a acestor produse se realizeaza prin mai multe procedee.

In Republica Moldova nu sunt cunoscute procedee de obtinere a produselor lactate fermentate
uscate praf cu utilizarea materiei prime si culturilor autohtone de bacterii lactice. De aceea, astfel de
elabordri sunt actuale pentru tara noastrd, cu atdt mai mult cd aceste produse sunt necesare pentru
armatd, diferite situatii exceptionale si turism.

Este cunoscut procedeul care prevede obtinerea bauturii lactate fermentate in baza preparatului
probiotic uscat, care contine In % mas.: lapte liofilizat praf 98...99,5, stabilizator Tsun 80
0,1...1,0, maia bacteriand de tulpini Lactobacillus acidophilus — restul. Procedeul prevede cd in
laptele natural se introduce in prealabil un stabilizator, se supune uscarii prin liofilizare pe parcursul
a 48 ore, se faramiteazd pand la dimensiunea particulelor de 20...150 um si se amestecd cu maiua
uscatd faramitatd intr-un anumit raport. Amestecul obtinut se rehidrateazd cu adaugarea apei pana la
concentratia predeterminatd si se termostateaza 18...20 ore la temperatura de 37+2° C [1].

Dezavantajul acestui procedeu este cd in laptele natural se introduce un strabilizator de origine
sinteticd TBuu-80 (Polyoxyethylene Sorbitan Monooleate); bacteriile lactice din specia
Lactobacillus acidophilus utilizate redau produsului aciditate 1naltd (pand la 130° T si mai mare),
ceea ce este inacceptabil pentru consumatorii cu aciditatea majoratd a sucului gastric; procesul
uscdrii prin liofilizare dureaza relativ mult — cel putin 48 ore, termostatarea ulterioard dureaza inca
18...20 ore, ceea ce sporeste cheltuielile pentru energia electrica.

Este cunoscut procedeul de fabricare a unui produs lactat fermentat praf sau a iaurtului, care
prevede inocularea masiva a substratului lactat cu cel putin o tulpina de Streptoccus thermophilus si
cu cel putin o tulpina de Lactobacillus bulgaricus, fermentarea lactica a substratului lactat, obtinerca
produsului praf la temperatura favorabild pentru supravetuirea tulpinilor de bacterii lactice
mentionate in cantitati mari; uscarea addugatoare a produsului praf prin efectuarea a cel putin unei
etape suplimentare la temperatura de 25...85°C péand la obtinerea produsului cu A,, 0,25 sau mai
putin [2] .

Dezavantajul procedeului de obtinere a acestui produs constd in utilizarea cantitdtilor excesive a
culturilor lactice pentru inocularea masiva a substratului de lapte si in efectuarea cel putin a unei
operatiuni tehnologice adaugdtoare pentru uscarea suplimentard a produsului, utilizarea
echipamentului tehnic complicat, ceea ce duce la cresterea volumului de cheltuieli pentru
producere.

Problema pe care o rezolvd prezenta inventie constd in simplificarea procesului tehnologic,
ameliorarea calitatii si obtinerea produsului lactat fermentat praf cu concentratic inaltd de bacterii
lactice viabile si benefice pentru organismul uman, cu aciditatea moderatd, stabil din punct de
vedere organoleptic, fizico-chimic §i microbiologic si cu un termen indelungat de pastrare la
temperatura de camera.

Inventia propusa solutioneaza problema prin aceea ca procedeul de obtinere a produsului lactat
fermentat praf include inocularea substratului lactic cu 5% de culturd starter cu o concentratie de
10" celule/ml suspensie, ce contine un amestec de o tulpind Streptococcus thermophilus
producétoare de exopolizaharide cu o tulpind neproducdtoare de exopolizaharide Streptococcus
thermophilus sau Lactobacillus bulgaricus, tulpinile fiind lvate in raport de 1:1; fermentarea
substratului la temperatura de 40...42°C pand la pH-ul de 4,7...4,6, congelarea produsului lactat
fermentat pand la temperatura de minus 10...12°C in interiorul masei produsului si liofilizarea timp
de 20...22 ore, la presiunea reziduald de 57 Pa, pand la atingerea temperaturii de 24...26°C si
mdcinarea produsului finit. Dupd care acesta se ambaleaza si se depoziteazd la temperatura de
maximum 20°C.

Totodatd, in calitate de tulpind producitoare de exopolizaharide se utilizeazd tulpina
Streptococcus thermophilus CNMN-LB-50 sau Streptococcus thermophilus CNMN-LB-51, iar in
calitate de tulpind neproducdtoare de exopolizaharide se utilizeazd tulpina Streptococcus
thermophilus CNMN-LB-52 sau Lactobacillus bulgaricus CNMN-LB-42.

Rezultatul inventiei consta 1n obtinerea produsului lactat fermentat praf cu concentratie inaltd de
bacterii lactice viabile, cu aciditatea moderatd, stabil din punct de vedere organoleptic, fizico-chimic
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s microbiologic, fard adaugarea substantelor stabilizatoare, cu termen indelungat de péstrare la
temperatura de camerd, care la rehidratare isi restabileste structura coagulului si gustul produsului
proaspat cu simplificarea concomitentd a procesului tehnologic.

Procedeul revendicat are urmétoarele avantaje:

1. Simplificarea procesului tehnologic prin reducerea dozei de inoculare a substratului lactic cu
culturd starter compusa din tulpini autohtone de bacterii lactice ce se caracterizeaza prin activitate
fermentativd 1naltd §i rezistentd sporitd, deoarece sunt adaptate la conditiile materiei prime
autohtone.

2. Reducerea duratei de uscare prin realizarea unui ciclu tehnologic de uscare continuu, fard
etape suplimentare.

3. Utilizarea tulpinilor autohtone de Streptococcus thermophilus adaptate la calitatea materiei
prime autohtone, producdtoare de exopolizaharide care redau produsului fermentat o structurd
stabild.

4. Tulpinile folosite au activitate fermentativa naltd la inocularea substratului lactat traditional.

5. Produsele lactate fermentate praf sunt naturale, deoarece nu contin adaosuri si stabilizatori.

6. Termenul de pastrare constituie 6 luni la temperatura de 20°C, fard utilizarea utilajului
frigorific.

7. Produsele lactate fermentate praf sunt stabile la depozitare indelungatd, cu concentratie inaltd
de bacterii lactice viabile benefice pentru organismul uman.

Din figura se vede cd 1n procesul de fermentare cresterea aciditdtii active pand la pH 4,7...4,6 —
nivelul de precipitare a cazeinei si formarea coagulului lactic, are loc in 4 ore, ceea ce demonstreaza
cd cultura bacteriand utilizatd se caracterizeaza prin activitate acidifiantd inalta.

Caracteristicile organoleprice, fizico-chimice si microbiologice ale iaurtului praf si laptelui
covasit praf sunt prezentate in tabel.

Tabel
Caracteristicile produselor lactate fermentate praf

Taurt Lapte covisit

.- La finalul | Dupa 6 luni de | La finalul | Dupa 6 luni de

Indici . < . <
procesului  de | pdstrare la | procesului de | pastrare la
liofilizare temperatura 20°C | liofilizare temperatura 20°C
Caracteristici Praf omogen | Praf omogen fard | Praf omogen fard | Praf omogen fara
organoleptice farda impuritdti | impuritati strdine, | impuritati strdine, | impuritdti stréine,
strdine, cu | cu bulgdrasi care | cu bulgarasi care | cu bulgirasi care

bulgarasi care se
farama usor la
atingere, de
culoare alba cu
nuanta crem

se farama usor la
atingere, de
culoare albd cu
nuantd crem
uniforma, cu gust

se fardma usor la
atingere, de
culoare albd cu
nuanta crem
uniforma, cu gust

se farama usor la
atingere, de
culoare albd cu
nuanta crem
uniforma, cu gust

uniforma, cu | si miros specific | i miros specific | si miros specific
gust si miros | de lapte, putin | de lapte, putin | de lapte, putin
specific de lapte, | acrisor acrigor acrisor
putin acrigor

Umiditatea, % 3,1 3,1 3,0 3,0

Cantitatea  de

bacterii. lactice | 5o 4,0x10° 3,5x10° 3,2x10°

exprimatd prin
UFC/g

Datele din tabel demonstreaza ca produsele obtinute prin procedeul revendicat se caracterizeaza
prin proprietati organoleptice, fizico-chimice si microbiologice stabile pe parcursul pastrérii.
Exemple de realizare a inventiei
Exemplul 1. Obtinerea iaurtului praf

in 10 litri de substrat lactic traditional pentru iaurt se inoculeaza 0,5 litri (5%) culturd starter cu
concentratia de 10" celule/ml suspensie, obtinutd prin combinarea in raport de 1:1 a tulpinii de
origine autohtond din specia Streptococcus thermophilus CNMN-LB-51 producitoare de
exopolizaharide cu cel putin o tulpind autohtond compatibild din punct de vedere biologic din specia
Lactobacillus bulgaricus CNMN- LB-42, se fermenteaza la temperatura de 40°C pand la aciditatea
activa pH 4,7 timp de 4 ore. Coagulul format se toarnd intr-o cuvetd cu grosimea stratului pana la
1,5 c¢m, care se introduce in camera liofilizatorului pe raftul racit pana la temperatura de congelare
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minus 40 °C. In centrul geometric al produsului se instaleazi un termocuplu. Stratul se congeleazi
pana la temperatura de minus 10°C in interiorul masei (in centrul geometric) si cu pompa de vid se
stabileste presiunea in camera liofilizatorului de 57 Pa, se programeaza temperatura pozitivd a
raftului 24 °C, liofilizarea continud pana la atingerea temperaturii in interiorul produsului de 24°C.
Procesul de liofilizare dureaza 22 ore. Dupd liofilizare camera instalatiei se devacuumeaza. Produsul
obtinut cu masa de 2,9 kg se macind pand la obtinerea prafului cu umiditate reziduald de maximum
4%. Produsul obtinut prin acest procedeu se ambaleaza in pachete termosudabile din foitd de
aluminiu, cu acoperire polimericd s§i se pastreazd la temperatura 20°C cel putin 6 luni fara
schimbarea caracteristicilor organoleptice, fizico-chimice §i microbiologice.

Exemplul 2. Obtinerea laptelui covasit praf

in 10 litri de substrat lactic traditional pentru iaurt se inoculeaza 0,5 litri (5%) de culturd starter
cu concentratia de 10'® celule/ml suspensie, obtinutd prin combinarea in raport de 1:1 a tulpinii de
origine autohtond din specia Streptococcus thermophilus producétoare de exopolizaharide CNMN-
LB-50 cu o tulpina autohtona din specia Streptococcus thermophilus CNMN-LB-52 care nu produce
exopolizaharide, se fermenteaza la temperatura de 41°C péana la aciditatea activa pH de 4,6 timp de 4
ore. Coagulul format se toarnd intr-o cuvetd cu grosimea stratului de pand la 1,5 cm, care se
introduce in camera liofilizatorului pe raftul racit pand la temperatura de congelare minus 40°C. In
centrul geometric al produsului se instaleazd un termocuplu. Stratul se congeleazd pand la
temperatura de minus 12°C 1n interiorul masei (in centrul geometric) si cu pompa de vid se stabileste
presiunea In camera liofilizatorului de 57 Pa, se programeaza temperatura pozitiva a raftului de 25
°C, liofilizarea continud pana la atingerea temperaturii in interiorul produsului de 25°C. Procesul de
liofilizare dureaza 21 ore. Dupad liofilizare camera instalatiei se devacuumeaza. Produsul obtinut cu
masa de 2,9 kg se macind pand la obtinerea prafului cu umiditate reziduald de maximum 4%.
Produsul obtinut prin acest procedeu se ambaleaza in pachete termosudabile din foita de aluminiu cu
acoperire polimericd §i se pastreazd la temperatura de 20°C cel putin 6 luni farda schimbarea
caracteristicilor organoleptice, fizico-chimice si microbiologice.

(56) Referinte bibliografice citate in descriere:

1. RU 2425576 C1 2011.08.10
2.RU 2452185 C22012.06.10

(57) Revendicari:

1. Procedeu de obtinere a produsului lactat fermentat praf, care include inocularea substratului
lactic cu 5% de culturd starter cu o concentratie de 10" celule/m] suspensie, ce contine un amestec de
o tulpind Streptococcus thermophilus producétoare de exopolizaharide cu o tilpina neproducétoare de
exopolizaharide Streptococcus thermophilus sau Lactobacillus bulgaricus, tulpinile fiind luate in
raport de 1:1; fermentarea substratului la temperatura de 40...42°C pand la pH-ul de 4,7...4,6,
congelarea produsului lactat fermentat pana la temperatura de minus 10...12°C in interiorul masei
produsului si liofilizarea timp de 20...22 ore, la presiunea reziduald de 57 Pa, pand la atingerea
temperaturii de 24...26°C si mécinarea produsului finit.

2. Procedeu, conform revendicarii 1, in care in calitate de tulpind producitoare de exopolizaharide
se utilizeaza tulpina Streptococcus thermophilus CNMN-LB-50 sau Streptococcus thermophilus
CNMN-LB-51, iar in calitate de tulpind neproducitoare de exopolizaharide se utilizeazd tulpina
Streptococcus thermophilus CNMN-LB-52 sau Lactobacillus bulgaricus CNMN-LB-42.
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