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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un procedeu de obtinere a chefi-
rului. Procedeul conform inventiei consta din stre-
curarea laptelui, pentru eliminarea impuritatilor, norma-
lizarea pana la un continut de 2,5% grasime, pas-
teurizare la o temperatura de 85...95°C, cu mentinere in
vana 20...30 min, racire la 24°C, Tnsamantarea laptelui
cu maiaua obtinuta prin fermentarea a 3..5 | lapte
pasteurizat cu 300 g ciuperca tibetana, timp de 12 h, la

26°C, distribuirea laptelui insdméntat in ambalaje, si
introducerea acestora in termostat, pentru prima fer-
mentare, timp de 11...13 h, la25...27°C, dupa care este
supus unei a doua fermentari, timp de 5...7 h, la o tem-
peraturé de 17...19°C, In urma careia rezultd produsul
final.
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DESCRIEREA INVENTIEI

PROCEDEU DE OBTINERE A CHEFIRULUI
DIN LAPTE DE CAPRA SI DE VACA CU CIUPERCA TIBETANA

Prezenta inventie se referd la un procedeu de obtinere a chefirului din lapte de capra si
de vaca pasteurizat, care fermenteaza in prezenta ciupercii tibetane.

Se cunoaste faptul ca chefirul este un produs lactat dietetic acid de origine caucaziana.
Din punct de vedere chimic, chefirul este un produs rezultat, in principal, in urma unei duble
fermentatii, o fermentatie lactica si una alcoolicd, ambele ca urmare a dezvoltdrii in lapte a
unor bacterii lactice (streptococi si lactobacili), drojdii si bacterii acetice, toate aceste
microorganisme fiind aglomerate in asa-numita ,,granulad de chefir”.

Granula de chefir este o aglomerare de cazeini cu aspect de conopida, care cuprinde in
ea si la suprafata ei microorganismele ce participd la fermentare. Granulele de chefir pot fi
livrate de producdtorii de culturi starter sub forma de:

- suspensie in solutie sterila
- granule congelate
- granule liofilizate

Prin congelare / depozitare si liofilizare, se distrug mai mult de 80% din celulele de
drojdii; iata de ce, la utilizarea granulelor, este necesard suplimentarea cu drojdii de chefir
izolate din granule proaspete.

Sunt cunoscute doud metode de fabricare a chefirului la nivel industrial: o metoda
traditionald si alta ,,in vana”. Metoda traditionald are mai multe etape:

- normalizarea laptelui la 1,2 sau 3,3 % grasime;

- tratarea termica a laptelui la 85 ...87 °C pentru imbunétatirea consistentei chefirului:
- récirea la temperatura de termostatare;

- insdmantarea cu granule de chefir (cultura de productie);

- amestecarea;

- distribuirea in pahare si ermetizarea acestora;

- fermentarea in doua faze.
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Metoda ,,in vana” are urmatoarele operatii:
- normaizarea laptelui la continutul de grasime dorit;
- preincdlzirea laptelui;
- omogenizarea la presiunea de 150 bar;
- pasteurizarea in pasteurizatoare si mentinerea in vana de fermentare;
- rdcirea laptelui in vana de fermentare;
- insamantarea;
- agitarea laptelui inoculat;
- fermentarea in regim static;
- agitarea coagului si racirea lui;
- fermentarea in regim intermitent de agitare;
- agitarea masei de produs in vanad;
- Imbutelierea si inchiderea ermetica;
- depozitarea pentru definirea maturarii.

Chetirul obtinut prin oricare din aceste procedee are o consistentd cremoasa
efervescentd, este usor acrisor, are culoare uniforma alb-gélbuie, miroase a drojdie si alcool.
Acest lucru inseamna cd poate fi un produs gras sau mai putin gras, cu o anumita aciditate §i
cu un continut de alcool variabil, functie de tipul de chefir. Oricum, in timpul fermentatici
lactice, continutul in lactoza al laptelui este diminuat si transformat in acid lactic. Se poate
atirma ca produsul chefir este mai acid decat laptele din care a fost obtinut.

Existd in lume si alte procedee de preparare a chefirului (vezi Bibliografia). Ceca cc
trebuie remarcat este faptul cd marea majoritate a procedeelor cunoscute de obtinere a
chefirului utilizeaza ca element de baza laptele de vaca sau oaie.

Dupi cum se stie, laptele de vaca are urmatoarea compozitie chimica:

Nr. Crt. Component %
1. Apa 87.5
2. Substanta uscati totala 12.5
3. e Grasime 3.5
4. e Substantd uscata negrasa 9,0
5. @ Proteine totale 34
0. o C(azeina 2.8
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7. e Lactalbumina <O U‘i’é’\._\ 0.5
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8. e Lactoglobulina 0.1
9. @ Lactoza 4.5
10. @ Saruri minerale 0,7

Spre deosebire de aceastd compozitie, laptele de oaie are o compozitie variabila in

timp, astfel:

Luna Apid % Substanti Din care
uscati Griisime Proteine Lactozi Séruri
Vi 81,34 18,66 7,78 4,81 5,14 0.82
VII 81,18 18,22 8,00 4,87 4,96 0.83
Vil 80,26 19,74 8,71 5,26 4,82 0.87
X 75,02 24,98 11,66 8,90 3.42 1.00

Se poate observa ca, intre cele doua tipuri de lapte, exista diferente notabile mai ales in
ceea ce priveste continutul de grasime, fapt care atrage dupa sine continut diferit de proteine.

Laptele de capra este cel mai gras lapte, deci mai gars si decat cel de vaca. si decat
celde oaie. Ca atare, consumarea lui este extrem de beneficd pentru organism. Inca din
vechime, el a fost cunoscut ca leac cu actiune lentd, dar sigura pentru multe suterinte. b
intaritor si hranitor. Prin compozitia lui, mai bogata in substante benefice decit col de vacd s
de oaie. laptele de capra are si rolul de a preveni multe boli grave. Ultimele descopersrt i
domeniu demonstreazd ¢d laptele de caprd opreste evolutia cancerului. Cer mar mas
consumatori de lapte de caprad din lume sunt locuitorii de pe indltimile Caucazulun, canoscs
ca fiind cel mai longevivi oameni de pe planctd. Este unanim recunoscut taptul ¢i fapicle o
capré sc apropic cel mai mult, ca i continut, de laptele de mama.

Procedeele cunoscute de preparare a chefirului au dezavantajul ci sunt destul dc
complexe ca si taze de lucru, necesitand granule de chefir in mod continuu, deoarece acestea
se consuma intre timp.

Problema pe care o rezolva inventia este eliminarea granulelor de chefir si asigurarea
ca si agent de fermentare pentru laptele de caprdsi de vaca a ciupercii tibetane, care sc
autointretine.

Ciuperca de lapte tibetand, cunoscutd si sub denumirea de “ciuperca yoghinilor

indieni”, se prezintd ca un corpuscul albicios, cu aspect de muguri de conopida. cu torme
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lungime. Ciuperca tibetana este o colonie de peste 30 de microorganisme care fermentcaza in
lapte dulce, si anume: bacterii producatoare de acid lactic, Lactococus lactis subsp. lactis,
Streptococus thermopilus, Lactobacullus delbrueckii subsp. Bulgaricus, etc, alte ciuperci
precum Kluyveromyces, Torulopsis, precum si bacterii producatoare de acid acetic.

Procedeul de obtinere a chefirului din lapte de capra si de vaca cu ciuperca tibetana
conform inventiei are urmatoarele etape: laptele de caprd strecurat pentru eliminarea
impuritatilor se normalizeazd pana la un continut de 2,5 % grasime, dupd care sc
pasteurizeaza la 85 — 95°C cu mentinere in vana 20- 30 minute, se raceste la 24 “C. sc
insamanteaza cu maiaua de productie obtinuta prin fermentarea in laptele de capra a ciupercii
tibetane, dupa care laptele insamantat este distribuit in ambalaje si introdus in termostat
pentru prima fermentare la o temperatura de 25-27°C timp de 11 — 13 ore, dupi care incepe a
doua fermentare timp de 5-7 ore la temperatura de 17-19°C .

Maiaua de productie se obtine astfel: se pun 300 g ciuperca tibetand intr-un vas dc
plastic sau sticla, se toarna peste ea 3-5 1 lapte de capra sau de vacd proaspat pasteurizat si
racit la 24 °C. se lasd la fermentat timp de 12 ore la temperatura de 26 °C. dupa care se
strecoard printr-o sitd de plastic cu ochiuri cat mai mici. Dupa separare, ciuperca se spald sub
jet de apa caldutd , se aseaza intr-un vas curat si se poate relua procedeul.

Chefirul astfel obtinut se pastreaza la temperatura de 4-6 °C, termenul de valabilitate al

acestuia fiind de 14 zile.

Avantajele inventiel sunt urmatoarele:

este un procedeu mai simplu ca si etape componente;

- nu necesita producerea unor granule de chetir, deoarece ciuperca se dezvoltd singuri:

- este un procedeu mai rapid de obtinere a chefirului;

- prin acest procedeu, se obtine un chefir cu proprietati digestive §i curative mult
superioare chefirului obtinut prin procedeele cunoscute;

- utilizarea laptelui de capra ca si element de baza favorizeaza obtinerea chefirului si in
zone in care nu cresc vaci si oi, largind astfel arealul geografic de productie;

- se stie ca, caprele sunt mult mai putin pretentioase la mancare decat vacile sau oile. ¢le

hranindu-se cu orice. In plus, caprele sunt mai rezistente la boli si la intemperii. lata de

ce producerea chefirului din lapte de caprd este mai sigurd si mai la indemanai.

implicand costurt mai reduse;
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REVENDICARE

1. Procedeu de obtinere a chefirului din lapte de caprda si de vacd cu ciuperca tibetand
caracterizat prin aceea cd laptele de caprd strecurat pentru eliminarea impuritatilor se
normalizeazd pana la un continut de 2,5 % grasime, dupa care se pasteurizeaza la 85 — 95°C
cu mentinere in vand 20- 30 minute, se raceste la 24 °C, se insaménteaza cu maiaua de
productie obtinuta prin fermentarea a 3-5 | lapte de capra proaspat pasteurizat si racit la 24 °C
cu 300 g ciupercd timp de 12 ore la temperatura de 26 °C, dupa care laptele insaimantat este
distribuit in ambalaje si introdus in termostat pentru prima fermentare la o temperatura de 25-
27°C timp de 11 — 13 ore urmata de a doua fermentare timp de 5-7 ore la temperatura de 17-

19°C. .
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