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(57) Rezumat:

Inventia se referd la un procedeu si la o instalatie de
obtinere a unor produse lactate probiotice fortifiate.
Procedeul conform inventiei constd in pasteurizarea
prealabilda a laptelui in regim HTST, intr-un pasteu-
rizator cu placi, si reglarea continutului de grasime a
acestuia, urmata de fortifierea cu un concentrat proteic
din zer, intr-un tanc de amestec, omogenizarea prin
trecerea amestecului printr-un omogenizator cu pis-
toane, distribuirea Tn vanele de pasteurizare, fermen-
tare si agitare, pasteurizarea de durata a amesteculuila
temperatura de 85°C, cu mentinere timp de 20 min,
racirea rapida la temperatura de fermentare, urmata de
introducerea in vanele cu amestecul pasteurizat a unui
probiotic si a unui inocul format din cultura probiotica/
cultura mezofild, fermentarea la temperatura de
35...42°C, racirea amestecului la temperatura de 10°C,
structurarea amestecului si ambalarea in ambalaje
individuale. Instalatia conform inventiei cuprinde tancul
siloz (1) pentru laptele nepasteurizat, pompele (2, 5)
pentru vehicularea produselor, un pasteurizator (3) cu
placi, o instalatie (6) de ultrafiltrare a zerului, un tanc (4)

de amestecare a laptelui pasteurizat cu concentratul
proteic din zer, obtinut prin ultrafiltrare, un omogenizator
(7) cu pistoane, trei vane (8) de pasteurizare, fermen-
tare si agitare a amestecului fortifiat, un structurator (9)
prevazut cu un sistem rotor-stator si cu o serie de fante
pentru finisarea produsului rezultat, si o masina (10) de
ambalare in ambalaje individuale.
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Figuri: 1
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II. DESCRIEREA INVENTIEI

Inventia se referd la un procedeu si o instalatie pentru
fabricarea produselor lactate fermentate probiotice,
fortifiate cu concentrate proteice obtinute din zer si/sau

zard prin ultrafiltrare.

Produsele 1lactate fermentate (PLF) sunt fabricate din
lapte prin actiunea unor microorganisme specifice care
determind reducerea pH-ului si coagularea. Microorganismele
utilizate trebuie s& fie viabile, active si in numdr important
in produsul finit In momentul comercializdrii. Componentele
esentiale ale PLF sunt reprezentate de lapte si de culturile
pure de microorganisme. PLF, pentru a putea fi considerate
naturale nu trebuie sa contind decdt 1lapte si culturi de
microorganisme specifice. Produsele lactate fermentate
beneficiazd de activitatea biochimica complexa a culturilor de
microorganisme, intre care speciile dominante sunt bacteriile
lactice. Dar numai anumite categorii de bacterii lactice sunt
intr-adevdr capabile sa adere la celulele din intestinul uman,
sd excludd bacteriile patogene din celulele prezente 3in
intestinul uman si sd& actioneze asupra sistemului imunitar,
permitdndu-i acestuia s& reactioneze adecvat 1la atacurile
exterioare. Acestea sunt bacteriile probiotice si ele joacid un
rol important In procesul de inhibare a dezvoltirii
bacteriilor patogene prin producerea de acizi organici si
bacteriocine si prin deconjugarea sarurilor biliare. Culturile

probiotice utilizate pentru fabricarea PLF trebuie sd prezinte
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capacitate de acidifiere adecvatd, potential biotehnologic si
activitate antimicrobiand fatd de germenii patogeni. Folosind
particularitdtile metabolice si tehnologice ale culturilor de
microorganisme utilizate, se pot obtine produse lactate
fermentate care sd influenteze benefic organismul uman prin
imbundtitirea echilibrului microbian intestinal. In acest scop
se utilizeazd culturi pure de bacterii lactice probiotice
care, dupd ingerare, in afara de efectele nutritive de bazi
exercitd asupra organismului uman au si o actiune benefici
directd asupra sanatatii. Se pot obtine astfel PLF care si&
asigure mentinerea 1in parametri normali a structurii celulare
si implicit a echilibrului organismului. Pentru a obtine
efectul dorit, este. necesar ca procedeul de fabricatie
utilizat sd& asigure in produsul finit o proportie adecvatd de
microorganisme probiotice si de calitate corespunzétoare;
proportie care sa permita supravietuirea acestora atdt in
produsul lactat pe toata durata de valabilitate a acestuia,
cat si in tractul intestinal al consumatorului. In acest fel
se creeazd posibilitatea dezvoltdrii in organismul uman a unor
interrelatii benefice cu alte microorganisme, ajungdnd-se la o
activitate antimicrobiand fatd de germenii patogeni prezenti
in organism. Pe de altda parte, microorganismele probiotice
trebuie sa fie suficient de tolerante la acizii din stomac si
bild si s& reziste la enzimele digestive astfel 1incat si
supravietuiascd iIntr-o proportie adecvatd la trecerea lor prin
stomac si intestinul subtire. Capacitatea lor de a adera 1la
mucoasa intestinald precum si de a produce substante care sa
inhibe dezvoltarea bacteriilor ddundtoare reprezintd elemente

esentiale in alegerea unei anumite culturi pure de

microorganisme probiotice.

Principalele caracteristici de calitate ale PLF sunt
gustul, aroma, consistenta si tdria coagulului. Daca aroma si

gustul sunt determinate de actiunea culturilor pure de
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bacterii lactice probiotice, consistenta si tdria coagulului

sunt reglate cu ajutorul unor prelucrdri mecanice.

Pentru a asigura o valoare superioard a acestor PLF
probiotice, este de dorit ca in compozitia - acestora
substantele proteice sa se gdseascd in proportie de minimum
3,0% si s& reprezinte cel putin 33% din substanta uscati
negrasd (SUN) a laptelui, asigurdnd astfel organismului
aportul de aminoacizi necesari pentru constructia celulari.
Procedeul care face obiectul inventiei permite obtinerea unor
produse lactate fermentate probiotice si fortifierea acestora

cu concentrate proteice din zer, obtinute prin ultrafiltrare.

Concentratele proteice din zer (CPZ ) obtinute prin UF,
pe langd valoarea lor nutritivd ©ridicata asigurata de
proportia ridicatd de proteine serice (care fiind in stare
nativd, nedenaturatd, contin tot spectrul de aminoacizi
esentiali) determind si o stimulare atdt a cresterii
bacteriilor din cultura de iaurt cat si a producerii de acid
lactic. Efectul stimulator este determinat de faptul cd zerul
de la brénzeturi contine peptide cu masa moleculard redusd si
glicomacropeptidad formatd in urma actiunii chimozinei asupra
k-cazeinei. Ultrafiltrarea reprezintd cea mai bund alternativi
pentru separarea proteinelor din =zer. Adaugate In produsul
lactat direct din instalatia de UF (sub forma umedd), se
obtine un produs cu o consistentd si o aromd specifica,

superior oricdrui alt produs de acest fel.

Concentratul proteic din zer prezintd calitdti senzoriale
excelente , fara gust sau miros specific de zer, fiind obtinut
cu ajutorul wunei instalatii de wultrafiltrare echipatid cu
membrane care permit eliminarea componentelor cu greutate
moleculard mica (lactoza, azot neproteic, substante minerale)
si retinerea iIn retentat a proteinelor serice. Desfisurat 1la

temperatura de 50°C, procedeul permite obtinerea unui
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concentrat proteic cu proteine serice practic nedenaturate si

cu rezistentd mare la tratamentele termice ulterioare.

Este cunoscut un brevet de inventie (US 8043639 B2 ) care
prezintd un procedeu de obtinere a unui iaurt de baut fabricat
din lapte fermentat imbogdtit cu proteine din zer, care s& nu
separe zer si care s& aibd o structura corespunzdtoare unui
iaurt de calitate. Procedeul prevede utilizarea ca materie
primd a laptelui proaspdt de vacd,  cdruia, pentru cresterea
continutului de substantd@ uscatd, 1 se adaugd 1in prealabil
lapte praf degresat. In paralel, se prepard o solutie de
proteine din zer, utilizdnd iIn acest scop un izolat proteic
din =zer, <care este supus unei prelucrdri enzimatice 1la
temperatura camerei, utilizdnd 1iIn acest scop un preparat
enzimatic de transglutaminazad. Dupd ce reactia este completsi,
solutia de proteind este supusd unei 1Incdalziri de scurtd
duratd la o temperaturd de 65°C iIn vederea inactivarii enzimei

transglutaminaza.

In laptele imbogdtit cu lapte praf degresat se adauga
solutia de proteine din zer prelucratd enzimatic, iar
amestecul rezultat se pasteurizeazd la 95°C cu o duratd de
mentinere de 5 min, dupd care se rdceste la 43°C si se
inoculeazd cu o culturd purd de bacterii 1lactice. Dupd o
fermentare de 8 - 10 ore, amestecul se rdceste la 20°C, se
omogenizeaza prin agitare in vand si se ambaleaza, dupa care

se introduce In depozitul de refrigerare.

Procedeul prezentat prezintd dezavantajul unei prelucriri
laborioase, a folosirii laptelui praf degresat In vederea
cresterii continutului de substantd uscatd a laptelui precum
si a folosirii unui preparat enzimatic care, pe langd faptul

cd nu provine din lapte, ridicd In mod inutil pretul de cost.

Un alt brevet de inventie( US 8617625 B 2) propune un
procedeu de fabricare a unui produs lactat fermentat probiotic

care incorporeazd un sistem antimicrobian, in vederea stopdrii
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dezvoltdrii microflorei patogene. Procedeul prevede
dispersarea 1in laptele materie prima a unei cantitdti
stabilite de acid ascorbic si/sau sdruri ale acestui acid,
urmatd de pasteurizarea amestecului la temperatura de 85°C.
Rdcirea amestecului se face péand la o temperaturd care si
permitd supravietuirea microorganismelor culturii probiotice
utilizate (microorganisme din genurile Bifidobacterium,
Lactobacillus si Propionibacterium) . Urmeazd ambalarea
produsului si depozitarea 1la rece. Sistemul antimicrobian
utilizat permite dezvoltarea nestingheritd a microflorei
probiotice, 1insd durata de supravietuire a acesteia nu

depdseste 7 zile.

Procedeul prezintd dezavantajul cd pentru a crea conditii
favorabile dezvoltdrii microflorei probiotice, se utilizeazd o
substanta strdind laptelui, respectiv acidul ascorbic. In
plus, durata de protectie a microflorei probiotice este de
numai 7 zile, dupd care supravietuirea acestora nu mai este

garantatad.

Un alt brevet de inventie (WO 2008117302 Al) propune un
procedeu de fabricare a unui produs lactat fermentat probiotic
a cdrui stabilitate si continut in ioni metalici In cursul
depozitdrii sunt ameliorate cu ajutorul unor adjuvanti.
Procedeul prevede pasteurizarea laptelui materie primg,
rdcirea pand la o temperaturd care s& asigure viabilitatea
bacteriilor probiotice la temperatura de inoculare si
adaugarea unei culturi probiotice de Leuconostoc mesenteroides
subsp.dextranicum. Dupd o termostatare la temperatura de 37°C
timp de 24 ore, se adaugd amestecul de adjuvanti (triptofan,
hidrolizat de cazeinad, clorhidrat de cisteind si acid

ascorbic) se ambaleazd si se depoziteazd la rece.

Procedeul prezintd dezavantajul uneil termostatdri relativ
indelungate, concomitent cu addugarea unor adjuvanti care, pe

langd faptul ca sunt relativ scumpi, nu sunt de origine
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lactatd si ca urmare scot produsul obtinut din categoria

produselor naturale.

Procedeul, conform inventiei, prevede fabricarea
produselor lactate fermentate probiotice prin utilizarea in
exclusivitate a 1laptelui si a produselor din lapte, £fara
utilizarea adjuvantilor sau a preparatelor enzimatice, astfel
incdt produsele lactate fabricate conform inventiei sunt

naturale In totalitate.

Procedeul, conform inventiei, asigura viabilitatea
celulelor culturilor probiotice starter in produsele lactate
fermentate prin utilizarea culturilor multiple de Lactobacilus
acidophilus (LA-59) si Lactobacillus paracasei
subsp.paracasei(L.casei-431®). Deoarece principalii factori
care influenteazd viabilitatea celulelor culturilor probiotice
sunt temperatura de fermentare si raportul culturd probiotica
/ cultura mezofila, procedeul, conform inventiei, prevede
utilizarea si a unei culturi de bacterii. lactice mezofile sub
forma liofilizata, alcdtuita din Lactococcus lactis
subsp.cremoris, Lactococcus lactis subsp.lactis, Lactococcus
lactis subsp.diacetilactys si Leuconostoc mesenteroides
subsp.cremoris.

in vederea imbundtitirii viabilitdtii si a
functionalitatii culturilor starter de probiotice, procedeul,
conform inventiei, prevede utilizarea unui prebiotic. Acesta
este reprezentat de faina de hriscd in procent de 5 %,
sterilizata 1In prealabil cu radiatii ultraviolete timp de o

ora si jumdtate.

Laptele de vaca este preluat din tancul siloz 1 cu pompa
centrifugd 2 si trimis in instalatia de pasteurizare unde are
loc pasteurizarea In regim HTST precum si standardizarea
continutului de grdsime la valoarea stabilitd pentru fiecare
produs lactat In parte (Iaurt, Sana sau Kefir ). Laptele

pasteurizat si standardizat ajunge in tancul de amestec 4 1in

33
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care se trimite si concentratul proteic din zer (CPZ).
Proportia celor doua componente este astfel stabilitd incat sa
fie asiguratd concentratia minima de 3,8% substante proteice.
Dupd o amestecare timp de 3-5 min, amestecul rezultat este
preluat cu pompa cu lobi 5, trecut prin omogenizatorul cu
pistoane 7 si trimis iIn cele trei vane de fermentare 8. Pentru
a asigura bacteriilor probiotice un mediu perfect steril,
procedeul, conform inventiei, prevede pasteurizarea la vana la
temperatura de 85°C cu o duratd de menfinere de 20 min, a
amestecului de lapte iImbogatit cu concentrat proteic din zer.
Pasteurizarea la vand asigurd formarea unui complex Intre
cazeina k prezentd 1in lapte si p-lactoglobulina prezentd in
concentratul proteic din zer. Acest complex va lega pe durata
maturdarii, apa prezentd 1In amestec, astfel 1incdt nu existi
riscul expulzdrii de zer pe periocada depozitdrii produsului
finit. Totodatad, tratamentul termic la vand are drept rezultat
si ruperea legdturilor aminoacizilor cu sulf, cu formarea unor
grupdri SH, care contribuie la stabilirea unui potential redox
cu rol protector fata de Dbacteriile ©probiotice. Dupa
pasteurizare, iIn mantaua vanei de fermentare se recirculid apa
de rdcire pana la atingerea temperaturii de fermentare. Cand
s-a atins temperatura de fermentare, in vanele de fermentare
se introduc culturile starter probiotice precum si prebioticul
(faina de hriscd). Procedeul, conform inventiei, prevede 3in

cazul utiliz&rii culturii probiotice LA-5® un inocul format

intr-un raport culturd probioticd/culturd mezofild 1,46 - 1,56
si o temperaturd de fermentare cuprinsd intre 35,5 - 42°C. In
cazul utilizdrii culturii probiotice L.casei -431® este

prevdzut un raport culturd probioticd/culturd mezofild de 1,48

2,0 si o temperatura de fermentare cuprinsa intre 37 - 42°(C,.
Dupd@ addugarea prebioticului si a inoculului se porneste
agitatorul vanei de fermentare si se amestecd timp de 10 min.
pentru o distributie uniformda a culturilor de microorganisme

in masa de lapte. Fermentarea dureazd 8 ore, la temperaturile

32~



A2015-- 00464 -

02 -07- 20

indicate. Dupd& terminarea fermentdrii, 1in mantaua dublad a
vanelor de fermentare se trimite apa racita, si, sub agitare
lentd, produsul se raceste pana la temperatura de 10°C.
Procedeul, conform inventiei, prevede o structurare
suplimentard, 1In vederea asigurdrii unei texturi specifice
produsului finit. Operatia de structurare se realizeazd in
structuratorul 9. Acesta este un utilaj de tip mixer inelar,
avdnd un sistem rotor-stator, fiecare dintre ele fiind
prevdzut cu o serie de fante radiale care asigurd finisarea
finalda a produsului fabricat. De aici, produsul finit, aflat
la temperatura de 10°C, este trimis la ambalare in ambalaje

individuale.

24
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PROCEDEU si INSTALATIE PENTRU FABRICAREA

' PRODUSELOR LACTATE PROBIOTICE FORTIFIATE

REVENDICART

1.Procedeu si instalatie pentru fabricarea produselor
lactate fermentate probiotice fortifiate, caracterizate prin
aceea cd, 1in scopul mdririi wvalorii’' nutritive a produselor
fabricate, in lapte se adaugd un concentrat proteic obtinut
prin ultrafiltrarea zerului provenit de la fabricarea
brénzeturilor.

2.Procedeu si instalatie pentru fabricarea produselor
lactate fermentate probiotice fortifiate, caracterizat prin
aceea cd prin conducerea operatiei de ultrafiltrare a zerului
la temperatura de 50°C In scopul fabricdrii concentratului
proteic din zer, in retentat sunt retinute proteinele serice
in stare nativa, nedenaturats, pastrénd-se intacte
proprietdtile functionale, dintre care cea mal importantd este
cea de legare a apei.

3.Procedeu si instalatie pentru fabricarea produselor
lactate fermentate probiotice fortifiate, caracterizat prin
aceea cd prin introducerea 1iIn lapte a concentratului proteic
imediat dupd iesirea din instalatia de ultrafiltrare, are 1loc
o reactie IiIntre cazeina k din lapte si f-lactoglobulina din
concentratul proteic din zer, cu formarea unui complex care
are capacitatea de a retine apa, asiguridnd astfel mentinerea

vascozitdtii dorite in produsul finit.
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4 . Procedeu $i instalatie pentru fabricarea produselor
lactate fermentate probiotice fortifiate, caracterizat prin
aceea cd pentru asigurarea mentinerii viabilitdtii culturilor
starter probiotice constituite din Lactobacillus
acidophilus (LA 5®) si Lactobaciilus casei sbsp. Paracasei
(L.casei 431®), iIn amestec se adaugd faind de hriscd in
proportie de 5 %.

5.Procedeu si instalatie pentru fabricarea produselor
lactate fermentate probiotice fortifiate, caracterizat prin
aceea cd 1in scopul obtinerii wunui gust si a unei arome
Specifice, aldaturi de culturile starter probiotice se adauga
si culturi lactice mezofile : Lactococcus lactis
subsp.cremoris, Lactococcus 1lactis subsp.lactis, Lactococcus
lactis subsp.diacetylactis si Leuconostoc mesenteroides
subsp.cremoris.

6.Procedeu si instalatie pentru fabricarea produselor
lactate fermentate probiotice fortifiate, caracterizat prin
aceea ca& 1in scopul obtinerii unei structuri specifice a
produsului fabricat, are prevazut iIn instalatie un un utilaj
special (structurator) care printr-o actiune mecanica

specificd asigurd produsului o véscozitate si o structurd

specifica.
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