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laurtul este un produs original din Asia Mica si Peninsula Balcanica, ras-
pandit in prezent in foarte multe tari.

laurtul este un produs lactat acid, cu consistentd de coagul sau fluida, pre-
parat prin fermentarea laptelui, tratat termic la temperaturi ridicate si insdman-
tat pentru fermentare cu culturi care contin Lactobacillus bulgaricus si Strepto-
coccus thermophilus.

Produsul contine toate elementele nutritive ale laptelui sub forma usor di-
gestibila. laurtul se poate fabrica din lapte de vaca, bivolitd sau amestec de
lapte de vaca si bivolita.

Fermentarea laptelui la fabricarea iaurtului este produsd de doud bacterii
lactice asociate: Lactobacillus bulgaricus si Streptococcus thermophilus. Strepto-
cocul are temperatura optima de dezvoltare la 37 — 40°C, iar lactobacilul la 45 —
50°C, ultimul avand o putere acidifiantd importanta (pana la 2,7% acid lactic).
Cele doud bacterii se dezvoltd in iaurt intr-o strAnsd simbioza, Lactobacillus
bulgaricus favorizand dezvoltarea bacteriei Streptococcus thermophilus printr-0
activitate proteolitica prin care se elibereaza o serie de aminoacizi din cazeina.

La producerea iaurtului degresat tratarea preliminard a laptelui este
continud pana In momentul introducerii in tancurile de termostatare, unde se
adauga si maiaua de productie.

La fabricarea iaurtului, se folosesc utilaje pentru pasteurizare, omogeni-
zare, concentrare, distribuire in borcane sau pahare, termostatare si racire
precum si utilaje pentru spalarea borcanelor [1 pag. 6-9].

Pentru fabricarea iaurtului, la care distribuirea in ambalaje se face dupa
fermentare, racire si amestecare, se folosesc termostatare de racire, vane parale-
lipipedice cu pereti dubli avand un capac bombat, prevazut cu o deschidere
acoperitd du plasd; in acest fel se mentine contactul cu exteriorul si se Tmpie-
dicd patrunderea prafului.
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Bogat 1n proteine digerabile, dar sdrac in calorii si in colesterol, iaurtul con-
tine o mare cantitate de minerale si vitamine ceea ce il face recomandat pentru
dieta sanatoasa incepand cu dezvoltarea copiilor pana la perioadele de sarcina
ale viitoarelor mame si ajungand la persoanele de varsta a treia [2, p. 13].

Procesul tehnologic de fabricare a iaurtului constituie un ansamblu de
operatii in urma carora materiile prime si auxiliare sunt transformate in produs
finit. Aceastd succesiune de operatii este prezentatd In schema tehnologica de
fabricare a iaurtului din figura 1 care se respectd indiferent de metoda sau de
procedeul folosit.

Lapte
v
Receptia cantitativa si calitativa
4
Normalizarea laptelui
v
Pasteurizarea laptelui la 85 — 95 grade C
. 2
Raicirea la temperatura de Insamantare
- ¥
Insamantarea la 45 grade C
v
Maia 0,8 -1,5
v
Distribuirea 1n borcane
v
Fermentarea la 41 — 43 grade C
v
Preracirea la I15 —20grade C
v
Depozitarea la 4 — 6 grade C
¥
laurt

Figura 1. Schema tehnologica de fabricare a iaurtului
Procesul tehnologic pentru realizarea produsului iaurt cuprinde urmatoa-
rele faze:
1. Receptia calitativa si cantitativa a laptelui;
2. Curatirea-filtrarea laptelui;
3. Normalizarea — pasteurizarea — racirea laptelui;
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4. Inocularea laptelui;

5. Ambalarea (pentru iaurt clasic, cu coagul ferm);

6. Termostatarea iaurtului;

7. Omogenizare coagului;

8. Prericirea iaurtului;

9. Ambalarea iaurtului (pentru iaurtul cu coagul fluid);
10. Racirea —depozitarea iaurtului;

11. Livrarea iaurtului. [3 pag. 26-35].

1. Receptia calitativa si cantitativi a laptelui, curitirea laptelui, raci-
rea si depozitarea laptelui

Laptele de vacd destinat fabricarii iaurtului este mai intai receptionat, fil-
trat si curdtit de impuritdtile continute, dupa care, in continuare, este supus pre-
lucrarii, conform schemei tehnologice.

2. Normalizarea — pasteurizarea —ricirea laptelui

In functie de tipul produsului fabricat, normalizarea continutului de grasi-
me al laptelui se face dupa cum urmeaza:

— iaurt slab, din lapte smantanit cu maxim 0,1% grasime;
— iaurt gras, din lapte cu 2,8% grasime;
— iaurt foarte gras, special, din lapte cu 6,0% grasime.

Pentru pasteurizarea laptelui, utilizat la fabricarea iaurtului, sectia este do-
tatd cu un schimbator de caldura prin care laptele depozitat in vana de preparare
este recirculat cu ajutorul pompei montatad in flux, pana la atingerea temperatu-
rii de 85-95°C. Mentinerea laptelui la temperatura de pasteurizare timp de 20-
30 minute se realizeaza in vana de preparare iaurt in care are loc si racirea lap-
telui la temperatura de 42-45°C, pentru inocularea culturii de bacterii lactice
specifice. Vana este prevazuta cu manta prin care circula agentul de ricire.

3. Inocularea laptelui

Inocularea laptelui pentru fermentare in vederea realizarii iaurtului se face
cu o culturd concentratd de bacterii lactice specifice. Inocularea are loc la o
temperatura de 42-45°C, functie de tipul de culturad utilizat si se realizeaza in
vana de preparare iaurt, prin adaosul direct al culturii de bacterii lactice in
lapte. Pentru personalizarea produsului se pot utiliza mai multe tipuri de culturi
de bacterii lactice concentrate. Utilizand culturi de bacterii lactice concentrate
provenite de la firme specializate, pot fi realizate caracteristici diferite ale pro-
dusului, de la categoria Real strong, la Multi mild sau Real quick. Indiferent de
caracteristicile culturii de bacterii lactice utilizate, aceasta are in componenta
doud tipuri de bacterii lactice: Streptococcus thermophilus si Lactobacillus
delbrueckii ssp.bulgaricus.

Pentru iaurtul probiotic se adauga in plus o culturd mixta de bifidobacterii,
Lactobacillus acidophilus si/sau Lactobacillus casei. Cultura concentratd de
bacterii lactice se dizolva in lapte pasteurizat, la temperatura de minim 25°C si
se adaugd sub agitare continua in laptele din vana.
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4. Ambalarea (pentru iaurt clasic, cu coagul ferm)

Din aceasta vand, dacd se doreste obtinerea unui iaurt cu coagul ferm
(iaurt clasic), laptele inoculat este preluat de o pompa si dirijat In masina de
ambalare, de unde se dozeaza in ambalaje. Ambalajele cu lapte inoculat cu bac-
terii lactice sunt introduse apoi in camera termostat, unde are loc fermentarea
laptelui. Dupé coagularea laptelui si obtinerea pH-ului optim are loc preracirea
si racirea finala a iaurtului din ambalaje, intr-o camera frigorifica.

In cazul fabricarii iaurtului cu coagul fluid (iaurt de baut), fermentarea
laptelui are loc in vana de preparare iaurt timp de 2,5-3,5 ore, dupa care coagu-
lul format este omogenizat cu ajutorul agitatorului montat pe capacul vanei si
preracit la o temperatura de cca. 20°C. Dupa aceasta operaPie, iaurtul fluidizat
este preluat de pompa care alimenteaza dozatorul masinii de ambalat pentru
ambalarea produsului in pahare.

5. Termostatarea iaurtului

In functie de cultura de bacterii lactice utilizate, temperatura de fermentare
(termostatare) a laptelui la fabricarea iaurtului este de 42...45°C, cu mentinere
la aceastd temperaturd timp de 2,5-3,5 ore. Termostatarea asigura conditiile
optime de dezvoltare a microflorei specifice si fermentarea laptelui.

Momentul final al fermentarii este stabilit atat organoleptic cat si analitic,
prin determinarea aciditatii titrabile, care trebuie sa fie cuprinsa intre 80...90°T
sau prin determinarea pH-ului, care trebuie sa fie cuprins intre 4,65-4,70.

6. Omogenizare coagului

Omogenizarea materiei prime la fabricarea iaurtului are ca scop stabiliza-
rea emulsiei de grasime. Prin aceastd operatie se obtine o fractionare a globule-
lor de grasime si repartizarea mai uniforma a acestora in masa produsului. In
produsul omogenizat se obtine dispersarea mai mare a grasimii, creste forta de
atractie dintre globule, toate acestea imbunatatind structura smantanii.

Omogenizarea actioneaza nu numai asupra fazei grase a amestecului, dar
si a celei proteice. Se observa o reducere a stabilititii acesteia si adsorbtia la
suprafata membranei globulelor de grasime nou formate. Creste viscozitatea
amestecului, si deci, si a produsului finit.

7. Preriacirea iaurtului

La fabricarea iaurtului cu coagul fluid (iaurt de baut), prericirea se reali-
zeaza in vana de preparare iaurt, prin introducerea apei reci in mantaua vanei,
sub agitare continud. Dupa preracire, iaurtul este dirijat la dozatorul masinii de
ambalare in pahare.

In cazul fabricarii iaurtului cu coagul ferm (iaurt clasic), prericirea produ-
sului preambalat pana la temperatura de 18-20°C, se va realiza intr-o camera de
preracire si va dura cca. 30 minute. Aceasta are drept scop formarea coagulului
ferm si prevenirea separarii zerului. Preridcirea preintdmpind si acidifierea in
continuare a produsului.
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8. Ambalarea iaurtului

Dozarea iaurtului in ambalaje se va realiza cu ajutorul unei masini automate
de ambalare produse lactate vascoase, la pahare. Paharele cu iaurt se asazd in
navete de material plastic si se introduc In camera de racire pentru racirea finala.

9. Ricirea — depozitarea iaurtului

Récirea propriu-zisa la temperatura de 2-8°C are loc in camera frigorifica a
sectiei. In aceasti fazi coagulul devine mai compact, aroma se accentueazi si gus-
tul devine mai placut. Taurtul este pastrat in acest spatiu pana in momentul livrarii.

10.Livrarea iaurtului

Transportul iaurtului, din momentul iesirii din camera frigorifica si pana
in momentul ajungerii in reteaua de distributie, va trebui asigurat la o tempera-
turd de maxim 8°C, cu ajutorul mijloacelor de transport auto dotate cu agregate
frigorifice si termoizolate [1, 3 pp. 56-73].

La intreprinderea S.A. INCOMLAC, unul dintre cele mai preparate produ-
se este iaurtul degresat.

Descrierea etapelor tehnologice de obtinere a iaurtului degresat

Receptia cantitativd si calitativa se face prin cantirire sau masurarea vo-
lumului. Laptele trebuie sé fie de buna calitate.

Laptele adunat de la punctele de colectare, centrele de colectare sau unitati
zootehnice de crestere a animalelor producétoare de lapte este transportat cu ajuto-
rul cisternelor la unitatea de prelucrare a sa in vederea obtinerii laptelui concentrat.

Aceste mijloace de transport trebuie sd asigure anumite conditii in timpul
deplasarii: pastrarea unei temperaturi scizute si evitarea baterii laptelui. In tim-
pul verii se vor folosi si containere izoterme, ca agent frigorific se foloseste
gheata; iarna, temperatura poate fi asiguratd de mediul exterior, iar folosirea
unui agent termic nu mai este necesara [4 p. 92].

Odata ajuns in unitatea de prelucrare, laptele va fi supus unor analize pen-
tru a determina daca calitatea laptelui corespunde normelor tehnologice in ve-
derea obtinerii laptelui concentrat. In acest sens, probele vor fi analizate sub
trei aspecte diferite:

v' examenul organoleptic: analiza culorii, gustului, mirosului si a consistentei;
v" examenul fizico-chimic: determinarea aciditatii, continutului de grasime, a
densitatii, a indicelui de refractie si a altor caracteristici fizico-chimice;

v’ examenul microbiologic: determinarea compozitiei microflorei bacteriene.

Dupa realizare receptiei calitative, se va trece la receptia cantitativa. Aceasta
succesiune poate fi realizatd numai daca in timpul receptiei laptelui este racit si
depozitat la o temperatura de circa 4-6° C. Daca nu se pot realiza aceste condi-
tii, imediat dupa primire, din masa laptelui se va lua o proba de 500 ml pentru
analize, iar restul cantitatii de lapte se va masura cantitativ prin doud metode:

— masurarea gravimetrica:
— mdasurarea volumetrica.
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Masurarea gravimetrica se realizeaza prin cantérirea cisternelor si autocis-
ternelor. Aceastd metoda este mai putin precisa dar necesita costuri mai ridicate
ale dispozitivelor de cantarire.

Masurarea volumetrica se poate face manual prin masurarea nivelului cis-
ternei tindndu-se seama de anumite modificari ale geometriei incintei de trans-
port si temperatura laptelui sau cu ajutorul unor instrumente speciale numite
galactometre. Acestea permit realizarea concomitentd a doua operatii: golirea
incintelor de transport a laptelui si méasurarea volumului de lapte primit.

Aceastd a doua metoda este mai putin exactd datoritd factorului uman si a

Filtrarea laptelui. Dupa receptia calitativa, inainte ca laptele sa intre in
circuitul tehnologic de fabricare, sa face curatirea laptelui in vederea indeparta-
rii impuritatilor mecanice pe care le contine.

O prima Indepartare a impuritatilor se face Tn momentul trecerii laptelui
receptionat calitativ in bazinele de receptie, prin strecurarea laptelui, folosindu-se
in acest scop tifon impaturit 4-6 straturi, fixat pe o rama sau alte materiale fil-
trante netesute.

Tifonul utilizat pentru strecurarea laptelui, dupa folosirea trebuie bine spa-
lat, dezinfectat prin fierbere si clatite cu apa clorurata, iar apoi uscat. in cazul ne-
respectarii acestor masuri, tifonul devine o sursa de infectare cu microflord dau-
natoare, iar impuritatile pot fi spalate de lapte, partea solubila trecand in filtrat.

Procedeul cel mai eficient pentru indepartarea impuritatilor din lapte si
care se foloseste in mod curent in industrie este curdtarea centrifuga a laptelui.
Efectul de curitire se asigurd prin separarea impuritatilor cu greutate specifica
diferita de cea a laptelui, sub actiunea fortelor centrifuge.

Normalizarea laptelui. Fiind operatiunea prin care laptele este adus la un
anumit continut de grasime. Normalizarea laptelui poate fi efectuata prin: adau-
garea de smantina proaspata in lapte; amestecarea unui lapte ce contine putina
grasime (lapte smantinit sau eczemat) cu lapte mai bogat in grasimi. In vederea
scaderii cantitatii de grasime, se poate proceda in urmétoarele feluri: extragerea
unei parii de grasimi din lapte; amestecarea de lapte bogat in grasimi cu lapte mai
sarac in grasime; amestecarea laptelui integral cu lapte smantanit. De aceea pen-
tru operatia de normalizare totdeauna trebuie sa se determine mai intdi continutul
in grasime al laptelui. Printre procedeele folosite la normalizarea laptelui se utili-
zeaza si patratul Person. Metoda poate fi aplicatd in doud situatii: cand cantitatea
de lapte normalizat este mai mare decat cantitatea de lapte materie prima; cand
cantitatea de lapte normalizat este egald cu cantitatea de lapte materie prima.

Omogenizarea laptelui. in faza de omogenizare, se urmireste stabilirea
emulsiei de grisime, evitdndu-se separarea acesteia la suprafata produsului, in
timpul depozitarii. Omogenizarea se realizeaza prin marirea gradului de disper-
sie a grasimii, datorita reducerii dimensiunii globulelor de grasime. In procesul
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de omogenizare diametrul globulelor de grasime se reduce de la 6y In medie la
0,5 - 1p. Maruntirea globulelor de grasime conduce la imbunatatirea gustului la
iaurt omogenizat care impresioneaza papilele gustative pe o suprafatd mai mare
decét in mod obisnuit. Grasimea din lapte omogenizat nu se mai separa spontan
la suprafata lichidului. Grasimea din lapte omogenizat nu se mai separa spontan
la separarea lichidului. Eficienta omogenizarii se apreciaza print-un examen
microscopic al probelor de lapte inainte si dupd omogenizare, facandu-se o nu-
maratoare a globulelor de grasime ce depadsesc diametrul de 2. Se considera
lapte omogenizat acel produs care dupa o depozitare de 48 ore nu prezinta o se-
parare vizibild de grisime. In iaurtul provenit lin lapte omogenizat, grisimea
este repartizatd mai uniform 1n toatd masa, lactoza si cazeina sunt mai usor di-
gestibile, iar eliminarea zerului este mai redusa.

Omogenizarea se realizeaza in omogenizatoarea compuse dintr-o pompa
cu piston care refuleaza laptele printr-o fanta. Diametrul globulelor de grasime se
micgoreaza ca urmare a frecarii acestora intre ele in cursul procesului de lami-
nare caruia laptele 1i este supus in momentul trecerii prin fanta. Frecarea globule-
lor de grasime intre ele creste cu cit curentul de lapte este mai ingust si cu cat
viteza de deplasare a acestuia este mai mare. Efectul de maruntire este insotit de
scaderea presiunii in momentul cand laptele paraseste supapa de omogenizare si
unele fenomene de cavitatie ce au loc la nivelul supapei de omogenizare. Tem-
peratura optimi de omogenizare este cca 60°C, omogenizatorul fiind alimentat
cu laptele provenit din cel de-al doilea sector de recuperare al aparatului de
pasteurizare. Presiunea de omogenizare este cuprinsa intre 120 si 180 kgf/em?.

Pasteurizarea laptelui. Se face obligatoriu si aceasta urmareste distrugerea
cu ajutorul temperaturii a tuturor microorganismelor aflate in stare vegetativa si
inactivarea celor existente in stare sporulata. In general, germenii patogeni exis-
tenti in lapte sub forma vegetativa si acestia pot fi distrusi in totalitate daca sunt
supusi la temperaturi de 65-90 °C, tratament termic prin care se poate obtine un
lapte salubru. Referindu-ne in continuare la distrugerea germenilor patogeni,
putem arita ca acestia sunt supusi la temperatura de 75°C, se distrug in totalitate
in timp de 2-12 secunde. Timpul de pasteurizare este dependent de temperatura
si variaza in mod invers proportional cu aceasta. Adica, cu cat timp temperatura
este mai mare, cu atat timpul de pasteurizare este mai mic si invers.

Pasteurizarea joasa este o metoda lenta, de durata si aceasta se face la tem-
peraturi de 63- 65°C, timp de 30 de minute si se aplici cu rezultate bune in fa-
bricarea branzeturilor. Aceasta se poate face in cazane cu pereti dubli prin care
circuld apa incalzitad sau in rezervoare moderne care functioneaza pe acelasi
principiu. Pasteurizarea rapida se face prin expunerea laptelui la temperatura de
72-74°C pe o durati de timp de numai 15 secunde.

Este cea mai potrivitd pasteurizare recomandatd pentru unitatile de pro-
ductie, deoarece aceasta se face mecanizat si chiar automatizat cu pasteuri-
zatoare speciale.
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Pasteurizarea instantanee sau de tip flash constd in incélzirea laptelui la
80-90°C pe o durati de minim 10 secunde, urmati de o ricire brusci a laptelui.

Racirea laptelui. Se face in ultima parte a instalatiei de pasteurizare prin
care circuld agentul frigorific care asigurd laptelui o temperaturd de 4-6 °C,
dupéd care aceasta se depoziteaza in tancurile izoterme de unde trece in fabri-
catie ca lapte de consum sau pentru preparatele din lapte.

Indiferent de produsele lactate care se proceseazd, fazele tehnologice
descrise anterior sunt obligatorii in obtinerea unor produse salubre. Prin racirea
laptelui imediat dupd muls, se impiedicd dezvoltarea microorganismelor,
asigurandu-se prelungirea fazei bactericide in functie de nivelul temperaturii de
ricire. In cazul laptelui nericit, tinut la 25 °C, numirul de microorganisme
creste cu 50-60% 1n primele 3 ore dupa muls. Temperatura de racire a laptelui
este in functie de durata pastrarii acestuia pand in momentul ajungerii in
unitatile de prelucrare, variind intre 12 si 3 °C. Racirea laptelui sub punctul de
inghet, cat si pastrarea la temperaturi scazute mai mult de 36-38 ore, provoaca
defecte 1n special de gust si de aspect, ca urmare a inmultirii microorganismelor
criofile si a modificarii echilibrului coloidal. Racirea laptelui se face imediat
dupd receptionare in vederea depozitarii, fie chiar in timpul depozitrii in
functie de utilajul de care dispune laptaria. In functie de posibilitatea fermelor,
racirea se poate face cu apa sau folosind instalatii frigorifice.

Ricirea laptelui cu instalatii frigorifice: Instalatiile frigorifice sunt utili-
zate 1n laptarii atat pentru racirea laptelui imediat dupa muls, cat si pentru men-
tinerea unei temperaturi scazute a laptelui pe tot timpul péstrarii in tancurile de
depozitare sau a derivatilor din lapte (smantana, branza) in dulapuri sau camere
frigorifice. In laptarii se utilizeaza perfect instalatiile frigorifice cu compresor.

In cazul instalatiilor cu ricire indirectd, saramura din corpul evaporatoru-
lui poate avea diferite concentratii. Concentratia saramurii se alege in functie de
temperatura de racire doritd. Punctul de inghet al saramurii este cu atat mai co-
borét, cu cat concentratia este mai mare si se alege astfel incat sa fie cu cel
putin 10 °C sub temperatura de inghet a corpului ce trebuie ricit. In mod obis-
nuit pentru racirea laptelui se foloseste saramura In concentratie de 18-21%.
Récitoarele de lapte pot fi plane sau cu placi.

Insdmantarea laptelui. Insamantarea laptelui pentru fermentarea iaurtului
se face cu o culturd formata din doud specii de microorganisme: Streptococcus
thermophilus si Lactobacillus bulgaricus. Cultura de productie se introduce in
laptele ricit (45 — 48°C), dupi ce in prealabil a fost bine omogenizati, pentru a
distruge particulele de coagul care pot produce fermentari nedorite, avand ca
rezultat formarea de goluri de fermentare in masa iaurtului. Dupa omogenizare,
cultura se dilueaza cu o cantitate mica de lapte si se introduce in jet subtire, sub
continua agitare, pentru a realiza o cat mai uniforma repartizare in masa de
lapte. Proportia de cultura variaza intre 0,5-2%, depinzand de calitatea laptelui,
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activitatea culturii si temperatura de termostatare, astfel incat sa asigure un
proces de fermentare al iaurtului care sa nu depaseasca 6 ore.

Termostatatrea iaurtului. Termostatarea asigura conditiile de dezvoltare a
microflorei specifice si fermentarea laptelui. Laptele insdmantat este introdus in
vane sau tancuri de fermentare.

Rdcirea iaurtului. Dupa terminarea termostatarii, se trece la ricirea iaur-
tului, care se realizeaza in doua etape:

— prericirea pani la temperatura de 20°C, timp de 3-4 ore, avand scop intiri-
rea coagulului si prevenirea separdrii zerului;

— ricirea propriu-zisi la temperatura de 10°C, fazi in care coagulul devine
mai compact, aroma se accentueaza si gustul devine mai placut.
Depozitarea iaurtului. Reprezintd ultima faza a procesului tehnologic la iaurt.

In conditii de temperatura scazuti, coagulul devine mai compact, aroma se accen-
tueaza si gustul devine mai placut. Timpul minim de mentinere la temperatura de
depozitare este de 6 ore, iar optim de 12 ore la 2-6°C. [2 p. 51, 2 p. 49, 4 p. 72].
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