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Abstract: Produsele lactate fermentate sint solicitate de consumatori, volumul de producere
creste, se perfectioneaza tehnologiile si utilajul de producere, in acelasi moment produsele de acest
tip sint nerezistente la pastrare. Din acest motiv apare problema de a pdstra produsele lactate
fermentate timp indelungat fara schimbarea indicilor de calitate §i inofensivitate. A fost produse
mostre pentru 4 sortimente de produse lactate fermentate liofilizate, care dupa restastabilire din
stare liofilizata au demonstrat caracacteristici organoleptice, fizico-chimice si microbiologice
identice produselor proaspete. In rezultatul cercetdrilor efectuate in Laboratorul de Biotehnologii
Alimentare (IP ,, ISPHTA”) autorii au constatat ca caracteristicile organoleptice ale produselor
liofilizate sint identice cu ale produselor prospete.
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Introducere

In prezent o atentie deosebitd se atrage la elaborarea si aplicarea in producere a tehnologiilor
noi performante pentru asigurarea pastrarii de lunga durata a produselor lactate de calitate Tnalta.

Produsele lactate fermentate sint solicitate de consumatori, volumul de producere creste, se
perfectioneaza tehnologiile si utilajul de producere, in acelasi moment produsele de acest tip sint
nerezistente la pastrare. Din acest motiv apare problema de a pastra produsele lactate fermentate
timp Indelungat fara schimbarea indicilor de calitate si inofensivitate.

Sint cunoscute diferite metode de conservare a produselor lactate (sterilizarea, uscarea la
temperaturi 1nalte) care au dezavantaje esentiale cum ar fi distrugerea vitaminilor, compusilor
aromatici, bacteriilor lactice si a valorii nutritive. Cea mai progresivd metoda este liofilizare.
Liofilizarea (dehidratarea produselor sub vid) asigura reducerea cheltuielelor la pastrare produselor,
transportarea, mentinerea indelungata a indicilor organoleptici. Schimbdrile biologice si fizico-
chimice in produs sint minimale, deoarece tratarea are loc la temperaturi scazute. Un avantaj
semnificativ este greutatea relativ micd a produsului obtinut in rezultatul deshidratarii (umiditatea
relativa aproximativ 4 — 5%) si simplificarea livrarii 1n retelele comerciale, deoarece nu necesita
conditii spreciale de refrigerare.

In Republica Moldova cu toate ci se fabricd un sortiment larg de produse lacate lipseste
producerea produselor lactate fermentate liofilizate si respectiv nu existd documente tehnico-
normative in acest domeniu.

In acest sens una din cele mai inportante probleme este crearea, utilizarea si aplicarea in
industria prelucrarii laptelui a metodei de uscare prin liofilizare.

Experienta conservarii produselor lactate fermentate prin metoda de liofilizare aratd ca acest
mod de prelucrare a produselor face posibil de a pastra valoarea nutritiva si indicii de calitate a
produselor lactate naturale la nivel maximal, prezinta cea mai performanta metoda de conservare
ireversibild. Parametrii tehnologici optimali asigurd calitatea produsului, restabilirea completa,
viabilitatea bacteriilor lactice.

Cercetarile au fost efectuate in Laboratorul de Biotehnologii alimentare al IP ,Institutul
Stiintifico-practic de Horticulturd si Tehnologii Alimentare”.

47



1. Materiale si metode
In calitate de obiectele de cercetare au fost produsele lactate fermentate — brinza proaspata de vaca 5%
grasime, laptele acru 2,5% grasime, iaurtul 1% grasime si smintind 10% grasime fabricate la Intreprinderile

autohtone.

A fost utilizatd metoda de uscare prin liofilizare, care asigurd eliminarea umiditatii din produs la
temperaturi scazute, fard schimbari structurale a substantelor si obtinerea preparatului uscat cu continut
rezidual de umiditate nu mai mare de 5 % la Instalatia de liofilizare (LABCONCO) ,,Freeze Dry System”

Produsele lactate liofilizare au fost apreciate conform urmatoarelor criteii:

- umiditate reziduala a produsului liofilizat [1];

- solubilitatea produsului liofilizat [2];

- aciditatea produsului restabilit [3];

- caracteristica senzoriald a produsului restabilit [4];
- numarul total de microorganisme lactice a produsului restabilit [5].

i i ‘
—

Fig 1. Instalatia de liofilizare (LABCONCO) ,,Freeze Dry System”

2. Rezultate si discutii

Indicii de calitate ai produselor lactate fermentate liofilizate obtinute prin utilizarea regimurilor optimale

stabilite sint prezentate in tabelele 1-5.

Tabelul 1. Caracteristicile organoleptice ale brinzei proaspete de vaca si laptelui acru liofilizate si

restabilite
Indicii Brinza proaspita Lapte acru
organoleptici liofilizata restabilita liofilizat restabilit
Consistenta Granule cu diamertrul Masa omogena, Pudra omogena fara Omogena, cu cuagul
2 mm pina la 5 mm moale friabila. impuritati straine, cu dens
bulgarasi care se

farima usor la atingere

Culoare Alba cu nuantd crema | Alba cu nuantd crema | Alba cu nuanta crema

Alba cu nuantd crema

Uniforma Uniforma Uniforma Uniforma
Gust si miros Specific de lapte, Acidolactic, abea Specific de lapte, putin Acidolactic, abea
putin acrisor, fara perceptibil gust de acrisor, fara gust si perceptibil gust de
gust i miros strain pasteurizare miros strain pasteurizare

Dupa cum se vede din tabelele 1 si 2 caracteristicile organoleptice corespund cerintelor pentru produse
lactate fermentate liofilizate.
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Tabelul 2. Caracteristicile organoleptice ale iaurtului si smintinii liofilizate si restabilite

Indicii Iaurt Smintina
| organoleptici liofilizat restabilit liofilizata restabilita
Consistenta Pudra omogena fara Omogena, cu cuagul Pudrd omogena fara Omogena, cu cuagul
impuritati straine, cu dens impuritati straine, cu dens
bulgarisi care se bulgarisi care se
farima usor la farima usor la atingere
atingere
Culoare Alba cu nuantd crema | Alba cu nuantd cremd | Alba cu nuantd cremda | Alba cu nuantd crema
Uniforma Uniforma Uniforma Uniforma
Gust si miros Specific de lapte, Acidolactic, abea Specific de lapte, putin Acidolactic, abea
putin acrisor, fara perceptibil gust de acrisor, fara gust si perceptibil gust de
gust si miros strain pasteurizare miros strain pasteurizare

Tabelul 3 Caracteristicile fizico-chimice ai brinzei proaspete

Indicii fizico-chimici Brinza proapata

proaspata liofilizata restabilita
Fractia masica de umiditate,% 75,3 3,4 74,8
Fractia masica de grasime, % 5,1 17,0 5,0
Aciditatea titrabila, °T 195 58,5 192
Solubilitatea, cm® - 5,5 -

Tabelul 4 Caracteristicile fizico-chimice ale laptelui acru

Indicii fizico-chimici Lapte acru

proaspét liofilizat restabilit
Fractia masica de umiditate,% 89.7 3,2 89,5
Fractia masica de grasime, % 2.5 32,0 2.5
Aciditatea titrabila, °T 93 28 93
Solubilitatea, cm® - 0.4 -

Tabelul 5 Caracteristicile fizico-chimice ale iaurtului

Indicii fizico-chimici Iaurt

proaspat liofilizat restabilit
Fractia masica de umiditate,% 77,0 3,0 77,3
Fractia masica de grasime, % 1,0 15,0 1,0
Aciditatea titrabila, °T 68 22 65
Solubilitatea, cm® - 1,2 -

Tabelul 6 Caracteristicile fizico-chimice ale smintinii

Indicii fizico-chimici Smintina

proaspata liofilizata restabilita
Fractia masica de umiditate,% 89,7 3,2 89,3
Fractia masica de grasime, % 10,2 45,8 10,2
Aciditatea titrabila, °T 72 20 72
Solubilitatea, cm’ - 1,4 -

Analizele fizico-chimice prezintd interes din punct de vedere reactiilor chimice care au loc in
produs uscat pe parcursul pastrarii. Scopul conservarii produselor lactate fermentate consta in
pastrarea produselor un timp indelungat fara schimbari cauzate de reactiile chimice [5]. Continutul
apei din produs contribuie la stabilitatea produsului pe parcursul pastrarii si in mare masura este
component principal al reactiilor biochimice [10]. Din tabelele 3-6 se vede ca fractie masica de
umiditate ai brinzei proaspete, laptelui acru, smintinii fermentate si iaurtului liofilizate constituie
3,7, 3,5, 3,0 s1 3,2 % respectiv. Aceste valoare corespund cerintelor pentru produsele deshidrate.
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Tabelul 7 Caracteristica microbiologica a brinzei proaspete si laptelui acru liofilizat si restabilit
dupa liofilizare

Indicii microbiologici Produs proaspat Produs lofilizat si restabilit
brinza proaspata lapte acru brinza proaspata lapte acru

Numiirul total de
microorganisme 1x10’ 1,0x10® 1,2x10° 1,0x10°
lactice, UFC in 1g

Tabelul 8 Caracteristica microbiologica a iaurtului si smintinii liofilizate si restabilite dupa

liofilizare
Indicii microbiologici Produs proaspat Produs lofilizat si restabilit
iaurt smintina iaurt smintina

Numiirul total de
microorganisme 1x10° 1,0x10" 2,0x10° 1,0x10°
lactice, UFC in 1g

La fabricarea produselor lactate acide se utilizeaza bacteriile lactice vii care dupa deshidratare
produsului fermentat devin inactive din cauza metabolismului redus pe parcursul pastrarii [11]. Dupa
restabilire produsulu fermentat liofilizat microorganismele lactice trebuie sa fie active cu capacitatea Tnalta
de viabilitate. In tabelul 4 si 5 sint prezentate datele care arati ca microorganismele lactice dupa restabilire
produselor deshidratate sunt la nivel cu produsului natural cu schimbdrile neinsemnate pentru produse
liofilizate. Ambalajul pentru produsele lactate deshidratate prin metoda de liofilizare trebuie sa fie durabila,
impermiabila de lumina si aerul [12]. In cazul nostru am utilizat pachete din foitd de aluminiu, cu acoperire
polimericd termosudabila (figura 5), conform documentatiei normative de produs in vigoare. Acest tip de
ambalaj este cel mai potrivit pentru produsele lactate fermentate conservate prin metoda de liofilizate.

3. Concluzii

A fost produse mostre pentru 4 sortimente de produse lactate fermentate liofilizate: brinza proaspata de
vacd 5% grasime, laptele acru 2,5% grasime, iaurtul 1% grasime si smintind 10% grasime, care dupa
restastabilire din stare liofilizatda au demonstrat caracacteristici organoleptice, fizico-chimice si
microbiologice identice produselor proaspete.
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