A.8.9. Iaurt din lapte de capra cu proprietati functionale
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Inventia se referd la industria laptelui si poate fi utilizatd la fabricarea produselor
lactate fermentate cu proprietiti probiotice si functionale. Procedeul de obtinere a iaurtului
include normalizarea laptelui de capra, pasteurizeaza, inocularea laptelui normalizat cu
bacterii lactice autohtone special selectate pentru fermentarea laptelui de caprd Lactobacillus
bulgaricus CNMN — LB-45 si Streptococcus thermophilus CNMN — LB-79, fermentarea 3-4
ore pand la formarea coagulului cu pH 4,5, racirea pana la 30°C si introducerea CO»-extractul
din tomate, amestecarea, racire pand la 442°C si ambalare. Procedeul asigurd obtinerea
produsului care asigurd necesitatea zilnicd recomandata in caroteinode si licopen.

54 Galati, 16-18 Octombrie 2019



