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REZUMAT

laurtul este definit ca fiind produsul din lapte coagulat obtinut prin fermentarea lactica prin
actiunea microorganismelor  lactice, a laptelui pasteurizat, laptelui concentrat, a smantanii
pasteurizate, laptelui partial sau complet degresat si pasteurizat, cu sau fara adaos de lapte praf. Se
poate prepara din lapte de vaca, oaie, bivolitd sau din amestec de lapte de la aceste specii, integral,
partial sau total smantanit, pasteurizat, omogenizat sau nu, concentrat sau neconcentrat. Exista mai
multe tipuri de iaurt care se fabrica cum sunt iaurtul de consistenta dura, batut, aromat, cu fructe,
etc.

In tehnologia produselor lactate acide au aparut putine modificari in ultimul timp, s-au
realizat putine progrese in comparatie cu cele obtinute la fabricarea altor categorii de produse
lactate. Aceste produse se preteaza mai greu la mecanizarea procesului de fabricatie propriu-zis,
datorita necesitatii mentinerii unei anumite consistente caracteristice fiecarui sortiment, ceea ce
exclude manevrarea in vrac a produsului cu ajutorul pompelor. Tehnica noua s-a facut simtita in
special in gasirea de noi tulpini de microorganisme care sa confere produsului fermentat insusiri noi,
organoleptice si terapeutice superioare si de asemeni in perfectionarea mijloacelor de combatere a
bacteriofagilor.

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

Substantele care prelungesc durata de pastrare (durata de viata) a produselor alimentare, prin
protejarea lor fatd de deteriorarea cauzatd de oxidare (rdncezire si modificarea de culoare) sunt
antioxidantii. Sunt folositi Tocoferolul (Vitamina E) si Acidul ascorbic ( Vitmina C).

La fabricarea iaurtului se folosesc utilaje pentru pasteurizare, omogenizare, concentrare,
termostatare si racire. Pentru fabricarea iaurtului la care distribuirea in ambalaje se face dupa
fermentare, racire si amestecare, se folosesc termostatare de racire, vane paralelipipedice cu pereti
dubli avand un capac bombat, prevazut cu o deschidere acoperita de plasa; in acest fel se mentine
contactul cu exteriorul si se impiedica patrunderea prafului



SUMMARY

Yogurt is defined as a product from coagulated milk obtained by lactic fermentation through
the action of lactic microorganisms , pasteurized milk, concentrated milk, pasteurized
cream,partially or completely skimmed and pasteurized milk, with or without adding milk powder.
It can be prepared from cow's milk, sheep's milk, buffalos ' milk or from milk mixture from these
species in whole, partially or totally skimmed milk, pasteurized, homogenized or not,
unconcentrated or concentrated. There are several kinds of yogurt which are produced, such as
yogurt of hard consistency, beaten, flavoured, with fruit, etc.

In the technology of acidic dairy products have appeared few changes in recent times, there
have been little progress compared to those obtained in the manufacture of other categories of dairy
products.

These products are hardly amenable to mechanization of the manufacturing process itself,
due to the need of maintaining a certain consistency characteristic for each sort, which exclude bulk
handling of the product by means of pumps. New technique was felt in particular in finding new
strains of microorganisms that would confer to the fermented product new properties, superior
organoleptic and therapeutic properties and also in the process of the improvement of the means for
combating bacteriophages.

The fermentation of milk in the manufacturing of yogurt is produced by two associated
lactic acid bacteria : Lactobacillus bulgaricus and Streptococcus thermophilus. The optimum
temperature for Streptococcus to grow is at 37-40 ° C and Lactobacillus at 45-50 ° C, the latter
having a significant acidification power (up to 2.7% lactic acid). These two bacteria are growing in
yogurt in a close symbiosis.Lactobacillus bulgaricus favoring the development of bacteria through a
photolytic activity which releases a series of amino acids from casein.

Substances that prolong the shelf life (life) of foods by protecting them against damage
caused by oxidation (rancidity and discoloration) are antioxidants. There are used Tocopherol
(Vitamin E) and ascorbic acid (Vitamin C).

For the manufacture of yogurt equipment for pasteurization, homogenization, concentration,
and cooling thermostats are used. Cooling thermostatic, double-walled rectangular valves with a
domed lid, equipped with an opening covered mesh are used for the production of yogurt when the
distribution in packaging is made after the fermentation.; in this way it is maintained the contact
with the outside and it is prevented the penetration of dust.



INTRODUCERE

Produsele lactate acide sunt extrem de populare in intreaga lume atat datorita caracteristicilor
senzoriale placute, cat si potentialului pe care 1l au pentru menginerea si chiar imbunatatirea sanatatii
consumatorilor. Consumul de produse lactate in general si de produse lactate acide in particular a
atins o noud dimensiune in ultimii ani, datoritd efectelor benefice asupra sanatatii, efecte
demonstrate de ani de cercetari nutritionale si medicale. Corelatiile dintre consumul de iaurt si kefir
si buna functionare a sistemelor digestiv, circular si chiar imunitar sunt doar cateva dintre motivele
pentru care consumatorii din intreaga lume sunt din ce in ce mai atrasi de aceste alimente.

Obtinerea de produse la nivel calitativ mondial, diversificarea fara precedent a gamei
sortimentale de produse lacatate acide presupun utilizarea de ingrediente §i procese noi, mai putin
familiare sectorului de prelucare a laptelui din tara. Tipurile de microorganisme fermentative,
proprietatile lor fermentative si rolul lor in dezvoltarea caracteristicilor de gust si texturd ale
produselor finite, precum si aspecte legate de efectele probiotice ale unor bacterii lactice sunt de
asemenea abordate. Recunoscand ca inainte de toate orice produs alimentar trebuie sa fie sigur
pentru consum, trebuie avut in vedere o evaluare atentd a tuturor riscurilor ce ar putea fi asociate cu
productia de produse lactate fermentate, o analiza a punctelor critice de control si recomandari
privind masurile preventive necesare pentru ca toate produsele care ajung pe masa consumatorului
sa fie lipsite de patogeni sau substante daunatoare sanatatii.

Biotehnologia produselor lactate acide, in forma sa empirica, a existat ca o metoda cunoscuta
de mii de ani pentru conservarea laptelui prin ,,protectie acida”. De multa vreme si mai ales dupa
lucrarile lui Mecinicov, laureat al premiului Nobel pentru medicina, si a altor numerosi cercetatori s-
a stabilit cad produsele lactate fermentate au importante beneficii pentru sandtate. Dezvoltarea
consumului de produse lactate fermentate si perspectivele determinate de orientarea consumatorilor
spre produsele lactate probiotice poate justifica aparitia a tot mai multe lucrdri in care autorii
prezinta atat proprietatile si valoarea nutritionala a produselor lactate fermentate cat si efectul
acestora asupra sanatatii consumatorului.

Produsele lactate acide sunt considerate ca fiind ,,alimente sanatoase” in special datorita
efectelor fiziologice asupra organismului uman, care pot fi grupate in trei categorii:

- efectele directe ale bacteriilor lactice folosite in fabricatie.

- efectele metabolitilor produsi de bacteriile lactice.

- efectele unor componente rezultate din transformari ale laptelui — materie prima
supus actiunii bacteriilor lactice.

Asocierea dintre alimentatie si ,,bolile adultului” din ce in ce mai frecvente, mai ales ca
rezultat al unei alimentatii dezechilibrate, a fost studiati de multd vreme. Inci din urma cu doui
decenii s-au abordat lucrari referitoare la corelatia dintre flora intestinala, ,,bolile adultului” si
imbatranirea precoce a organismului. O serie de autori au evidentiat faptul ca activitatea metabolica
a bacteriilor lactice utilizate la fabricarea produselor lactate acide au proprietati antitumorale, efecte
hipotensive sau anticolesteroleminate.

Produsele lactate acide din comert sunt de obicei contaminate cu diverse microorganisme
straine. Se intelege prin aceasta alti germeni decat culturile specifice introduse pentru fermentare. In
functie de gradul de contaminare si de natura microorganismelor se influenteaza negativ calitatea
produselor lactate acide si conserviabilitatea acestora.

Studiind aceastd problema Kurman considera ca se poate obtine o durata de conservare a
iaurtului de cel putin 4 saptamani printr-o biostabilizare bazata pe tehnologia clasicad de fabricatie
intelegand prin aceasta dirijarea diferitilor factori care influenteazd conserviabilitatea, in scopul
incetinirii sau chiar al opririi transformarilor de origine enzimatica i chimica, fara modificarea
calitatilor naturale ale produsului. Pentru aceasta este necesar sa se ia o serie de masuri pe parcursul
procesului tehnologic, de la materie primd si pana la depozitare si transport. Pentru moment,
maximum de rezultate se pot obtine folosind culturi anume selectionate si luptand contra infectiilor



microbiene.
In ultimii ani s-au introdus o serie de procedee avand drept scop prelungirea duratei de
conservare a iaurtulu. Acestea sunt:
- uperizarea laptelui;
- tehnica tratarii aseptice;
- congelarea sau uscarea produsului finit.
Este foarte greu de realizat fabricatia in conditii de lipsa absoluta de infectie.

Aceste metode permit aducerea de solutii noi in procesul tehnologic de fabricatie si
distribuire a unor produse lactate acide cu conserviabilitate indelungata. Automatizarea a tinut cont
de aceste transformari, n special la reglarea parametrilor tehnologici, mergand pana la cuprinderea
intregului proces de productie.

Studiul ameliorarii conserviabilitatii produselor lactate acide prezinta actualmente un interes
deosebit.
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