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REZUMAT

Teza de master cu tema ,,Studierea tehnologiei de producere si a caracteristicilor iaurtului
concentrat’ este structurati in modul urmitor: introducere; aprecieri curente privind formarea
calitatii iaurtului concentrat; analiza iaurtului concentrat; tehnologia de producere a iaurtului
concentrat; implementarea sistemului HACCP 1in procesul de productie a cremei de branzd;
concluzii si recomandari. Lucrarea se prezintd pe 58 pagini care compun memoriu explicativ si 15
diapozitive efectuate in PowerPoint,

In prezent, pentru realizarea practici a unui iaurt de calitate superioard trebuie intrunite o
serie de conditii de calitate ale materici prime si tehnologice. Calitatea iaurtului in general si a
iaurtului concentrat in particular este influentata de: compozifie: aciditate, grasime, substante de
aroma si proprietati fizice: consistenta, textura, viscozitate.

laurtul concentrat se caracterizeaza printr-un continut inalt de substante uscate, inclusiv de
proteine si se utilizeazd pe larg in bucataria europeand, in salate, la prepararea aperitivelor,
deserturilor.

Majorarea nivelului de substanta se realizeaza fie in procesul de standardizare a laptelui, prin
indepartarea apei prin concentrare, adaos de lapte praf sau alte produse lactate deshidratate,
indepartarea apei prin separare prin membrane; fie dupa procesul de fermentare a laptelui, prin
metode traditionale, separare coagul, ultrafiltrare.

Prin aplicarea UF Tnainte de coagulare se imbunatateste vascozitatea cu mult peste metoda de
concentrare dupa coagulare. Taria gelului este aproape aceeasi in cele doua procedee, dar stabilitatea
la sinereza este mai bund in cazul UF dupa coagulare. De aceea in practica industriald se prefera a
doua metoda.

Pentru fabricarea iaurtului concentrat se utilizeaza aceleasi culturi starter ca si in cazul
iaurtului conventional doar ca in componenta culturii starter se selectate tulpini de: S. thermophilus
producatoare de exopolizaharide (EPZ), cu rol important in imbunatatirea vascozitatii, prevenirea
sinerezei, cresterea consistentei gelului si minimalizarea efectelor negative determinate de pompare
si amestecare in masinile de dozat si ambalat.

Sistemele de stabilizare pe baza de proteine lactice sunt recomandate in fabricarea iaurtului
concentrat dar si a altor tipuri de iaurt, avantajele fiind determinate de: valoare nutritiva inaltd, CPL
contine B-lacto-albumind; majorarea nivelului de proteine in produs ; asigura un gust si miros mai
pronuntat de lapte ; formeaza o structura omogena, fara eliminare de zer; inlocuieste totalmente un
stabilizator.

In baza celor analizate a fost elaboratd schema tehnologici de producere a iaurtului



concentrat si a fost elaborat planul HACCP pentru acest sortiment de iaurt.



SUMMARY

Master's thesis on the topic ,,Studying production technology and characteristics of
concentrated yogurt" is structured as follows: introduction; current assessments focused on training
quality yogurt; analysis concentrated yogurt; concentrated yogurt production technology; HACCP
implementation in the production of cream cheese; conclusions and recommendations. The paper
presents 58 pages composing explanatory memorandum and 15 PowerPoint slides performed.

Currently, for the practical realization of a high quality yogurt a number of conditions must
be met quality raw material and technology. Quality generally yogurt and yogurt concentrated in
particular is influenced by: consisting of acidity, fat, flavoring substances and physical properties:
consistency, texture, viscosity.

Yogurt concentrate is characterized by a high content of dry substances, including proteins
and are widely used in European cuisine, salads, appetizers in the preparation of desserts.

Increasing the level of substance is achieved either in the process of standardization of the
milk by removal of water by concentration, addition of milk powder and other dairy products dried,
removal of water through membrane separation; or after the fermentation of milk, using traditional
methods, separation of the curd, ultrafiltration.

By applying the UF before coagulation is improved viscosity significantly above the
concentration method after coagulation. The strength of the gel is almost the same in the two
procedures, but the syneresis stability is better for the UF after coagulation. Therefore, it is preferred
in industrial practice of the second method.

For the manufacture of concentrated yoghurt starter cultures are used the same as in the
conventional yogurt starter culture composition only in the selected strains: S. thermophilus
producing exopolizaharide (EPZ) which has a viscosity in improving, preventing syneresis,
increasing the consistency of the gel and minimizing the negative effect of pumping and mixing
machines for dosing and packaging.

Stabilizing systems based on milk protein concentrate are recommended in the manufacture
of yoghurt and other types of yogurt, benefits are determined by: high nutritive value, CPL
containing B-lacto-albumin; Increasing protein product; ensures a more pronounced taste and smell
of milk; forming a homogeneous structure without elimination of whey; completely replaces a
stabilizer.

Based on the analysis of the technological scheme was developed for the production of

concentrated yogurt and HACCP plan was developed for this assortment of yogurt.
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INTRODUCERE

O analiza succintd a tabloului economic mondial al inceputului mileniului trei permite
evidentierea unor trasaturi definitorii incontestabile: diversificarea si innoirea rapida a ofertei de
marfuri; mondializarea pietelor si cresterea exigentei societatii (clientilor) In ceea ce priveste
calitatea.

In aceste conditii calitatea produselor s-a impus ca un factor determinant al competitivitatii
intreprinderilor, un factor principal al performantei tehnico-economice a acesteia. Calitatea a
devenit element vital in lumea afacerilor de azi.

In acceptiunea actuala, calitatea totald inseamna satisfacerea completi a clientilor, adica sa
li se ofere ceea ce doresc / au nevoie, la timp, intotdeauna si costuri corespunzatoare / corecte.

Caracteristic pentru industria alimentara este sensul complex al notiunii de calitate; ea are
un cuprins mult mai larg si efecte mult mai profunde in comparatie cu alte produse [6].

La produsele alimentare apare impactul calitatii asupra sanatatii, vietii si bunastarii
consumatorilor. Din acest motiv, in ultimii 15 ani, o atentie dcosebita se acorda inocuitatii
produselor alimentare - conditie considerata punct de pornire in evaluarea calitatii unui produs
alimentar [3].

Existd numeroase tipuri de produse lactate fermentate fabricate pe plan mondial. intre cele
peste 400 de sortimente de produse lactate fermentate cunoscute unele sunt obtinute la nivel local,
prin procedee traditionale, altele fac obiectul unui comert international fiind realizate prin metode
industriale.

Jaurtul concentrat sau filtrat (strecurat) se caracterizeaza printr-o consistenta densa
determinatd de nivelul inalt al substantelor uscate (21-23%), inclusiv 5,0-6,5% proteine si este
obtinut frecvent in unele tari. Astfel, este cunoscut sub denumirea de labneh, labaneh sau lebneh in
unele tari arabe, mast in Irak, leben zeer in Egipt, tan sau than in Armenia, iaurt grecesc sau iaurt tip
grecesc in tarile europene si branza de iaurt (yoghurt cheese) in alte tari. Traditional iaurtul grecesc
se obtinea din lapte de oaie. In prezent, in Grecia, industrial se fabrica din lapte de vaci [26].

laurtul concentrat este, cu siguranta, un iaurt care incepe sa castige teren si la noi, fiind un
sortiment tot mai intalnit in portofoliul brandurilor din industrie; pe rafturile supermarketurilor. De
exemplu, vanzarile de iaurt grecesc s-au dublat in Statele Unite, in ultimii cinci ani. Acest trend se
observa si in tarile europene [24].

laurtul concentrat este fabricate din lapte si/sau produse lactate prin actiunea unor

microorganisme specifice care determind reducerea pH-ului si coagularea. Microorganismele



utilizate trebuie sa fie viabile, active si in numar important in produsul finit in momentul vanzarii la
consumator [3].

Actualitatea temei In prezent, pentru realizarea practicd a unui iaurt de calitate superioara
trebuie Intrunite o serie de conditii de calitate ale materiei prime si tehnologice. Scopul celor mai
multi producatori, atat pentru iaurtul fluid cat si coagulat, este de a obfine o vascozitate ridicata, un
produs stabil, cu o textura si aroma buna si de a atinge randamente ridicate.

Calitatea iaurtului in general si a iaurtului concentrat in particular este influentata de:
compozitie: aciditate, grasime, substante de aromad si proprietati fizice: consistentd, textura,
viscozitate [3].

Consistenta buna a iaurtului este data in special de usoara proteoliza a cazeinei, producerea
de substante filamentoase (mucus), manipularea cu grija, tratamentul termic corect, echilibrul salin,
cultura starter, conditiile de incubare si, eventual, utilizarea stabilizatorilor [27].

Pentru o buna aroma a iaurtului este foarte importanta formarea acidului lactic. Federatia
Internationald a Laptelui specifica o aciditate minima de 0,7% acid lactic in iaurt la vanzare [3].

Taurtul fabricat in conditii conventionale are o durata de conservare de minimum 8-10 zile la
o temperaturd de 10°C obisnuita in reteaua comerciala. Tendinta de concentrare a productiei si de
extindere a comertului cu acest tip de produse necesita cresterea duratei de conservare la 3-4
saptamani. Problema esentiald 1n conservarea iaurtului este cerinta din numeroase tari ca
microorganismele specifice din iaurt sa fie vii. Din acest motiv, productia si ambalarea aseptica
reprezintd o solutie de real interes chiar daca presupune costuri suplimentare [3, 7].

Scopul tezei de master este de analiza influenta compozitiei materiei prime si a factorilor
tehnologici care formeaza calitatea iaurtului concentrat in vederea elaborarii tehnologie de
producere a acestuia.

In vederea realizrii acestui scop se propun urmitoarele obiective:

0 Prezentarea exigentelor calitative pentru iaurtul concentrat;

o Studierea metodelor de majorarea a substantei uscate in producerea iaurtului
concentrat;

o Prezentarea bacteriilor starter utilizate in producerea iaurtului si alegerea solutiilor
moderne in vederea fabricarii iaurtului concentrat cu consistentd si structura
imbunatatita prin utilizarea culturilor starter producatoare de exopolizaharide;

o Alegerea sistemelor de stabilizare in vederea fabricatia iaurtului concentrat

consistenta inalta;



Analizarea procedeelor de conservare a iaurtului si identificarea procedeul optim din
punct de vedere tehnico-economic;

Prezentarea metodelor de analiza a iaurtului concentrat;

Stabilirea retetelor si a schemei tehnologice de producere a iaurtului concentrat
Descrierea tehnologiei de producere a iaurtului concentrat;

Elaborarea planului HACCP la producerea iaurtului concentrat.
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