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Abstract: Produsele lactate fermentate sint solicitate de consumdtori, 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 §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
cercetarilor efectuate in Laboratorul de Biotehnologii Alimentare (IP ,,ISPHTA”) autorii au constatat ca
caracteristicile organoleptice ale produselor liofilizate sint identice cu ale produselor proaspete.
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Introducere

Rezolvarea problemei de asigurarea anuala in alimentatic populatiei tarii noastre, inclusiv armata,
Serviciul Protectiei Civile si Situatiilor Exceptionale, poate fi efectuata cu utilizarea tehnologii de conservare
si obtinere a produselor de calitate inalta.

In prezent o atentie deosebiti se atrage elaborarii si aplicarii in producere a tehnologiilor noi
performante pentru asigurarea pastrarii de lunga durata a produselor lactate.

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 nu sint
rezistente la pastrare.

Scopul principal a conservarii produselor lactate consta in pastrarea produsului timp indelungat.

Sint cunoscute diferite metode de conservare a produselor lactate acide (sterilizarea, uscarea la
temperaturi inalte) care au dezavantaje esentiale cum ar fi distrugerea vitaminelor, compusilor aromatici,
bacteriilor lactice si a valorii nutritive. Cea mai progresista metoda se considera liofilizarea — deshidratarea
produselor sub vid. Un avantaj semnificativ este greutatea relativ mica a produsului obtinut in rezultatul
deshidratarii (umiditatea relativa aproximativ 4 — 5%) si simplificarea livrarii In retelele comerciale,
deoarece nu necesita conditii speciale de refrigerare. Procesul uscarii are loc sub vid cu nivelul redus de
oxigen, dea ceea nu au loc procese de oxidare [1, 2, 3, 4].

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

In acest sens una din cele mai importante probleme este aplicarea in industria prelucrarii laptelui a
metodei de uscare prin liofilizare.

Experienta conservarii produselor lactate fermentate prin metoda de liofilizare arata, 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 si prezintd cea mai performantd metodd de conservare reversibild. Parametrii
tehnologici optimali asigura calitatea produsului, restabilirea completa, viabilitatea bacteriilor lactice [5].

Cercetiri 1n aceasta directie au fost efectuate in Laboratorul de Biotehnologii alimentare al IP ,,Institutul
Stiintifico-practic de Horticultura si Tehnologii Alimentare”.

1. Materiale si metode

Obiecte de cercetare: produsele lactate fermentate — brinza proaspata de vaci, lapte acru si smintana,
fabricate la Intreprinderile autohtone.

A fost utilizatd metoda de uscare prin liofilizare, care asigurd eliminarea umiditatii din produs la
temperaturi scdzute, fara schimbari structurale a substantelor si obfinerea preparatului uscat cu conginut
rezidual de umiditate nu mai mare de 5 % la Instalatia de liofilizare (LABCONCO) ,Freeze Dry
System”Pentru cercetari au fost utilizate mostre de brinza proaspata liofilizata si lapte acru liofilizat.



Procesul tehnologic de liofilizare include urmatoarele etapele:

- prelivarea si prelucrare preliminare materiei prime
- congelarea

- uscare prin sublimare
- ambalarea produselor uscate liofilizate

Schema tehnologica de fabricare a produselor lactate acide uscate prin metoda de liofilizare, prezentata
in figura 1.
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Fig. 1

Investigarea indicilor organoleptici, fizico-chimici si microbiologici au fost efectuate conform metodelor
de analiza standardizate.

Mostrele au fost liofilizate conform tehnologiei elaborate in laboratorul de Biotehnologii alimentare in
instalatia de liofilizare (LABCONCO) ,,Freeze Dry System” si depozitate in acelasi laborator.

Mostrele au fost pastrate si studiate pe parcursul a 207 zile — 6 luni (180 zile) si inca 27 zile de rezerva
conform metodologiei.

2. Rezultate si discutii



Cercetarile privind indicii organoleptici, fizico-chimici si microbiologici a mostrelor de brinza si lapte
acru liofilizate au fost efectuate in ziua fabricarii (fonul), a 60 zi, a 90 zi, a 180, a 207 zi de pastrare,
conform graficului din tabelul 1.

Tabelul 1. Graficul de efectuare a evaludrilor proprietatilor organoleptice, fizico-chimice si microbiologice a
brinzei si laptelui acru liofilizate

Indici Periodicitatea controlului
Prima zi de Zile de pastrare
fabricare
(fonul) 60 90 180 207

Organoleptici + + + + +
Fizico-chimici:

fractia masica de substanta uscata, % + - + + +
fractia masicd de grasime, % + - + + +
fractia masica de proteine, % + - + + +
indice peroxidic, % + - + + +
aciditatea titrabila, °T + - + + +
temperatura de pastrare, °C + + + + +
Microbiologice

Microorganisme lactice, UFC in 1g + + + + +
bacterii coliforme in 0,1gsi 1,0g produs + + + + +
Staphylococcus aureus in 1,0g produs + - - + +
microorganisme patogene, inclusiv + - - + +
Salmonella, in 25g produs

drojdii in 1,0g produs + + + + +
micete in 1,0g produs + + + + +

Rezultate ale investigatiilor efectuate in prima zi de fabricare si in ultima zi de pastrare sint prezentate in
tabelul 2.

Datele tabelului demonstreaza, cd pe parcursul termenului caracteristicile senzoriale ale mostrelor de
brinza si lapte acru liofilizate nu s-au inrautdtit in comparatie Cu caracteristicile initiale (prima zi de
fabricare).

Produsele restabilite cu apa in raport 1:2,5 si-au recdpatat consistenta, gustul si mirosul produselor
proaspete conform cerintelor tehnice.

Produsele lactate contin grasimile care pe parcursul pastrarii pot fi oxidate ceea ce provoaca Inrautatirea
gustului, mirosului si pierderea valorii nutritive din cauza distrugerii vitaminelor, acizilor grasi esentiale si
aparitia produselor toxice de oxidare lipidelor [6]. Din acest punct de vedere se studiaza indice peroxidic
exprimat in procente de iod (I,).

Valorile indiciilor fizico-chimici ai mostrelor de brinza si lapte acru liofilizate practic nu s-au schimbat pe
parcursul perioadei de cercetare cu variatie neinsemnate in limitele erorilor admise.

Analiza rezultatelor cercetarilor microbiologice ale mostrelor de brinza si lapte acru liofilizate arata, ca
bacterii coliforme, Staphilococcus aureus, microorganisme patogene inclusiv Salamonella ssp, drojdii si
micete — n-au fost depistate pe parcursul perioadei de pastrare.

La fabricarea produselor lactate acide se utilizeaza bacteriile lactice vii care dupad deshidratare produsului
fermentat devin inactive din cauza metabolismului redus pe parcursul pastrarii [7]. Dupa restabilire produsul
fermentat liofilizat microorganismele lactice trebuie si fie active cu capacitatea inalta de viabilitate. in
tabelul 3 sint prezentate datele care arata ca microorganismele lactice dupa restabilire produselor deshidratate
sunt la nivel cu produsului natural cu schimbarile neinsemnate pentru produse liofilizate.

Numarul de microorganisme lactice pe parcursul termenului de pastrare in general ramine la nivelul
initial (fonul) cu unele devieri neinsemnate in limitile erorilor admise §i se incadreaza in normele cerintelor
tehnice.

3. Concluzii
Valorile indicilor organoleptici, fizico-chimici si microbiologici ai mostrelor de brinza si lapte acru
liofilizate conform tehnologiei elaborate, studiati pe parcursul perioadei de pastrare timp de 207 zile in



conditii de temperatura de 10°C si 15 °C si umiditatea relativa a aerului de 85%, rezistd termenul de pastrare

6 luni (180 zile) preconizat.

Tabelul 2.
Caracteristicile organoleptice, fizico-chimice si microbiologice a brinzei si laptelui acru liofilizate
Indici Brinzi Lapte acru
Prima zi a 207 zi Prima zi a 207 zi
(ziva (ziua fabricarii)
fabricarii)
Consitenta Granule cu diamertrul 2 mm pind la5 | Pudrd omogena fard impuritati strdine, cu
mm bulgarasi care se farima usor la atingere
Culoare Alba cu nuanta crema Alba cu nuantd crema
Uniforma Uniforma

Gust si miros

Specific de lapte, putin acrisor, fara

gust $i miros striin

Specific de lapte, putin acrisor, fara gust
$i miros strain

Fractia masica de substanta 3,0 3,0 3,0 3,0
uscata, %

Fractia masici de proteine, 57,7 57,5 22,7 22,4
%
Fractia masica de grisime, 19,4 19,3 27,6 27,2
%

Indice peroxidic, % 0,48 0,50 0,58 0,60
Aciditatea, °T 58,0 57,0 68,0 67,0
Microorganisme lactice, UFC 1,3x10° 1,2x10° 2,2x10° 2,0x10°
inlg

Bacterii coliforme, S.a,
microorganisme patogene,
inclusiv Salmonella Drojdii,
micete

Nu s-a depistat

Bibliografie

1. V. Guzun si a. Industrializarea laptelui. Editura ,,Tehnica-Info”, Chisinau, 2001, p. 226.

2. A. H. IlerpoB um np. KoHcepBupoBanme TBOpora Ha OCHOBe Juodwim3anud. MomouHas
MPOMBINICHHOCTH - Ne8, 2004, ¢. 32-35.

3. H. 3. KayxwemBoiam u np. BakyymHas cymka OakTepHalbHBIX KOHIIEHTPATOB M 3aKBAaCOK
MOJIOYHOKHUCIIBIX OakTepuii. MosiouHast mpoMbIIIIeHHOCTS - Ne5, 2011, c. 30-31.

4. Cewmenos I'.B. Bakyymuas cybnumaronHas cymka — Mocksa: leJIu mtoc, 2013, ¢ 190

5. Cewmenos I'.B., KACBSJHOB TI'.1. Cymika cbIpbsi: Msico, ppl0a, OBOIIH, GPYKTHI, MOJIOKO. PocToB-Ha-

Hony: MapT, 2002

6. IletpoB A. H. m np. KoHcepBupoBanme TBOpora Ha ocHOBe mnuodummzanuu. MoiodHas
MPOMBINUIEHHOCTh, Ne§, 2004

7. bormanoe B.M., bannukoBa JI.A. Ilpow3BomcTBO W TpUMEHEHHWE 3aKBaCOK B MOJOYHOU
MPOMBILUIEHHOCTH, MOcKBa, [IuiieBast npoMBILIIIEHHOCTh, 1 968




