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Invenţia se referă la industria laptelui, şi anume la brânză în saramură din amestec de 
lapte de capră și de oaie în raport 1:1, și include pasteurizarea amestecului la 68 °С timp de 20 
min, pregătirea amestecului pentru închegarea aplicarea până la 1,5 % cultură de bacterii 
lactice autohtone Lactococcus lactis subp. lactis CNMN-LB-75, Lactococcus lactis subp. 

cremoris CNMN-LB-78, Streptococcus thermophilus CNMN-LB-50, Streptococcus 

thermophilus CNMN LB-51, Lactobacillus bulgaricus CNMN-LB-42 în raport 3:3:2:2:1, 

închegarea amestecului, prelucrarea coagulului, presarea, sărarea, maturarea. Brânză obținută 
din amestec de lapte de capră și de oaie posedă proprietăți hipoalergenice ale laptelui de 
capră, îmbunătățind în același timp gustul și are o valoare energetică redusă comparativ cu cea 
tradițională. Utilizarea tulpinilor autohtone Streptococcus thermophilus CNMN-LB-50 și 
Streptococcus thermophilus CNMN LB-51 producătoare de exopolizaharide, îmbunătățesc 
semnificativ textura și stabilitatea produsului final, ceea ce mărește termenul de valabilitate și 
factori importanți ce contribuie la adeziunea microorganismelor probiotice la pereții 
intestinali. 

 
A.8.9. Iaurt din lapte de capră cu proprietăți funcționale

Cartașev Anatoli, Migalatiev Olga, Bogdan Nina, Cristina Popovici, Golubi Roman, 

Invenția se referă la industria laptelui și poate fi utilizată la fabricarea produselor 
ctate fermentate cu proprietăți probiotice și funcționale. Procedeul de obținere a iaurtului 

include normalizarea laptelui de capră, pasteurizează,
e capră

– 45 și –
ore până la formarea coagulului cu pH 4,5, răcirea până la 30°C și întroducerea 
din tomate, amestecarea, răcire până la 4±2°C și ambalare. Procedeul asigură obținerea 
produsului care asigură necesitatea zilnică recomandată în caroteinode și licopen.


