Fermentowane napoje mleczne

P \"
Tu
(kefir, jogurt maslanka, zsiadte mleko) \ \

- wtasciwosci produktow, kultury, proces \ N
X - .
> £ . b

Piotr Kotakowski 7 AE> 3y




Fermentowane napoje mleczne
(kefir, jogurt, maslanka, zsiadte
mleko) - wiasciwosci produktow,
kultury, proces

Piotr Kotakowski

This activity has received funding from EIT Food, the innovation community on Food
of the European Institute of Innovation and Technology (EIT), a body of the EU,
under the Horizon 2020, the EU Framework Programme for Research and Innovation

@ Food -




Produkty mleczarskie

Jogurt
zbiornikowy
Zsiadte mleko \
Fermentowane produkty

mleczarskie

Jogurt typu
/ \ Greckiego
o @ Twarog/twarozki

Jogurt
termostatowy
— @




Czynniki wptywajace na jakosc
fermentowanych napojow mlecznych

» Kultury bakterii kwasu mlekowego
» Sktad mleka

» Proces produkcji

» Wsad owocowy

>

Stabilizator




Fermentowane napoje mleczne

Fermentowane
napoje mleczne

Termofilne
(37-43°C)

Mezofilne

(22-32°C)

Jogurt
zbiornikowy/tyzeczkowy

Jogurt termostatowy

Jogurt zbiornikowy/pitny

Jogurt typu Greckiego

Maslanka

Zsiadte mleko



Sposoby standaryzacji
biatka w mleku

Dodatek mleka w proszku

Dodatek koncentratu biatek - MPC
Dodatek biatek serwatkowych - WPC
Zageszczanie wyparne (40-70°C)
Odwrdcona osmoza

Ultrafiltracja (50-55°C)

vV v v v VvV Vv




Produkt Biatko | Dozowanie

Chude mleko w - 4%

proszku

Petne mleko w ~25 Rzadko stosowane
proszku
Maslanka w proszku ~36 Gtownie przy

produkcji maslanki

Koncentrat biatek 30-85 > 2%
serwatkowych (z

serwatki stodkiej

lub kwasnej)

Standaryzacja biatka w mleku

Zalety i wady

Grudki i problemy z gtadkosciag
Obce posmaki od ttuszczu

Wtasciwosci emulgujace
(lecytyna)
Poprawa gtadkosci i kremistosci

produktu, ryzyko posmaku
serowego



Standaryzacja biatka w mleku

Kazeiniany (sodu, - 0,6% Doskonale wiaze wode,

wapnia, potasu) grudkowatosc¢, duze wahania w
jakosci w zaleznosci od
pochodzenia

|zolat biatek mleka >90 2> 1,2% Stosunek kazeiny do biatek
serwatkowych jak w mleku
Koncentrat biatek  80-90 Stosunek kazeiny do biatek

mleka - MPC serwatkowych jak w mleku




Jak wyglada ttuszcz w fermentowanym mleku

Casein network
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Mleko niehomogenizowan

Okoto 5 milionow kuleczek
ttuszczowych w 1g

Srednica od 0,1 do 20pm
Srednia wielko$¢ 3,5um
Sporo ttuszczu nieglobularnego

Staba interakcja ttuszczu z
biatkiem

Ttuszcz jako lzejszy gromadzi
na powierzchni produktu


https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/26568788

Co powoduje homogenizacja?

o Efekt homogenizacji:

«  Sredni rozmiar kuleczek ttuszczowych 1 pm
(15 milionow kuleczek ttuszczowych w 1g)

« Kuleczki ttuszczowe uwiezione w strukturze
biatka

* 4-6-krotny wzrost powierzchni kuleczek
ttuszczowych

* Nie ma podstoju ttuszczu - jednorodna
struktura produktu

Srednica kuleczek ttuszczowych po ¢ Wzrost lepkosci i kremistosci
homogenizacji zalezy od: - Obnizenie synerezy
o Cisnienia homogenizacji

o Temperatury homogenizacji

o Zawartosci ttuszczu




Pasteryzacja

Temperatura i czas Produkt Opis skrzepu
pasteryzacji

85°C przez 20-40s Zsiadte mleko
Termostatowy
kefir

90-95°C przez 300- Jogurt,
360s maslanka,
zbiornikowy kefir

10

Skrzep przypominajacy skrzep ze swiezego
niepasteryzowanego mleka, bardzo
delikatny, skrzep podatny na synereze,
niska lepkosc, mato gtadki skrzep, mogg byc
grudki po wymieszaniu

Bardzo gtadki, niska synereza wskutek
zwiekszonej zdolnosci wigzania wody w
porownaniu z mlekiem swiezym lub
niskopasteryzowanym, wysoka lepkosc i
zwiekszone odczucie gestosci produktu w
jamie ustnej w wyniku denaturacji biatek
serwatkowych i ich wchodzenia w
interakcje z kazeing



Handlowe kultury bakterii kwasu
mlekowego

» W formie liofilizowanej ( proszek) - Dozowanie:
koncentracja >1.0E+11 jtk/g (100 > 10-20 DCU (jednostki

000 000 000 bakterii w 1 g aktywnosci)/ 100l mleka w
» W forme mrozonej granulowanej - przyblizeniu 1-2g bakterii w formie

koncentracja > 1.0E+10 jtk/g ( 10 liofilizowanej i okoto 10-20 g w
000 000 000 bakteriiw 1 g formie mrozonej granulowanej na
y 100l mleka

» Dodajemy okoto 1 000 000 bakterii
na 1 g mleka

» Po ukwaszeniu otrzymujemy w
mleku > 1 000 000 000 bakterii w g




Handlowe
kultury
bakterii kwasu
mlekowego

Przchowywanie:
Kultury mrozone: -45°C do 12 miesiecy
Kultury liofilizowane: +4°C do 18 miesiecy

Description

Frozen, concentrated lactic starter in pellets form for
the direct vat inoculation of milk and milk bases

Usage levels

I
b

Product Dose
Yogurt/Fermented milk 10-20DCU /1001
38 - 75 DCU /100 gal

500 DCU /2500 - 5000 |

500 DCU / 666 - 1315 gal




Inokulacja mleka
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Inokulacja mleka kulturami liofilizowanymi

« Wyjac torebke z lodowki i pozostawic na 30 minut w
temperaturze pokojowej przed dodaniem do mleka

 Sprawdzi¢ czy opakowanie nie jest uszkodzone
 Sprawdzic czy proszek nie jest zbrylony

« Umyc i zdezynfekowac rece I

o Przetrze¢ szmatka z dezynfektantem opakowanie przed
otwarciem

« Po otwarciu natychmiast doda¢ zawartos¢ torebki do mleka

« Jesli tank jest w nadcisnieniu przed dodaniem zredukowac
nadcisnienie

« Zapewnic¢ mieszanie mleka podczas napetniania i 10 minut po
napetnieniu

« Na wszystkich etapach unika¢ zbyt intensywnego
napowietrzania mleka i tworzenia piany



Rola kultur (bakterii kwasu mlekowego
W procesie ukwaszania)

. STs
» Konwersja laktozy do kwasu ”
mlekowego '
» Podwyzszenie kwasowosci mleka (spadek pH) - 65
ukwaszanie - fermentacja
» Agregacja biatka - tworzenie skrzepu 6.0
» Konserwacja wskutek obnizenia pH do niskich 55
wartosci T
Q
. 50
» Konsystencja
» Bakterie mlekowe produkuja egzopolisacharydy, 45
ktore buduja teksture produktu
40
» Gesta/rzadka konsystencja
» Dtuga/krotka konsystencja 3,5
) 0o 1 2 3 4 5 &
» Tworzenie smaku Time [h]

» Ro&znorodne kwasy i zwigzki aromatyczne or CO?




Jak powstaje skrzep?

Fosforan wapnia m
Submicela ®
K-kazeina (wtosy) )

pH 6-7 pH 5.5 pH 5.2 pH <4.5
Micela kazeinowa bogata w Micela traci fosforan Submicele traca K- Submicele uleg? 3
) . wapnia i rozpada sie kazeine agregacji, powsta
fosoran wapnia, K- kazeine, na podjednostki skrzep ma tadu
ktora petni funkcje ochronna, (submicele) dodatni

micela ma tadunek ujemny




Kefir definicja

» Kefir jest jednym z najstarszych mlecznych napojow fermentowanych.
Jest on nietypowym, unikalnym produktem mlecznym. W jezyku tureckim
samo stowo kefir oznacza napoj rozkoszy.

> Tradychny kefir Jest dos¢ kwasnym napojem, silnie orzezwiajacym, lekko
musujacym, o wyraznym posmaku drozdzowym, mocno nasyconym
dwutlenkiem wegla i zawierajacy od 0,1 do 0,8% alkoholu.

» Otrzymywany jest w wyniku fermentacji mleka w temperaturze pokojowej
mikroflora ziaren kefirowych (grzybka kefirowego). Kluczem do produkcji
kefiru sa ziarna kefirowe

» Kefir posiada nieocenione wtasciwosci zywieniowe, lecznicze i
terapeutyczne.




Kefir historia

» Ojczyzna kefiru jest Kaukaz. Naczynie z kefirem stato na
zapiecku w kazdym kaukaskim domu gdzie stanowit on
podstawowe pozywienie rodziny.

» Legenda podaje, ze kefir byt darem proroka Mahometa
dla ortodoksyjnych wiernych zyjacych w gruzinskiej czesci
Kaukazu jako napoj rozkoszy, szczescia i symbol
dtugowiecznosci.

Geopolitical map of the Caucasus Region e




/1arna kefirowe

» Przez setki lat narody kaukaskie wyrabiaty kefir
w domowych warunkach z mleka krowiego lub
koziego w skorzanych workach, debowych
beczkach lub glinianych garnkach. Ubytki
spozytego kefiru uzupetniano $wiezym mlekiem.
Przypuszcza sie, ze podczas ciggtego uzywania
tych samych naczyn do przygotowania napoju na
ich sciankach tworzyty sie skupiska
drobnoustrojow. Swoim wygladem przypominaty
one rozgotowany ryz lub mate czastki kalafiora.
Nazwano je grzybkami lub ziarnami kefirowymi.

» Budowa i wyglad ziaren kefirowych sa bardzo
charakterystyczne. Sa to grudki majace barwe
kosci stoniowej o srednicy od 0.3 do 2.5cm, o
nieregularnym ksztatcie, elastyczne, twarde i
sprezyste w dotyku.



/1arna kefirowe

» Ziarna kefirowe zawieraja kilkaset szczepow
bakterii i drozdzy nalezacych do okoto 30
gatunkow, ktore stanowia symbiotyczny uktad
zachowujacy sie jak jeden organizm. W
suboptymalnych warunkach lub zaatakowane przez
wirusy lub inne obce mikroorganizmy ziarna
,choruja”. Zmieniaja swoj wysglad - kurcza sie,
marnieja, zmniejszaja rozmiar a takze wolniej
rosna.

»Sa one jednym z najbardziej interesujacych a
zarazem unikalnym przyktadem symbiozy
zaobserwowanym w swiecie mikroorganizmow.
,Cywilizacja” grzybkow kefirowych w dyskursie
filiozoficznym jest porownywana z cywilizacja
ludzka.



Sktad mikroflory ziaren kefirowych

Lactobacilli Lactococcus, Streptococcus Yeasts
108-5x10%g D & Leuconostoc 108-10%g 106-108/g

Homofermentatywne Homofermentatywne Fermentujace laktoze
Lactobacillus acidophilus Lactococcus lactis subsp. lactis Kluyveromyces marxianus (anamorph:
Lb. delbrueckii subsp bulgaricus. L. lactis subsp. cremoris Candida kefyr, synonym: K. lactis,
Lb. helveticus Streptococcus thermophilus K. bulgaricus) and subspecies
Lb. kefiranofaciens Brettanomyces anomalus (syn. Dekkera
Lb. kefirgranum anomala)
Fakultatywnie lub obligatoryjnie Heterofermentatywne i fermentujace Niefermentujgce laktozy
heterofermentatywne cytryniany Saccharomyces unisporus
Lb. kefir L. lactis subs. lactis biovar. diacetilactis S. turicensis
Lb. parakefir Leuconostoc lactis S. cerevisiae
Lb. brevis Lc. mesenteroides subsp. mesenteroides S. exiguus (syn: Candida holmii, Torula
Lb. rhamnosus Lc. mesenteroides subsp. cremoris holmii)
Lb. plantarum Lc. mesenteroides subsp. dextranicum Debaryomyces hansenii (anamorph: C.
Lb. casei and subspecies famata)
Torulaspora delbruecki (anamorph: C.
colliculosa

Pichia fermentans anamorph:
C. lambica)




DuPont™ Danisco® kultury kefirowe

= Produkowane na ziarnach kefirowych - jedyny producent
autentycznych kultur kefirowych

= Unikalnos¢ oferty polega na wzbogaceniu ziaren kefirowych
bakteriami kwasu mlekowego i drozdzami kefirowymi w
celu uzyskania zréznicowanego smaku (od tagodnego do
silnie kefirowego), konsystencji (od gestej do rzadkiej) i
typowego dla kefiru musowania.




Kultury DuPont™ Danisco® do produkcji
kefiru - w formie proszku (liofilizatu)

Gesty

_

_
_
_

Konsystencja kefiru

Rzadki

tagodny Mocno kefirowy
Smak kefiru




Przyktadowe krzywe ukwaszania mleka -
CHOOZIT® Kefir C3

Mleko: 1,5% ttuszczu, 3,2% biatka

0 5 10 15 20
Time (hours)




Kefir zbiornikowy

Standaryzacja mleka

» Biatko > 2.8%
e Ttuszcz od 0 do 3.5%

Inkubacja

» do pH 4.65-4.70

Homogenizacja

» 65-70°C, 150-200 bar

= Chtodzenie

e Powolne w tanku do 15°C
» Wymiennik ptytowy 8-15°C

Pasteryzacja

e Temp. od 92 do 95°C
e Czas ca 300s

Inokulacja

e Temp: 22-28°C
 Kultury kefirowe lub ziarna kefirowe

Pakowanie i dojrzewanie

» Butelki do 1l

» Dojrzewanie w butelkach w 8-15°C przez 10-15
godzin

mm Chtodnicze przechowywanie

. 4-6°C




Kefir termostatowy

Standaryzacja mleka

» Biatko > 2.8%
e Ttuszcz od 1.5 do 3.5%

Pakowanie

 Butelka
e Kubek - rzadziej

Homogenizacja

» 65-70°C, 150-200 bar

m INKubacja

e Do pH 4.65-4.70

Pasteryzacja

e Temp. od 85 do 95°C
e Czas od 20 do 300s

mw Chtodzenie i dojrzewanie

» Bardzo wolno do 4-6°C
e Dojrzewanie w 9-15°C przez 10-20 godzin

Inokulacja

e Temp: 22-25°°C
 Kultury kefirowe lub ziarna kefirowe

mm Chtodnicze przechowywanie

« 4-6°C




Jak zrobic kefir w domu?

» O ile przemystowa produkcja tradycyjnego kefiru
jest dos¢ wymagajaca i wciaz trudna w
uzyskaniu powtarzalnej jakosci, to jego domowa
produkcja jest stosunkowo prosta i praktycznie
bezinwestycyjna.

» Do produkcji kefiru potrzebne sg kultury
kefirowe na bazie ziaren kefirowych (dostepne w
formie liofilizowanej) lub ziarna kefirowe
(grzybki kefirowe).

» Majac ziarna kefirowe mozna wyprodukowac
kefir w domu tak jak produkowaty i produkuja go
od tysiecy lat narody kaukaskie.




Instrukcja produkcji kefiru w domu - dla
0sOb mocno zapracownych

» 1 litr mleka UHT o dowolnej zawartosci ttuszczu (moze byc rowniez mleko
spasteryzowane lub mleko swieze przegotowane) doprowadzi¢ do temperatury okot
24°+26°C.

Do 1 litra mleka przygotowanego wedtug punktu 1., dodac szczypte kultury kefirowej.
Mleko doktadnie wymieszac.

» Mleko przykryc i pozostawi¢ w temperaturze pokojowej (20°+24°C), bez mieszania do
momentu uzyskania mocnego skrzepu. W powyzszych warunkach skrzep uzyskuje sie p
12+18 godzinach od momentu dodania kultury kefirowej.

» Po sprawdzeniu, ze uzyskano mocny skrzep, kefir wstawic¢ do lodowki
w celu wychtodzenia i dojrzewania.

Produkt najlepiej spozy¢ w ciagu 3 dni od daty produkcji.




>

>

Instrukcja produkcji kefiru w domu - dla
0sOb majacych wiecej czasu

1 litr mleka UHT o dowolnej zawartosci ttuszczu (moze byc rowniez mleko spasteryzowane lu
mleko $wieze przegotowane) doprowadzi¢ do temperatury okoto 24°:26°C.

Do 1 litra mleka przygotowanego wedtug punktu 1., doda¢ 10-20 g grzybkow kefirowych.
Mleko doktadnie wymieszac.

Mleko przykryc i pozostawi¢ w temperaturze pokojowej (20°+24°C), bez mieszania do momentu
uzyskania mocnego skrzepu. W powyzszych warunkach skrzep uzyskUJe sie po 20-24 godzinac
od momentu dodania grzybkow kefirowych.

Kefir wymieszac i przelac na sitko, mieszajac tyzka do oddzielenia sie grzybkow kefirowych.

Kefir wstawic do lodowki w celu wychtodzenia i dojrzewania. Produkt najlepiej spozyc w ciag
3 dni od daty produkcji.

Grzybki kefirowe z sitka przemesc do kolejnej porcji mleka, doktadnie wymieszac i pozostawic
w temperaturze pokojowej (20°+24°C), bez mieszania do momentu uzyskania mocnego skrzepu.
W powyzszych warunkach skrzep uzyskUJe sie po 20-24 godzinach od momentu dodania
grzybkow kefirowych.

Czynnosci te nalezy powtarzac codziennie w sposob systematyczny, produkujac codziennie 1l
bardzo tradycyjnego kefiru.



Produkcja tradycyjnego kefiru

Swieze mleko

Homemade kefir

Ogrzewanie

Chtodzenie

Ziarna
kefirowe

Filtracja




Kefir uwagi koncowe

| I—-l

» Przy produkcji kefiru na bazie kultur kefirowych czy
ziaren kefirowych nalezy pamietac o podstawowej
higienie, wszystkie urzadzenia powinny byc czyste i %

.

»
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wyparzone przed uzyciem.

» Po okoto tygodniowej produkcji grzybki kefirowe
powinny podwoic swojg mase. Nadmiar grzybkow
mozna udostepni¢ znajomym.

‘§\
5

» Jezeli masz nadmiar kefiru zamiast na piwo czy wino
mozesz zaprosi¢ sasiada lub sasiadke na szklaneczke
pysznego kotajlu owocowego na kefirze. W ten
sposob kefir moze pomoc budowac nowe
miedzyludzkie ,,zdrowe” relacje, taczyc rodziny,
pokolenia i narody.




Jogurt

»Jogurt jest fermentowanym napojem mlecznym
wyprodukowanym przy uzyciu kultury zawierajacej w
swoim sktadzie termofilne bakterie z gatunku:

» Streptococcus thermophilus
» Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus

»Oba gatunku stymuluja wzajemnie swoj wzrost w
mleku.

»Minimalny poziom Lactobacillus delbrueckii ssp.
bulgaricus w gotowym produkcie na koniec terminu
przydatnosci wynosi 1 000 000 bakterii w 1g.

»Ogoblna liczba bakterii mlekowych na koniec
terminu przydatnosci powinna byc nie mniejsza niz
10 000 000 w 1g.



Rodzaje jogurtu owocowego

| [ | [ | .
o

Owoce wymieszane w Warstwa owocow Podwojne
biatej masie na dnie opakowania opakowanie




Kultury jogurtowe - krzywa ukwaszania m

pH

7.00 1

6.50 -

6.00 -

5.50 A

5.00 -

4.50 7

4.00

Sktad mleka:
Biatko - 3.9%
Ttuszcz - 1.5%

mp. 43°C

Jogurt naturalny
tyzeczkowy

=Y O-MIX® kultura standardowa LYO

“~==YO-MIX® PRIME kultura najnowszej generacji

Petna kontrola kwasowosci !!!
Brak zmiany przy pH 4.5-4.4
>

5 10 15
Czas (godziny)

20




Jogurt pitny - przyktadowe krzywe ukwasz

Mleko: tluszcz 2,2%, biatko 3,2%, cukier 3,5%
Temperatura fermentacji: 42°C

0 5 10 15 20
Czas (godziny)




Spadek kwasowosci w procesie
chtodniczego przechowywania

Przechowywanie w 10°C-jogurt naturalny

pH

4.6
4.55
45 45
45 i 448 4.48 4.49 4.49
4.45 7
4.4 7
4.34 4.35 4.35 4.35
4.35 7
4.3
4.25
4.2 T T
D1 D14 D28 D35 D45

YO-MIX® PRIME kultura najnowszej generacji

Przechowywanie

YO-MIX® benchmark - plain




Jogurt zbiornikowy/tyzeczkowy

Standaryzacja mleka

e Biatko - 3.5 - 5.0%
e Ttuszcz od 0 do 6%
e Cukier - 0 - 8%

sl INkubacja

edo pH 4.60-4.65

Homogenizacja

*65-70°C, 150-200 bar

= Chtodzenie

« W tanku do 20-26°C
» Wymiennik ptytowy 20-26°C

Pasteryzacja

e Temp. 90- 95°C
e(Czas ca 300 - 360s

= Mieszanie z dodatkami

» Wsad owcowy, aromat

Inokulacja

e Temp: 37-43°C
« Kultury jogurtowe

= Pakowanie

» Kubek do 0.5 kg

ma Chtodnicze przechowywanie

«4-6°C




Jogurt zbiornikowy/pitny

Standaryzacja mleka

eBiatko > 2.8%
e Ttuszcz od 0 do 3%
e Cukier - 0 - 8%

sl INkubacja

e do pH 4.40-4.60

Homogenizacja

*65-70°C, 150-200 bar

= Chtodzenie

» Wymiennik ptytowy 8-25°C

Pasteryzacja

e Temp. 90- 95°C
e(Czas ca 300 - 360s

= Mieszanie z dodatkami

» Wsad owcowy, sok, aromat

Inokulacja

e Temp: 37-43°C
« Kultury jogurtowe

= Pakowanie

e Butelka do 11

ma Chtodnicze przechowywanie

«4-6°C




Jogurt zbiornikowy/typu Greckiego

Standaryzacja mleka

o Mleko odttuszczone

Lageszczanie

» Wirowka do 14-16% biatka

Pasteryzacja

e Temp. 90- 95°C
e Czas ca 300 - 360s

Inokulacja

e Temp: 37-43°C
 Kultury jogurtowe

Mieszanie z dodatkami

« Smietanka
e Cukier
» Wsad owocowy

Pakowanie

e Kubek do 0.5 kg

Inkubacja

e Do pH 4.60-4.65

Chtodnicze przechowywanie




Kultury DuPont™ Danisco- pierwszego wyboru do ]
zbiornikowego w formie liofilizowanej

Smak / Post-ukwaszanie
b. tagodny b. b. tagodny

tagodny

swiezy

Srednia bardzo wysoka
Konsystencja (gestosc)




Przyktad tagodnych i gestych kultur dla
jogurtu zbiornikowego tyzeczkowego

Odczucie Stabilnos¢
Szybkos¢ tyzeczkowa  gestosci w kwasowosci w trakcie
Kultura Kompozycja ukwaszania konsystencja jamie ustnej przechowywania

YO-MIX® PRIME
YO-MIX® PRIME
YO-MIX® M 11

|




Opisanie wtasciwosci

SZYBKOSC UKWASZANIA- czas do osiagniecia pH 4.6
Czas: ©® >8godzin ®® 7-8godzin ®@®® 6 -7 godzin ©000 5- 6godzin ®@@®@ee <5 godzin
Receptura jogurtu: 1.5% ttuszczu; 3.9% biatka; 0% cukru

LYZECZKOWA KONSYSTENCJA - gestos¢
Gestos¢ : @ bardzo rzadki ®e® rzadki 000 Sredni 0000 gesty ®®®0e0 bardzo gesty

ODCZUCIE GESTOSCI/GLADKOSCI W JAMIE USTNEJ
Gestos¢/gtadkosé : @ bardzo ptynna @@ ptynna 000 jrednia ooo0 wysoka ©®®0e0 bardzo wysoka
STABILNOSC KWASOWOSCI W TRAKCIE PRZECHOWYWANIA - pH po 28 dniach w 5°C
Kwasowos¢ : @ b. kwasny (< pH 4.0) ®® kwasny ( pH 4.00 - 4.09) ®e®e® zbalansowany (pH 4.1 - 4.19)
®000 tagodny (pH 4.2 - 4.29) e®eeee bardzo tagodny (pH > 4.3) ®@®e®eee ckstremalnie tagodny (pH > 4.35)




Jogurt termostatowy naturalny

Standaryzacja mleka

» Biatko ok. 3.5- 4.0%
e Ttuszcz od 1.5 do 3.5%

Homogenizacja

» 65-70°C, 150-200 bar

Pakowanie

» Kubek plastykowy, czesto szklany

Pasteryzacja

e Temp. 90- 95°C
e Czas 300- 360s

m INKubacja

e Do pH 4.65-4.70

Inokulacja

e Temp: 37-43°C
 Kultury jogurtowe

=2 Chtodzenie

« W opakowaniu do 4-6°C

mm Chtodnicze przechowywanie

. 4-6°C




Przyktad kultur w formie liofilizowanej do jogurtu
termostatowego

YO-MIX® R 05 ST, LB 000000 00

YO-MIX® R 06 ST, LB 000000 000 ( 1] 000
YO-MIX® 601 ST, LB YY) o0 oo o
YO-MIX® 401 ST, LB 0000 000 00 00
YO-MIX® 410 ST, LB 00000 000 00 00
YO-MIX® 465 ST, LB 0000 ( 1] 0000 0000
YO-MIX® 495 ST, LB 00000 0000 000 0000

YO-MIX® 300 ST, LB 00000 L 1 1 L 1 000




Jogurt termostatowy wyglad skrzepu




/Zsiadte mleko

» Tradycyjne zsiadte mleko jest wyrabiane z naturalnie ukwaszonego w
temperaturze pokojowej niepasteryzowanego petnego mleka

» Produkt termostatowy z bardzo delikatnym skrzepem, i silng tendencja do
wydzielania serwatki

» Charakteryzuje sie bardzo wysokim poziomem aromatu i gazowaniem

» Bardzo smaczny produkt, raczej nie do picia a jedzenia tyzka, z krotkim
terminem przydatnosci do spozycia

» Bardzo tatwo zrobi¢ produkt w domu, wystarczy do mleka doda¢ odpowiednich
bakterii mlekowych i pozostawi¢ do uzyskania skrzepu w temperaturze
pokojowej

» Duzo trudniej wyprodukowac zsiadte mleko w skali przemystowej z dostatecznie
dtugim terminem przydatnosci do spozycia




/Zsiadte mleko

Standaryzacja mleka

» Mleko petne

Pakowanie

« Kubek do 0.5kg

Homogenizacja

» 65-70°C, 150-200 bar

= |Nkubacja w opakowaniu

» Do pH 4.65-4.70

Pasteryzacja

e Temp. ok. 85°C
e Czas od 20 do 40s

== Chtodzenie

« Powolne wychtadzanie w opakowaniu do 4-
6°C

Inokulacja

e Temp: 22-32°C
 Kultury mezofilne - mato aromatyczne

m Chtodnicze przechowywanie




Maslanka

» Produkt uboczny powstajacy w
wyniku zmaslania Smietanki tzw
stodka maslanka

» Przed dalszym przerobem moze
by¢ zageszczona np. w procesie UF

» Sktad:
» Ttuszcz - 0.5%
» Biatko - 2.8-3.0%

» Zawiera spore ilosci lecytyny

» Maslanka fermentowana
» 100% maslanki

» Mieszanina mleka odttuszczonego i
maslanki najczesciej 50:50

» Naturalna lub z owocami




Maslanka naturalna lub owocowa

Standaryzacja maslanki

e Biatko > 2.8%
e Ttuszcz od 0 do 3%
 Cukier - maslanka owocowa

Inkubacja

e do pH 4.40-4.60

Homogenizacja

« 65-70°C, 150-200 bar

Chtodzenie

» Wymiennik ptytowy 8-15°C

Pasteryzacja

e Temp. 90- 95°C
e Czas ca 300 - 360s

Mieszanie z dodatkami - owocowa

» Wsad owcowy, aromat

Inokulacja

e Temp: 22-32°C
 Kultury mezofilne z umiarkowanym lub wysokim
poziomem aromatu

Pakowanie

e Butelka do 11

Chtodnicze przechowywanie

«4-6°C




Kultury DuPont™ Danisco® serii CHOOZIT™ liofilizowan
do produkcji zsiadtego mleka i maslanki

Wysoki

Produkcjaa aromatu i gazu

Niski

Bez gazu

20°C

Optymalna temperatura fermentacji




( eit ) Food

EIT Food is supported by the EIT
a body of the European Union

Ziekuje




