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Культуры для термофильных               
и пробиотических кисломолочных 
продуктов



© 2019 Chr. Hansen A/S. All rights reserved.2

YoFlex® - ассортимент культур 
Выбор правильной YoFlex® культуры
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Категория

YoFlex®  - лучший выбор для термофильных молочных 
продуктов

Процесс Примеры продуктов

Термофильные 
молочные продукты

Резервуарные

Термостатные

Питьевые

Концентрированные

Термизированные

Резервуарный йогурт

Термостатный йогурт, 
дахи, термостатный 
йогурт со сливками

Питьевой йогурт, ласси,    

лабне

Разбавленный йогурт, 
напитки типа yakult, 
тан, айран

Греческий 
обогащенный йогурт

Скир, греческий йогурт, 
лабне

Йогурты с хранением при 
комнатной температуре

Резервуарный йогурт 

Ферментация в танке сквашивания

Термостатный йогурт

Ферментация в потребительской упаковке

Питьевой йогурт

Ферментация в танке сквашивания

Разбавленные йогуртные напитки

Ферментация в танке, стабилизаторы

Обогащенный йогурт

Концентрация перед ферментацией

Сепарированный йогурт

Концентрация после ферментации

Резервуарный и питьевой йогурт 
Ферментация в танке с последующей 
термической обработкой
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В чем разница между 
йогуртами
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Milk base composition: 4.0% protein & 1.5% fat . Ingredients: Fresh full fat milk, SMP. 

• Молочная основа /рецептура (уровень жира, белка, 
стабилизаторы, сахара)

• Выбор культуры (мягкая или более кислая, с высокой 
густотой или с низкой)

• Параметры процесса (температура ферментации, 
конечный pH, скорость охлаждения, механическая 
обработка, и т.д.)

• Добавленные ФЯН или ароматизаторы

• Функциональные ингредиенты (пробиотики, пребиотики, 
антиоксиданты, и т.д.)

• Возможная тепловая обработка после ферментации

√ можно использовать одну и ту же культуру и
производить совершенно разные йогурты

и 

√ можно использовать одну и ту же молочную основу и 
производить совершенно разные йогурты, используя 
различные культуры YoFlex® 



© 2019 Chr. Hansen A/S. All rights reserved.

Ассортимент культур YoFlex® компании Chr. Hansen способствует тому, чтобы ваши продукты соответствовали  
рыночным тенденциям и запросам потребителей и при этом с выгодой от повышения выхода продукта и 
гибкости производственного процесса

YoFlex®  - лучший выбор для термофильных молочных 
продуктов

› Вкус

› Текстура

› Внешний вид

› Срок годности

› Польза для 
здоровья

› Стабильный pH

› Выход продукта

› Сахар

› Жир

› Текстурообразователи
и стабилизаторы

› Сухое молоко

› Консерванты

П Р И В Н О С И М У Б И Р А Е М
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Выбор правильной YoFlex® 
культуры

› Тип продукта (термостатный, резервуарный, 
питьевой, с повышенным содержанием белка…)

› Характеристика продукта

› Вкус (тип/интенсивность/срок годности)/
текстура/газообразование

› Производственные ограничения

› Время – скорость 
сквашивания/фасовка/охлаждение/себестоимость

› Фагоустойчивость / ротация

› Формат продукта - замороженный (F-DVS)  или
лиофилизированный (FD-DVS)

› Требования законодательства

› Предпочтения потребителей

› натуральность, присутствие/отсутствие желатина, 
крахмала….
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YoFlex® - лучший выбор для термофильных молочных 
продуктов

Н О Р М А Л И З О -
В А Н Н А Я  С М Е С Ь

Г О М О Г Е Н И З А Ц И Я &  
П А С Т Е Р И З А Ц И Я

Ф Е Р М Е Н ТА Ц И Я П Е Р Е М Е Ш И В А Н И Е &  
О Х Л А Ж Д Е Н И Е

У П А К О В К А
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Характеристика йогуртных культур

Вид Streptococcus 
thermophilus

Lactobacillus 
delbrueckii
subspecies 
bulgaricus

Форма кокки палочки

Свойства Текстура
Вязкость
Скорость 
сквашивания

Вкус
Пост-окисление
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YoFlex® - роль йогуртовых культур

Йогурт

Молочнокислые бактерии

Жидкое молоко

Казеин

-

- -

-

-

-

Вкус

В основном LB-штаммы
Будут доминировать при 
42-44°С

Экзополисахариды
В основном ST-штаммы
Будут доминировать при 
35-40°С

Казеиновая

структура

Текстура
H+

Лактоза

Молочная кислота

Понижение pH до изо-электрической точки
(коагуляция)
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О Щ У Щ Е Н И Е  В О  Р Т У

Гладкость
Graininess

С ТА Б И Л Ь Н О С Т Ь

Влагоудерживающая способность
Graininess
Синерезис

Прочность геля
Тягучесть
Вязкость

Т Е К С Т У Р А  

Мы постоянно работаем над пониманием различий в ЭПС и того, как они уникально влияют на конечную 
текстуру йогурта. От генетики к биосинтезу, к регуляции, к структуре, к взаимодействию в матрице продукта.

Экзоклеточные полисахариды (ЭПС )  естественным 
образом усиливают текстуру,  вкус  во рту  и  стабильность  
йогуртов

К УЛ ЬТ У Р А

Желаемая текстура зависит от 
вида и штамма заквасочных 

микроорганизмов
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Экзополисахариды (ЭПС ) - воздействие на  текстуру йогурта

Продуцируются различными МКБ во время ферментации

Большие и разветвленные молекулы (Mw 104 – 107 Da) 

Продуцируются в относительно 
небольших количествах (50 - 800 мг/л 
ферментируемого молока)

Штаммы защищены!

Прикрепляются к бактериальной клетке 
(капсульные полисахариды) или
высвобождаются (ЭПС)

Построены из повторяющихся субъединиц моносахаридов: глюкозы, 
галактозы, рамнозы и маннозы (фосфат, глюкуроновая кислота и др.)

Клетки Lb. bulgaricus Белковая матрица

Нити ЭПС
Клетки
S. thermophilus

ЭПС (-) слегка перемешанный

ЭПС 
воздействуют на 
вязкость 
& тягучесть

ЭПС 
воздействуют на 
отделение 
сыворотки и 
стабильность

EPS (+) слегка перемешанный
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Продуцирование ЭПС – ключевое свойство йогуртной культуры

Две различные культуры

F-DVS YF-3331
F-DVS YoFlex® Premium 3.0

Одна и та же рецептура и технология

Молоко с 4,6% белка и 0,3% жира
Добавление 0,5% пектина

Измерение

Напряжение сдвига (ощущение густоты во 
рту) - измерения с помощью реометра

Важность продуцирования ЭПС – практический пример 

С Р А В Н Е Н И Е  О Щ У Щ Е Н И Я  Г У С Т О Т Ы  В О  
Р Т У  М Е Ж Д У  Д В У М Я  РА З Л И Ч Н Ы М И  
К УЛ ЬТ У Р А М И
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Концепция ассортимента культур серии YoFlex® 

Демонстрация влияния заквасочной культуры на характеристики конечного продукта, выбор исходя из  
конкретных характеристик конечных продуктов и запросов потребителей

Интенсивность 
йогуртового вкуса

Текстура
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Культуры Yo-Flex Premium & Creamy
Идеальная комбинация достигается  путем подбора 
правильных штаммов для превосходной текстуры

… Д ОО Т . . .

› Глубокое понимание уникальности 
различных штаммов бактерий

› Понимание того, как текстура встроена в 
йогурт

› Как комбинировать культуры для 
увеличения густоты во рту без снижения 
прочности геля

› Применение и влияние 
производственных параметров

› Разработки культур Premium и Creamy
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Культуры Premium и Creamy – баланс  мягкости с  
традиционным йогуртовым вкусом
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The level of acetaldehyde and diacetyl were measured by MCA (Multi Compound Analysis) - yogurts stored for 7 days at 5°C

Диацетильные и ацетальдегидные
соединения обеспечивают 
уникальный вкусовой профиль 
культур Premium и Creamy

Г р а ф и ч е с к о е  
и з о б р а ж е н и е  в к у с а The premium profile

The creamy profile
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Yo-F lex®  Premium 

Stirred - 4% protein - 1,5% fat

16

› 719958 F-DVS YoFlex®Premium 1.0 \ 14x500 ед.

› 713156     F-DVS YoFlex®Premium 1.0 \ 20x250 ед

› 705304 F-DVS YoFlex®Premium 2.0 \ 10x500 ед.

› 704282 F-DVS YoFlex®Premium 3.0 \ 500 гр.

› 713871     F-DVS YoFlex®Premium 3.0 \ 20x250 ед

› 715067    F-DVS YoFlex®Premium 4.0 \ 10х500 ед.

› 719587   FD-DVS YoFlex Premium 5.0 \ 10x500 ед

› 719588    FD-DVS YoFlex Premium 6.0 \ 10x500 ед

› 719857                FD-DVS YoFlex Premium 7.0 \ 10x500 ед

• Культуры, которые придают йогурту высокую вязкость и высокую 
прочность геля, превосходный, мягкий вкус и низкое постокисление

• Уникальная универсальность Premium культур  дает возможность 
использовать их в любом типе йогурта (резервуарный, питьевой, 
термостатный, концентрированный) 
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Время сквашивания для культур Premium 
5.0  & 6.0  приблизительно такое же как и
для культур Premium 1.0  и Mild  1 .0

В Р Е М Я  Д О  P H  4 . 5 5  П Р И 4 3  ° C
Часы

Не было существенных различий (P<0.05) между культурами во времени  
достижения pH 4.55 в тестах

1 3.8% protein and 1.5% fat. Average of two replicate trials

17
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F-DVS YoFlex® Premium 1.0FD-DVS YoFlex® Mild 1.0 FD-DVS YoFlex® 
Premium 5.0
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Premium 5.0  & 6 .0  показывают текстурирующие
свойства,  близкие к  культуре Premium 1.0
Не было существенных различий (P<0.05) в напряжении сдвига для культур Premium 5.0 & 6.0. в сравнении с 
Premium 1.0 

В сжатии нет существенных различий между четырьмя тестируемыми культурами

1 Mean that do not share a letter are significantly different (P<0.05), i.e. Mild 1.0 is significantly different in shear stress as compared to Premium 1.0, 5.0, and 6.0.

Г У С Т О ТА  В О  Р Т У
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FD-DVS YoFlex® Premium - это самые современные 
культуры,  соответствующие запросам потребителей в  
отношении натуральности и  высокого качества

П Р Е В О С Х О Д Н Ы Й  В К У С

Культуры полностью натуральные и могут 
помочь уменьшить жир и стабилизаторы

Культуры придают густоту во рту, прочность 
геля и сливочную консистенцию

Н И З К И Й  Ж И Р  И  Ч И С ТА Я  Э Т И К Е Т К А

Т Е К С Т У Р А У В Е Л И Ч Е Н Н Ы Й  С Р О К  Г О Д Н О С Т И

Premium 5.0 имеет очень низкое пост-
окисление и может обеспечить более 
долгий срок годности

› Premium 5.0: выдающаяся мягкость, 
сочетающаяся со вкусами, такими как 
земляника, шоколад, тоффи 

› Premium 6.0: более традиционный профиль 
вкуса
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Yo-F lex®  Creamy 

Stirred - 4% protein - 1,5% fat
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› 720071 F-DVS YoFlex®Creamy 1.0 \ 14x500 ед.

› 705305 F-DVS YoFlex®Creamy 2.0 \ 10x500 ед.

• Культуры, которые придают йогурту высокую вязкость и высокую 
прочность геля, мягкий вкус и низкое пост-окисление

• Натуральная нота сливочности Creamy 1.0 и 2.0, особенно хорошо 
подходит для низкожирных йогуртов

• текстура, вкус и мягкость низкожирного йогурта напоминает 
цельный, сбалансированный натуральный продукт

• Состав культур

• ST + LB + L. rhamnosus
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Культуры YoFlex® Creamy позволяют производить 
низкожирные йогурты с  восприятием высокожирного

Для принятия низкожирных йогуртов 
потребителями, все-равно необходимо: 

› Хороший вкус

› Сливочная текстура

YoFlex® Creamy культуры содержат 
особый штамм Lactobacillus rhamnosus, 
продуцирующий высокий уровень 
диацетила и ацетоина, которые:

› Усиливают сливочный вкус

› Позволяют производить низкожирный
йогурт с высоким восприятием жира

0.1% 1% 1.5%

Высокий

Низкий

Creamy

Creamy

Creamy

YF-L901

YF-L901

YF-L901В
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и

р
а

С о д е р ж а н и е  ж и р а

На сенсорной панели, у йогурта с YoFlex® Creamy с 0.1% 
жира восприятие жира отмечено даже выше, чем у 
йогурта с культурой YF-L901 с 1.5% жира
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Yo-F lex®  Mi ld  

Stirred - 4% protein - 1,5% fat

22

› 718927 F-DVS YoFlex®Mild 1.0 \ 14x500 ед.

› 704984 F-DVS YoFlex®Mild 2.0 \ 10x500 ед.

› 713277 F-DVS YoFlex®Mild 3.0 \ 10х500 ед.

› 713617 FD-DVS YoFlex®Mild 1.0 \ 30X50 ед.

› 703028 FD-DVS YoFlex®Mild 1.0 \ 25X200 ед.

• Очень мягкий вкус и очень низкое пост-окисление 

• Замечательная текстура и гладкость

• Подходит для резервуарного, термостатного, питьевого и греческого 
йогурта

• Идеальна для белых йогуртов без наполнителей
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Yo-F lex®  Advance 

Stirred - 4% protein - 1,5% fat

23

› 699756 F-DVS YoFlex®Advance 1.0 \ 500 гр

› 699244     F-DVS YoFlex®Advance 1.2 \ 500 гр

› 699755 F-DVS YoFlex®Advance 2.0 \ 500 гр

› 713614 FD-DVS YoFlex®Advance 2.0 \ 30X50 ед

› 700065 FD-DVS YoFlex®Advance 2.0 \ 25X200 ед

› 700066 FD-DVS YoFlex®Advance 2.0 \ 20X500 ед

• Очень мягкий вкус, очень низкое пост-окисление 

• Густота во рту, сливочность

• Длинная структура 

• Подходит для резервуарных йогуртов. Дает гладкость и сливочный вкус в 
питьевом йогурте, подходит для низкожирных питьевых йогуртов
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Yo-F lex®  Harmony 

Stirred - 4% protein - 1,5% fat
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› 699757 F-DVS YoFlex®Harmony 1.0 \ 500 гр

› 700122 FD-DVS YoFlex®Harmony 1.0 \ 10X50 ед

› 700123 FD-DVS YoFlex®Harmony 1.0 \ 25X200 ед

› 700125 FD-DVS YoFlex®Harmony 1.0 \ 20X500 ед

• Дает высокую вязкость и прочность геля

• Мягкий вкус, низкое пост-окисление – адаптирована к теплой 
окружающей среде, обеспечивают стабильность при хранении

• Короткая структура

• Подходит для резервуарных, термостатных и питьевых йогуртов, в том 
числе низкожирных.  
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Yo-F lex®  Express  

Stirred - 4% protein - 1,5% fat

25

› 704953 F-DVS YoFlex®Express 1.0 \ 10x500 ед.

› 704954     F-DVS YoFlex®Express 1.0 \ 10x500 ед.

› 698649 FD-DVS YoFlex®Express 1.0 \ 25X200 ед.

› 700129 FD-DVS YoFlex®Express 1.1 \ 25X200 ед.

› 707362 FD-DVS YoFlex®Express 2.0 \ 25X200 ед.

› 707363 FD-DVS YoFlex®Express 3.0 \ 25X200 ед.

• Высокая скорость ферментации 

• Низкое постокисление, выраженный йогуртный вкус

• Короткая структура

• Подходит для термостатных йогуртов, а также для резервуарных и 
питьевых йогуртов со стандартным содержанием жира.  
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АУ Т Е Н Т И Ч Н Ы Й  Г Р Е Ч Е С К И Й                      
В Ы С О К О Б Е Л К О В Ы Й  П Р О Д У К Т

И С П О Л Ь З У Й Т Е  К УЛ ЬТ У Р Ы  S O G R E E K  Д Л Я  
В С Е Х  Н АТ У Р А Л Ь Н Ы Х  Й О Г У Р Т О В  Т И П А  
« Г Р Е Ч Е Ч С К И Й »

SoGreek

1. Греческий йогурт привлекателен как высокобелковый, 
часто низкожирный, полезный продукт для удовольствия. 

2. Он имеет восхитительно мягкий вкус и гладкую текстуру.
3. Рост греческого йогурта напрямую связан с тенденцией к 

высокому содержанию белка в пище.
4. Создает отличный продукт, который можно употреблять в 

качестве закуски или в сочетании с полноценными 
приемами пищи

1. Изолированы от кустарного греческого йогурта с Крита 20 
лет назад

2. Предназначены для получения оптимальной текстуры и 
вкуса на высоком уровне белка

3. Есть комбинации с пробиотиками
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АУ Т Е Н Т И Ч Н Ы Й  В Ы С О К О Б Е Л К О В Ы Й  П Р О Д У К Т

Yo F l e x ® и  n u - t r i s h ®  К УЛ ЬТ У Р Ы  – Н А И Л У Ч Ш Е Е  
Р Е Ш Е Н И Е  Д Л Я  П Р О Д У К ТА  S K Y R   

Скир (Skyr) – Скандинавский 
высокобелковый йогурт

1. Ферментированный и концентрированный 
молочный продукт из Исландии, употребляемый в 
пищу, в качестве закуски или используемый для 
приготовления пищи

2. Skyr имеет уникальную гладкую, насыщенную и 
шелковистую текстуру, даже со стандартным 
уровнем 11% белка и 0.2% жира

3. От традиционного метода отделения сыворотки в 
мешках, метод эволюционировал до 
центрифугирования и УФ. 

1. Оптимизированы для производственных процессов 
и требований к культурам для  Skyr

2. Предназначены для получения оптимальной 
текстуры и вкуса на высоком уровне белка

3. Включают культуры с пробиотиками
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Осваивайте новые 
ферментированные 
продукты на 
растительной основе с 
культурами Chr. Hansen



© 2019 Chr. Hansen A/S. All rights reserved.

Культуры Chr. Hansen для альтернатив молочных продуктов позволяют произвести йогуртные продукты на 
растительной основе, полезные для здоровья, со всеми качествами настоящего йогурта.

Все и  сразу !

Б е з о п а с н о с т ь  

Безопасный pH путем 
естественной ферментации

П о л ь з а  д л я  з д о р о в ь я  

Польза пробиотиков в растительных альтернативах 
Больше растительной пищи в рационе

В к у с  

Привычный вкус и текстура 
йогурта в растительной основе

Source: Chr. Hansen study in collaboration with RED associates on consumer behavior in 2025

Польза для 

здоровья
и 

Безопасность 

Вкус 

и

Безопасность 

Вкус 

и 

Польза для 

здоровья 
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Культуры Chr .  Hansen для 
немолочных продуктов 
YoFlex® YF-L01 DA F-DVS (704993) 
Смесь штаммов Streptococcus thermophilus для обеспечения 
стабильного быстрого сквашивания и вкуса 

YoFlex® YF-L02 DA F-DVS (716628)
Смесь штаммов Streptococcus thermophilus и Lactobacillus 
bulgaricus с добавлением Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus 
paracasei и Bifidobacterium для вкуса и текстуры

nu-trish® BY-01 DA F-DVS (716885)
Смесь штаммов Streptococcus thermophilus и Lactobacillus 
bulgaricus с Bifidobacterium, BB-12® для пробиотического
эффекта 

nu-trish® BB-12® DA F-DVS (716995)
Bifidobacterium, BB-12® для обогащения пробиотиками

nu-trish® LGG® DA FD-DVS (718209)
LGG® для обогащения пробиотиками

nu-trish®  L.casei 431® Juice F-DVS (706144)
L.casei 431® для обогащения пробиотиками
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Культуры Chr .  Hansen 
произведены под строгим 
контролем на аллергены
Задокументированное тестирование на молочные 
аллергены и вещества

› < 5 мг/кг β-лактоглобулина; < 5 мг/кг казеина

Наука и основанная на безопасности спецификация

F-DVS доза; 0.02%

› β-лактоглобулин: < 0.001 мг/кг; белок: < 0.01 мг/кг*

› Если взять размер порции 1 кг, Chr. Hansen определил 
уровень молочного белка <0.01 мг на размер порции

› Рекомендации Vital Scientific Expert – уровень молочного 
белка для безопасного потребления составляет 0,1 мг на 
единицу порции1

*10% молочного белка - это β-лактоглобулин.
1Allergen Bureau

Установленный Chr. Hansen уровень молочного 
белка в 10 раз ниже жизненно важных научных 
рекомендаций экспертов по безопасному 
потреблению.

https://www.foodnavigator-usa.com/Article/2018/09/13/Retail-success-of-Califia-Farms-dairy-free-probiotic-yogurt-drinks-signals-real-tipping-point-for-the-future-of-the-category?utm_source=newsletter_daily&utm_medium=email&utm_campaign=13-Sep-2018&c=M213JOBog3jwjCYzdnmLQmViDsbTkj2B&p2=
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Вязкий термофильный 
стрептококк

› Состав культур

› Streptococcus thermophilus

› Моновидовые культуры. Низкое пост окисление, вязкая 
текстура, сливочный вкус.

› Используются для производства ряженки, варенца. Могут 
применяться в комбинации с другими культурами для 
увеличения вязкости продукта.

› ST-39 дает высокую плотность геля. Подходит для 
термостатных продуктов

704953 F-DVS ST-143 1.0 \ 10x500 ед.

710398     F-DVS ST-39 \ 10x500 ед.

704990 F-DVS St-body-4 \ 10х500 ед.

698649 FD-DVS St-body-1 \ 25X200 ед.

713509 FD-DVS St-body-1 \ 30X50 ед.

700129 FD-DVS St-body-3 \ 25X200 ед.

713602 FD-DVS St-body-3 \ 30X50 ед

707362 FD-DVS St-body-4  2.0 \ 25X200 ед.

http://www.google.ru/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjswI3Ap4PLAhUFnA4KHYTmBHYQjRwIBw&url=http://tutknow.ru/meal/441-ryazhenka-poleznye-svoystva-vred-i-kaloriynost.html&bvm=bv.114733917,d.amc&psig=AFQjCNHNGWHogxFLpa98nBtgfEJYmGi78A&ust=1455953399542342
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Правильная дозировка очень важна для 
производителей молочных продуктов

1 .  М Е Н Ь Ш Е  
П О Д В Е Р Ж Е Н Н О С Т Ь  
Ф А Г О В Ы М АТА К А М

3 .  Б О Л Е Е  
С ТА Б И Л Ь Н О Е  
К АЧ Е С Т В О  
П Р О Д У К Ц И И

2 .  Л У Ч Ш Е  
О Р ГА Н И З О В А Н О  
П Р О И З В О Д С Т В О

Э Ф Ф Е К Т И В Н О С Т Ь &  
В Ы Х О Д  П Р О Д У К ТА

33

4 .  Б Ы С Т Р О Е  
П О Н И Ж Е Н И Е  P H < 5 . 5  
И  П Р Е Д О Т В Р А Щ Е Н И Е  
Р И С К А  
Б Е З О П А С Н О С Т И  
П И Щ Е В Ы Х  
П Р О Д У К Т О В  О Т  
Т О К С И Н О В  Б А Ц И Л Л

Р е к о м е н д о в а н н а я  д о з а  д л я  к у л ь т у р  Y o F l e x ®   
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Использование DVS® культур – с  
пересадками изменяется  состав

34

Определенная смесь                    
отобранных штаммов

Определенные свойства Йогурт резервуарный 
или термостатный

Пересадка

✓ Выше пост-окисление
✓ Хуже текстура
✓ Фаговый риск 

возрастает
✓ Беднее вкус

Йогурт резервуарный 
или термостатный

Состав культур

Fast St-1 10%
Text St-2 70%

Fast Lb-1 5 %

Slow Lb-2 15 %

Состав культур

Fast St-1 50%
Text St-2 10%
Fast Lb-1 30 %
Slow Lb-2 10 %

П
р

ям
о

е
 

вн
е

се
н

и
е

П
е

р
е

са
д

ка

Селекция по типу штаммов

St-1  Медленный, хорошая текстура

St-2  Быстрый, плохая текстура

Lb-1  Медленная, хороший вкус

Lb-2  Быстрый рост, но есть 
пост-окисление
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Кислотообразование при различных температурах
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Select ’OK’   

Охлаждение коагулята начинается непосредственно после того, как продукт достигает желаемого значения рН / кислотности

Резервуарный йогурт: < pH 4.6 

Термостатный йогурт: pH 4.7-4.8

Охлаждение осуществляется для контроля метаболической активности закваски и ее ферментов (замедление ферментации)

Резервуарный йогурт: охлаждение обычно осуществляется путем перекачивания свежего сгустка через пластинчатую/трубчатую 
теплообменную установку, хотя некоторые заводы используют охлаждение в танке через рубашку

2-х шаговое охлаждение – минимизация разрушения структуры

Шаг 1: быстрое охлаждение до 20 - 30°C в пластинчатом теплообменнике

Белая масса смешивается с фруктовым наполнителем

Шаг 2: упакованный йогурт медленно охлаждается до 6°C в течение 8–10 ч

Текстура/вязкость восстанавливается в течение 24 – 48 ч (в зависимости от температуры и применяемого воздействия)

1-но шаговое охлаждение – быстрое охлаждение ниже 10°C

Практикуется на заводах с большим объемом переработки молока с ограничениями мощности

Обычно сопряжено с большим напряжением сдвига

Добавление стабилизаторов (крахмал, желатин, пектин) может способствовать восстановлению структуры

Термостатный йогурт: охлаждение обычно в охлаждающих тоннелях и/или в холодной камере

Охлаждение йогурта
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• Прилагаемое напряжение сдвига в момент, как только сгусток был сформирован, очень важно – сдвиг 
должен быть сведен к минимуму 

• Для перекачивания и охлаждения йогурта следует использовать низкоскоростные насосы (лопастные /
винтовые PCM / моно насосы)

• Минимизация изгибов и поворотов в процессе (и клапанов)

• Минимизация дистанцию между танком и упаковочной машиной

• Обеспечение достаточного диаметра труб и заправочных сопел

Управление сдвигом может значительно улучшить вязкость

Важные факторы для охлаждения и  пост -обработки йогурта
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YoFlex® 
F-DVS
культуры
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YoFlex® 
FD-DVS 
культуры
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Культура Форма Код Упаковка Состав Область применения

FreshQ® 1 F-DVS
F-DVS

705382
709065

10x1000U
10x500U

Lactobacillus rhamnosus
Lactobacillus paracasei

Сметана, творог, кефир 

FreshQ® 2 FD-DVS
FD-DVS
F-DVS

707679
709066
710371

20x500U
25x100U
10x500U

Lactobacillus rhamnosus Йогурт

FreshQ® 4 FD-DVS
FD-DVS

708256
708602

20x500U
25x100U

Lactobacillus rhamnosus
Lactobacillus paracasei

Йогурт, сметана, творог, 
кефир 

FreshQ® 5 FD-DVS
F-DVS
F-DVS

715625
714793
710999

20x500U
20x100U
10x500U

Lactobacillus paracasei Йогурт

FreshQ®7 FD-DVS 717220 20x500U Lactobacillus rhamnosus
Lactobacillus fermentum

Йогурт

FreshQ®8 FD-DVS 717221
717222

20x500U
25x100U

Lactobacillus fermentum Йогурт, сметана, творог, 
кефир 

FreshQ®9 FD-DVS

F-DVS

717223
717224
717896

20x500U
25x100U
10x500U

Lactobacillus rhamnosus Йогурт

FreshQ®10 F-DVS 717225 10x500U Lactobacillus rhamnosus Йогурт

FreshQ®
Tvorog 1

F-DVS 718150 10x500U
Lactobacillus rhamnosus
Lactobacillus paracasei

Творог

FreshQ® культуры. Ассортимент 
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Спасибо

R U T G O @ C H R - H A N S E N . C O M

Tamara Gorina,
Tech & Application expert

Пожалуйста, свяжитесь с нами для получения дополнительной информации


