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РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИСПОЛЬЗОВАНИЮ 0001048-04


ЙОГУРТ СО СНИЖЕННЫМ СОДЕРЖАНИЕМ СОМО

и ГЕНУ( пектином тип LM-106 AS-YA
Основой для производства йогурта часто служит концентрированное молоко или молоко, разбавленное сухим обезжиренным молоком до получения типового содержания СОМО 10-14% в готовом продукте. 

Добавляемое сухое молоко может быть полностью или частично заменено ГЕНУ( пектином тип LM-106 AS-YA с сохранением структуры и вкусовых качеств готового продукта, а также условий его производства. При неизменном содержании СОМО ГЕНУ( пектин тип LM-106 AS-YA придает продукту более плотную консистенцию.

Ингредиенты

  
        



          %

Цельное молоко 3.5% жирности                                            99.9 – 91.8

ГЕНУ( пектин тип LM-106 AS-YA                                          0.10 – 0.20

Сахар
                                                                           0 – 8

Йогуртовая закваска, напр., Кр.Хансен тип АВТ-5           

Итого ингредиентов
                                                                      100

Технология производства термизированного йогурта

1. Предварительно смешать пектин с сахаром или сухим обезжиренным молоком и внести полученную смесь вместе с другими сухими ингредиентами в молоко при помощи высокоскоростного миксера.

2. Перемешивать массу до полного растворения ингредиентов, нагрев ее до 65(С. В зависимости от типа и количества сухого молока/сухого белка и температуры перемешивания, рекомендуется дать некоторое время, например, 30 минут, на гидратацию сухих ингредиентов.

3. Гомогенизировать под давлением в 150-200 Бар при 60-75(С.

4. Нагреть до 95(С на 30 секунд для стерилизации молока и улучшения качественных показателей молока как среды для внесения закваски. Последующая термообработка еще больше увеличит вязкость готового йогурта.

5. Охладить до температуры внесения закваски, напр., до 42 - 45(С.

6. Внести в молоко закваску в соответствии с принятыми нормами. Обычно сквашивание длится от 4-х до 6-ти часов (в зависимости от используемых штаммов).

7. Сквашивать до получения требуемой кислотности йогурта, значение рН в пределах 4.5 – 4.3. Разрушить йогуртовый сгусток и перемешивать до получения йогурта с однородной консистенцией. Если перемешивать йогурт с рН в пределах 5.1 – 4.6, то структура готового продукта разрушается и становится зернистой. Поэтому, перемешивать йогуртовый сгусток следует только после получения требуемой кислотности – значения рН 4.5.

8. Охладить йогурт до 25-20(С для замедления дальнейшего роста кислотности.

9. Разлить йогурт при температуре 25 – 20(С – при этой температуре розлива вязкость готового йогурта оптимальна. Продолжительность перекачивания йогурта из емкости для сквашивания в промежуточную емкость – 30-60 минут. Это позволяет избежать дальнейшего нарастания кислотности и сохранить однородное качество продукта.

10. Подать насосом охлажденный йогурт в промежуточную емкость, где его можно смешать с фруктовым наполнителем и из которой его можно затем разлить. Очень часто перед розливом йогурт смешивают с 12-18% фруктового наполнителя. Рекомендуемое время розлива йогурта в упаковку – 1 час.

11.  После розлива поместить йогурт на склад и хранить при температуре 6(С. Желательно охлаждать йогурт 24 часа, поскольку медленное охлаждение способствует лучшему восстановлению структуры.

Варианты готовых йогуртов

Термостатный йогурт
Стадии технологического процесса 1-6 - те же. Затем разлить йогурт в стаканчики и направить в камеру для сквашивания. Сквашивание ведется в упаковке при 42-45(С до получения рН 4.5 – 4.3. После сквашивания быстро охладить стаканчики до 15-20(С обдувом холодного воздуха в камере охлаждения и направить на хранение.

Примечания к ингредиентам и технологическому процессу

ГЕНУ( пектин тип LM-106 AS-YА  при концентрации в 0.15 - 0.18% обычно замещает до 4% СОМО. Максимальные нормы внесения составляют 0.20 – 0.25%, так как более высокие дозировки пектина придают продукту мучнистую или зернистую структуру и снижают вязкость термизированного йогурта.

Сухое обезжиренное молоко и/или концентрат сывороточного белка обычно вносят для повышения вязкости готового продукта. Повышенное содержание СОМО можно получить и в результате выпаривания влаги. В готовом продукте наблюдается синергистический эффект от сочетания ГЕНУ( пектина тип LM-106 AS-YA с сухим обезжиренным молоком и/или концентратом сывороточного белка.

Молочный жир развивает кремоподобную консистенцию; типовое содержание молочного жира составляет 2 – 3.5%. В продукте наблюдается синергистический эффект от сочетания ГЕНУ( пектина тип LM-106 AS-YA с молочным жиром.

Сдвиг должен быть минимальным после окончания сквашивания и до начала розлива – это предотвращает потерю вязкости в готовом продукте.

Фруктовый йогурт. После сквашивания и перед розливом в йогурт может быть добавлен простерилизованный фруктовый наполнитель (напр., в пропорции 1:5). Также наполнитель можно дозировать в стаканчики как нижний слой йогурта.

Фруктовый наполнитель Рекомендации по приготовлению фруктовой массы для йогурта высылается по запросу.
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