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Inventia se refera la industria laptelui, si anume la branza in saramura din amestec de lapte de capra si de oaie si la
un procedeu de obtinere a acesteia.

Traditional in Republica Moldova din lapte de oaie sau lapte de capra se prepara branzeturi din grupa branzeturilor
in saramurd, obtinute prin coagularea laptelui cu ajutorul enzimelor coagulante de origine animald sau
microbiologica.

Aceste branzeturi se maturizeaza si se pastreaza in saramura. In astfel de conditii are loc micsorarea capacitatii de
umflare a paracazeinei si de aceea pasta branzeturilor in saramurd nu este elasticd dar slab sfarimicioasa.
Branzeturile In saramura se produc grase si semigrase, cu un continut de 40...50% grasime, datoritd cireia pasta
devine mai afanata.

Modul de pastrare in saramurd asigura o durata lunga de conservare (pana la 1 an), ceea ce constituie o caracteristica
importanta atat din punct de vedere calitativ, cat si economic a acestor branzeturi.

Prin valorificarea laptelui de capra si oaie in perioada de varf de productie in branzeturi conservate in saramura, se
poate asigura uniformitatea consumului de branzeturi, mai ales in perioada de productie a laptelui mai scazuta.

Este cunoscut procedeul de obtinere branzei din lapte de capra, care prevede pasteurizarea laptelui, normalizarea,
inocularea cu bacterii lactice, introducerea clorurii de calciu, prelucrarea casului, dezacidifierea cu zer pasteurizat cu
bacterii lactice mezofile in timpul celei de-a doua incilziri. Incalzirea a II-a are loc prin deshidratarea si uscarea
bobului de coagul si se realizeaza prin cresterea progresiva a temperaturii in vana de prepare a branzei. Incilzirea a
doua se face pana la temperatura de 38...39 °C timp de 20...30 min [1] .

Dezavantajul procedeului de obtinere a acestei branze consta in procesul de dezacidifiere prin incélzirea a II-a cu zer
obtinut in urma fermentarii laptelui de vaca, ce presupune consumul de energie ridicat la producere.

In plus, este cunoscut ca specificul fabricarii branzei din lapte de capra este asociat cu un randament redus de
coagulare cu enzime, ceea ce se explicd prin compozitia fractionatd a proteinei din laptele de capra. De aceea, la
prelucrarea laptelui de caprd pentru branza, se recomanda si adaugarea laptelui de vacad sau majorarea dozei de
culturi starter, pentru ajustarea aciditatii [Po3meroBa T., Ecxxanosa I1., JKonmbipzaesa P. TexHoorus mpou3BoACTBa
NHIIEBOI TPOAYKIIKK U3 KO3bero Mosioka. B: MccnenoBanus, pesyaprarsl, 2017. Ne 4(76), p. 171-175].

Este cunoscut, de asemenea, un procedeu de obtinere a branzei din lapte de vaca pasteurizat prin coagularea acida a
proteinei la temperaturi ridicate, urmati de formarea, sirarea si zvantarea branzei. In calitate de coagulant se
utilizeaza zer acid obtinut prin fermentarea acestora cu inocul de cel mult 1% de culturi lactice L.bulgaricus sau
L.helveticus cu aciditatea de 85...120°T. Formarea coagulului are loc la temperatura de 93+5°C cu introducerea a
8...10% zer, timp de 5 min, urmata de indepartarea zerului cu aciditatea de 30...32°T, apoi coagulul ridicat la
suprafata se transferd in forme perforate pentru autopresare timp de 10...15 min, dupd autopresare casul obtinut se
transfera in forme metalice, unde se efectueaza sararea suprafetei de branza si zvantarea la temperatura de §...10°C,
timp de 18 ore [2].

Dezavantajele procedeului cunoscut constau in formarea floculilor de proteine, precum si incélzirea zerului la
temperatura de 93+5 °C, de aceea nu are loc agregarea completd a proteinelor din zer cu cele din lapte, ceea ce
micsoreaza randamentul si calitatea senzoriala a branzei.

Cea mai apropiatd solutie tehnicd este procedeul de obtinere a branzei prin pasteurizarea amestecului de lapte de
capra si vaca in raport de 1:1, la temperatura de 95+2°C, introducerea solutiei de clorura de calciu de 40% in
cantitate de 0,3% din totalul amestecului, introducerea unui coagulant (acid lactic sau acid acetic 70%) in cantitate
de 0,1...0,2%. Amestecul se matureaza timp de 10 min. Formarea branzei se realizeaza in forme perforate, cu sarare
periodica a branzei cu sare uscatd. Simultan casul obtinut se amesteca cu 5% de cultura starter congelata, compusa
din tulpina Lactobacillus acidophilus-125 (suplimentul biologic activ uscat ,,brobakToH), pentru racirea casului
pana la temperatura de 43+2°C, urmata de autopresare, timp de 2...3 ore, si zvantarea la temperatura de 16-18°C
[3].

Dezavantajul procedeului constd in randamentul scazut al branzei asociat cu pierderi de proteine in procesul de
fabricare, inclusiv indepartarea acestuia impreuna cu zerul ca rezultat al autopresarii. In plus, trebuie de asemenea
remarcat faptul ca acest procedeu implica utilizarea unui supliment biologic activ uscat ,,buobakton” costisitor
pentru a conferi produsului finit proprietatile probiotice.

Problema pe care o rezolvd prezenta inventie constd in majorarea valorii nutritive si biologice a branzei prin
utilizarea mai rationald a partilor componente din lapte, majorarea randamentului si imbunétatirea indicatorilor
senzoriali.

Procedeul de fabricare a branzei in saramura, conform inventiei, include amestecarea laptelui de capra si de oaie in
raport de 1:1, pasteurizarea amestecului la temperatura de 68°C timp de 20 min, addugarea maielei de bacterii
lactice in cantitate de 1,5%, a solutiei de 40% de clorurd de calciu in cantitate de 0,1% si a enzimelor coagulante,
Mentinerea amestecului pana la formarea coagulului, tiierea acestuia cu separarea zerului, autopresarea, sararea i
maturarea branzei in saramurd, totodatd maiaua contine tulpini de bacterii lactice Lactococcus lactis ssp. lactis
CNMN-LB-75, Lactococcus lactis ssp. cremoris CNMN-LB-78, Streptococcus thermophilus CNMN-LB-50,
Streptococcus thermophilus CNMN-LB-51, Lactobacillus bulgaricus CNMN-LB-42 luate in raport respectiv de
3:3:2:2:1.

Tulpinile de bacterii lactice sunt depozitate in Colectia Nationald de Microorganisme Nepatogene (CNMN) a ASM
(vezi adeverintele de depozitare). Utilizarea solutiei de clorurd de calciu duce la cresterea gradului de eliberare a
proteinelor de pana la 70%, ceea ce la rdndul sdu mareste valoarea biologicd a branzei. Utilizarea tulpinilor
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autohtone Streptococcus thermophilus CNMN-LB-50 si Streptococcus thermophilus CNMN LB-51 — producatoare
de exopolizaharide, joaca un rol important in fabricarea produselor lactate, imbunétatind semnificativ textura si
stabilitatea produsului finit, ceea ce mareste termenul de valabilitate, fiind nu numai o sursd naturala alternativa de
aditivi alimentari, ce imbunatatesc parametrii reologici ai produselor lactate fermentate, dar si factori importanti ce
contribuie la adeziunea microorganismelor probiotice de peretii intestinali.

Utilizarea unui raport lapte de capra : lapte de oaie diferit de cel specificat (de ex. 2:1) reduce calitatea produsului,
cauzeaza pierderi de grasime si proteine care trec 1n zer, in rezultat branza are o consistentd mai friabila.

Produsul obtinut din amestec de lapte de caprd si de oaie poseda proprietéti hipoalergenice, imbunatatind in acelasi
timp gustul si valoarea energeticd comparativ cu produsul din amestec de lapte de capra si de vaca (tab. 1 si 2).
Caracteristicile de calitate ale branzei in saramura sunt prezentate in tabelul 1.

Tabelul 1
Caracteristici Branza 1n saramura din amestec de lapte de capra si de oaie
Aspectul exterior Suprafata netedd, cu urme de sedild
Consistenta Omogend, densd, elastica
Culoarea pastei De la alba pana la alba cu nuantd galbuie, uniforma in toatd masa
Desenul Ochiuri de forma neregulata

Caracteristic laptelui de capra, laptelui de oaie, potrivit de sérat,

Gustul si mirosul . e L -
acrisor. Fard gust si miros strain

Fractia masica de grasime in substanta uscata,

% 42,0
Fractia masicd de umiditate, %, max 48,6
Fractia masica de clorura de sodiu (NaCl), % 3,60
Cantitatea de microorganisme acidolactice
viabile, 1x107
UFCin 1 g produs
Bacterii coliforme, in 0,01 g produs Nu s-au depistat
Staphylococcus aureus, UFC in 1,0 g produs 300
Salmonella, in 25 g produs Nu s-a depistat

Listeria monocytogenes,

in 25 g produs Nu s-a depistat

Drojdii, UFC in 1 g produs, max 30

Micete, UFC in 1 g produs 25

Exemplu de realizare a procedeului

Exemplul 1

Laptele se receptioneazd dupa cantitate si calitate in recipiente separate dupa specia animalului de la care provine.
Dupa receptia cantitativa si calitativa, in vederea indepartarii impuritatilor mecanice, laptele se curata cu ajutorul
curatatorului centrifugal.

Laptele proaspit curdtat se mentine la temperatura de 10+£2°C pentru maturare timp de 10...15 ore, ca urmare are
loc ridicarea aciditatii titrabile a laptelui cu 1...2°T. In sezonul de vara, daca laptele are o aciditate mai ridicata, se
renunta la faza de maturare.

Amestecarea laptelui de oaie cu laptele de capra se face in raport de 1:1. Amestecul pentru fabricarea branzei se
pasteurizeaza la temperatura de 68°C timp de 20 min. Amestecul dupa pasteurizare se raceste pana la temperatura de
coagulare de 32...35°C. Apoi laptele se transmite nemijlocit la prelucrare.

Dupa racirea laptelui pana la temperatura de coagulare, in amestec se introduce maiaua bacteriand in cantitate de
1,5%, se mai introduce 0,1% solutie apoasa 40% CaCl,. Dupa amestecare, in lapte se introduce preparatul de
coagulare (enzima), Intr-o cantitate necesara pentru a obtine coagularea in 40...90 min la temperatura de la 32 pana
la 34°C. Amestecul de lapte se agitd minutios, apoi se lasd in repaus pand la formarea coagulului. Finalizarea
procesului de coagulare se determina dupa caracterul coagulului, care trebuie sa fie potrivit de dens si sa se sparga la
agitare. Zerul eliminat trebuie sa fie transparent, de culoare verzuie deschisa.

Coagulul obtinut se taie cu ajutorul cutitului in cuburi cu dimensiunea de 2 cm si se lasa in repaus timp de 10...20
min pentru intdrire. Se elimina pana la 50% zer fatd de amestecul initial.

Se continud amestecarea particulelor de coagul in vederea deshidratarii si formarii bobului, dupa un repaus de 3...4
min se elimind zer in proportie de 20...25%.

Coagulul obtinut, bine scurs, se introduce in forme cilindrice cu fundul perforat, acoperite cu sedild, curate si
dezinfectate. Procesul de autopresare a coagulului in forme se realizeaza la temperatura aerului din incapere in
limitele de la 16 pana la 18°C. Procesul de autopresare se efectueaza timp de la 80 pana la 120 min.

Bucitile de coagul format, destinate obtinerii branzei sérate, se trec pentru sarare in bazine cu saramurd cu
concentratia de la 15 pana la 18% de sare si temperatura de la 11 pana la 13°C, timp de la 13 péna la 18 ore.

Branza sdrata si acoperitd cu saramura se transmite in camera de maturare.
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Temperatura de maturizare a branzei sarate trebuie sa fie in limitele de la 16 pana la 18°C, umiditatea relativa a
aerului de maximum 90%. Durata de maturare constituie de la 25 pana la 30 zile.

Valorile nutritiva si energetica per 100 g produs sunt prezentate in tabelul 2 in comparatie cu branza din amestec de
lapte de capra si de vaca.

Tabelul 2
o ) ) Valoarea nutritiva, g Valoarea
Denumirea produsului -
d/o . - energetica, kcal
Proteine Lipide
1 Branza in saramura din arcl)lgisetec de lapte de capra si de 20,4 42,0 450.6
2 Branza in saramura din ar\fcsgec de lapte de capra si de 182 16.3 2195

Procedeul propus de fabricare a branzei in saramura bazat pe precipitarea reciproca a proteinelor din lapte de capra
si de oaie, in raportul indicat, cu respectarea parametrilor tehnologici permite de a agrega pana la 70% din fractia
masica de proteine din materia prima, iar utilizarea culturilor de bacterii lactice autohtone competitive producatoare
de exopolizaharide confera produsului finit valoare nutritivd ridicatd, proprietati probiotice, consistentd densa,
proprietati organoleptice 1nalte deosebite, reduce consumul de energie si majoreaza randamentul procesului de
fabricare.




