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1 2

Inventia se refera la industria laptelui, in special 5 2,5...3,0 ore, iar la etapa a doua la o sarcina de
la un procedeu de producere a branzei. 2,5...3,0 kg la 1 kg de branza timp de 3,5...4,0 ore.

Procedeul de producere a branzei include coa- in calitate de fazi lichida se foloseste zer din
gularea laptelui, presarea pe etape, sdrarea i matu- branza de vaca sau solutie apoasa, care contine sare
rarea, inspectarea si separarea branzei neconditio- de bucitarie 2% si acid lactic 0,5%. In calitate de
nate, care se faramiteaza, se trateaza cu faza lichida adaos formator de structurd se foloseste pectina
in raportul de masa branza:faza lichida de 1:(1...3) 10 si/sau amidon modificat, si/sau karaghenan, si/sau
la temperatura de 20+2°C in decurs de 2,0...2,5 xantan, gi/sau cazeina.
ore. Faza lichidd se indeparteazd, iar branza fara- Rezultatul inventiei consta in eliminarea defec-
mitatd se amestecd cu un adaos formator de struc- telor branzei si In obtinerea produsului cu indici de
turd si se preseaza in doua etape: la prima etapa la calitate inalti si stabili.
o sarcind de 1,0...1,8 kg la 1 kg de branza timp de 15 Revendicari: 3
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Descriere:

Inventia se refera la industria laptelui, in special la un procedeu de producere a branzei.

Branza se refera la grupul branzeturilor de saramurd si este unul din putinele produse lactate care se
caracterizeaza printr-un termen de pastrare suficient de indelungat, se distinge prin indici organoleptici inalti si
se bucura de o popularitate mare, mai ales branza din lapte de oaie i de capra.

Este cunoscut un procedeu de fabricare a brinzei, etapele principale ale caruia constau in coagularea
laptelui, presarea coagulului format, sararea si maturarea [1].

Este cunoscut de asemenea un procedeu de fabricare a branzei care include coagularea laptelui, presarea pe
etape, sararea §i maturarea [2].

Dezavantajul principal al acestor procedee constd in obtinerea produsului final cu indici de calitate
organoleptici si fizico-chimici eterogeni. In aromi adeseori sunt prezente nuante striine, in gust — amiraciune,
gustul particular ranced si aciditatea Tnaltd, culoarea branzei oscileaza de la alba la cenusiu gélbuie, consistenta
— de la solida si elastica la moale, adeseori se manifesta fardmitarea si fragilitatea. Neajunsurile indicate apar,
de obicei, la abaterile de la normativele tehnologice in conditiile complexului ovicol.

Problema pe care o rezolva inventia data consta in obtinerea unui produs cu indici de calitate inalti si stabili.

Problema se solutioneaza prin tratarea suplimentara a branzei dupa maturare. Esenta inventiei constd in
aceea ca procedeul de producere a branzei include coagularea laptelui, presarea pe etape, sararea si maturarea,
inspectarea si separarea branzei neconditionate, care se fardmiteaza, se trateaza cu faza lichida in raportul de
masa branza:faza lichida de 1:(1...3) la temperatura de 20+2°C in decurs de 2,0...2,5 ore. Faza lichida se
indeparteaza, iar branza faramitata se amesteca cu un adaos formator de structurd si se preseaza in doua etape:
la prima etapa la o sarcina de 1,0...1,8 kg la 1 kg de branza timp de 2,5...3,0 ore, iar la etapa a doua la o sarcina
de 2,5...3,0 kg la 1 kg de branza timp de 3,5...4,0 ore.

in calitate de fazi lichida se foloseste zer din branzi de vacd sau solutie apoasd, care contine sare de
bucitirie 2% si acid lactic 0,5%. In calitate de adaos formator de structurd se foloseste pectind si/sau amidon
modificat, si/sau karaghenan, si/sau xantan, si/sau cazeina.

Rezultatul inventiei constd in eliminarea defectelor branzei si in obtinerea produsului cu indici de calitate
inalti si stabili.

Selectarea regimurilor procesului de tratare a branzei si a compozitiei fazei lichide s-a efectuat pe baza
analizei rezultatelor examindrii probelor de branza din lapte de vaca, de oaie, de capra si din lapte amestecat.
Conditiile si rezultatele examinarii branzei de oaie sunt prezentate mai jos.

Pentru examinare au fost selectate doua probe de branza de oaie, in care dupd metodicile standardizate
cunoscute au fost determinati indicii organoleptici si fizico-chimici (tab. 1).

Branza de fiecare tip se faramiteaza separat la un dispozitiv electric de faramitare cu snec, se cantareste si
se trateaza cu faza lichidd 1n regim stationar in conditiile prezentate in tab. 2.

Suspensia tratata se transfera pe un servetel din lavsan si se preseaza la o presa hidraulica pana la incetarea
separarii zerului. Rezultatele determinarii indicilor produsului presat sunt prezentate in tab. 3. Analiza
rezultatelor din tab. 3 demonstreaza céd tratarea cu faza lichida in toate variantele examinate conduce la
imbunatatirea indicilor organoleptici: culorii, gustului si aromei. Se micsoreaza considerabil continutul clorurii
de sodiu si aciditatea. Examinarea cromatografici a continutului oxiacizilor, inclusiv a acidului lactic, a
demonstrat reducerea bruscd a acestora dupd tratarea masei de brinzi cu apad la temperatura de 30°C. La
temperatura de tratare inalta s-a observat de asemenea trecerea componentului gras 1n faza lichida.

Analiza datelor din tab. 3 permite de a conclude ca la imbunatatirea considerabila a culorii, gustului si
aromei tratarea cu faza lichida cu presarea ulterioard nu permite de a imbunatati consistenta. Structura ramane
fardmicioasa si fragild. Pentru inlaturarea acestui dezavantaj dupd extragerea fazei lichide in branza se
introduce un adaos formator de structura (5...6%), se amestecd meticulos si se supune presarii repetate, care se
efectueaza in doua etape, la prima din ele folosindu-se o sarcind de 1,0...1,8 kg la 1 kg masa de branza, care se
mentine in decurs de 2,5...3,0 ore, iar la a doua o sarcina de 2,5...3,0 kg la 1 kg masa de branza, care se mentine
in decurs de 3,5...4,0 ore. Acest regim de presare permite de a obtine un produs final cu o umiditate ce difera de
umiditatea probei initiale cu 0,5...1,0%. Adaugarea adaosului formator de structura examinat permite de a crea
o branza cu suprafata neteda la taiere si nefaramicioasa.

Examinarea procesului tehnologic in conditii semiindustriale a permis de a stabili algoritmul stadiilor
acestuia: coagularea laptelui, presarea, sararea §i maturarea, faramitarea, tratarea cu faza lichida, extragerea
fazei lichide, addugarea adaosului formator de structurd si presarea pe etape. Stadiile introduse in procesul de
obtinere a branzei se efectueaza conform regimurilor elaborate in prezenta inventie.

Rezultatul consta in eliminarea neajunsurilor branzei fara pierderi ale componentelor necesare.

Exemplu

Laptele se coaguleaza, coagulul obtinut se taie, se pune iIntr-o sedild, iar ultima se leaga strans. Pe coagul se
pune deasupra o greutate si se preseaza pana cand Inceteaza sa se extragd zerul. Stratul presat se taie in bucati,
acestea se pun intr-o capacitate, se toarnd saramurd, se mentin pentru maturare si se indreaptd la pastrare.
Algoritmul indicat al operatiilor i parametrii lor se efectueazd in modul cunoscut. Apoi branza se scoate de la
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pastrare si se inspecteaza, separand produsul cu neajunsuri: aciditate Tnalta, gust exagerat de sarat, rancezeala.
Branza aleasa se faramiteaza cu dispozitivul de faramitare cu snec si se trateaza cu zer din branza de vaci la
temperatura de 21°C, in raportul de masa dintre masa de branza si zer de 1:2 in decurs de 130 min. Faza lichida
se extrage cu ajutorul unui filtru rotativ cu vid impreund cu stratul taiat. Masa de branza se amesteca cu
introducerea concomitenta a solutiei de pectina de 6% in cantitate de 170 g de solutie la fiecare 1 kg masa de
branza. Masa se amesteca bine si se indreaptd la presare, care se efectueaza in doua etape, la prima din ele
folosindu-se o sarcinad de 1,5 kg la 1 kg masa de branza, care se mentine in decurs de 2,5 ore, iar la a doua o
sarcind de 2,5 kg la 1 kg masa de branza, care se mentine in decurs de 3,5 ore.

Produsul obtinut se caracterizeaza printr-o culoare alba, un gust caracteristic §i o aroma pronuntata, fard
gust particular strdin, o consistentd omogend, suprafata la tdiere fiind neteda, fara desen. Umiditatea produsului
obtinut constituie 48,18%, grasimea 50,01%, fractiunea de masa a sarii 4,13%, ceea ce corespunde cerintelor
fatd de branza de oaie. Calitatea inaltd a produsului este confirmatd de aprecierea specialistilor si consuma-
torilor la degustatii.

Tabelul 1

Indicii organoleptici si fizico-chimici ai probelor de branza initiale

Nr. Denumirea indicelui Proba 1 Proba 2
1 Indicii organoleptici: Alba cu nuanta cenusiu-galbuie Alba cu nuanta cenusie
culoarea
gustul Caracteristic picant cu gust Caracteristic picant,
particular evident de acizi grasi, exagerat de sarat
ranced, sarat cat trebuie
mirosul Caracteristic, prevaleaza mirosul Caracteristic
acizilor butiric si izobutiric
consistenta Maturata, structura fragild, uneori | Maturata, rigida. Pe
onctuoasa, la taiere se taietura multiple
faramiteaza, pe taieturd multiple | cavitati mici dezvoltate
cavitdti mici dezvoltate
2 Indicii fizico-chimici:
Fractiunea de masa a umiditatii, % 42,0 45,8
Fractiunea de masa a clorurii de sodiu 4,1 6,6
Aciditatea, un. PH 4,35 4,55
Tabelul 2
Conditiile de tratare a probelor de branza examinate
Numarul Proba de Raportul de Temperatura, °C | Timpul de
probei de branza C masa dintre mentinere, ore
A s R Faza lichida . ’
branza initiala masa de branza
tratate si faza lichida
1.1 1 Zer din branza de vaci 1:1 20 1
1.2 1 Zer din branza de vaci 1:1 20 2
1.3 1 Zer din branza de vaci 1:1 30 2
1.4 1 Zer din branza de vaci 1:2 20 2
1.5 1 Zer din branza de vaci 1:3 20 2
1.6 1 Apa 1:1 20 2
1.7 1 Solutie apoasa de sare de 1:1 20 2
bucatarie (2%) si acid lactic (0,5)
2.1 2 Zer din branza de vaci 1:1 20 2
2.2 2 Solutie apoasa de sare de 1:1 20 2
bucatarie (2%) si acid lactic (0,5)
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Anumiti indici ai produsului dupa presare

Nr | Denumirea Numarul probei
indicelui 1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 1.6 1.7 2.1 2.2
1 | Indicii Alba Alba Alba Alba Alba Alba Alba Alba Alba
organoleptici:
culoarea
gustul Caracteristic, Caracteristic, Caracteristic, Caracteristic, Caracteristic, | Caracteristic, | Caracteristic, | Caracteristic, | Caracteristic,
moderat sarat, moderat sarat, moderat moderat sarat, moderat moderat moderat moderat moderat
fara gusturi fara gusturi sarat, fara fara gusturi sarat, fara sarat, fara sarat, fara sarat, fara sarat, fara
particulare particulare gusturi particulare gusturi gusturi gusturi gusturi gusturi
straine straine particulare straine particulare particulare particulare particulare particulare
straine straine straine straine straine straine
mirosul Caracteristic, Caracteristic, Caracteristic, | Caracteristic, Caracteristic, | Caracteristic, | Caracteristic, | Caracteristic, | Caracteristic,
fara mirosuri fara mirosuri fara mirosuri | fara mirosuri fara mirosuri | fara mirosuri | fard mirosuri | fard mirosuri | fara mirosuri
straine straine straine straine straine straine straine straine straine
consistenta Structura Structura Structura Structura Structura Structura Structura Structura Structura
presatd fragila, presatd fragila, presata presatd fragila, presata presata presata presata presata
la taiere se la taiere se fragila, la la taiere se fragila, la foarte foarte fragila, la fragila, la
faramiteaza faramiteaza taiere se faramiteaza taiere se fragila, fragila, taiere se taiere se
faramiteaza faramiteaza bucata mare bucata mare faramiteaza faramiteaza
presatd nu se | presatd nu se
formeaza formeaza
2 | Indicii fizico-
chimici:
Fractiunea de
masa a umiditatii 44,25 43,61 43,00 42,00 4523 45,00 46,18 46,10 46,01
Fractiunea de
masa a clorurii de
sodiu 3,51 3,12 3,01 3,10 2,36 2,63 2,30 3,87 3,75
Aciditatea, un. pH | 4,45 4,60 4,70 4,55 4,60 4,95 4,55 4,75 4,65

Tabelul 3
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(57) Revendicari:

1. Procedeu de producere a branzei, ce include coagularea laptelui, presarea pe etape, sararea
si maturarea, caracterizat prin aceea ca branza maturatd se inspecteazd, separand branza necon-
ditionatd, care se faramiteaza, se trateaza cu faza lichida in raportul de masd branza:faza lichida de
1:(1...3) latemperatura de 20+£2°C in decurs de 2,0...2,5 ore, dupa care faza lichida se indeparteaza,
iar branza faramitata se amestecd cu un adaos formator de structura si se preseaza in doua etape: la
prima etapa se utilizeaza o sarcind de 1,0...1,8 kg la 1 kg de branza timp de 2,5...3,0 ore, iar la etapa
a doua o sarcind de 2,5...3,0 kg la 1 kg de branza timp de 3,5...4,0 ore.

2. Procedeu, conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ci 1n calitate de faza lichida se
foloseste zer din branza de vacd sau solutie apoasa, care contine sare de bucatarie 2% si acid lactic
0,5%.

3. Procedeu, conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ca in calitate de adaos formator
de structura se foloseste pectind si/sau amidon modificat, si/sau karaghenan, si/sau xantan, si/sau
cazeina.
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