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Inventia se referd la un procedeu de obtinere a unui sortiment de branza proaspata,
filat4. In special, inventia se refer la obtinerea unui sortiment de brénz4 care nu are pasti
si are o texturd fibroasa si elastica.

in industria alimentard existd cerere de produse de branz# cu gustul produselor
lactate proaspete si ugor acidulate.

Bréanzeturile au in compozitie aproape toate componentele laptelui, dar in proportii
mult mai mari, datoritd concentrérii lor, in urma eliminarii zerului i retinerii in masa de coagul
cazeinic a lipidelor, vitaminelor liposolubile si sarurilor minerale. Ca urmare, branzeturile
coagulante enzimatic sunt adevérate concentrate alimentare de substante nutritive. Prezenta
vitaminei D, alaturi de continutul ridicat de calciu si fosfor, precum si raportul lor optim
determind considerarea branzeturilor drept cele mai bune surse pentru aceste elemente.
Sunt sarace in potasiu si bogate in sodiu.

in cea mai mare parte a branzeturilor nu existd lactozi sau existd in cantit4i foarte
mici (1...3 g/100 g), deoarece o parte trece in zer, iar cearetinutd de coagulul de branza este
partial sau total transformata in acid lactic, in timpul maturarii branzei. De aceea, branzeturile
sunt recomandate in dietele persoanelor care suferd de intolerantd la lactozd sau de diabet.

Branzeturile sunt alimente cu caracteristici speciale sub aspectul aportului lor de
minerale, importante din punct de vedere nutritiv: calciu, fosfor, magneziu.

Mai mult decat atat, in industria alimentard nu existd sortimente de branza fara pastj,
aceasta fiind singura, ceea ce demonstreaza caracterul de noutate si de inventie al acestui
sortiment de branza si al metodei sale de obtinere, putand fi consumata atat ca aperitiv, cat
si in alte preparate culinare specifice.

Bréanzeturile sunt produse obtinute prin coagularea cazeinei specificd a coagulului
rezultat. Gama sortimentald este foarte variatd, in functie de natura laptelui, consistenta si
procesul tehnologic.

Bréanzeturile proaspete se obtin prin coagularea acida a cazeinei si se caracterizeaza
prin consistenta cremoasa, umiditate ridicatd, gust si aroma de fementatie lacticd. Contin
13...16% proteine si un procent variabil de lipide, in functie de sortiment (0,5...9%). Au
valoare dietetica, datoritd continutului ridicat de metionima si colind, constituind un aliment
de protectie al celulei hepatice.

Bréanzeturile fermentate-maturate in saramura se obtin prin coagularea enzimatica,
maturare de scurtd durat3 in saramurd, dup4 prelucrarea casului, cu eliminarea zerului. in
cadrul sortimentului, brdnza telemea ocupa primul loc in productia de branzeturi din tara
noastrd, fiind considerat un produs traditional. Are o valoare nutritivd asemanatoare carnii
(circa 20% proteine; 25...30% lipide); continutul de calciu este peste 500 mg/100 g.

Bréanzeturile oparite au, ca operatie tehnologicd specifica, opdrirea casului rezultat
din lapte de vacd, oaie sau amestec, intr-o solutie de Na,Cl 12%. Rezultd o masa cu
proprietati plastice, care se introduce in forme caracteristice si se matureaza timp indelungat.
Contine circa 24% proteine si 19...25% lipide.

Un produs care sa prezinte asemanari cu sortimentul, conform inventiei, nu existd in
totalitate, ci doar mici asemanari, sub aspectul consistentei fibroase si elastice, dar obtinut
printr-un alt procedeu, si care prezintd crustd si masa compactd cremoasa este branza
mozzarella, respectiv, documentele US 5925398 A si US 5567464 A. WO 2005/032266 A2
prezintd un procedeu prin care se obtine o branza cu consistenta fibroasa si elastica, dar prin
addugare de iaurt la branza mozzarella folositd ca materie primd si prelucratd intr-un
extruder.
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Inventatorul prezentei inventii a constatat ca reproducerea metodei conform
brevetelor americane mai sus mentionate conduce la un produs cu o valoare proteicd mai
micd, o cantitate de grdsime in substantd uscatd mai mare, un produs ce inglobeazd
emulgatori - nitrat de sodiu - in diferite cantitdfi, pentru pastrare in conditii de temperaturd
normald, fard a avea nevoie de o pdstrare in locuri frigorifice, prin procesul de opérire a
branzei mozzarella si apoi procesarea acesteia cu ajutorul unui dublu extruder si
incorporarea in doud etape a nitratului de sodiu.

Un neajuns al acestor procedee il reprezintd perioada scurtd de pastrare, continutul
scézut de masa proteicd, necesard unei alimentatii echilibrate si perioada de consum doar
dupa cateva saptdmani de la fabricare, datoritd timpului necesar de maturare.

Un alt neajuns este determinat de timpul scurt de pastrare de la desfacerea
ambalajului, de adaosul de aditivi alimentari, sub forma emulgatorilor: citrati sau nitrati, de
aspectul si consistenta sa.

Problema tehnica pe care o rezolva inventia este de a asigura un produs degresat
cu o valoare proteicd mare, cu un continut scdzut de grasime si a unui produs ecologic,
natural care nu contine aditivi alimentari.

Sortimentul de branza pe care il prezentam are un procedeu de obtinere care imbina
elemente caracteristice celor 3 grupe prezentate mai sus, respectiv: branzeturi proaspete,
fermentate-maturate in saramura si oparite, dar se si deosebeste substantial fatd de acestea,
intrucat:

1. fatd de branza proaspatd, prezintd asemanari determinate de umiditate ridicata,
gust si aroméd de fermentatie, dar se deosebeste de acest sortiment, prin consistenta
cremoasa si continutul de proteine;

2. fatd de branzeturile fermentate-maturate in saramurd, prezintd asemanari
determinate de coagularea enzimaticd, maturare de scurtd duratd, prelucrarea casului cu
eliminarea zerului, dar se deosebegte prin continutul de proteine mult mai mare si prin
celelalte operatii de framantare, intindere, procedeul de obtinere gi aspectul elastic si fibros
fard masa compacta,

3. fatd de branzeturile oparite, prezintd asemanari privind produsul final ce rezulta,
care este 0 masa cu proprietdti plastice, dar se deosebeste de aceasta grupa sub aspectul
consistentei de pastd cu masa omogena, a procesului de opdarire, si a valorii proteice
inregistrate.

Datoritd acestor diferente fatd de celelalte sortimente de branzeturi de la care imbind
unele parti comune, rezultd acest sortiment nou de branza, cu un procedeu de obtinere la
fel de nou, ce prezintd urmatoarele caracteristici:

- este o branza proaspatd, fermentatd si cu un grad de maturare mic;

- este o branza obtinuta din lapte nepasteurizat;

- este o branza fara pasta;

- este o branz3 alb3;

- este o branza fard masa compacta;

- este o branza cu consistenta semitare, fibroasa si elastics;

- nu prezintd crusta;

- nu este sfaramicioasi;

- nu este lipicioasa,

- are o suprafata aspra;

- are aspectul unui ,manunchi de fire".
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Efectul de conservare al branzei ce este asigurat atat prin micgorarea cantitatii de zer
din masa sa, deoarece pH-ul de 4,32...5,43, ce este caracteristic acestui tip de branza,
conduce la o eliminare aproape completd a zerului din masa brénzei si o absorbtie a apei
din saramura.

De asemenea, acidifierea rezultatd din fermentatia lactica, care frineaza dezvoltarea
bacteriilor de putrefactie, intrucat aceasta inventie are la bazd un procedeu conform caruia
laptele acrit nu mai este supus operatiei de coagulare a laptelui fermentat natural prin care
se formeaza iaurtul, ci doar inchegdrii prin addugare de coagulant enzimatic.

Complexul fosfocazeinat de calciu este modificat mai mult la temperaturi de peste
75°C. Este afectat echilibrul existent intre micelele de fosfocazeinat si sarurile minerale
solubile, o parte dintre sarurile solubile de calciu trec in fosfat tricalcic insolubil. Aceste
modificari produc dificultdfi la coagularea laptelui cu cheag, neajuns ce se inlaturad prin adaos
de clorurd de calciu.

La temperaturi de peste 70°C, lactoza este partial descompusa, cu eliberare de acizi,
alcooli si aldehide.

incélzirea la temperatura inalt favorizeaza formarea unui complex intre proteine si
lactoza, producénd brunificarea laptelui - reactia Maillard. Aceasta reactie scade valoarea
nutritivd a laptelui, prin blocarea lizinei in complexul format.

Inventatorul a constatat ca cu ajutorul acestui procedeu specific de preparare se
obtine un sortiment de branza neclasificat nicdieri si care preia caracteristici, asemanari gi
anumite parti din procedeul de obtinere a mai multor branzeturi.

Astfel, cu ajutorul acestui procedeu specific de preparare, se obtine o branza fara
pastd, ce are intreaga masa fibroasa si elasticd, putand a fi ruptd cu mana, adica desfacutd
manual in fasii, fard a se sfardma, are un gust fermentat usor acid, de branza proaspats,
este degresatd sau cu un continut normal de grasimi, prezintd intreaga suprafatd alba,
uniforma si este un produs proaspat pasteurizat si maturat rapid.

Intr-un exemplu de realizare preferat al procedeului, se obtine un produs de branzi,
care prezintd o consistenta fibroasa, fard pastd omogena si compactd, aroma unei branze
proaspete, dar maturatd natural si care manifesta o buna calitate de conservare.

in procesul de preparare cu ajutorul acestui procedeu specific prezentei inventii, se
obtine o branza proaspata degresata filata.

Intr-un exemplu al acestei clasificiri, se géisesc urmétoarele sortimente de branzeturi
nematurate sau foarte putin maturate, ca de exemplu: mozzarella, branza dulce de vacs,
branza presatd de vacd, branza degresat3, ricotta, ricotone, pastafilatd, scamorza. Conform
Lexiconului, gradul de maturare a branzeturilor reprezinta raportul dintre azotul din fractiile
azotoase solubile si azotul total din produs, la un anumit moment al procesului de maturare.

Volumul maturarii se determina prin raportul dintre azotul solubil in apa si azotul total.
Branzeturile fabricate pot fi grupate astfel:

- grad de maturare foarte mic: pana la 15%;

- grad de maturare mic: 15...30%;

- grad de maturare mare: 30...50%;

- grad de maturare foarte mare: 50...80%.

Pentru exemplificare, se aratd ca din prima grupa, cu un grad foarte mic de maturare,
fac parte branzeturile proaspete, din urmatoarea grupa, branzeturile in saramura si cele cu
pasta oparita.

Deoarece si sortimentul de branza al carui procedeu de obtinere il prezentdm are un
raport intre azotul solubil in apa si azotul total de 10...20%, acesta intrd in categoria
branzeturilor proaspete si in saramura.
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Procedeul si produsul conform inventiei sunt in continuare explicate, dar nici intr-un
fel limitate, prin urmatoarele exemple:

Exemplul 1. Se incélzesc 1000 | lapte la temperatura de 28...30°C, prin barbotare
de abur la presiunea de 2 at.

Urmeaza filtrarea laptelui de eventualele impuritati si alte corpuri straine.

Dupa filtrare, laptele este depozitat intr-un cazan de 1000 |, de unde este transferat
la separator, la o viteza de 7000 rot/min, din care rezultd un lapte cu o grdsime de 0,15% in
volume.

Aceasta este operatia de normalizare, in urma careia laptele are o grasime uniforma
in toatd masa sa.

Dupa aceste operatii prealabile, laptele este lasat la odihnd, ocazie cu care se
produce acrirea laptelui, prin fermentatia naturald a lactozei, determinatd de prezenta
fermentilor lactici, ce o transforma in acizi lactici, la o temperaturd optimd de 28...30°C.
Aceasta operatie este considerata terminatd, dupa un interval de timp ce este influentat de
anotimp si temperatura spatiului de productie, si care in general este marcatd de un pH de
5,4, sau daca luand intr-o lingurd o cantitate din laptele Idsat la acrit si apoi 1l punem
deasupra unei flacari, pentru incalzire, iar laptele acru incepe sa se stranga, separandu-se
de zer, asa numita ,branzire”, aceasta marcheaza terminarea acestei operatii, operatie care
este deosebit de importantd, deoarece daca laptele nu este suficient de bine prins, nu se
poate obtine produsul finit, care in cazul nostru este branza proaspata, degresata, filata.
Aceasta operatie fiind cea mai sensibila.

in masa totald de lapte acrit, se introduce o cantitate de 8...20 ml de cheag enzimatic
lichid de 1 : 15000, ce se incorporeaza bine in toatd masa de lapte acrit.

Imediat dupa incorporarea cheagului enzimatic lichid, urmeaza si incadlzirea a ll-a a
laptelui acrit, prin aceeasi instalatie de barbotare a aburului, pand cand temperatura masei
de lapte acrit ajunge la de 65...70°C.

Dupa ce se ajunge la aceastd temperaturd optima, se opreste incalzirea laptelui si
se stabilizeaza temperatura in jurul acestei temperaturi, dupd care, in masa totald de branza
ce incepe a se forma, se adaugad o noud cantitate de cheag enzimatic lichid, respectiv
8...20 ml, continuadndu-se operatia de amestecare, pana la formarea integrald a blocului de
cas.

Dupa formare, blocul este doar apasat, pentru inldturarea zerului.

Blocul de branza nou format, de aproximativ 100 kg, este lasat in cazanul in care s-a
obtinut, si din el se taie bucéti de cate 10 kg, ce se prelucreazd separat, in alt cazan.

Acest cazan este folosit in mod exclusiv pentru scoaterea zerului si framantarea
manuald, framéantarea trebuie facutd astfel incat sd se obtind aspectul fibros, uniform, al
intregii suprafete de branza proaspata.

Dupa aceste operatii, se obtine o bucatd de vreo 40 cm, care este atarnata la scurs,
si care mai apoi, cat va sta la scurs, isi va dubla lungimea prin propria sa greutate, respectiv,
pand in momentul in care va ajunge cu 100...150% mai lunga decét a fost initial.

Ulterior, se vatine in saramura de 10% solutie, aproximativ 24 h, dupa care se scoate
din saramura si se lasd la zvantat, in jur de 2...3 h, apoi se taie in bucati de diferite gramaje
si se ambaleaza in folie de plastic vidata.

Din acest exemplu se obtine o branza proaspata, filatd, degresata, cu urmatoarele
caracteristici:

Apé: 61,32%.

Grasime: 1,5%.

Grasime in substanta uscatd: 41,58%.
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Proteine: 39,39%.

Sare: 7,67%

Azot solubil in apd/azot total: 20,18%.

pH: 5,43.

Exemplul 2. Exemplul 1 a fost repetat cu lapte ce a fost trecut prin separator, iar prin
procesul de normalizare, a fost asigurat laptelui un continut de grasime de 0,38% in volume.

lar dupd parcurgerea nemodificata a celorlalte etape de la exemplul 1, se obtine o
branza proaspatg, filatd, cu continut normal de grasime, cu urmatoarele caracteristici:

Apé: 44%.

Grasime: 3,8%.

Grasime in substanta uscatd: 45%.

Proteine: 33%.

Sare: 5,5%.

Azot solubil in apd/azot total: 10,65%.

pH: 4,7.
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Revendicari

1. Procedeu de obtinere a unui sortiment de branza proaspata, filata, plecand de la
lapte proaspat de vaca sau de oaie, si continand urmatoarele etape de obtinere:

a. incélzirea laptelui la o temperaturd de 28...32°C;

b. filtrarea laptelui;

. degresarea laptelui;

d. fermentarea lactica pana la un pH de 5,4;

e. addugarea de cheag enzimatic lichid in proportie de 7,5...18,5% in volume,
raportat la masa totald a amestecului;

f. incélzirea amestecului prin barbotare de abur, pana la temperatura de 65...70°C
si addugarea partii a ll-a de cheag enzimatic lichid, sub amestecare continug;

g. formarea blocului de cas si tdierea in bucatj;

h. prelucrarea manuala prin frimantare, pentru obtinerea unei mase de branza cu
textura fibroasa si elasticg;

i. suspendarea pe suporturi, pentru eliminarea restului de zer si intinderea sub
greutatea proprie, ajungand cu 100...150% mai intinsa si rasfirata;

j. introducerea si pdstrarea in saramura cu concentratia de 10%, timp de 20...24 h,
pentru reglarea umiditdtii, scdderea aciditdtii, imbunatatirea gustului, precum si conservarea,
prin inhibarea dezvoltarii microorganismelor;

k. scoaterea din saramurd, zvantarea, portionarea, ambalarea in folii de plastic vidate
Si depozitarea.

2. Procedeu conform revendicérii 1, in care etapa c. se face pana la 0,15% grasime
in volume, rezultédnd un produs de branza proaspata, filatd, degresata.

3. Procedeu conform revendicarii 1, in care etapa c. se face pana la 0,38% grasime
in volume, rezultand un produs de branza proaspata, filata, cu continut normal de grasimi.

Editare §i tehnoredactare computerizats - OSIM
Tip&rit sub comanda nr. 671/2012

11

13

15

17

19

21

23

25



	Bibliographic Data 
	Description
	Claims



