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Multumiri speciale

In numele Uniunii de Ramuri Nationali a Cooperativelor din Sectorul Taurin-
BOVICOQRP, Directorul Executiv lasmina Blidar, doreste sa aducd aprecieri speciale partenerilor din
primul proiect Erasmus + coordonat, cu nr. 2024-2-RO01-KA210-VET-000292296, denumit Dezvoltarea
de noi metode de formare profesionald pentru producatorii de lapte asociati in cooperative”. Ati dat
dovada de profesionalism, implicare si ati pus pasiune in tot ceea ce ati oferit grupului tintd. Pentru
HLBFA Franceso Josephium, respectiv Lebensmitteltechnologisches Zentrum (LMTZ), prin echipa de
proiect formatad din Martin Rogenhofer, Joseph Hartl si Tanja Ramharter-Koll, proiectim acest manual,
in semn de recunostinta pentru toate eforturile voastre pe parcusul celor 12 luni de proiect.

Deopotrivd, aducem cuvinte de multumire tuturor fermierilor membrii UNCST-
BOVICOQP, care au avut Incredere in demersurile proiectului nostru, s-au implicat activ In activitatile
intreprinse si s-au adaptat cerintelor impuse. Ati dat dovada de seriozitate, dorinta de evolutie si de
multiplicare a acestor tipuri de proiecte.

UNCST-BOVICOOP, marcheaza o alta actiune intreprinsd cu fermieri, despre fermieri si pentru

fermieri!

v

Fotografie realizata in perioada 25-28 August 2025, mobilitate cu producdtorii in Austria, centrul

LMTZ, statia pilot lapte
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Prefata

Acest ghid de bune practici pentru producitorii de lapte asociati in cooperative a fost
realizat cu scopul facilitarii procesului de tranzitie de la stadiul de producétor, la stadiul de procesator la
scara larga. Reprezintd un material suport, generat ca urmare a parteneriatului transnational dintre
Uniunea de Ramura Nationala a Cooperativelor din Sector Taurin- BOVICOOP din Roménia si HLBFA
Franceso Josephium din Austria. Suportul financiar l-am avut din partea Agentia Nationald pentru
Programe Comunitare in Domeniul Educatiei si Formarii Profesionale, pentru proiectul implementat
Erasmus +, nr. 2024-2-RO01-KA210-VET-000292296.

Nevoia acestui ghid si in speta a proiectului derulat a fost aceea de formare profesionala in
randul fermierilor crescétori de bovine de lapte asociati in cooperative. Pe langd imbundtatirea
cunostintelor legate de prelucrarea tehnologica a laptelui, am urmarit si alte principii ancorate in realitatea
prezentului ca: adaptabilitatea la digitalizare, incluziunea sociald a grupului tintd din zonele rurale in
schimburi de experientd transnationale si abordarea noilor metode inovatoare de protejare a mediului
inconjurdtor in ferme si fabrici.

Ca urmare a curriculei si a modulelor teoretice si practice la care au luat parte mai mult de
20 de fermier, in cadrul centrului de formare profesionald 1n industria alimentara,
Lebensmitteltechnologisches Zentrum (LMTZ) din Austria, se cuvine a lasa drept ghid indrumator,
totalitatea informatiilor teoretice si caracteristilor practice deprinse in mobilitate. Scopul acestui material
de continut, este acela de a valida sustenabilitatea acestui proiect in timp, adica de a beneficia de el, acum,
cat si In viitor cat mai multi producatori.

Tema abordata si rezumata in acest material, este numaidecat o noud etapa a sistemului
cooperatist romanesc. Dupd cum istoria cooperatista din Romaénia relateaza, post comunism, a aparut
acesta nou sistem cooperatist integrat, unde aderarea este facultativa, insd impetuos necesara pentru o
rentabilitate a fermei mici mai medii. Daca prima etapd, aceea de colectare a materiei prime la comun
(lapte) este de mai bine de 10 ani intreprinsa, a venit timpul a se trece la urmatorul nivel, acela al procesarii
in cadrul cooperativelor. Aceastd miscare ar reduce dependenta fatd de marii procesatori, profitabilitatea
cooperativei fiind mai mare, iar stabilitatea financiard a membrilor mai sigurd. In aceasta etapi totusi,
producétorii romani prezinta anumite impedimente, anume lipsa formarii profesionale la scard industriala,
de aici si necesitatea implementarii proiectului nostru pentru membrii cooperatori. Anul 2025, a adus
oportunitati de finantare pe fonduri europe prin investitii In fabrici de procesare, insa fara folos cata vreme
producitorii nu detin cunostinte si abilitati in tehnologia de procesare la scara largd. Acum, cumuland
informatii principiale in procesare lactatd, avand ca si suport ghidul de fata, chiar si suport financiar
european, singurul lucru care mai trebuie sa-1 facd pentru a intregi sistemul cooperatist intregrat, este
aceea de a aduce valoare addugata sectorului lactat, prin furnizare pe piata roméaneascd de produse
alimentare conforme.

Ca urmare a mobilitatii la expertii parteneri din Asutria, am avut oportunitatea de a ne
familiariza cu mai bine de 10 sortimente de branzeturi, cu tehnologii si retete diferite, cunoscute national,
sau mai putin cunoscute, care au deschis noi orizonturile producatorilor spre inovare. Tot acest cumul de
informatii, vom incerca sa le cuprindem in ghidul de bune practici, care s ramana dovada vie a faptului
ca sistemul cooperatist roménesc evolueaza cu pasi repezi spre integritate.
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1.ASPECTE GENERALE

1.1. Surse nationale de finantare in domeniul procesarii lactate

Planului National Strategic PS-PAC 2023-2027, care ruleazd acum pentru agricultura si
zootehncia romaneascd, unde Uniunea de Ramura Nationala a Cooperativelor in Sector Taurin-
BOVICOOQP este membru cu drept de vot in Comitetul sau de Monitorizare, reprezinta singurul mecanism
de control si gestiune a fondurilor europene, apartinaind Ministerului Agriculturii si Dezvoltarii Rurale.
In subordinea Ministerului exista urmatoarele agentii si mecanisme de finantare:

a) AFIR (Agentia pentru Finantarea Investitiilor Rurale) — gestioneaza interventiile din Pilonul
ITal PNS 2023-2027, inclusiv pentru procesare. De exemplu, DR-23 — Investitii pentru procesarea
si marketingul produselor agricole oferd pana la 10 milioane € pentru unitati mari (industria
panificatiei) si pand la 3 milioane € pentru alte tipuri de procesare(industria lactatd), cu intensitate
de finantare de 65% nerambursabil. Cofinantarea in cadrul cooperativelor este mai facila detindnd
un colectiv de fermieri care sa contribuie umar de la umar.

b) GAL (Grupuri de Actiune Locald) — utilizeaza fonduri PNS 2023-2027 prin abordarea
LEADER (interventia DR-36). Finanteaza proiecte locale, inclusiv micro capacititi de procesare,
cu granturi intre 70.000 € (start-up) si 200.000 € (investitii), intensitate 65—-100%, in functie de
tipul proiectului. Bugetele sunt mai mici si adaptate nevoilor comunitatii. Cooperativele pot
beneficia de acest tip de investitii prin GAL-urile infiintate in regiunile unde-si au sediul.

c) InvestAlim — program national al Ministerului Agriculturii, care acorda ajutoare de stat pentru
constructia si modernizarea unitatilor mari de procesare agroalimentard, cu intensitati de pana la
70%. Bugetul total depdseste 1 miliard € pentru investitii strategice. Acest tip de investitie se
preteazd pentru acele cooperative care deja proceseaza laptele si care se pot extinde sau
moderniza. Aici s-ar putea implementa noi tehnologii inovative, prin procesare de reziduuri in
industria alimentard, adica de pe liniile tehnologice deja existente, anume recuperarea zerului si
transformarea lui in produs alimentar (de exemplu bauturi proteice, bauturi energizante, zer pudra
ca si ingredient etc).

Pentru a intelege importanta acestor fonduri, investitia in procesarea si necesitatea tranzitiei de la
stadiul de producator, la cel de procesator, trebuie mentionat faptul ca tendintele pietei confirma aceasta
directie: consumatorii solicitd pe piata romaneasca produse locale, cu materie prima roméaneasca, sigura
pentru consum, cu trasabilitate clara si etichetare transparentd. Mai mult, directia generatiei Z este inspre
produse inovative, bogate in proteine, cu ingrediente intense si naturale. In plus, digitalizarea devine
obligatorie — de la RO e-Factura pentru tranzactiile B2B, pana la implementarea standardelor de
trasabilitate (GS1) pentru accesul 1n retail. Romania trebuie sa se adaptaze in aceste directii, iar industria
sa se reinventeze.

1.2 Cadrul legislativ obligatoriu in Industria Lactata

Uniunea Europeand impune standarde stricte privind siguranta alimentara, trasabilitatea si
etichetarea (Regulamentele CE 852/2004 si 1169/2011, 625/2017), iar Romania le-a transpus in legislatia
nationala. Respectarea acestor norme nu este doar o obligatie legald, ci si o conditie esentiald pentru
accesul in lanturile moderne de distributie.

e Regulamentul (CE) nr. 852/2004 privind igiena produselor alimentare — impune
implementarea unui sistem bazat pe principiile HACCP (Analiza Riscurilor si Puncte Critice de
Control) si respectarea bunelor practici de igiena.

o Regulamentul (UE) nr. 1169/2011 privind informarea consumatorilor — stabileste elementele
obligatorii ale etichetei: denumirea produsului, lista ingredientelor, alergeni, cantitatea neta, data
durabilitétii, conditiile de pastrare, informatiile nutritionale si tara de origine.



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/?uri=CELEX:32004R0852
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/?uri=CELEX:32011R1169
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e Regulamentul (UE) nr. 2017/625 — reglementeaza controalele oficiale efectuate de autoritati
pentru verificarea conformitatii.

In Romania, cadrul legislativ include:

e OUG nr. 97/2001 (republicatd) — reglementeaza productia, circulatia si comercializarea
alimentelor.

o Legea nr. 145/2014 — stabileste conditiile pentru comercializarea produselor agricole, inclusiv
obtinerea atestatului de producétor si a carnetului de comercializare.

e Ordinul ANSVSA nr. 57/2010 — detaliaza procedura de autorizare sanitar-veterinara si pentru
siguranta alimentelor a unitatilor care produc, proceseaza sau depoziteaza produse alimentare.

e Normele sanitar-veterinare actualizate — prevad Inregistrarea obligatorie la DSVSA si
conditiile minime pentru spatiile de procesare.

o Legea privind diminuarea risipei alimentare (Legea nr. 217/2016), care impune masuri pentru
reducerea pierderilor pe lantul agroalimentar.

e Digitalizarea fiscala: utilizarea RO_e-Factura pentru tranzactiile B2B, obligatorie pentru toti
operatorii economici incepand cu 2025.

1.3 Pasi pentru a deveni procesator cu acte in regula
1. Alegerea Codului CAEN potrivit activitatii (ex: 1051 — Fabricarea produselor lactate
si a branzeturilor);
1. Amenajarea spatiului si respectarea fluxului tehnologic;

I1II.  Obtinerea autorizatiilor si avizelor (Autorizatia sanitar-veterinara si pentru siguranta
alimentelor -DSVSA, Aviz DSP- Directia de Sanatate Publica, Autorizatie/Punct de
vedere ISU, Autorizatie de mediu);

V. Implementarea Planului HACCP si a programelor de igiend,

V. Trasabilitate si etichetare;
VI, Digitalizare fiscala si conformitate;

1.4 Situatia pietei laptelui din Romania

Conform datelor statistice a Eurostat, in decembrie 2024, Romania detine 1,05 milioane
vaci de lapte, un efectiv semnificativ (in jur de 1 milion capete), dar randamentul pe vaca este relativ
scazut comparativ cu media UE. Romania are foarte multe exploatatii agricole mici; fermele de familie
mici domind sectorul (multe mii de exploatatii), iar o parte din productiec ramane pentru vanzari
directe/autoconsum. Intr-o analizi internd a UNCST-BOVICOOP, realizati in 2025, Romania detinerea
un numir de 15.800 de ferme de vaci de lapte si carne. Intre 5-50 de animale sunt aproximativ 40.000
ferme, acele exploatatii mici, care de cele mai multe ori se asociaza in cooperative pentru a putea razbii
vremurilor actuale. Intre 50-100 de capete sunt 800 de ferme, intre 100-250 de capete 250 de ferme, iar
intre 250-1000 capete 80 de ferme. Din aceastd analiza interna, putem concluziona ca peste 80% din ferme
sunt mici, medii, sau de autoconsum. Productia totala (ferme): aproximativ 4,3—4,4 milioane tone lapte,
conform Eurostat anul 2023-2024. In 2024, cantitatea de lapte livratd citre procesatori a fost de
aproximativ 1,26 mil. tone, Acest decalaj intre productie totala la ferme (=4,3 mil t) si laptele colectat de
procesatori (=1,26 mil t) reflectd consumul/vanzarile directe la ferma, autoconsum, lapte procesat on-
farm, doar circa ~28-30% din productia totald este preluatd de procesatori si transformata industrial.
Conform autorizatiilor sanitar-veterinari, in Romania, sunt aproximativ 31 de fabrici de procesare lactata.
Productia totald de branzeturi in 2024, este de 82.200 tone, din care majoritatea (=75.600 t) provenind din
lapte de vacd. INS a raportat pentru luna decembrie 2024 on productie de branzeturi de 8.977 tone,
sesizandu-se o crestere fata de 2023. In 2024 s-a observat crestere a importurilor de lapte brut care
alimenteaza uneori segmentul de branzeturi ,,productie locald din lapte importat”, un total de 159.812
tone. Pe de alta parte consum mediu de branzeturi este de 10.4 kg/locuitor/anul 2024. Consum echivalent
lapte & produse lactate, indicau un consum echivalent lapte (3,5%) in jurul ~240-252 litri
echivalent/locuitor/an 1n 2024.


https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/?uri=CELEX:32017R0625
https://legislatie.just.ro/Public/DetaliiDocumentAfis/29323
https://legislatie.just.ro/Public/DetaliiDocument/162616
https://legislatie.just.ro/Public/DetaliiDocument/120277
https://www.ansvsa.ro/industrie-si-afaceri/autorizare-inregistrare-unitati-animal-non-animal/
https://legislatie.just.ro/Public/DetaliiDocument/279847
https://mfinante.gov.ro/ro/web/efactura/acasa
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1.5 Situatia pietei laptelui din Austria

In 2024, Austria avea in jur de 23.000 de ferme agricole care furnizau lapte citre procesatori. Aceste
ferme detineau aproximativ 540 000 de vaci de lapte, ceea ce corespunde unei medii de aproximativ 23
de vaci de lapte/ferma. Cu alte cuvinte, cresterea vacilor de lapte in Austria prezintd o structurd cu unitati
nu prea mari in comparatie cu alte state membre ale UE. Importanta speciald a cresterii bovinelor in
Austria rezultd din necesitatea conservarii pasunilor (aproape 2 mil. ha pasuni permanente) si din
amenajarea teritoriului asociata acesteia. Productia medie de lapte/vacad/an in Austria este de aproximativ
7.000 kg de lapte. Productia de lapte livratd/ferma este de circa 140.000 kg/an. Productia totala de lapte
este de cca. 3,3 mil. tone (cca. 2% din totalul productiei de lapte a UE). Aproximativ 85 de firme din 100
de unitati de productie prelucreaza laptele crud livrat, avand aproximativ 5.000 de angajati. Cu o cota de
export de peste 40%, industria lactatelor din Austria poate fi considerata drept o industrie orientata spre
export. Balanta comerciald externa inregistreaza un excedent de peste 400 mil. €. In ultimii ani, au avut o
evolutie favorabild i vanzarile interne de produse lactate. Austria se afla In fruntea clasamentului
international, cu un consum de branza de aproximativ 21 kg/locuitor/an.

2. Laptele si tehnologia generala de procesare

2.1 Laptele si cerintele de calitate

2.1.1 Caracteristicile ,laptelui de calitate*

Calitatea buna a laptelui este preconditia pentru fabricarea produselor de 1nalta calitate. Specia animala,
rasa si hrana sunt relevante pentru compozitia laptelui. In scopul asigurrii unor cerinte de calitate ridicate,
igiena trebuie sa fie corespunzatoare in grajduri si la instalatiile de muls, ca de altfel si depozitarea, ricirea
si transportarea laptelui crud citre unitatile de procesare in conditii adecvate.

Fig. 1: Colectarea laptelui crud, cu continut scazut in germeni, sald de muls (Foto: LMTZ)
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Cerintele generale cu privire la calitatea laptelui crud pot fi definite astfel:
e bogat in continut
Laptele dintr-un uger sanatos este bogat in componente valoroase, cum ar fi: proteine, grasimi,
lactoza, elemente minerale, oligoelemente, vitamine;

e continut redus de germeni

procesare a laptelui, precum si a calitétii produselor fabricate din acesta;

e din ugere sinatoase
Laptele de la vaci bolnave contine microorganisme patogene, un continut ridicat de globule albe
si celule somatice; totodata, compozitia acestuia este modificata, ceea ce are un efect
nefavorabil asupra procesarii laptelui;

e compozitie naturala
Laptele nu trebuie sa fie modificat prin degresare, diluare etc.;

e fara inhibitori si alte substante straine
Utilizarea necorespunzatoare a antibioticelor, detergentilor si dezinfectantilor poate conduce la
patrunderea acestora in lapte, generand pierderi de productie in timpul procesarii. Totodata,
astfel de substante pot fi ddunatoare pentru sanatate;

e fira erori cauzate de miros sau gust
Substantele care dau miros si gust neplacut laptelui crud au legatura, de obicei, cu hrana
animalelor sau cu igiena precara din grajd.

Procesatorii (lactate, branzeturi) stabilesc criterii de calitate corespunzatoare pentru receptia laptelui. lar
la productia de branzeturi, sunt $i mai multe cerinte specifice.

Pentru prelucrarea branzei din lapte crud se stabilesc si anumite intelegeri privind hranirea animalelor.
Astfel, existd asa-numitele ,,zone interzise pentru siloz”, ceea ce inseamna ca se urmareste obtinerea unui
continut cat mai redus de spori in lapte (,,din fan”). Bacteriile butirice (clostridii) sunt adesea responsabile
de fermentatia defectuoasa al fabricarea branzei.

Influenta laptelui initial asupra tehnologiei de fabricare a branzeturilor este destul de redusa in ceea ce
priveste compozitia acestuia.

Continutul de proteine influenteaza ,,randamentul branzeturilor” (cantitatea de branzeturi din cantitatea
de lapte utilizata).

Efectele caracteristicilor bacteriologice/igienice sunt foarte evidente mai ales la prelucrarea laptelui crud.

2.1.2 Evaluarea calitatii laptelui crud

Controlul si evaluarea laptelui crud se efectueaza in baza Regulamentului-cadru privind conditiile pentru
producdtori si Ordonanta laptelui 2010 (,,Erzeuger-Rahmenbedingungen-Verordnung und der
Milchmeldeverordnung 2010°).

Pentru stabilirea calitatii laptelui care urmeaza sa fie livrat de la producitor se fac teste prin sondaj
(neanuntate in prealabil).

Componentele (grasimi, proteine) laptelui sunt verificate de trei ori pe luna (daca livrarea se face de doua
ori pe zi: se extras doud probe lunar, dimineata si seara).
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Continutul de germeni din lapte este determinat de cel putin 2 ori/lund. Valoarea limita pentru clasa de
calitate 1 este de maxim 100.000 de germeni/ml, iar pentru clasa S de maxim 50.000 de germeni/ml
(supliment de calitate).

Continutul de celule este determinat de cel putin 2 ori/lund. Valoarea limita pentru clasa de calitate 1 este
de maxim 400.000 celule/ml, iar pentru clasa S de maxim 250.000 celule/ml.

Laptele crud este verificat cel putin 1 datd/luna, pentru a detecta prezenta inhibitorilor.
Punctul de inghet (dovada diludrii) este verificat cel putin 1 datd/luna.

Tabelul 1: Compozitia medie a laptelui crud

Apa 86,9 %
Grasime 4,2 %
Proteine 3.4 %
(din care 80 % caseina, 20% proteine din zer)
Lactoza 4.8 %

0,7 % (calciu, magneziu, sodiu, potasiu, fosfate, citrate,
carbonati, sulfati etc.)
Vitamine — solubile n grasimi | De ex. vitaminele A, D, E, K

Saruri minerale

Vitamine — solubile Tn apa De ex. vitaminele B, C, (acid folic, acid pantotenic, biotina)
Enzime catalazd, peroxidaza, fosfataza, lipaza, proteaza
Total masa uscata 13,1 % (12,0 - 14 %)
Din care masa uscata, fara 0
- cca. 9%
grasime
Apa

In apa laptelui, grasimea din lapte este emulsionata (emulgator este lecitina natural). Amestecul de apa
si grasime face ca laptele sa poatd avea substante active solubile 1n apa, cét si de substante active solubile
in grasimi (vitamine, minerale).

13,2 % din lapte este compus din substante nutritive i minerale. Nutrientii care furnizeaza energie, in
proportii descrescatoare, sunt carbohidratii, grasimile si proteinele.

Carbohidrati

Lactoza, zaharul din lapte, este singurul carbohidrat din lapte: o dizaharida formata din galactoza si
glucoza. In medie, continutul de lactozi al laptelui este de 4,8 %. Puterea sa de indulcire este de aprox.
15 % comparativ cu zaharoza. Asa se explica gustul usor dulce al laptelui.

Grasime

Laptele are un continutul mediu de grasime de cca. 4,2%, in functie de rasa bovinelor, de alimentatie si
de stadiul de lactatie. Grasimea este distribuitd (emulsionatd) in faza apoasd a laptelui sub forma de
globule acoperite de membrane.

Proteine
In medie, laptele contine cca. 3,4 % proteine, cu mai bine de 30 de componente (amionacizi), formand
doua grupe:

cazeina 80 % din proteinele din lapte

proteine din zer 20 % din proteinele din lapte

Proteina din lapte este formata din diferite albumine si globuline, continand, printre altele, si
imunoglobuline.
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Substante minerale

Laptele contine in medie 7 gr de substante minerale/litru, cantitate care nu se modifica practic prin
administrarea hranei. Cantitatile mari de calciu (1,2 g/1), fosfor (0,95 g/) si potasiu (1,5 g/l) sunt de o
deosebitd importanta pentru hrana umana.

Vitamine

Laptele contine toate vitaminele liposolubile si hidrosolubile, in concentratii diferite. In special
continutul de vitamine liposolubile A (inclusiv precursorul siu betacarotenul) si E este in legatura
directa cu hrana consumata de bovine.

In timpul pasunatului din sezonul cald, valorile cresc, un exemplu in acest sens fiind culoarea mai
galbend a untului, datoritd continutului mai ridicat de caroten. De asemenea, hranirea cu porumb creste
continutul de beta-caroten din lapte.

2.1.3 Importanta componentelor laptelui pentru productia de branzeturi:

in productia de brianzeturi, lactoza are o mare importanta

Lactoza este substanta nutritive pentru diferite procese metabolice microbiene, in principal, procese de
acidificare prin descompunerea lactozei in acid lactic de catre bacteriile lactice, formarea de substante
aromatice si formarea de gaze (de ex. formarea de goluri).

Grisimea din lapte are o mare importanti pentru calitatea branzei
Grasimea este substanta-suport pentru diferite substante aromatice, o influentd deosebitd avand-o
continutul de grasime (F.i.T.-) asupra structurii si consistentei branzeturilor.

»Substanta din care se face brinza* este cazeina, de la care provine si denumirea de ,,branza”

in tehnologia traditionald de fabricare a branzeturilor, proteinele din zer (albumine si globuline) nu pot fi
transferate n ,,masa de branza”. Prin urmare, trec in zer.

Tehnologiile mai noi (ultrafiltrarea) — utilizate partial in productia de branzeturi proaspete — permit
integrarea proteinelor din zer, valoroase din punct de vedere nutritional.

Dintre substantele minerale, indeosebi calciul are 0 mare importanta

Branza este foarte bogata in calciu. Legat de cazeind, acesta trece in masa branzei in procesul de fabricare,
prin intermediul cheagului. Numai 1n cazul fabricarii branzei proaspete, la coagularea laptelui cu ajutorul
bacteriilor lactice (de exemplu, n cazul specialitatii de branza Topfen), o mare parte din calciu ajunge 1n
zer, branza proaspatd avand un continut de calciu mai redus decat alte tipuri de branza.

2.2 Tratarea laptelui si procedee de prelucrare/procesare

La producerea propriu-zisa a branzeturilor, se stabilesc tipul si volumul tratarii laptelui in functie de tipul
si caracteristicile branzeturilor.

In cazul prelucrarii laptelui crud, acesta trebuie cel putin ,.curatat”, fie printr-o simpla filtrare, fie prin
curatare la centrifuga.

De obicei, laptele este centrifugat, pasteurizat sau termizat, cu exceptia productiei de branza din lapte
crud (de ex. Emmentaler, Bergkise). In principiu, incalzirea laptelui pentru branza trebuie ficuti cat mai
delicat posibil, pentru a péstra in mare masura proprietatile importante din punct de vedere tehnologic
(coagulare, Ingrosare, separarea zerului).

In mod normal, pentru productia de branzeturi semitari si moi se practica incilzirea de scurti durata.
Continutul de grasime al laptelui este ajustat dupa in functie de continutul de grasime dorit sau prevazut
(continutul de grasime in masa uscatd - F.i.T.). De multe ori, laptele este supus ,,pre-maturarii”, pentru a
imbunatati ,,proprietatile de acidificare” ale laptelui pentru branza.
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Pregitirea laptelui pentru productia de branzeturi:
e Controlul laptelui crud
Centrifugare (degresare si curdtare)
Bactofugare (reducerea germenilor)
(Omogenizare)
Incalzire
o Pasteurizare
o Termizare
e Standardizare
e  Pre-maturare
e (procedeul cu membrand)

2.2.1 Controlul laptelui crud

Laptele crud este verificat de la preluare (de ex. in vehiculul pentru colectarea laptelui) in privinta
temperaturii, iar in laborator, cu privire la continut (grasime, proteine), numarul de germeni, celule si
inhibitori. Depozitarea laptelui crud se realizeaza preponderent in rezervoare, iar in functie de scopul
prelucrarii si durata exista si o etapd de racire intermediara.

2.2.2 Centrifugare (degresare, curdtare de impurititi)

In procesul de pasteurizare, laptele preincilzit este introdus in separator, unde se face eliminarea
eventualelor impuritati solide (curitare). In paralel, are loc separarea laptelui degresat si sméntanei
(degresare). Dupa centrifuga poate si prevazut un echipament de standardizare, prin care sa fie stabilit
continutul de grasime.

Fig. 2: Centrifuga (Foto: GEA)

2.2.3 Bactofugare (reducerea cantitdtii de germeni)

in unitatile moderne de fabricare a branzeturilor se utilizeaza frecvent aga-numitele ,,centrifuge de
sterilizare” (de exemplu, pentru bactofugare) in scopul reducerii germenilor. In special la producerea de
branzeturi semitari si tari poate fi redus, In acest mod, riscul fermentarii defectuoase, ceea ce are
consecinte grave. In cadrul acestui proces, are loc o scidere semnificativi a continutului de spori (asa-
numitele ,,bacterii butirice”).

2.2.4 Omogenizare (micsorarea globulelor de grasime)

Grasimea din lapte are forma de globule cu un diametru de 1 - 20 um (1 um = 0,001 mm). Datoritd
dimensiunii globulelor de grasime neomogenizate, precum si a aglomerarii acestora in mici ciorchini,
grasimea din lapte migreaza spre suprafatd (cremd). Pentru a preveni aceste acumuldri, se realizeaza
omogenizarea. Globulele de grasime sunt reduse la o dimensiune < 1,0 um la o temperatura de 60-65 °C
si o presiune de pana la 200 bari in omogenizator. In felul acesta, numarul globulelor de grisime si, prin
urmare, suprafata acestora sunt marite de multe ori. Laptele va avea un gust mai plin si un alb mai
pronuntat.

In unele cazuri, acest procedeu este utilizat la fabricarea branzeturilor cu mucegai si a branzeturilor albe
in saramurd (conduce la o reducere mai mare a grasimii — usoara rancezeald doritd = ,,nobil ranced”) la
presiuni scazute (max. 20-40 bari).

Celelalte presiuni de omogenizare pentru fabricarea altor produse din lapte sunt undeva la 200 de bari.
Adesea, doar partea cu grasime este tratata cu grija, fiind adaugata la laptele degresat, pentru a mentine
la cote reduse efectele negative asupra structurii proteinelor (si, deci, asupra caracteristicilor procesului
de formare a branzei).
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2.2.5 Incalzirea laptelui pentru brénzeturi (pasteurizarea)

Pe langa componentele propriu-zise ale laptelui, laptele crud contine - chiar i in cazul unei extractii atente
- diverse microorganisme, de exemplu agenti de acidificare, dar §i asa-numitii ,,agenti de alterare”
(bacterii care descompun proteinele si grasimile).

Continutul de microorganisme (preponderent bacterii) este determinat de starea de sandtate a glandei
mamare §i de grija cu care se realizeaza colectarea, depozitarea (racirea) si transportarea.

Pasteurizarea:
Pasteurizarea are loc din 2 motive importante:
e ecliminarea germenilor patogeni
¢ reducerea numarului total de germeni

Tabelul 2: Procedura de tratare la cald (dupa.: Codul alimentar austriac, capitolul B32)

Folosirea in
Denumire Tratare la cald Timp / Temperatura | productia de
brinzeturi
Termostatare Termostatare Sub pasteurizare
Pasteurizare 30 de minute la cel
permanenta putin 63 °C da
Pasteurizare Incalzire la
temperatura mare 15 ?ec‘m‘fe la cel
pentru scurt timp putin 72 °C
Incilzire la Incilzire la cateva secunde la cel
temperaturd ridicata temperatura ridicata putin 85 °C
Incalzire la Incalzire la nu
temperatura foarte temperatura foarte Cel putin 135 °C
ridicata ridicata

Pasteurizarea continud se practica, mai degraba, in productia mica, la prelucrarea laptelui in fermele
taranesti, pentru ca laptele poate fi tratat numai in loturi.

Pentru pretratarea laptelui destinat productiei de branzeturi se practicd, de obicei, Incélzirea pentru scurt
timp, 1n acest fel pastrindu-se In mare masura gustul, substantele active si proprietatile tehnologice ale
branzeturilor.

In cazul termizarii, laptele este incalzit la 57-68 °C timp de cel mult circa 15 secunde, practica intalnita
mai ales in comercializarea directd si in productia de branzeturi tari, in situatia in care productia de
produse din lapte crud (inclusiv pentru productia de branzeturi) ar reprezenta un risc prea mare din punct
de vedere al igienei. Potrivit Regulamentului CE 853/2004, termizarea este un tratament termic situat sub
conditiile valabile pentru pasteurizare in sensul Regulamentului CE 853/2004.

2.2.6 Standardizare (stabilirea continutului de grdasime si/sau proteine)

Un sistem de reglare 1n circuitul de pasteurizare/centrifugare asigurd amestecarea laptelui degresat si al
smantanei, pentru a obtine nivelul de grasime dorit. Excesul de smantana este procesat separat.
Continutul de grasime dorit poate fi stabilit si prin amestecarea cantitatilor corespunzatoare de smantana,
lapte integral sau lapte degresat in rezervoarele sau alte echipamente de preparare.

“Standardizarea”, stabilirea continutului de grasime in laptele pentru branza poate asigura continutul de
grasime/F.i.T. dorit/necesar in produsul dorit.

Valoarea care trebuie fixatd depinde si de masa uscata a branzei si de continutul de grasime din zer.

Ajustarea continutului de grasime in laptele pentru brinza (valori medii, n functie de continutul de
proteine din laptele prelucrat)
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1,0 — 1,2 % in cazul branzei (Topfen) cu 20 % grasime 1n masa uscata (F.i.T.)
2,9 — 3,0 % 1n cazul branzei semitari cu 45 % F.i.T.

4,2 — 4,3 % 1n cazul branzei moi cu 55 % F.i.T.

5,8 — 6,3 % in cazul branzei moi cu 65 % F.i.T.

Ajustarea continutului de grasime in ,,produsul intermediar:

De exemplu, 1n procesul de fabricare a branzei de tip Topfen centrifugate, se produce mai intdi branza
slaba, dupa care continutul de grasime este ajustat prin amestecare cu smantana. La fel se intampla si la
margelele de branza — cottage cheese — continutul de grasime fiind ajustat prin amestecarea smantanei in
,,masa de branza sfaramata”.

Cantitatile adaugate se calculeaza pe baza unitatilor de grasime si de masa uscata.

2.2.7 Prematurare

Este procedeul de ,,optimizare™ a laptelui, ca sa fie cat mai apt pentru fabricarea branzeturilor.

Laptele pretratat se depoziteaza in anumite conditii. Trebuie sa fie reglate intre ele temperatura (cca. 6 -
9 °C), timpul (cateva ore pana la 1 zi) si adaosul de culturi de acidifiere (pana la 0,2 %).

Astfel pot fi Imbunatatite, respectiv potrivite 1n etapa de formare a branzei atat procesul de acidifiere, cat
si cel de Ingrosare.

2.2.8 Folosirea tehnicilor de separare cu membrane

Ultrafiltrare

Tehnologia poate fi utilizata in productia de branzeturi proaspete (de exemplu, Rollino).

Prin filtrare (separarea apei si a substantelor dizolvate, precum lactoza si minerale), pot fi concentrate
proteinele din lapte sau din laptele deja acrit. Ceea ce conteaza este ca proteinele din zer (foarte valoroase
sub aspect nutritional) sa poata fi captate si integrate In masa de branza (,,cresterea randamentului”).

in productia ,.traditionala” de branzeturi, acest proces este utilizat in anumite cazuri pentru standardizarea
proteinelor.

Microfiltrare

Procedura este utilizatd de marii procesatori, partial in completarea tratamentului termic (in locul
bactofugarii), continutul de germeni — in special continutul de spori — putand fi astfel redus in mod
semnificativ.

Tehnologia este utilizata, n parte, si pentru regenerarea sau sterilizarea solutiilor de saramura.

Aceastd tehnologie este utilizatd in principal n procesele continue si in productia de branzeturi moi
maturate (de ex. tip Camembert) sau, in parte, in productia de branza feta.

2.3 Bazele tehnologice si procedurile de fabricare a branzeturilor

2.3.1 Bazele generale de igiend in fabricarea branzeturilor

In productia de produse lactate, igiena este extrem de important. Intr-un uger sinitos, laptele este
aproape steril. Dar 1n prelucrarea/procesarea laptelui trebuie sa se tina cont intotdeauna de o crestere a
continutului de germeni. Niciodata nu este exclusa contaminarea laptelui cu microorganisme nefavorabile
din punct de vedere tehnologic sau chiar patogene.

Prin microorganisme se inteleg toate organismele microscopice care nu pot fi clasificate nici ca animale,
nici ca plante. Acestea se reproduc prin diviziune celulara. Ele sunt prezente peste tot unde poate exista
viata, in aer, in apa si in sol. Sunt mii de microorganisme diferite, iar unele dintre acestea pot provoca
boli infectioase (patogene).
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Printre microorganisme se numara:
e bacteriile (bacterii lactice, propionice, bacterii rosii)
* mucegaiurile
e drojdiile

Bacteriile au mai multe forte: sferice, alungite sau spiralate (elicoidale). Cele sferice sunt cocii. Diplococii
formeaza perechi, stafilococii se aranjeaza in grupari neregulate (ciorchine), iar streptococii formeaza
lanturi.

Bacteriile utilizate pentru producerea branzeturilor sunt in principal streptococi. Culturile termofile pentru
branzeturi contin si lactobacili, adica bacterii in forma de bastonase. Bacteriile au o dimensiune de doar
0,001 mm, putind fi prezente in concentratii foarte mari in lapte sau branza. In conditii favorabile de
reproducere, numarul germenilor creste foarte rapid, in ritm exponential. Durata de generatie (dublare)
este de 30 de minute, un singur germen poate ajunge la un numar de aproximativ 1.000.000 de germeni
dupa 10 ore.

Omul este o sursa importantd de germeni, astfel incat igiena personald este deosebit de importantd in
productia de alimente (spalarea si dezinfectarea mainilor etc.). Spalarea si dezinfectarea atentd a mainilor
sunt conditii indispensabile pentru a evita transmiterea microorganismelor si agentilor patogeni in
alimente (fig. 7).

2.3.2 Masuri de protectie generale impotriva germenilor nedoriti:

animalele sanatoase

colectarea laptelui in conditii de igiena

incalzirea laptelui

acidifiere rapida prin folosirea culturilor adecvate

curatenie si dezinfectie

racire rapida a produselor si mentinerea lanturilor frigorifice

Respectarea igienei de catre personal poate fi verificata prin testul cu palma:

Germeni patogeni nedoriti, resp. patogeni in produsele lactate:
Escherichia coli

Staphylokokkus aureus

Clostridium (bacterii - acid butiric)

Salmonella

Listeria (Listeria monocytogenes)

Virusuri si fagi

2.3.3 Influente si mdasuri in productia de branzeturi

2.3.3.1 Influenta laptelui crud

Dacé nu este incalzit, in laptele crud se pot inmulti germenii In timpul pre-maturarii si pe parcursul
intregului proces de fabricare a branzei. Din acest motiv, se impune acordarea unei atentii deosebite
igienei in timpul procesarii laptelui crud.

Un risc deosebit in prezinta branzeturile din lapte crud - in special cele moi §i semitari!

Branzeturile tari din lapte crud: prin acidificare, reincalzire/incalzire scurtd la temperaturi mari (>50°C)
si perioade de maturare foarte lungi (> 3 luni), o parte din germenii sensibili la cdldura mor. Enzimele lor
raman insa in mare parte active si pot avea efecte negative.

Branzeturile semitari din lapte crud: Inmultirea poate fi inhibata prin acidificare buna si, partial, prin
reincalzire (> 40 °C). In timpul maturirii (> 2 luni), multi germeni mor, dar enzimele lor riman active.
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Branza moale din lapte crud: Inmultirea germenilor poate fi inhibata prin acidificare buni (,,concurenta”
naturald). Inmultirea are loc in special la suprafata branzei in timpul maturarii.

Flora laptelui crud poate avea un efect favorabil asupra caracterului branzei, rezultind un gust mai
pronuntat si mai intens.

2.3.3.2 Tipul de coagulare

Tabelul 3: Proteinele lactice pot coagula in diferite moduri:

Coagulare acida Coagulare cu cheag/dulce

e Scaderea valorii pH sub 4,6 cu ajutorul e Proces enzimatic prin fermentarea cu
bacteriilor lactice sau prin adaugare de cheag.
acid.

e (Coagularea este reversibila. e Coagularea nu este reversibila.

e Incalzirea laptelui nu influenteaza e Incalzirea la temperaturi mari inhiba
coagularea (si laptele UHT efectul coagularii.
coaguleaza).

2.3.3.3 _Rolul si folosirea culturilor de branzd

In limbajul tehnic, ,,culturi” inseamni microorganisme (bacterii) cultivate special pentru productia de
branzeturi. Cultivarea se face la producatori de culturi, fiind adaptata pentru utilizarea in diferite produse
si tipuri. Pentru scopul respectiv, trebuie utilizatd cultura potrivita, si adaptata la aspectele operationale.
in principiu, se face distinctia Intre ,,culturi de acidifiere si culturi de maturare”.

Utilizarea culturilor este unul dintre cei mai importanti factori de influenta si control in productia de
branzeturi pentru a obtine caracteristicile dorite!

Tabelul 4: Rolul si folosirea culturilor de branza

Culturi de acidifiere Culturi de maturare
e Acidificarea laptelui si * E ar t1c1parea la maturarea
A ranzei
branzei e Proteine si grasimi (inclusiv
Rol e Acidificarea si formarea f e < <
. A . ormarea de aroma, structura si
aromei la branza proaspata .
goluri
e Formarea suprafetei branzei
e Culturi cu mai multe tulpini e Culturi de drojdii
e Mezofile (dezacidifierea suprafetei
e Bacterii lactice branzei)
Utilizarea de e (20-37°C) e  Culturd rosie (maturare la
e Bacterii lactice termofile suprafatd)
(prefera mediul cald) e Culturi de mucegai (mucegai
e (35-45°C) alb, albastru, de lapte)

e Achizitionarea unei culturi cu tulpina si cresterea acesteia drept
cultura de laborator si/sau operationald, in unitatea de producere a
branzeturilor

e Achizitionarea de culturi pentru utilizare directa

e Forme de procurare: lichid, congelat, uscat la rece

Forme de
utilizare
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2.3.3.4 Rolul si folosirea enzimelor coagulante (cheag etc.)

In productia de ,,branzi facuta cu cheag® (moale, semitare, tare) existd premise fundamentale pentru o
sigurantd corespunzdtoare a productiei, respectiv trebuie stiut ce se intdmpla la coagulare (dulce) si ce
factori influenteaza coagularea/ingrosarea laptelui si separarea zerului. In cazul branzeturilor in faza de
maturare, folosirea enzimelor de coagulare produce efecte i asupra procesului de maturare.

Rolul enzimelor

e Coagulare dulce (cu cheag) a laptelui, formarea gelatinei

e Participa la maturarea branzei — reducerea proteinelor (inclusiv: formarea gustului)
Tipuri de enzime

e Cheag din stomacul de vitel (Chimozina)

e Cheag microbial (format de bacterii)

e Pepsina (din stomac de vita, porc sau pui)

e Variante mixte
Factori de influenta

e Activitate reninica (1:15.000)

e Tipul de cheag

e Temperatura (optim 38°C)

e Gradul de maturare a laptelui pentru branza (valoare pH, °SH)

2.3.3.5 Substante suplimentare, ajutitoare
Pe langa aditivi, precum culturile si cheagul (enzime de coagulare), pot fi utilizate si alte ,,substante
auxiliare” in functie de tipul de branza:

Clorura de calciu

Fara calciu (prezent 1n cantitati suficiente in laptele crud) nu are loc coagularea cu cheag (dulce). De aceea
este necesar sa se adauge cantitati mici sub forma de clorura de calciu (cca. 10 g/100 1 KM), in special la
prelucrarea laptelui pasteurizat pentru branza. Astfel, proprietatile de coagulare, ingrosare si separare a
zerului sunt Tmbunatatite in mod corespunzator. (nu trebuie declarat!)

Nitrat de sodiu (,,salpetru‘)

Folosit in special in productia de branzeturi semitari, pentru a preveni fermentarea defectuoasa (,,umflarea
tardiva”), cauzatd de obicei de ,bacilii butirici” (bacterii sporogene care nu sunt inactivate prin
pasteurizare). Cantitatea adaugatd este de pana la 15 g/100 1 KM si trebuie declarata ca aditiv. Pentru
evitarea fermentarii defectuoase, pot fi aplicate si masuri tehnologice, cum ar fi utilizarea unei centrifuge
speciale pentru bacterii sau microfiltrarea in vederea reducerii germenilor nocivi din laptele pentru
branzeturi.

Lizozim
Enzima se obtine din proteind de pasére si serveste drept inlocuitor pentru salpetru. Poate fi utilizata
pentru Impiedicarea aparitiei fermentarii defectuoase (umflare tardiva).

Culoarea branzei

Pentru o culoare atractiva 1n interiorul branzei, se poate addauga colorant alimentar (beta-caroten, annatto)
in lapte. Uneori, suprafata branzei (de exemplu, Mondseer, Jerome) este tratata cu colorant alimentar.
Toti aditivii utilizati (,,substante auxiliare™) trebuie sa respecte legislatia in materie alimentara sau cele
stabilite In codul branzeturilor si sa fie autorizati.
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2.3.3.6 Masuri tehnologice pentru controlul caracteristicilor branzei

Coordonarea masurilor tehnologice constituie ,,instrumentul” folosit de specialistul in branzeturi. La
fabricarea asa-numitei ,,branze verzi” se pun bazele pentru tipul de branza dorit. Iar maturarea i tratarea
branzeturilor influenteaza in mod semnificativ proprietatile acestora.

Factori de control ai valorii pH:
e Tipul si cantitatea de cultura
Timpul de incubare
Valoarea anterioarad a pH-ului
Temperatura
Timp
Extragerea zerului
Spalarea coagulului
Evolutia temperaturii In procesul de adaugare si de eliminare a zerului

Factori pentru eliminarea zerului:

Accelerant Blocator
e Coagul mic e Coagul mare
e Acidifiere buna e Acidifiere nereusita
e Temperatura ridicata e Temperatura scazuta
e Duratd lunga de formare a branzei e Durata scurtd de formare a branzei
o Continut scazut de grasime e Continut ridicat de grasime
e Tratarea laptelui cu grija e Incilzirea laptelui la temperatura prea

mare

Tabelul 5: Efect: cheag, acid

vs. gust vs. consistenta Tio de
Cheag, acid Branza Branza Branza Branza p ¢¢
< < branza
verde maturata verde maturata
laptos, Moderat elastic elastic, Tare
moderat, pana la (pana la suplu, rezista .
n o Semitare
neutru usor aromat | vascos) la taiere
Scurt
Moderat Aromat Scurt, o
A A x < bucati,
pana la ugor | panala buciti, cu ~ « | Moale
Lab Saure acru icant bob ¢remos pana
P la tartinabil
Branza
Aromat . <=
\ ‘ ‘ A Tartinabil proaspata
\ | | | panalausor | - -
u | \ , cremos (Topfen,
& | \ | acru .
— Gervais)
Ao Ao Topfen
Acru pana la sfaramici acrl:{
usor aromat 0s, uscat C
3 ’ industrial

2.3.3.7 Influenta umplerii si modeldrii asupra formarii golurilor din branzeturi:
Golurile din branzeturi depind de diferiti factori. Prin alegerea culturilor (mai ales la branzeturi cu
goluri rotunde sau de fermentare), se poate influenta aspectul golurilor.

Conditiile pentru formarea golurilor se stabilesc la umplerea si modelarea branzei:
e umplerea coagulului cu zer in forme rotative:
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Se obtine o masa de branza compacta cu ,,goluri” izolate, formate la eliminarea zerului sau
presare, de ex. la branzeturi moi (Camembert, Schlosskése etc.)

e umplerea coagulului fara zer in forme rotative:
Se obtin goluri deschise, marcante, in conditiile elimindrii zerului, de ex. la branzeturi semitari
(Osterr. Stangenkise etc.). Dacid bucitile de branza sunt usor presate, vorbim despre ,,goluri in
urma presarii“, de ex. la tipurile de Butterkése

e umplerea coagulului sub zer, urmata de presare:
Dupa presare, masa de branza este compacta. Golurile se dezvolta in timpul maturarii ca urmare
a culturilor folosite.
De ex. Edamer, Gouda: marimea bobului de mazare pana la alune turcesti — maturare cu
bacterii lactice
De ex. Bergbaron, Emmentaler: marimea ciresei pana la marimea nucii, adesea oarecum
bombat — maturare cu bacterii propionice

l, M
1
Molke | I Molke
1 1
Molke | | Molke
1 1
Molke ! : Molke
l\ ,,

Fig. 1: Umplere fara zer (masa de branza, deschisd, sub influenta aerului -> formarea golurilor in
masa) / Molke= zer/

\Vorpresswanne
9 O o O o) o &
o O O . O o Molke

e @ O o
sUied OF9=4"Y X ¢ W OF = P o ™5
! 1
i |
1 1
: I
I I
i |
I I
X |
\ /

Vi, MW R Vorpresskorb & [ B W A 4 -

Fig.2: Umplerea sub zer (masa de brdnza, inchisd, aerul iese -> goluri rotunde) /Vana de prepresare,
Cosul de prepresare, zer/

2.3.3.8 Procedee si tehnici (pentru productia de brdnzda cu cheag)

Cunostintele, abilitatile si experienta caracterizeaza un bun producéator de branzeturi. Acesta trebuie sa
fie capabil sd ia decizii si masuri corecte. Pentru a obtine caracterul dorit al branzei sau pentru a putea
produce tipuri de branzeturi intr-o mare varietate, este necesara utilizarea unei game largi de tehnologii
si tehnici diferite.
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Procesul de fabricare a branzeturilor depinde foarte mult de echipamentele existente. Existda echipamente
simple (de ex. cazane din cupru si prese cu ax) in fermele montane, procesatori cu forme si sisteme de
presare pana la linii de productie complet automatizate.

Cantitatea de lapte necesar pentru producerea 1 kg de branza (in functie de sortiment):
branza moale - cca. 6 - 8 It.; branza semitare - cca. 8 — 10 It.; branza tare - cca. 10 - 13 It.

Influente asupra calititii i caracteristicii branzei
e Laptele initial

Tratarea laptelui si prematurare

Productia de branza

Sararea branzei

Maturare §i tratamente

Ambalare si depozitare

Etape procedurale in fabricarea branzei
e Pregitirea laptelui pentru branza si a suplimentelor
Adaugarea cheagului si ldsarea la ingrosat
Pregétirea bucatilor de coagul (tdiere)
Prelucrarea coagulului
o Faza preliminara a procesului de fabricare a branzei, pre-coagulare
o Spalarea coagulului
o Reincilzire
o Post-coagulare
e Modelare si presare

Pregatirea laptelui si a suplimentelor:

Laptele pentru branza este incalzit pana la temperatura de coagulare (cca. 30-34 °C) si se adauga culturile
de acidifiere. In acest mod, se declanseaza procesul de acidificare. Preacidificarea sau incubarea este
perioada de timp dintre addugarea culturii si coagulare (cca. 15 — 60 de minute). In acest timp, se adaugi
de obicei si substantele auxiliare pentru branzeturi (de ex. calciu, salpetru, colorant pentru branzeturi etc.).

Adaugarea cheagului si ingrosarea laptelui
Adaugarea cheagului (enzima de coagulare) se face in forma diluata, cu apa; trebuie bine amestecat cu
laptele. Se produce coagularea proteinelor si, deci, ingrosarea (faza de coagulare si ingrosare inseamna
timpul de ingrosare) laptelui. Acest proces de ,,coagulare* dureaza cca. 30 - 50 min.

Fig. 3: Testul cu cutitul pentru aprecierea a consistentei masei coagulate (stabilirea momentului tdierii)
(Foto: LMTZ)
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Pregitirea masei coagulate (tdierea masei gelatinoase)

Masa gelatinoasa este maruntitd cu ajutorul unor dispozitive de taiere adecvate (la malaxor) sau cu
ajutorul unei harpe de branza (3 tdieturi) pentru a obtine o masa formatd din bucati mici (bob).
Dimensiunea acestora trebuie adaptata tipului de branza: pentru branza tare - ,,dimensiunea bobului de
grau” (0,5 — 0,7 cm), pentru branza semitare - ,,dimensiunea bobului de mazare” (0,7-1,0 cm), pentru
branza moale - ,,dimensiunea ciresei, resp. a nucului” (1,5-3 cm), ceea ce influenteaza in mod semnificativ
eliminarea zerului. Procesul de taiere va desfasura cat mai delicat posibil, pentru a obtine o structura cat

mai uniforma a masei coagulate.

ke £ & o)
7
/

W

']

W

Fig.5: Tdiere manuald, cu harpa de branza (Foto: LMTZ)

Prelucrarea coagulului

abricare a branzei (Foto: LMTZ)

Prelucrarea (amestecarea/acoperirea) amestecului de coagul si zer depinde foarte mult si de tipul de
branza, ajustarea trebuind sa fie realizata astfel incat sa se obtina aciditatea si separarea zerului necesare.
In timpul prelucrarii masei, aceasta trebuie amestecata constant, pentru a se evita sedimentarea si formarea

de ,,bulgari”.
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Fig.7: Aprecierea consistentei (Foto: LMTZ)

Controlul aciditatii
Aciditatea branzei poate fi controlata prin tipul si cantitatea culturii bacteriene utilizate, precum si prin
temperaturi si timpi de procesare corespunzitori. In special in cazul brénzeturilor semitari si al
branzeturilor tari, se efectueaza si o ,,spalare” a masei coagulate. O parte din zer (10-30%) este inlocuita
cu apa de spalare, reducandu-se astfel continutul de lactoza sau aciditatea din masa. Astfel se regleaza
aciditatea branzei. Cu cat branza trebuie sa fie mai usoard, cu atat cantitatea de apa de spalare este mai
mare.

Controlul continutului de apa (consistenta branzei)

Caracteristica branzei depinde in mare masurd de continutul in apa. Cantitate de zer eliminat depinde de
marimea bucatilor coagulate, dar si in mare masura de temperatur. De aceea, In cazul multor sortimente
de branzeturi, amestecul de coagul-zer este reincilzit (la 35-45°C); la branza tare, procesul se realizeaza
la temperaturi pand la 55°C (in germana, vorbindu-se despre ardere).

Modelare si presare

Dupa ce ajunge la consistenta si aciditatea dorite, masa neutra ca gust si miros este umplutd in forme.
Aparitia golurilor in branzd depinde mult de tipul de modelare: introducerea in asa-numitele ,,forme
rotative” sau utilizarea de ,,forme de presare, respectiv de sisteme de presare.
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Fig. 9: Umplerea in forme (stdnga), echipament pentru forme-bloc, suprapuse, rotative (dreapta)
(Foto: LMTZ)

Umplerea in forme rotative

Utilizare pentru branzeturi moi (de ex. Camembert) si diverse sortimente de branzeturi semitari (de ex.
branza Tilsiter in forma de baton). Dupa umplere, branza trebuie intoarsa de 3-5 ori, pentru a avea un
aspect uniform. Branza raméne 1n forma, pana se ajunge la procesul de acidificare necesar. De obicei,
acest proces dureaza pana la introducerea in saramura.

Umplerea in forme cu presare
Se practicd pentru tipuri de branzeturi semitari §i pentru aproape toate tipurile de branzeturi tari. Este
foarte important ca procesul de presare sa fie corect ajustat. In principiu, se incepe cu o presiune scizuta,
care va fi marita in functie de forma, dimensiune si sistem. Presiunea de presare poate ajunge la 10 pana
la cca. 20 de ori greutatea branzei. De obicei, sunt necesare si 1-2 operatiuni de intoarcere. in timpul
presarii sau imediat dupa aceasta are loc si ,,acidifierea” branzei, realizatd de obicei la cca. 3-6 ore dupa
umplere (masurarea valorii pH-ului).
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Fig. 3: Umplerea masei pentru branza semitare in forme, cu adaugarea de ingrediente (Foto: LMTZ)

La umplere si modelare, se folosesc diferite tehnici de fabricare a branzeturilor. De la branzeturile
,fabricate manual”, mese simple de umplere si presare pana la sisteme complet automate — fabricarea
branzeturilor cunoaste toate variantele.

Sararea branzei

Prin sararea branzei sunt influentate gustul, formarea coajei si scoartei, procesul de maturare si, partial,
durata de valabilitate. Continutul de sare este de 1-3% la cele mai multe sortimente de branzeturi;
procentajul creste cu cat este branza mai picanta si condimentata.

Fara sare nu se poate fabrica brinza maturata!

Rolul si efectul adaugarii de sare:
Influenta asupra florei de maturare:
Culturile folosite se pot inmulti numai in prezenta sarii. Sarea are efect ,,regulator” asupra
microorganismelor si influenteaza in mod semnificativ maturarea si durata de valabilitate.

Formarea coajei si a crustei:
Prin procese osmotice, zerul este eliminat din branza, iar sarea este absorbita. Stfel este stimulata si
formarea crustei.

Gust:
Sarea ,,rotunjeste” gustul branzei.

Tipuri de folosire a sarii la branzeturi:

e Adaugarea sarii la laptele pentru branza:
pentru unele tipuri de branza proaspata (branza de oaie Mostviertler Schafkése)
in rest, foarte rar la sortimentele de branza cu cheag — influenteaza culturile de bacterii

e AdAugarea sirii in masa coagulata:
Adaugarea si amestecarea sarii inainte de umplere. Se foloseste pentru cantitatile mici, precum
si, partial, pentru branza cu mucegai. Consum de sare mai ridicat, repartizare a sarii rapida si
uniforma. (impiedica fermentatia nedorita)

e  Sdrare uscata:
Suprafata branzei este frecatd de mai multe ori cu sare.
Se foloseste si la cantitati mai mici in productie, formarea unei cruste mai solide (protectia
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suprafetei)

Necesita putin spatiu, efort de munca ridicat.

e Baia de sare:
Cea mai frecventa forma de sarare a branzei.
Branza este asezata in vane si bazine de spalare sau de imersie etc. Sarea este absorbita prin
compensarea concentratiei (osmoza) — sarea patrunde in branza lent, iar o parte din zer este
cedata in baia de sare. Pana la echilibrarea distributiei sarii in branza trec cateva zile la branza
proaspata, cateva saptamani la branza semitare, iar la branza tare trec 1-2 luni, in functie de
marimea bucatii de branza.

e Alte procedee:
Ambalarea branzei In saramura (Feta)
Injectarea saramurii in branza

Cerinte privind baia de sare si factori care influenteaza absorbtia de sare:

Compozitia solutiei pentru baia de sare: sare de bucatarie: cca. 16 — 20% NaCl

Aciditate: trebuie adaptat la aciditatea branzei (cca. 5,0 pH)

Puritate: componente ale rezului, particule de branza, substante tampon etc.

Temperatura: cca. 12 — 16°C la temperaturd mai mare, absorbtia sarii se face mai rapid.
Durata bdii de sare: Depinde de marimea bucitii de branza, de continutul de apa al branzei, de
temperatura, de concentratia de sare si de continutul de sare dorit.

Branza moale: Y2 — 2 ore, branza semitare: 5 — 48 de ore, branza tare: 1 —4 zile

Proprietatile baii de sare: Baia de sasre trebuie controlatd in mod regulat (concentratia sarii, valoarea
pH-ului), iar continutul de sare trebuie ajustat. in functie de intensitatea folosirii, solutia de sare trebuie
»regenerata“ (curatata, eliminarea germenilor etc.).

2.3.3.9 Maturare si tratamente la fabricarea branzei

In timpul maturrii, procesele de degradare biochimici produc substante aromatice si gustative specifice
fiecarui sortiment. Dezvoltarea acestora depinde de procesul de fabricare a branzei, de climatul din
camera de maturare si de tratarea branzeturilor in timpul maturarii.

La temperaturi mai ridicate, maturarea se produce mai rapid; la temperaturi mai scizute, procesul de
maturare incetineste, neputand fi complet oprit nici prin depozitarea la temperaturi de camera frigorifica
(4 — 6 °C). Durata de valabilitate poate fi astfel prelungitd, dar ramane limitata i in cazul branzeturilor
maturate.

Degradare la maturare

Maturarea este un proces complex, determinat de activitatea metabolica a microorganismelor din laptele
initial al culturilor utilizate si de efectul fermentului de cheag. De aceea trebuie controlat efectul
microorganismelor si al enzimelor acestora prin optimizarea conditiilor de maturare.

Intre produsele metabolice rezultate din procesele de degradare mentionate se produc interactiuni care
au o influentd majora asupra calitatii branzei.

Fig. 4: Depozit de maturare - culturd rogie (Foto: LMTZ)
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Lactoza, acidul lactic si sarurile acestora (lactate)

Cel tarziu dupa sarare, lactoza trebuie sa se fi descompus in mare parte. Existenta zaharului rezidual
genereaza evolutii defectuoase si defecte ale branzei (acidificare ulterioard, branza umeda, masa scurt,
cu consistentd defectuoasa - topfig etc.) Continutul de acid lactic, respectiv formarea legaturilor in
branza influenteaza consistenta — proportie mare de masa ,,scurtd”, pondere redusa de masa ,,lunga“
(dur-vascos).

Proteine

Descompunerea acestora este unul dintre cele mai importante procese din timpul maturarii branzei.
Microorganismele care le descompun si enzimele acestora scindeaza proteinele din lapte. Acestea sunt
descompuse pana la stadiile dorite (chiar pana la amoniac — miros si gust intens!).

Grasimi

Daca se doreste reducerea continutului de grasime, se obtine un gust picant-condimentat tipic (de ex.:
branzeturi cu mucegai albastru). Dar: de obicei, reducerea continutului de grasime duce la defecte de gust
la branzeturi (gust ranced).

Formarea golurilor

In timpul maturarii, se formeaza asa-numitele goluri de fermentatie. Acestea sunt (de exemplu, la
Emmentaler) bule de gaz (CO-) generate de activitatea bacteriana (enzime), fiind tipice pentru fiecare tip
de branza. Masa de branza este moale, usor elastica, astfel incat se formeaza goluri sferice regulate n
branzeturile presate (Edamer), iar aluatul fragil si dur-vascos duce la formarea de goluri neregulate (fisuri,
maturare defectuoasa). Branzeturile nepresate prezinta goluri sau fisuri (Tilsit), care apar deja in timpul
umplerii.

Climatul pentru maturare

Temperatura si umiditatea relativa din incéperile pentru maturare sunt adaptate in functie de diferitele
tipuri de branzeturi. Umiditatea adecvata previne uscarea crustei branzeturilor cu maturare la suprafata
si regleaza conditiile de dezvoltare a microorganismelor — flora de suprafata, cum ar fi mucegaiul sau
cultura rosie.

Spatiile pentru maturare naturale (galerii, pesteri) pot avea, la randul lor, o influenta suplimentara
asupra comportamentului de maturare al branzeturilor.

Perioada de maturare dureaza in jur de 2-4 saptamani pentru branzeturile moi, cca. 4-10 saptaimani
pentru branzeturile semitari si cca. 3-6 luni pentru branzeturile tari. Branza rasa (parmezan) are o durata
de maturare de peste 1 an.

Tipurile de maturare se impart in trei grupe:

Maturarea aeroba (la suprafata)

Maturarea se face la aer (oxigen) — Accesul oxigenului se produce prin cresterea la suprafata a culturii
rosii sau/si a culturilor de mucegai de la exterior spre interior — de ex. Schlosskidse, Camembert (branza
nematuratd complet poate avea un nucleu moale (nematurat).

Suprafata branzeturilor este specificd pentru cele cu culturd rosie sau mucegai, iar gustul este adesea
aromat pand la picant.

Conditii de maturare:
Temperatura este adesea Intre limitele: 10-16°C
Umiditatea relativa a aerului este importanta, fiind de cca. 85-95 %

Tratarea branzei in timpul maturérii cu culturi rosie:
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Este necesar un tratament intens (de 2-4 ori pe saptaméana) prin frecarea suprafetei branzei (asa-numita
,ungere”) cu o solutie speciald de culturi/sare, precum s§i intoarcerea branzei.

Tratarea branzei In timpul maturdrii cu mucegai:

Cultura de maturare de la suprafata (de ex. Camembert) este adaugata, de obicei, in faza de productie a
laptelui pentru branza, partial, aceasta fiind pulverizatd pe suprafata branzei dupad sidrare. Asa se
procedeaza la branzeturile cu dublu mucegai (interior-exterior mucegai diferit), mucegaiul interior (de ex.
mucegai albastru) fiind adaugat laptelui. Este important ca mucegaiul alb creste repede si viguros, pentru
ca mucegaiul albastru sa se poatd dezvolta numai in interior.

Branza cu mucegai interior (de ex. branza cu mucegai albastru, branza cu dublu mucegai) este
»~intepatd” dupa sarare. Se formeaza astfel canale fine (3 - 4 mm), pentru ca oxigenul sa poata patrunde
in interiorul masei de branza. n felul acesta, mucegaiul poate dezvolta ,,schimbarea” dorita. La
suprafata se dezvolta adesea si cultura rosie. Bucitile de branza sunt intoarce de mai multe ori in timpul
maturarii.

Maturare anaeroba cu bacterii lactice sau propionice

Maturarea se produce uniform prin descompunerea microbiologica si enzimatica a proteinelor din masa
de branza. Gustul este predominant aromat si delicat.

Conditii de maturare:

Temperatura este de 10-15°C, umiditatea relativa a aerului are o importantd subordonata.

Tratarea branzeturilor cu ,,maturare cu bacterii lactice”

Influentele din afara sunt prevenite prin parafinare, infoliere, plastifiere etc. (de ex. Gouda, Edamer etc.)
Aspectul exterior al branzeturilor este determinat de tipul de ,,invelis protector”, cum ar fi diferite culori
de parafind, imprimarea foliei etc.

Tratarea brianzei la ,,maturare cu bacterii propionice*

La producerea branzeturilor cu goluri mari (de ex. Bergbaron, Drautaler), branza este ambalata tot in
folie. Pentru formarea golurilor de fermentare, branzeturile sunt depozitate timp de aproximativ 2-3
saptamani in asa-numitele ,,pivnite Incélzite” (la aproximativ 20-22 °C). Pentru maturarea ulterioara,
branzeturile sunt apoi transferate in depozite, la temperaturi de 10-12 °C.

La producerea Emmentaler, controlul temperaturii se realizeaza ca in cazul branzeturilor cu goluri mari,
insd branza este bine uscata la suprafata, astfel incat se formeaza o crusta naturald. Crusta este spalata
de mai multe ori in timpul maturirii. in pivnita incalzita are loc , transpiratia” (degresarea) suprafetei
branzei, ceea ce influenteaza si formarea crustei naturale.

Maturare mixta (,,maturare dubla*)

Maturarea mixta se refera la procesele de maturare in care sunt combinate cel putin doua tipuri de
maturare, iar aceste tipuri de maturare influenteaza in mod semnificativ caracteristicile branzeturilor.

Maturarea mixta este utilizata pentru toate tipurile de branzeturi semitari si tari, care trebuie sa aibad un
gust aromat-picant pana la usor iute.

La livrarea produselor cu ,,crustd naturala”, suprafata branzei poartd amprenta florei de maturare
utilizate.

Portionare
Branzeturile maturate sunt taiate (portionate) mecanic si transferate la ambalare.
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Ambalare si Depozitare

Ambalarea se realizeaza de obicei cu echipamente automate, in special in folii transparente sau pungi
termocontractabile. Proprietatile materialului de ambalare trebuie adaptate cerintelor tipurilor de
branzeturi, in special in cazul celor cu crusta naturala.

Daca ambalajul este prea ,,dens” pentru branzeturile maturate la suprafata, mucegaiul sau cultura rosie
poate sa ,,moara”, iar suprafata branzei sa devind umeda si lipicioasd, apar pete maronii si se dezvolta un
miros si un gust neplacut. Dacd materialul este prea permeabil la aer, suprafata branzei se usuca, iar
produsul pierde din greutate.

Pentru a asigura conditii de pastrare si a incetini activitatea microorganismelor, la ambalarea branzeturilor
semitari §i tari se adauga gaze de ambalare (azot, CO; sau o combinatie intre acestea).

Depozitarea se face in camere frigorifice la temperaturi intre 4° si 6° C.

Tabelul 6: Informatii obligatorii la etichetarea produselor alimentare (branzeturi):

Element de identificare

La branzeturi, de exemplu

a. Denumirea produsului alimentar

Tipul de branza (proaspata, semitare) si
sortimentul (Topfen, Gouda), F.i.T., clasa de
calitate

b. Lista ingredientelor

lapte, cheag animal, conservanti: nitrat de sodiu,
lizozim, colorant: beta-caroten...

c. Ingrediente alergene
si aditivi de procesare

Nuci, lapte
Atmosfera protectoare

d. Cantitatea de anumite ingrediente cf. retetei
sau clase de ingrediente
e. Continut net de aliment 250 g, 0,5 kg

f. Data minima de valabilitate
sau data valabilitatii pentru consum

racit (4-6°C) poate fi pastrat pana la

g. Eventual instructiuni speciale pentru
pastrare si/sau folosire

Dupa desigilare poate fi pastrat la rece (4-6°C)
inca 10 zile, sau

Dupa deschidere trebuie consumat in interval de
3 zile

h. Denumirea sau firma si adresa companiei
producatoare de alimente

i. Tara de origine sau locul de provenienta (in
masura in care asa prevede art. 26 Reg.
alimentelor - LMIV)

j-  Instructiuni de folosire, daca ar fi dificila
utilizarea alimentelor fard acestea

k. Pentru bauturi cu continut de peste 1,2 %
alcool n volum — indicarea % de alcool in
volum.

l. o declaratie nutritionala

La cumpararea branzeturilor de la raionul de branzeturi, atunci cand achizitionati doar un anumit gramaj,
gasiti mentiuni cu privire la denumirea sortimentului, eventual indicatii privind caracteristicile (gustul) si
pretul. De aceea, este recomandat si firesc sa adresati intrebari personalului de vanzare.

Branza de pe rafturile de autoservire — ca marfd preambalatd — trebuie sa contind toate informatiile
prevazute de lege.
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2.3.4 Declaratia nutritionala

Din decembrie 2016, Regulamentul UE privind informarea consumatorilor inlocuieste legea austriaca
privind etichetarea nutrifionald. Sistemul optional-obligatoriu aplicabil pana la acea data este inlocuit cu
o etichetare nutritionald, obligatorie indiferent cd a fost sau nu declaratd o mentiune nutritionald sau de
sanatate ori de imbogatire a produselor cu vitamine si minerale sau alte substante.

Regulamentul prevede o declaratie nutritionala obligatorie cu "7 mentiuni'. Acestea se trec In
ordine, 1n forma tabelara, per cantitate de 100 g sau 100 ml: Valoare energetica, Grasimi, Acizi grasi
saturati, Glucide, Zaharuri, Proteine, Sare.

in mod optional, cele ,,7 mentiuni® pot fi completate cu urmatoarele elemente:Acizi grasi
mononesaturati, Acizi grasi polinesaturati, Polioli, Amidon, Fibre, precum si Vitamine si substante
minerale.

intrebiri de control pentru capitolul 1

Care sunt caracteristicile laptelui de calitate?

In functie de ce criterii se face aprecierea calitatii laptelui crud?

Ce compozitie are laptele?

Ce influentd are laptele crud asupra calitatii branzei si a caracteristicilor?

Ce se intelege prin centrifugarea laptelui?

Ce procedee de incilzire a laptelui pentru branza cunoasteti?

Care sunt conditiile de incélzire la pasteurizare si din ce motive importante se practica
pasteurizarea?

Ce etape procedurale exista la prelucrarea laptelui pentru branza?

De ce trebuie ,,standardizat” laptele pentru branza?

Ce se intelege prin ,,prematurarea” laptelui pentru branza?

Ce se intelege prin ,,culturi de branzeturi®?

Ce functii indeplinesc culturile pentru branzeturi?

Ce masuri tehnologice pot fi folosite de obicei pentru controlul caracteristicilor branzei?
Cum se poate obtine nivelul de acidifiere dorit la productia de branzeturi?

Ce tipuri de coagulare a proteinei lactice (pentru ingrosarea laptelui) sunt folosite in productia
de branzeturi? Care sunt etapele procedurale ale productiei de branzeturi (cheag)?

Ce efecte au umplerea si modelarea cheagului asupra formarii golurilor?

Cum poate fi sdratd branza si ce importantd are addugarea de sare pentru calitatea branzei?
Ce este maturarea branzei si ce conditii de maturare importante trebuie respectate?

Ce tipuri fundamentale de maturare a branzei deosebim?

Ce se intelege prin maturarea de cultura rosie si cum este tratata branza?

Ce rol au parafinarea sau infolierea branzeturilor?

VVVVVV VVVVVVVY VVVVVVYY
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3 FABRICAREA SORTIMENTELOR DE BRANZETURI MATURATE

3.1 Fabricarea branzeturilor tari

Fig.11: Brdnza tare (Foto: AMA Marketing)
Laptele crud si tratarea laptelui
La procesare este folosit, In principal, lapte crud din zone de colectare fard silozuri (lapte de fan).
Depozitarea la ferma se face cel mult 12 ore (la max. 10-12 °C). Livrarea laptelui ,,potrivit pentru
branzeturi tari” catre unitatile de procesare se face zilnic, iar o parte din lapte este livrata la procesator
dupa fiecare mulgere.
Tratarea laptelui se rezuma la filtrare sau centrifugare. Uneori, laptele este prelucrat cu continutul natural
de grasime (de ex. Bergkise), iar la Emmentaler, laptele este de obicei ajustat pentru a obtine un nivel
F.i.T. de 45 %. Pentru branza din lapte crud, laptele poate fi incalzit la max. 40 °C.

Prelucrare la producerea branzei

in completarea culturilor de acidificare obisnuite (asa-numitele culturi mezofile), in productia de branza
HK se utilizeaza si culturi specifice termofile. Acestea sunt obtinute in parte si in zer (,,Sirte”). Cel mai
cunoscut tip de cultura il reprezinta ,bacteriile propionice”, care sunt ,,responsabile” pentru formarea
golurilor mari si gustul usor ,,dulce, de nuci”.

Pentru a obtine structura tipica a branzei HK, laptele coagulat este taiat in bucéati foarte mici (de marimea
unui bob de grau) si se procedeaza la o prelucrare intensiva a masei prin incélzire puternica (,,ardere”) si
spalare usoara a branzei.

Umplerea si formarea se realizeaza in forme mari de paine sau blocuri, prin presare in dispozitive speciale
de presare. Bucatile de branza cantaresc intre aproximativ 30 kg (de exemplu, branza de munte) si
aproximativ 80 kg (de exemplu, Emmentaler)

Maturare si tratare

Branzeturile de munte si alpine — Bergkése, Alpkédse - au o crustd naturald pronuntatd, obtinutd prin
maturarea intensiva cu cultura rosie.

Emmentaler matureazi in crusta naturald, formata prin uscarea si ungerea suprafetei. In timpul maturarii,
suprafata branzei este spalata de mai multe ori, iar branza este intoarsa.

»~Branzeturile tari, in bloc” matureaza de obicei 1n folie sau pungi termocontractabile.

Formarea gaurilor mari (maturarea prin fermentare) se realizeaza in ,,pivnita de incélzire”, unde branza
este depozitata timp de aproximativ 2-4 sdptamani pentru a obtine golurile tipice, ridicate.

Durata de maturare este de cel putin 3 luni §i poate ajunge pana la un an (1,5 ani n cazul branzeturilor
rase). Gustul depinde in mare masura de durata de maturare si de tratament.

»Branza dura, de tip bloc, (maturarea prin fermentare) in spatiul incélzit, unde branza este pastrata cca.
2-4 saptdmani, ca sa aiba golurile tipice, alungite.

Durata maturarii este de cel putin 3 luni si poate ajunge pana la 1 an (la branza rasa: 1,5 ani). Gustul
depinde foarte mult de durata de maturare si modul de tratare.
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3.2 Fabricarea branzeturilor semitari

Fig. 12. Sortimente cu goluri (Foto: AMA Marketing)

Lapte crud si tratarea laptelui

La obtinerea laptelui, nu se impun, de obicei, cerinte suplimentare in ceea ce priveste hrana animalelor.
Diferitele tipuri de branzeturi sunt produse, in general, din lapte pasteurizat sau, partial, din lapte termizat,
procesul de tratare incluzand si o centrifugare (eventual si bactofugare) si standardizarea.

Prelucrarea in unitatile de fabricare

Predomina utilizarea culturilor de acidificare ,,mezofile” cu mai multe tulpini. La unele tipuri de
branzeturi se adauga si culturi ,,termofile” (iubitoare de caldura).

Coagularea laptelui si tdierea masei gelatinoase se realizeaza pana la obtinerea unei structuri de marime
medie (bob de mazare sau aluna).

Prelucrarea coagulului se caracterizeaza, in special in cazul tipurilor de branzeturi semitari ,,mai blande”,
printr-o spalare mai intensa a coagulului (pana la 30 %), in timpul careia, de obicei, este efectuata si
reincalzirea.

Umplerea si modelarea sunt realizate in moduri foarte diverse. In cazul branzeturilor cu goluri sau goluri
alungite/fante, umplerea se face in ,,forme rotative”, avand, de reguld, forma de bare sau caramizi. Prin
modelarea in forme de presare pentru calupuri si forme-bloc, se creeaza conditiile pentru goluri rotunde
sau de fermentare. Greutatea branzei este de aproximativ 500 g pand la aproximativ 20 kg / bucata.

Maturare si tratament

In productia de branzeturi moi (Edamer, Gouda etc.) predomina maturarea cu bacterii lactice (maturare
anaeroba). De obicei, tratarea suprafetei include si ambalarea 1n folie sau pungi termocontractabile (partial
ambalaj de maturare si vanzare). Unele tipuri de branzeturi sunt parafinate si/sau plastifiate, pentru a
preveni uscarea branzeturilor si dezvoltarea germenilor nedoriti (de exemplu, drojdii si mucegai) la
suprafata.

Tipurile de branzeturi cu gust mai pronuntat i mai intens sunt supuse de obicei unei ,,maturari combinate”
(numita si ,,dubla maturare). Caracterul dorit al branzei se obtine prin culturi de suprafatd (maturare
aerobd), cum ar fi cultura rosie, si ,,maturarea cu acid lactic si/sau fermentare” (maturare anaeroba).
Durata de maturare este de cca. 4 sdptamani pana la 3 luni. Caracterul gustului depinde in mare masura
de durata de maturare si de tratament.

30



— HBLFA Francisco Josephinum

Wieselburg Ghid de bune practici in tehnologia fabricarii branzeturilor la scara
Lebensmitteltechnologisches larga
Zentrum

3.3 Fabricarea branzeturilor moi

Fig. 13: Brdnzeturi moi cu mucegai nobil si maturare cu cultura rosie (Foto: AMA Marketing)

Lapte crud si tratamentul laptelui

Productia de branzeturi moi prezinta risc de igiend, astfel incat se recomandd in mod special tratarea
termica (pasteurizarea). Scopul este minimizarea riscului de multiplicare a germenilor nocivi si, in special,
a agentilor patogeni (de ex. Listeria, Salmonella etc.). La producerea branzei din lapte crud, vor fi
respectate cerinte speciale de igiena in ceea ce priveste laptele crud, cat si prelucrarea ulterioara.

Prelucrare in unitatea de productie

In cazul productiei de branzeturi moi, din cauza riscului igienic, se recomanda in mod special tratarea
termica (pasteurizarea). Acest lucru are ca scop minimizarea riscului de multiplicare a germenilor nocivi
si, In special, a agentilor patogeni (de exemplu, Listeria, Salmonella etc.). La producerea branzei lapte
crud, trebuie respectate cerinte speciale de igiend atit In ceea ce priveste laptele crud, cat si in ceea ce
priveste prelucrarea ulterioara.

Tehnologia specifica branzeturilor moi se realizeaza ca proces de producere a branzei la un nivel de
temperatura. Cu alte cuvinte, in timpul productiei de branza, temperatura de fermentare este mentinuta,
iar amestecul de coagul si zer nu este Incalzit ulterior si nici spalat. Pregatirea bucatilor de marimea ciresei
sau nucii se realizeaza adeseori cu harfa de branza, ca ,.tdietura tripla‘“.

Pentru a putea produce tipuri de branza moale ,,mai bldnde”, astdzi se procedeaza adesea la spalarea
coagulului (cu aprox. 20% apd de spalare) si la o temperatura crescutd de coagulare, pentru a putea reduce
continutul de aciditate din branza tanara. Astfel, se elimina elementul caracteristic — nucleul acid si gustul
de lapte din miezul branzeturilor moi tinere.

Umplerea si modelarea se realizeaza de obicei in forme rotative rotunde sau ovale mai mici. Acestea sunt
partial realizate si ca forma-bloc, ceea ce face mai ugoara miscarea/mutarea acestora. Greutatea bucatilor
de branza este de 80 gr pana la cca. 1 kg.

Maturare si tratament

Maturarea branzeturilor moi este un proces care are loc preponderent la suprafatd (asa-numita maturare
aerobd), utilizandu-se in principal mucegaiul alb si/sau cultura rosie. In ultimii ani, se apeleaza si la alte
metode de tratare a suprafetei si a branzeturilor, cum ar fi Inmuierea in/frecarea cu ,,solutii acide” (de
exemplu, cu vin rosu, must etc.).

Durata de maturare este de aprox. 2-5 sdptamani, iar materialul pentru ambalaj trebuie sa indeplineasca
cerinte speciale. Daca este prea dens, exista riscul ca mucegaiul sau cultura rosie sa ,,moara”, iar suprafata
branzei sa devinad unsuroasa si mirositoare. Daca materialul este prea permeabil la aer, suprafata branzei
se usuca prea mult.
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3.4 Fabricarea branzei proaspete

Branza proaspata se obtine din ,,lapte pentru branza” cu diferite continuturi de grasime, prin acidificare
si/sau efect de cheag, astfel incat poate fi pusa la dispozitie pentru consum imediat dupa productie.
Continutul de grasime poate fi ajustat si dupa separarea zerului. Branza proaspata se clasifica, in functie
de aspect si consistentd, In produse de tip pastd (cremoase) si granuloase (fairamicioase).

Branza/masa industrialad este produsul obtinut din lapte degresat pasteurizat sau lapte batut prin
acidificare, in scopul prelucrarii ulterioare. Acidificarea se realizeaza exclusiv cu ajutorul bacteriilor
lactice.

Tipuri de branzeturi proaspete
Dupa tipul de coagulare a proteinelor:
e Branza acra: branza acra din lapte acru, branza industriala (pentru branza din lapte acru)
e Topfen acid cu cheag: Topfen alimentar (in general), Gervais
e Branza proaspata cu cheag: branza proaspata din lapte de oaie resp. amestec de lapte
(Mostviertler Schaf-/Schafmischkése)
Dupa continutul de grasime Tn masa uscata:
e Branza de vaci slaba, tartinabila (<5% F.i.T.),
e Branza de vaci cu continut de 20 si 40% F.i.T., Gervais cu 55 si 65% F.i.T
Dupa modul de fabricare:
e Productie in vane/cuve (cuve separate pentru ingrosare si presare)
o Folosirea echipamentelor de preparare a branzei (de ex. Schulenburg)
o Folosirea de centrifuge pentru branza cu sisteme de amestecare (productie continud)
e Productie cu folosirea procedeelor de separare cu membrana (tehnologie UF)

3.4.1 Branzeturi crema

\,

Fig.14 : Topfen (Foto: AMA Marketing)
Pretratarea laptelui
Laptele este centrifugat, pasteurizat — prin incalzire rapida sau la temperatura ridicatd — si eventual
omogenizat, in special la niveluri mai mari de grisime in masa uscata (F.i.T.). In functie de continutul
F.i.T. dorit, trebuie luat in considerare si continutul de proteine al laptelui initial, iar in cazul productiei
in cuve si a productiei finite, laptele pentru branzeturi este ajustat pana la un anumit continut de
grasime.

Acidifierea si ingrosarea laptelui

Sunt utilizate mai ales culturi de acidificare cu mai multe tulpini, cu agenti de acidificare si aromatizanti.
Laptele produs este incalzit la temperatura de fermentare (acidificare) (20 - 26°). Apoi, dupa o perioada
de pre-acidificare de 1-2 ore, sunt adaugate culturile (pentru branza acida) si (in cazul branzei acide cu
cheag) cantitd{i mici de cheag, pentru a acidifica si coagula laptele (formarea masei gelatinoase). Pentru
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o calitate optima a produsului, este esential raportul corect intre actiunea acidului si a cheagului. Astfel,
acidificarea (cu dezvoltarea aromelor) trebuie sa fie prioritara, efectul cheagului avand doar un rol
secundar (o mai buna separare a zerului). Pentru o separare mai buna a zerului, gelatina este tdiatd grosier
(cuburi/fasii de aprox. 5-10 cm) atunci cand se atinge un continut de aciditate corespunzator (valoare pH).

Eliminarea zerului si presarea masei gelatinoase

In functie de procesul de fabricatie — in cuve sau in alt mod — coagulul este presat cu ajutorul unor
dispozitive de presare pana cand produsul atinge continutul de substant uscata corespunzitor. in cazul
branzei acide pure, coagulul (masa de branza) trebuie incalzit la aproximativ 38 °C pentru o mai buna
presare.

In cazul productiei in cuve, gelatina (masa de branzi) este transferata in cuve de presare separate, pentru
a fi presata.

Daca se foloseste un echipament de fabricare a branzei, laptele este coagulat in ,,cuva de branza”, iar
gelatina va fi taiata.

Cand se atinge aciditatea necesard, ,,cuva de zer/presare” poate fi coborata cu ajutorul unui sistem automat
temporizat. Partea exterioara este realizatd sub forma de tabla perforata, prin care iese zerul, dupa care
este pompat 1n cuva de zer. Odatd cu umplerea, presiunea de presare creste Incet i zerul care iese este
indepartat din nou. Acest proces de presare se efectueaza pana cand se atinge continutul de substanta
uscatd dorit si dureaza aproximativ 4-6 ore.

La echipamentele din zone cu productie continud (,,linii de productie pentru branza de vaci”), zerul este
separat cu ajutorul unei centrifuge (separator de branza de vaci). In acest proces, se produce mai intai
branza de vaci slaba (acrirea si coagularea laptelui slab) si apoi se ajusteaza continutul corect de grasime
din produs prin amestecarea smantanii.

In functie de procesul de fabricatie, branza Topfen/Gervais are o structura friabila (de exemplu, productia
in cuve si la masini de fabricat branza) pana la sfardmicioasa (branza acidd) sau o consistenta cremoasa,
usor de intins. O structurd cremoasa si neteda poate fi obtinuta si prin ,,omogenizarea” branzei (cu ajutorul
unei pompe si a unei site). Branza Topfen si Gervais sunt fabricate si cu diverse ierburi si condimente.

Ambalare si depozitare

Ambalarea produsului se realizeaza cu ajutorul unor masini automate, unitatile de ambalare continand de
obicei 250 g de produs, dar pentru consumatorii mari se ambaleaza si in saci cu continutul de 1 - 5 kg.
Depozitarea se asigurd in camera frigorifica la < 6° C, dar branza proaspatd poate fi depozitata fara
probleme si la congelator, in special in gospodarie.

3.4.2 Cottage-Cheese — margele de branza

Fig.15: Cottage Cheese (Foto: AMA Marketing)
Cottage Cheese este cazeind nematuratd, obtinutd din lapte degresat pasteurizat, obtinut cu culturi
acidifiante §i — eventual — putin cheag. Stabilirea continutului de grasime in masa uscatd se face prin
addugarea de smantana (Rahm) pasteurizata. Bucitile de branza prezinta o structura fina pana la grosiera
si se produce in varianta sarata si nesarata.
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Cateva tipuri de Cottage Cheese:
- Cottage natur mit 10 und 20 % F.i.T., masa uscata 20-22%
- Cottage cu verdeturi si condimente cu diferite drepte de F.i.T.

Productia de cheag pentru acest tip de branza

La fabricarea branzei cottage, laptele degresat pasteurizat este acidificat cu culturi de bacterii lactice (la
aproximativ 22 - 26 °C) si coagulat. La atingerea unui anumit nivel de aciditate (valoare pH). Coagulul
este taiat In bucati de 0,5 pana la 1,0 cm. Amestecul de coagul/zer este apoi Incalzit la 50 - 55 °C,
amestecand cu grija, ceea ce favorizeaza scurgerea zerului si solidificarea coagulului.

Zerul este apoi separat in mare parte, iar boabele de cas sunt spalate de pana la 3 ori cu apa rece -
cantitatea de apa corespunde cantitatii de zer separat. Astfel, carbohidratii ramasi (zahar din lapte) si,
partial, acidul lactic sunt spalati, obtindndu-se un produs din proteine din lapte cu o structura tipica de
boabe delicate.

Amestecarea masei cu smantana
In functie de continutul dorit de grasime in masa uscata, cat si de tipul de productie, se adauga masei
smantana proaspata sau acidifiata — de ex. cu addugare de sare, condimente si verdeturi.

Umplerea si ambalarea masei

Umplerea produsului se face mai ales la statiile de umplere in pahare si unitatile de ambalare. Trebuie
atentie, pentru ca smantana sa fie absorbitd Tn mod corespunzitor de bobul de branza, pentru a obtine o
distribuire uniforma a grasimii.
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4 CONTROLUL CALITATII - DE LA MATERIA PRIMA LA
CONSUMATOR

4.1 Obtinerea laptelui si livrarea la procesator

Control intern efectuat de fermier si medicul veterinar cu privire la sanatatea mameloanelor, absenta
epidemiilor in randul efectivului etc. (in special cf. cu Regulamentul UE 853/2004)

Consiliere de la procesatori (consilieri agricoli) si Camerele pentru agricultura

Controlul calitatii prevazut de lege este efectuat de catre Asociatiile de control al laptelui.

4.2 Prelucrarea/Procesarea laptelui

e Controale proprii ale fermei (prevazute de legea cf. legii pentru siguranta alimentelor si protectia
consumatorului - LMSVG)
Control pe baza productiei cu marca de calitate - de ex. AMA

e Controale in baza LMSVG efectuate de Inspectoratul pentru produse alimentare (de ex. Oficiul
pietelor sau inspector alimente)

e Controlul achizitiilor prin organizatii de comercializare si de comert

e Controale pentru productia bio

¢ Introducerea de asa-numite sisteme de management al calitatii cf. [FS (International Food Standard)
sau ISO (supraveghere prin unitati de certificare), prevazute de mul{i procesatori, respectiv folosite
in mod voluntar.

4.3 Livrare, transport, predare

e Controale prin autoritatea pentru produse alimentare
e Controale proprii prin institufii de transport, comert si vanzare (mai ales respectarea conditiilor
de racire si depozitare au o importanta deosebita)

4.4 Vanzare si depozitare

Controale efectuate de autoritatea pentru produse alimentare. Pentru a evita pierderile de calitate, se
impune stringent respectarea conditiilor de depozitare si ricire de catre comerciantii de produse
alimentare si de catre consumatori.

4.5 Evaluarea senzoriala obiectiva a branzeturilor

In centrul atentiei nu este descrierea pozitiva a caracteristicilor branzeturilor, ci descrierea obiectiva a
abaterilor sau defectelor, rezultatele acestea fiind relevante si pentru producatorii sau comerciantii de
branzeturi.

Conditii pentru aprecierea obiectiva si sigura a branzeturilor:
e Cunostinte privind terminologia tehnica din sfera abaterilor senzoriale (defecte)

e Cunostinte despre tehnologia de fabricare a branzeturilor si factori care influenteaza calitatea
branzeturilor
e Experientd in aprecierea calitafii branzeturilor

Evaluarea obiectivata a calitatii produselor alimentare se face mereu in acelasi fel. Sunt verificati factorii
(atributele) care influenteaza calitatea — anterior definifi — in functie de o procedura prestabilita.
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Aceasta metodica este denumita ,,Verificare descriptiva cu evaluare®.
Descriptiv: Indicarea abaterilor de la norma sau standard, respectiv defectele sunt descrise cu cuvinte
Apreciativ: intensitatea acestei abateri este evaluata de o scadere corespunzatoare de puncte.

4.5.1 Schemele de evaluare a calitdtii - AMA
Branzeturile sunt evaluare in functie de 2 scheme:
Brdnzeturi proaspete si preparate:
- aspect (max. 4 puncte)

- textura (max. 6 puncte)
- miros si gust (max. 10 puncte)

Brinzeturi maturate:
- exterior (max. 4 puncte)
- interior (culoare, goluri, texturd) (max. 8 puncte)
- miros si gust (max. 8 puncte)

Astfel, pot fi obtinute cel mult: 20 de puncte. Pentru impartirea in clase de calitate este nevoie de un
anumit numar de puncte (pentru clasa de calitate 1: cel putin 17).

Aspectul este evaluat dupa urmatoarele criterii: aspect general (culoare, suprafatd, forma, distributia
condimentelor, cultura la suprafata, distributia mucegaiului nobil...), goluri (rotunde, de coagulare,
alungite, distributia si puritatea acestora, amestecul...)

Consistenta: textura, elasticitate, friabilitate, masa de branza...

Miros si gust: tipicitatea categoriei de lapte, cantitatea si calitatea aromelor, produsele metabolice ale
culturii de maturare, aditivi

Atributele sunt evaluate in ordinea urmatoare: aspect, miros, gust, consistenta.

4.5.2 Schemele DLG-5 puncte

Importanta atributelor pentru calitatea generala poate fi luata in considerare si prin factori de, denumiti
factori de ponderare. Acestia inmultesc rezultatele individuale ale atributelor. In acest caz, pentru fiecare
atribut, examinatorul acorda cel mult 5 puncte, valoarea lor fiind inversa fata de sistemul de notare scolara.
Cei mai importanti dintre acesti factori sunt mirosul si gustul pentru toate produsele alimentare. Suma
rezultatelor individuale determind apoi clasa de calitate.

intrebiri de control cu privire la capitolele 4 si 5

Care sunt cele mai importante ingrediente ale branzeturilor?

In functie de ce criterii se face evaluarea senzorica a branzeturilor?

Ce criterii si aspecte sunt relevante pentru impartirea branzeturilor in categorii?

Cum se impart branzeturile dupa continutul de grasime / masa uscata F.i.T. (cf. Codului
branzeturilor)?

Cum se impart branzeturile dupa continutul de apa?

Care este baza legala pentru reglementarea ,,punerii in circulatie* a produselor alimentare?
Care sunt elementele cel mai importante cu privire la etichetarea alimentelor, cu privire special
asupra branzeturilor?

VVYV VVVYVY
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5 LEXICON: TERMINOLOGIE
in procesele metabolice aerobe, microorganismele au nevoie de aer
Aerob/anaerob . i . :
(oxigen); procesele metabolice anaerobe au loc in lipsa aerului.
. Centrifuga pentru eliminarea germenilor si sporilor nedoriti din
Bactofuga gap £ 31 Sp s

lapte.

Brevibacterium Linens
(bacterie producatoare de
culoare rosie)

Maturarea branzeturilor se produce din afara spre interior, fiind
aplicate cu perii si apa sarata.

Bob, coagul (Bruch)

Laptele coagulat, gelatinos, la care componentele solide (coagul) s-
au separat deja de zer.

Incalzirea coagulului

La branzeturi tari, incalzirea coagulului la cca. 50°C se face pentru
consolidarea granulatiei (contractia cazeinei se intensificd). Se mai
numeste reincalzire.

Goluri neregulate in coagul

Golurile neregulate apar cand coagulul este turnat fara zer, astfel
incat aerul raméane inchis in interior. Cand branza este presata,
golurile se aplatizeaza (alungite). Daca coagulul si zerul sunt
turnate si presate impreund, se formeaza o masa compacta (cu
goluri mici izolate).

Cazeina

Proteina din lapte care se transforma 1n branza.

Coagulare (laptele la ingrosat)

Coagularea laptelui se produce cu cheag si/sau culturi de acid
lactic.

Enzime

Proteine speciale (biocatalizatori) formate in celulele vii, care
accelereaza reactiile biochimice.

Masa gelatinoasa

Lapte dens, coagulat, ingrosat

Miros
(perceptia olfactiva)

Stimulii chimici sunt generati in epiteliul olfactiv (in partea
superioard a nasului), fiind transmisi de caile nervoase prin osul
etmoidal catre bulbul olfactiv (parte a cortexului cerebral), unde
sunt procesati si transmisi catre centrul olfactiv al creierului.

Masa compacta
(geschlossener Teig)

Interiorul unei branze cu goluri foarte mici sau fara goluri.

Gust
(perceptia gustativa)

Stimuli chimici generati In mugurii gustativo (= subunitati ale
papilelor gustative) si sunt transmise direct catre creier, unde sunt
procesati. In prezent, distingem sase calitati gustative elementare:
dulce, acru, sarat, amar, umami i gras.

Goluri mari (goluri de

Se formeaza prin eliberarea de dioxid de carbon in timpul maturérii
cu bacterii propionice, care formeaza bule (de dimensiunea unei

fermentatie .
tie) nuci).
Procesul din productia de branzeturi, in care laptele este amestecat
Injectare cu culturi starter (bacterii lactice, bacterii de iaurt, mucegaiuri de

cultura).

Flora branzeturilor / Culturi

Totalitatea microorganismelor din masa branzei sau de pe coaja in
timpul maturarii. De ex.: cultura rogie, mucegai alb.

Lapte de branza

Lapte pentru productia de branza, prematurat cu culturi lactice,
crud sau pasteurizat si cu continut de grasime stabilit.

Masa de branza

Masa formata din coagul si apd, asezatd in forma, in procesul de
maturare sau maturatd. Ca la majoritatea branzeturilor, in timpul

37




— HBLFA Francisco Josephinum

Wieselburg Ghid de bune practici in tehnologia fabricarii branzeturilor la scara .
Lebensmitteltechnologisches larga %UVIC()Uli’
Zentrum bl 25

maturdrii este inconjurata de coaja tratata (de ex. cultura rosie,
mucegai alb). Branzeturile maturate in folie nu au coaja.

Enzima, mai ales din stomacul viteilor, utilizatd pentru coagularea
Cheag laptelui. Exista si cheag vegetal (din seva smochinului, unele
sanziene, specii de ciulini) si cheag microbian (mucegaiuri).
Termen tehnic pentru celebrele goluri din branza. Cele rotunde se
formeaza din cauza bulelor de aer din masa branzei, in timpul
fermentatiei cu acid propionic (de ex.: Emmentaler, Bergbaron,
Moosbacher). Golurile din coagul se formeaza dacé acesta este
presat dupa umplere. Golurile mixte apar, dacd, pe langa golurile
din coagul exista si golurile rotunde (goluri de fermentare).
Microorganisme care fermenteaza lactoza in acid lactic si substante
aromatice.

Lichidul care se separa din laptele coagulat, dupa coagulare si

Goluri

Bacterii lactice

Zer . . . . o ..
formarea coagulului. Contine proteine din zer, lactoza si minerale.
In productia branzeturilor cu mucegai albastru: inteparea branzei
. cu ace, pentru ca aerul sa poata patrunde induntru. Numai astfel se
Intepare . B . A
poate dezvolta mucegaiul albastru, adaugat deja, de obicei, in
lapte/masa.
La branzeturile tari si semitari, coagulul este presat in panza sau
Presare 3 > Coagl P P

forme. Astfel, zerul este eliminat, iar suprafata se intareste.

Contine mai ales tulpini de Brevibacterium linens, ale caror enzime
permit maturarea masei de branza din afara spre interior.

Se formeaza in timpul maturarii, prin bacteriile lactice este eliberat
CO; si apar golurile (pot atinge si marimea bobului de mazére).
Solutie salina de 15-20%. Branzeturile sunt lasate n aceasta solutie
Saramura pana ating continutul de sare dorit pentru maturare (formarea
crustei).

Mucegaiuri nobile care conferd aroma, care actioneaza la suprafata
sau in interiorul branzei. Mucegaiuri de suprafata cunoscute (de
eX., utilizate de exemplu 1n productia de Camembert) sunt
Penicillium candidum si Penicillium camemberti. Ca mucegai
interior (dar aerobe, primind oxigen prin intepare) se utilizeaza
Penicillium roquefort.

Lapte de la animale care nu au fost hranite cu furaje din siloz.
Branzeturile tari (de ex. Emmentaler si Bergkise) trebuie produse
din lapte crud (de fan).

Termizare Incalzirea rapida a laptelui la 57 — 68 °C, timp de 15 secunde.
Componentele branzei, fara apa. Masa uscata = grasime, proteine,
vitamine, oligominerale, substante minerale.

Cultura rosie

Goluri rotunde

Culturi de mucegai

Lapte de la animale nefurajate
(lapte de fan)

Masa uscata
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