DEZVOLTAREA DE NOI PRODUSE
% IN TERITORIUL GAL POARTA TRANSILVANIE! §
| S0 - AGRI, PNDR 2094 - 2020, sH. 16.1

LIDER DE PARTENERIAT PARTENER

GAL POARTA TRANSILVANIEI UNIVERSITATEA DE STIINTE AGRICOLE SI MEDICINA VETERINARA CLUJ-NAPOCA
A 2.7 - Cercetarea indicatorilor de calitate tehnicd/Realizarea de activitati experimentale <h

RETETA PRODUS BRANZA MATURATA SEMITARE

Branzeturile maturate din lapte de vaca au inceput sa fie tot mai apreciate de consumatorul din Romania
n ultimii 20-30 de ani. Chiar daca Romania nu are o traditie indelungata pe aceasta nisa, consideram ca un
produs de calitate superioara, manufactura, isi va gasi locul pe piata lactatelor din Romania. Branza din
lapte de vaca face parte din categoria branzeturilor fine, avand o tehnica de fabricare destul de complicata,
care cere o deosebita pricepere si experienta din partea celor care conduc intregul proces de fabricatie.
Reusita fabricatiei implica conditii climatice corespunzatoare, astfel ca aceste branzeturi se obtin in

regiunile muntoase si deluroase, realizand un produs de calitate superioara certificat ecologic si montan.

Dupa efectuarea analizelor pe materia prima receptionata de la fermierii din proiect am selectat 2 variante
de produse generice pentru testele initiale, ulterior urmand sa definitivam o reteta noua cu un caracter

inovativ folosind si unele plante condimentare care se preteaza la cultura in regiunea de fata.

INSTRUCTIUNI TEHNOLOGICE PENTRU FABRICAREA BRANZEI MATURATE

1. Receptia materiei prime

Branza maturata se va fabrica in prima faza doar din lapte de vaca, iar odata cu marirea numarului de
membri din Asociatie se va incerca si realizarea unei branze maturate din lapte de oaie, bivolita, capra.
Laptele destinat fabricarii branzei maturate trebuie sa fie numai de calitate superioara, curat si proaspat,
cu urmatorii parametrii de calitate:

- Aciditate 17-18°T

- Grasime minima 3,2%

- Densitate la 20°C minim1029

- Grad de impuritate Osi 1

- Proba fermentarii clasa a

Proba reductozei. clasare |

Laptele care nu se incadreaza in parametrii de mai sus, nu este corespunzator pentru obtinerea de

branzeturi maturate. La fabricarea branzei maturate nu se admite nici laptele obtinut cu 15 zile Thainte de
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intarcare si cu 7 zile dupa fatare, cu defecte de gust si miros, cu culoare si consistenta anormale, provenit

de la animale bolnave. Examenul organoleptic se va face la fiecare bidon in parte.

2. Conditionarea si pregatirea laptelui pentru inchegare

- Curatirea laptelui

- Normalizarea laptelui, se va face in functie de grasimea laptelui la receptie

- Pasteurizarea laptelui, in totalitate in instalatia de pasteurizare sau partiala (45-50% din cantitate) in
cazanele de inchegare, cu durata de mentinere de 25-35 secunde.

- Pregétirea laptelui pentru inchegare. Tn functie de aciditatea laptelui, de anotimp si insusirile sale fizico-
chimice, temperatura de inchegare se stabileste intre 32-33°C. Se adauga clorura de calciu in proportie de
10-12 gr/100 de lapte. La laptele total pasteurizat se adauga culturi de fermenti selectionati in proportie de
0,2-0,3/100 litri de lapte. La laptele partial pasteurizat se adauga lapte crud (50-55% din cantitate). Cheagul

intrebuintat se adauga cantitativ in functie de puterea lui de inchegare.

3. Prelucrarea coagului in cazan

Prelucrarea coagului sau obtinerea bobului are ca scop maruntirea coagului pana la marimea dorita pentru
ca zerul sa poata fi eliminat in mod corespunzator. Dupa coagulare, stratul de la suprafata se intoarce cu
ajutorul unui caus si apoi se taie cu ajutorul unei lire in coloane prismatice care apoi se rup cu ajutorul
cduselor in bucati mai scurte. In continuare, coloanele de coagul se maruntesc cu ajutorul harfei pana la
obtinerea unui bob de marimea grauntelor de orez. Operatia de maruntire cu harfa trebuie condusa cu
foarte mare atentie corespunzatoare consistentei coagului. La un coagul mai moale, maruntirea se face
mai Tncet, iar la un coagul mai tare , maruntirea se face mai repede. Durata maruntirii este cuprinsa intre

10-15 minute.

Formarea bobului. Aceasta faza de intarire a bobului dureazd 20-30 minute, agitandu-se continuu, pana
bobul este uscat, astfel ca luat in mana, fara a se face bot, boabele se desprind usor unele de altele, dupa
care masa de cas se lasa sa se sedimenteze pe fundul cazanului, iar de la suprafata, prin transvazare, se
evacueaza 40% din cantitatea de zer din cazan.

Incdlzirea a ll-a se face la 54-55°C, in functie de calitatea laptelui folosit si ritmul de crestere al acidit&tii
zerului din cazan. Durata de incalzire este de 25-30 minute, asigurandu-se o crestere treptatda a

temperaturii, incepand cu 1°Cin fiecare 2 minute.
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Uscarea bobului se realizeaza prin agitarea in continuare a boabelor dupa incalzirea a Il-a cu o viteza mai

4

Scoaterea din cazan si asezarea in presa. Cand boabele de coagul sunt suficient de deshidratate, se opreste

mica. Durata acestei faze este de 40-60 minute.

agitarea pentru ca boabele sa se sedimenteze pe fundul cazanului. La aceasta faza este foarte important sa
se sedimenteze si sa se lipeasca cat mai bine si ca aceasta sedimentare sa nu fie deranjata. De aici rezulta
importanta unui bob cat mai uniform. Masa de coagul se scoate din cazan cu ajutorul unei sedile si a unei

lame de otel si se aseaza in forma.

4. Presarea

Prelucrarea branzei sub presa necesita mult timp si multa grija. Presarea branzei se face in camere cu
temperaturi de 20-22°C, timp de 17-18 ore. In timpul presarii, roata de branza se intoarce de mai multe ori,
la inceput din 15 in 15 minute, apoi la o jumatate de ora, o ora, 2 ore, facandu-se in total 7-8 intoarceri. La
fiecare intoarcere se face si schimbarea sedilei cu una curata, la primele 3-4 intoarceri- umeda si apoi
uscatd. Ultima intoarcere se face fara sedila. in primele 6-8 ore forta de presare este mai reduss, iar dupé
3-4 intoarceri aceasta este marita la 15-25 kg/1 kg branza. Important este ca presarea sa creasca in mod

progresiv.

5. Sadrarea se face in saramura cu respectarea urmatorilor parametri:
a. Durata sararii - uscata 2 zile, in saramura 6 zile
b. Concentratia saramurii..22-24%
c. Temperatura saramurii..12-15°C

d. Aciditatea saramurii.25-35°T

Rotile trebuie intoarse cel putin o data pe zi in bazinul de saramur3, iar suprafata iesitda din saramura se
presara cu sare alba, grunjoasa, repartizata uniform. Pe timpul verii se poate aplica sararea uscata, timp de

doua zile, in care masa de branza se raceste, cu intoarcerea rotii dupa 12 ore.

6. Zvantarea (prefermentarea) se realizeaza in camere pe rafturi, cu respectarea urmatorilor parametri:
a. Durata prefermentarii.14-21 zile
b. Temperatura 16-18°C
c. Umiditatea relativa 80-85%

Din doua in doua zile rotile se spala cu saramura, se intorc si se aseaza pe rafturi curate.
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7. Fermentarea principala se realizeaza in camere pe rafturi, cu respectarea urmatorilor parametri:
a. Durata fermentarii 45-55 zile
b. Temperatura 23-25°C
c. Umiditatea relativa 85-90%

Din doua in doua zile rotile de branza se spalad cu saramura, se intorc si se aseaza pe rafturi curate.

8. Preracirea se realizeaza in camere pe rafturi, cu respectarea urmatorilor parametri:
a. Durata preracirii 7-14 zile
b. Temperatura 12-16°C
c. Umiditatea relativa 85-86%

Din doua in doua zile rotile de svaiter se spala cu saramura, se intorc si se aseaza pe rafturi curate.

9. Depozitarea se face in camere frigorifice, pe rafturi, cu respectarea urmatorilor parametri:
a. Durata 30-45 zile
b. Temperatura 4-8°C
c. Umiditatea relativa 85%

De doua ori pe saptamana rotile de branza se spalad cu saramura, se intorc si se aseaza pe rafturi curate.

OBSERVATII suplimentare:
Pe parcursul procesului tehnologic de fabricare a branzei maturate, mesterul va trebui sa tina seama de
urmatoarele:
® La receptie, sa se acorde cea mai mare atentie selectionarii laptelui. La svaiter se va folosi lapte de
cea mai buna calitate, care se va strecura prin 6-7 straturi de tifon.
e La pregdtirea laptelui pentru inchegare, trebuie avut grija ca laptele sa nu fie pastrat prea mult timp
n cazan pana la prelucrare. In caz contrar se formeaza un coagul scurt si acru. Multa atentie trebuie
acordata normalizarii laptelui. S3 nu fie depasita sub nicio forma temperatura de pasteurizare de
69°C, pentru a evita coagularea lactalbuminei si lactoglobulinei.
e La coagularea laptelui trebuie tinut cont ca temperaturi mai mari de 33°C duc la formarea unui
coagul de consistenta tare, bobul capata la suprafata un fel de pielita care nu permite eliminarea

normala a zerului. Acest coagul este greu de prelucrat in continuare, dand o branza cu defecte.
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Temperaturi scazute dau un coagul fin care trebuie prelucrat cu atentie si a carei prelucrare in

4

continuare cere mult timp, ceea ce nu este dorit.

Dimensiunea doritd a bobului (bob de orez), trebuie sa fie atinsa in 10-15 minute de maruntire,
socotite din momentul inceperii folosirii harfei. O prelucrare prea rapida duce la prafuire, acesta
duce la inglobare de zer in masa proaspdta de branza si la obtinerea unei paste onctuoase.
O prelucrare prea inceata duce la formarea pe suprafata bobului a unei pielite impermeabile,
ceea ce are ca efect de asemenea inglobarea de prea mult zer.
Prelucrarea coagulului de la introducerea harfei in cazan si pana la asezarea masei de coagul pe
fundul cazanului, trebuie sa dureze 40-50 minute. Operatiunile de maruntire trebuie realizate cu
foarte mare grija. La incalzirea a ll-a, timpul necesar incalzirii de la 30°C la 45°C, sa nu fie mai
scurt de 15 minute.
® La scoaterea coagului din cazan trebuie avut in vedere ca boabele sa se sedimenteze si sa se lipeasca
cat mai bine si ca aceasta sedimentare sa nu fie deranjata. Cu cat bobul va fi mai uniform, cu atat
mai uniformd va fi si sedimentarea natural3. Tn caz contrar, se vor depune mai intai boabele mai
grele, iar spre sfarsit sedimenteazd un fel de "branza silbaticd". Tn acest caz, partea branzei care
este indreptata spre partea superioara a cazanului, este expusa unor defecte. La scoatere,
important este ca masa de cas sa fie asezata in sedila si in forma asa cum a stat in cazan.
® La punerea masei de cas in forme se tine cu mana sedila pentru ca branza sa nu formeze la suprafata
crapaturi. Tn cazul formarii crépaturii, patrunde zerul printre ele, formand cuiburi de zer care mai
tarziu duc la aparitia de gauri acide sau de putrefactie. Dupa slabirea panzei, suprafata se va netezi
pentru a nu permite formarea de crapaturi. Eliminarea aerului de la suprafata se poate face destul
de bine prin apasarea suprafetei cu palma prin panza.
® La presare, trebuie avut in vedere ca prima, a doua si a treia presare sa nu fie facute cu presiune prea
mare, deoarece se elimina prea repede zerul din stratul superficial, pe cand la interior ramane o
cantitate mare de zer care nu poate sd mai treacd prin coajd. In timpul presarii trebuie s avem
grija ca temperatura masei de branza sa nu scada prea repede. Branza nu trebuie sa ramana prea
mult timp dezvelita. O racire prea rapida mai ales in portiunea dinspre forma, poate duce la
fngreunarea eliminarii zerului si la formarea unor defecte de coaja. Eliminarea zerului trebuie sa se
produca uniform. Ca defect este consideratd o uscare in aparenta rapida. Aceasta uscare este

insotitad si de o consistenta buretoasa. O astfel de branza devine din nou umeda dupa 2-3 ore si nu
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mai capatd o coajad uscata ca branzeturile care elimina zerul uniform si sufera o fermentatie lactica

4

normala.

e In timpul intoarcerii trebuie evitatd formarea de cripaturi. Dupa prima intoarcere se poate verifica
prin frecare cu mana daca branza a atins umiditatea doritda la incadlzirea a doua. Prin frecarea
suprafetei trebuie sa se desprinda boabe de coagul. Mare atentie trebuie acordata impachetdrii
brédnzei in pdnze. Panzele nu trebuie spalate cu solutii care dizolva grasimea. Dupa a patra
intoarcere panzele trebuie intinse bine, deoarece cutele pot da nastere la cripaturi. intoarcerea
branzei trebuie sa se produca la diferite intervale, la inceput mai des, apoi mai rar. Daca la inceput
intoarcerea se face prea rar, zerul se elimina numai de pe o fata, branza capata un desen unilateral,
neuniform, cat si alte defecte. La fiecare intoarcere trebuie avut grija ca branza sa fie bine ridicata,
astfel ca presiunea sa actioneze asupra branzei si nu asupra metalului formei. La inceput se observa
ca masa branzei se lipeste usor de panza. Prin desprindere usoara putem evita ca sa nu se rupa
coaja.

Lipsa fenomenului de aderare indica un coagul buretos. O aderare prea puternica indica o
fermentatie prea rapida si duce la aparitia defectului de balonare. Astfel de branzeturi trebuiesc
predate mai putin intens. Dupa a patra intoarcere panzele trebuie sa fie aproape uscate,
suprafata branzei trebuie sa fie frumoasa galbuie si uscatd, cu pete albe din loc in loc. La pipaire
suprafata trebuie sa fie ferma si elastica, in niciun caz buretoasa si moale.

® La sdrare trebuie avut grija ca rotile sa se aseze in bazinul de saramura alaturat fara a se cladi mai
mult de doua roti una peste alta, pentru a se evita deformarea rotilor si a realiza o sarare uniforma.
Dupa sarare, rotile se aseaza pe rafturi uscate si se mai mentin fara a fi sarate pana la 6-7 zile,
efectuandu-se din doud in doua zile intoarceri si spalari a rotilor de branza. in timpul verii se
recomandd ca doud zile s§ se practice sdrarea uscatd, pentru prericirea masei de branza. In acest
caz rotile se vor intoarce dupa fiecare 12 ore.

e La fermentarea branzei trebuie respectati parametrii de umiditate si temperatura indicat3. In general
trebuie tinut cont de urmatorii factori:

-Branzeturile cu pasta tare, care se inmoaie greu, vor fermenta la temperaturi mai ridicate si
umiditate mai mare mai ales in sdptamana a V-a si a Vl-a.

-Pentru a obtine gauri mari se poate trece temporar la temperaturi de 25°C. O actiune mai
indelungata a acestei temperaturi este daunatoare, consistenta pastei se mentine tare, iar gustul

devine pronuntat de fiert.
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-Umiditatea este de asemenea un factor care favorizeaza fermentatia principala si duce la
formarea unei coji normale. Branzeturile care la inceputul formarii desenului devin moi si care tind
spre turtire, nu trebuiesc tinute la o umiditate prea mare. O umiditate prea mica duce la uscarea
cojii si la exudarea grasimii. Coaja devine friabila, fisurata. Apar asa numitele crapaturi de
temperatura. Umiditatea mai ridicata este favorabild pentru obtinerea desenului bun si a unei

consistente fine, provoaca insa balonarea exagerata a branzei sau turtirea, cat si mucegairea cojii.

e La fermentare, variatiile bruste de temperatura vor fi evitate, deoarece coaja devine friabila si poate
crapa. Maturarea are loc in cele mai bune conditii daca camera de maturare este plina si se evita
curentii inutili. Tn timpul fermentérii branza trebuie ingrijita cu atentie. Branzeturile tinere elimind la
inceput un exudat care trebuie spalat. Branza nu are voie sa stea pe o parte laterala mai mult de
doua zile. Schimbarea fundurilor trebuie facuta cu regularitate. Daca fundurile nu se schimba,

murdaria de pe ele ataca coaja si o descompune.

in perioada de implementare s-au ficut mai multe teste tehnologice folosind materia prim& de la fermierii
din proiect.

Produsele realizate au fost obtine din lapte de calitate superioara nepasteurizat care a fost procesat in ziua
recoltarii. Acest lucru a permis obtinerea de produse superior calitativ asa cum se doreste prin acest
proiect.

Variantele incercate au folosit ingrediente locale din flora spontana dar si din cultura fermierilor din
regiune pentru a realiza niste produse care vor avea un avantaj competitiv pe piata branzeturilor din
Romania si nu numai.

Ingredientele folosite au fost: cimbrisor, soc, menta, catina, agastache foeniculum.

Mai jos se pot vedea cateva fotografii de la testele realizate.
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Activitatea 2.7 - Cercetarea indicatorilor de calitate tehnica
Studiu elaborat de:

Nr.
crt.

Numele si prenumele | Functia in cadrul proiectului Semnatura

1 | Dr. Avram Fitiu Coordonator activititi de cercetare

Cercetator activitati experimentale
2 | Lucian Cuibus de cercetare aplicata 1
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