Tehnologia produselor lactate fermentate

Procesele de transformare a aromei si aspectului laptelui in urma unor procese
de fermentatie.

* Produse lactate fermentate acide - fermentatia laptelui cu bacterii lactice
* Branzeturi - fermentatia este insotita de coagularea enzimatica a laptelui
s1 poate f1 urmata de maturare







Principalele transformari ale componentelor laptelui care
au importanta in tehnologia produselor lactate

» Coagularea cazeinei sub actiunea enzimelor proteolitice (cheag, renina).
* Precipitarea cazeinei sub actiunea acizilor.

* Transformarea D-glucozei si D-galactozei provenite din hidroliza
enzimatica a lactozei in acid lactic, sub actiunea bacteriilor lactice.
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* Transformarea acidului lactic in acid propionic si acid acetic sub actiunea
unor bacterii propionice (la maturarea brinzeturilor cu pasta tare)

3 CH,-CHOH-COOH —» 2CH,~CH,~COOH + CH,-COOH + CO, + H,0

 Transformarea lactozei in alcool etilic, sub actiunea unor drojdii
(la fabricarea chefirului).



Structura cazeinei

Caseins : phosphoproteins
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Bacterii lactice utilizate pentru obtinerea produselor
lactate fermentate

a). Coci Gram-pozitivi:
Genul Streptococcus, cu speciile:
- Streptococcus thermophilus (producere de acid)
- Streptococcus cremonis (acid)
- Streptococcus lactis (acid)
- Streptococcus lactis, subspecia diacetylactis (acid+aroma)
Genul Leuconostoc, specia Leuconostoc cremonis (aroma)

b). Bacili Gram-pozitivi, apartinand genului Lactobacillus:
- Lactobacillus bulgaricus (acid+aroma)
- Lactobacillus acidophilus (acid)

Culturi starter de bacterii lactice

e culturi lichide
o culturi liofilizate
e culturi congelate



Obtinerea principalilor metaboliti primari ai fermentatiei
lactice din acid piruvic
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Tehnologia fabricarii iaurtului
Materii prime si culturi starter

A. Laptele - de vaca, oaie, bivolitd sau amestecul acestora
- continut de substanta uscata: 14-15%
- continut de grasimi intre 0,1% si 4%.

B. Ingredientii
Indulcitori — zaharuri provenite din:
* Lapte: lactoza, galactoza, glucoza
* Preparatele de fructe introduse: zaharoza, fructoza, glucoza, maltoza
« Zaharurile introduse ca atare in procesul de fabricatie: zaharoza, i1zosirop (fructoza
si glucoza), sorbitol.
Stabilizatori:
* Polizaharide de origine vegetala: amidon, guma arabica, agar, alginat
» Polizaharide modificate: carboximetil celuloza, amidon modificat
* Gelatina
Preparate din fructe: congelate, conservate, uscate, sucuri, siropuri
- Continut de 60-65% substanta uscata
- Continut de zahar 30-35%
- Pot contine stabilizatori, aromatizanti, coloranti, CaCl,, fosfati de uz alimentar
C. Culturi starter
Culturi mixte de Streptococcus thermophilus si Lactobacillus bulgaricus.



Lapte degresat
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Fermentator pentru iaurt




Chefirul

Granule de chefir

Microorganisme: Streptococcus lactis, Lactobacillus caucasicus,
Streptococcus cremonis, Torula kefir



Tehnologia fabricarii branzeturilor
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Taierea coagulului in cuburi

- cuburi mici (1-2 ¢cm?) - branza cu continut scazut de umiditate (cu pasta semitare si tare)
- cuburi mari (4-5 cm?) - branza cu continut de umiditate ridicat (cu pasta moale).

Masina de taiat branza in cuburi



Casul - masa compacta de branza obtinuta prin unirea particulelor de coagul

Sararea branzeturilor crude

* prin amestecarea cu boabele de coagul (la tipul Cheddar)
e prin sarare uscata pe suprafata (la tipul Camembert si cascaval)
e prin imersare in solutie de saramura (la majoritatea tipurilor).



Presarea




Maturarea

» confera gustul si aroma caracteristica produselor

» se face in incaperi cu temperatura intre 4-22°C s1 umiditati relative intre
85-95%, in functie de sortimentul fabricat
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Principalele modificari care au loc in timpul maturarii
branzeturilor

< reducerea umiditatii, in conformitate cu durata de maturare si conditiile de
temperatura din camerele de maturare

< transformarea completa a lactozei in acid lactic in urma fermentatiei lactice,
care poate fi supus in parte unor fermentatii secundare

< proteoliza cazeinei la compusi cu masa molecularda mai mica: albumoze,
peptone si aminoacizi

< hidroliza partiala a grasimilor cu formare de mono- si digliceride, acizi grasi
liber1 si glicerina

< formarea substantelor de aroma pe baza principalelor componente ale
branzei: proteinele si lipidele

< cresterea pH-ului,odata cu avansarea procesului de maturare

< formarea cojii caracteristice fiecarui sortiment: groasa, subtire, tare sau cu
mucegai exterior



Conditionarea branzeturilor maturate

Materiale utilizate pentru acoperire-ambalare:

- hirtie pergaminata, care poate fi asociata cu foita de aluminiu sau pelicule
din materiale plastice

- aluminiu tras in foite subtiri, utilizat pentru acoperirea branzeturilor topite

- celofan, ca atare sau acoperit cu un strat de nitroceluloza sau clorura de
poliviniliden

- parafina, ca atare sau in amestec cu ceruri microcristaline, topite si incalzite
la o temperatura in jur de 140°C, in care branzeturile sunt introduse si
mentinute 3-4 secunde

- folii termocontractibile sau pungi din material plastic

- ambalaje din polietilena, PVC, polistiren, pentru ambalarea branzeturilor
proaspete



Clasificarea branzeturilor in functie de tehnologia
de fabricatie

1. Branzeturi proaspete — consistentd moale, gust acrisor, conservabilitate redusa
ex. branza proaspata de vaca, branza cu smantana

2. Branzeturi maturate — in functie de consistenta pastei, pot fi de trei tipuri
a. Branzeturi moi — continut mare de apa, consistenta moale,
conservabilitate redusa
ex. Camembert, Roquefort, Bucegi

b. Branzeturi semitari— durata de maturare 1-2 luni, coaja bine formata
ex. Trapist, Gouda, Tilsit, Olanda

c. Branzeturi tari — presare puternica, durata lunga de maturare, continut
redus de apa, conservabilitate ridicata
ex. Svaiter (Emmentaler), Parmezan, Cheddar



3. Branzeturi in saramura — maturarea si pastrarea se fac in saramura de
Zer sau apa
ex. branza telemea, Fetta

4. Branzeturi cu pasta oparita (cascavaluri) — casul este oparit in apa
sau saramura, maturare 1-2 luni
ex. cascaval Dalia, Rucar, Penteleu

5. Branzeturi framantate — casul maturat este maruntit si pastificat, apoi
maturat in continuare in ambalaj
ex. branza de burduf

6. Branzeturi topite — branza este topita si emulsionata prin incalzire in
prezentd de saruri de topire s1 emulgatori



Emmentaler (svaiter)

Caracteristici pentru fabricarea branzei tip svaiter fara coaja

- standardizarea continutului de grasime al laptelui la 3%
- pasteurizare la 68-70°C timp de 15-25 secunde.

- racire la 32°C si inoculare cu maia de bacterii lactice: Lactobacillus bulgaricus,
Streptococcus thermophilus si Propionibacterium shermanii

- adaugarea coagulantului (de ex. extract de cheag) tot la 32°C

- talerea coagulului format in cuburi mici

- agitarea amestecului de coagul in zer, timp de 40 de minute

- incdlzire la 50-52°C si agitare la aceasta temperatura 30-70 de minute

- separarea zerului de coagul intr-o vanad de formare

- presarea casului format cu ajutorul unor greutati, timp de 12-18 ore

- talerea 1n blocuri de marime stabilita care se introduc in saramura cu cel putin 23%
NaCl si se lasa 1-2 zile

- uscare la aer timp de o zi sau mai pufin, apoi branza este infasurata intr-un material
special flexibil, extensibil si impermeabil la lichide si la oxigen dar permeabil pentru
CO,

- maturare la temperatura de 7-10°C, timp de pina la 10 zile, apoi la 22-24°C timp de
2-7 saptamini

- racire la 3-4°C
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Camembert

Face parte din branzeturile moi cu mucegai pe suprafata
Dimensiuni: diametrul de 11 cm, grosimea intre 2,5-3,8 cm si
greutatea intre 225-250 g

Etapele principale ale procesului de fabricatie

- se foloseste lapte integral pasteurizat, cu un continut de grasime de 3,5%

- inoculare la 32°C cu 2% cultura starter de Streptococcus lactis si/sau Streptococcus
cremonis $1 o cultura sporulata de Penicillium camemberti

- laptele inoculat se mentine 15-30 minute, apoi se adauga coagulantul (extract de cheag),
se agita si se lasa in repaus pina la formarea unui coagul consistent.

- taierea coagulului in cuburi cu latura de 1,6 cm, cu ajutorul unor cutite speciale, fara
incalzirea coagulului,

- zvantarea coagulului in niste forme rotunde din otel inoxidabil, perforate si deschise la un
capat, timp de 3 ore la 22°C, fara presare

- inocularea ambelor suprafete plane ale branzei prin pulverizarea unei suspensii fine de
spori de Penicillium camemberti in apa

- sarare uscata la 22°C

- prima faza de maturare: mentinere la 10-25°C s1 umiditate relativa de 95-98% timp de
1-2 saptamini.

- maturarea finala: dupa invelire in folie s1 se depozitare la 3-10°C timp de citeva
saptamani



