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(57) Rezumat:

1 2

Inventia se refera la industria laptelui, si lactis SSP. Cremoris CNMN-LB-78,
anume la un procedeu de obtinere a branzei de Lactococcus  diacetylactis  CNMN-LB-73,
capra. Streptococcus  thermophilus CNMN-LB-79,

Procedeul, conform inventiei, include adaugarca clorurii de calciu si a enzimelor
pasteurizarea laptelui, addugarea maielei ce coagulante, separarea coagulului, tiierea
contine tulpini de bacterii lactice Lactococcus acestuia, sirarea si maturarea branzei.
lactis ssp. lactis CNMN-LB-74, Lactococcus Revendicdri: 2

lactis ssp. lactis CNMN-LB-75, Lactococcus




(54) Process for producing goat milk cheese

(57) Abstract:
1

The invention relates to the dairy industry,
namely to a process for producing goat milk
cheese.

The process, according to the invention,
comprises the pasteurization of milk, addition
of a ferment comprising strains of lactic-acid
bacteria Lactococcus lactis ssp. lactis CNMN-
LLB-74, Lactococcus lactis ssp. lactis CNMN-

2
LLB-75, Lactococcus lactis ssp. cremoris
CNMN-LB-78, Lactococcus  diacetylactis
CNMN-LB-73, Streptococcus thermophilus
CNMN-LB-79, addition of calcium chloride
and coagulating enzymes, separation of
coagulum, cutting thereof, salting and
maturation of cheese.

Claims: 2

(54) Cnoco0 mosry4eHusi CbIpa U3 KO3bero MoJIOKa

(57) Pedepar:

W300peTeHne OTHOCHTCA K  MOIOYHOU
IPOMBINITICHHOCTH, a HWMEHHO K CIIOCO0Y
IIOJIYUEHUS ChIpa U3 KO3BETO MOJIOKA.

Cnoco0, COIIACHO U300PCTEHHIO,
BKJTIOUACT TTACTEPU3AIHIO MOJIOKA, TOOABICHIE
3aKBaCKH cotepaKarieit IIITaMMBI

MOIIOYHOKHCIBIX OakTepuit Lactococcus lactis
ssp. lactis CNMN-LB-74, Lactococcus lactis

2
ssp. lactis CNMN-LB-75, Lactococcus lactis
ssp. cremoris CNMN-LB-78, Lactococcus
diacetylactis CNMN-LB-73, Streptococcus
thermophilus  CNMN-LB-79,  nobaBnenue
XJIopuAa  Kambliuad W  KOAryIHPYIOIIHX
(hepMEHTOB, OTAEICHHE CTYCTKa, €ro PeE3Ky,
IIOCOIT U CO3PEBAHUE ChIPa.
I1. popmyms: 2
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Descriere:

Inventia se referd la industria laptelui, si anume la un procedeu de obtinere a branzei de capra.

Laptele de caprd este un produs alimentar natural, care contine toate substantele nutritive
necesare pentru cresterea si dezvoltarea organismului.

Actualitatea utilizdrii laptelui de caprd se exprimd prin confinutul ridicat de proteind formata
din 75...80% cazeind - particularitate necesard la fabricarea branzei.

Solutia cea mai apropiatd de inventie este procedeul care prevede obtinerea branzei in saramura
cu folosirea unui extract de ierburi aromatice. Procedeul cuprinde normalizarea si pasteurizarca
laptelui, racirea, coagularea, prelucrarea si formarea coagulului, presarea, uscarea branzei, sirarea
timp de 3 zile si maturarea pe o perioada de 30 zile. Durata péstrérii constituie 3 luni [1].

Dezavantajul procedeului constd in: utilizarea aditivilor alimentari, care pot afecta in mod
nedorit proprietitile de consum ale produsului, utilizarea maielei din bacterii lactice nespecifice
pentru fabricarea branzei in saramura din lapte de capra.

Problema pe care o rezolva prezenta inventie constd in obtinerea unui produs de calitate inaltd
cu caracteristici organoleptice imbunatifite si cu o duratd de depozitare indelungatd, fara a
compromite calitatea produsului finit.

Inventia solutioneazd problema prin utilizarea tulpinilor autohtone de bacterii lactice
Lactococcus lactis ssp. lactis CNMN-LB-74, Lactococcus lactis ssp. lactis CNMN-LB-75,
Lactococcus lactis ssp. cremoris CNMN-LB-78,  Lactococcus diacetylactis CNMN-LB-73,
Streptococcus thermophilus CNMN-LB-79 izolate din lapte crud de caprd, depozitate in Colectia
Nationald de Microorganisme Nepatogene (CNMN) a ASM. De asemenea inventia solutioneazd
problema prin faptul cé sararea branzei se efectueaza in doud etape — sdrarea umeda si uscata.

Procedeul de obtinere a branzei din lapte de caprd cu termen de valabilitate indelungat include
receptionarea laptelui  cu aciditatea de 15...19°T, pasteurizareca acestuia, ridcirea pand la
temperatura de 32...34°C, introducerea maielei de bacterii lactice in cantitate de 1,0%, mentinerca
in decurs de 30...40 min pand la obtinerea aciditdfii de 25°T, addugarea clorurii de calciu in
cantitate de 0,025...0,040% si a enzimelor coagulante in cantitate de 0,0025%, mentinerea timp de
30...40 min, scoaterea coagulului, prima tdiere a acestuia peste 7...10 min cu autopresare in
decurs de 10...15 min, a doua tdiere cu presare in decurs de 45...90 min, sdrarea umeda a casului
obtinut prin mentinere in saramurd cu concentratia de 20...22% timp de 14...16 ore, sdrarea uscata
a casului prin presdrare cu sare grunjoasd in cantitate de 1...2% cu mentinere In decurs de 24 ore,
ambalarea si maturarea branzei timp de 15...20 zile.

Totodatd maiaua contine tulpini de bacterii lactice luate in urmatorul raport:

Lactococcus lactis ssp. lactis CNMN-LB-74 si

Lactococcus lactis ssp. lactis CNMN-LB-75 50%
Lactococcus lactis ssp. cremoris CNMN-LB-78 20%
Lactococcus diacetylactis CNMN-LB-73 20%
Streptococcus thermophilus CNMN-LB-79 10%.

Pasteurizarea laptelui se efectueaza la temperatura de 65...67°C timp de 30...20 min.

Procesul de prelucrare a coagulului include prima taiere a coagulului care se face peste 7...10
min dupd scoaterea coagulului. Peste 10...15 min de autopresare dupd prima tdiere, coagulul se taie
din nou (tdierea a II-a) si se elimind pana la 70% zer.

Presarea se face peste 10...15 min de la tdierea a doua. Durata presarii este de 45...90 min i se
considerd finalizatd cand zerul practic nu se scurge.

Casul obtinut dupa presare se taie si se lasd 10...15 min pentru Intarire.

Sérarea branzei se realizeazd In doud etape — sdrarea umedd si uscatd. Sédrarea umedd se
realizeazd prin mentinerea bucdtilor de branza timp de 14...16 ore In saramurd cu concentratia de
20...22% sare, iar sirarea uscatd prin presararea bucitilor de branzd cu 1...2% sare grunjoasi dupa
scoaterea acestora din saramurad. Durata sararii uscate constituie 24 ore si continua in ambalaj.

Branza obtinutd dupa sirare se ambaleaza in folie polimericd, prevenindu-se astfel contactul cu
mediul Inconjurator (aer, lumind, umiditate), deshidratarea (uscarea), infectarea cu
microorganisme, §i se matureaza timp de 15...20 zile.

Durata pastrarii branzei constituie 4 luni in depozite simple la temperatura de 10...12°C si pand
la 12 luni in camere frigorifice la temperatura de 4...6°C. Datele cercetdrilor sunt prezentate in
tab. 1-3.

Comisia institutionald de degustare a apreciat cu note inalte mostrele obtinute de branza.
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Procedeul revendicat are urmatoarele avantaje:

1. Utilizarea tulpinilor autohtone Lactococcus lactis ssp. lactis CNMN-LB-74 si
Lactococcus lactis ssp. lactis CNMN-LB-75, Lactococcus lactis ssp. cremoris CNMN-LB-78,
Lactococcus diacetylactis CNMN-LB-73  Streptococcus thermophilus CNMN-LB-79 adaptate la
calitatea materiei prime autohtone si selectate dupd proprietdfi antagonistice fatd de Escherichia
coli si Staphylococcus aureus.

2. Utilizarea maielei mixte permite Imbundtitirea gustului produsului, sporirea sigurantei
alimentare si prelungirea termenului de valabilitate a produsului finit.

3. Produsul se caracterizeazd printr-un confinut inalt de bacterii lactice viabile min 10°
UFC/g, cu efect benefic asupra sistemului digestiv al omului.

4.  Produsul se caracterizeaza prin durata prelungitad de péstrare ce constituie 4 luni, cu o luna
mai mult comparativ cu produsul obtinut conform celei mai apropiate solutii.

Tulpinile autohtone sunt izolate din lapte de caprd crud din gospodarii {drdnesti din diferite
regiuni ale Republicii Moldova. Aceste culturi posedd potential biologic natural specific pentru

ramura de prelucrare a laptelui si prezintd un genofond unic pentru Republica Moldova,

Tabelul 1. Caracteristicile organoleptice ale branzei din lapte de capra

Indici Caracteristicile produsului

Aspectul exterior
Suprafata brinzei netedd, curatd

Consistenta Omogena, densd, elastica

Culoarea pastei Albd, uniforma in toatd masa

Desenul Ochiuri de forma neregulata

Gustul si Caracteristic laptelui de caprd, potrivit de sérat, acrisor. Fard gust si miros
mirosul strdin. Cu gust si miros imbogatit

Tabelul 2. Caracteristicile fizico-chimice ale branzei din lapte de caprd

Indici Caracteristicile produsului
Fractia masicd de grasime in substanta uscati, % 422
Fractia masicad de umiditate, % 48,5
Fractia masicd de clorurd de sodiu (NaCl), % 2,85
Tabelul 3. Caracteristicile microbiologice ale branzei din lapte de caprd
Indici Caracteristicile produsului
Bacterii coliforme in 0,01g produs Nu s-au depistat
Staphylococcus aureus, UFC in 1,0 g produs Nu s-a depistat
Salmonella, in 25 g produs Nu s-a depistat
Listeria monocytogenes, Nu s-a depistat
in 25 g produs

Exemple de realizare a inventiei
Exemplul 1
100 1 de lapte de caprd cu aciditatea de 15°T se pasteurizeazd la temperatura de 65°C, se

mentine timp de 30 min, laptele se riceste pand la temperatura de coagulare de 32 °C, se introduce
1 litru de maia bacteriana (1%) din Lactococcus lactis ssp. lactis, Lactococcus lactis ssp. cremoris,
Lactococcus diacetylactis, Streptococcus thermophilus in raport de 50% (CNMN-LB-74 +
CNMN-LB-75) + 20% CNMN-LB-78 + 20% CNMN-LB-73 + 10% CNMN-LB-79, se mentine 30
min péand la obtfinerea aciditatii de 25 °T, se adaugd 25 g (0,025%) de clorurd de calciu §i1 2,5 g
(0,0025%) de enzime coagulante, se mentine timp de 30 min pentru Inchegare. Dupd aceasta,
coagulul se taic (prima tdiere), se autopreseazd timp de 10 min si se taie din nou (a doua tdiere).
Apoi se preseaza timp de 45 min.

Casul obtinut se taie, se lasd pentru intarire 10 min, se face sirarea umeda timp de 14 ore in
saramurd cu concentraia de 20% sare, apoi se¢ realizeaza sararea uscatd timp de 24 ore prin
presdrarea bucdtilor de branza cu 280 g de sare grunjoasd. Dupa sdrare brdnza se ambaleazd, se
matureazad timp de 20 zile §i se pdstreazd maximum 4 luni la temperatura de 10°C.
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Exemplul 2

100 1 de lapte de caprd cu aciditatea de 19°T se pasteurizeaza la temperatura de 67°C, se
mentine timp de 20 min, laptele se riceste pand la temperatura de coagulare de 35°C, se introduce
1 litru de maia bacteriana (1%) din Lactococcus lactis ssp. lactis, Lactococcus lactis ssp. cremoris,
Lactococcus diacetylactis, Streptococcus thermophilus in raport de 50% (CNMN-LB-74 +
CNMN-LB-75) + 20% CNMN-LB-78+20% CNMN-LB-73 + 10% CNMN-LB-79, se mentine 40
min pand la obtinerea aciditdtii de 25 °T, se adaugd 40 g (0,04%) de clorurd de calciu 1 2,5 g
(0,0025%) de enzimd coagulantd, se mentine timp de 40 min pentru Inchegare. Dupd aceasta,
coagulul se taic (prima tdiere), se autopreseazd timp de 15 min si se taie din nou (a doua tiiere).
Apoi se preseaza timp de 90 min.

Casul obtinut se taie, se lasd pentru intarire 15 min, se face sdrarea umeda timp de 16 ore in
saramurd cu concentraia de 22% sare, apoi se¢ realizeaza sararea uscatd timp de 24 ore prin
presdrarea bucdtilor de branza cu 140 g de sare grunjoasd. Dupa sdrare branza se ambaleaza, se
matureazd timp de 15 zile si se pastreaza maximum 12 luni in camere frigorifice la temperatura de
4°C.

(56) Referinte bibliografice citate in descriere:

1. RU 2521664 C1 2013.01.29

(57) Revendicari:

1. Procedeu de obtinere a branzei din lapte de capra, care include receptionarea laptelui cu
aciditatea de 15...19°T, pasteurizarea acestuia, rdcirea pand la temperatura de 32...34°C,
introducerea maielei de bacterii lactice in cantitate de 1,0%, mentinerea in decurs de 30...40 min
pana la obtinerea aciditatii de 25°T, addugarea clorurii de calciu in cantitate de 0,025...0,040% si a
enzimelor coagulante in cantitate de 0,0025%, mentinerca timp de 30...40 min, scoaterea
coagulului, prima tdiere a acestuia peste 7...10 min cu autopresare in decurs de 10...15 min, a
doua tdiere cu presare in decurs de 45...90 min, sdrarca umedd a casului obtinut prin mentinere 1n
saramurd cu concentratia de 20...22% timp de 14...16 ore, sdrarea uscatd a casului prin presdrare
cu sare grunjoasa in cantitate de 1...2% cu mentinere in decurs de 24 ore, ambalarea si maturarca
branzei timp de 15...20 zile, totodatd maiaua contine tulpini de bacterii lactice luate in urmatorul
raport:

Lactococcus lactis ssp. lactis CNMN-LB-74 si

Lactococcus lactis ssp. lactis CNMN-LB-75 50%
Lactococcus lactis ssp. cremoris CNMN-LB-78 20%
Lactococcus diacetylactis CNMN-LB-73 20%
Streptococcus thermophilus CNMN-LB-79 10%.

2. Procedeu, conform revendicdrii 1, in care pasteurizarea laptelui se efectucaza la
temperatura de 65...67°C timp de 30...20 min.

Agentia de Stat pentru Proprietatea Intelectuali
str. Andrei Doga, nr. 24, bloc 1, MD-2024, Chisinfdu, Republica Moldova
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