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(57) Rezumat: Inventia se referi la un procedeu de
obfinere a cheagului lichid, din stomac glandular de
porc sau din mucoasi pepticd, prin decongelarea
materiei prime, mirunfirea, tratarea cu HCI,
incdlzirea, decantarea si, dupi stabilirea puterii de
coagulare, ambalarea si depozitarea produsului
final, caracterizat prin aceea ci se trateazi stomac
glandular de porc sau mucoasi peptici, miruntiti
pand la dimensiuni de maximum 4 mm, cu HCI,
avind densitate de 1,19, tratarea efectuindu-se,
treptat, in cantitifi mai mici prestabilite, ajungindu-
se, in final, la o aciditate maximi de 5,5 %,
raportatd la greutatea totald de stomac sau de
mucoasd pepticd, pentru atingerea unei aciditati
corespunzitoare unui pH de 1,7, se supune

amestecul incilzirii, la temperatura de maximum
40°C, temperatura mentinindu-se constanti, timp
de 12 ... 14 h, agitdndu-se amestecul, continuu, la
o turafie de 200 rot/min, aciditatea scizind, prin
macerare, pand la o valoare a pH-ului de 2,7 ...
2,9, se decanteazii amestecul, dupi un repaos de 36
... 40 h si se separd de un prim strat de grisime, o
solufie apoasi slab opalescenti, ce confine enzimi,
iar dupi stabilirea puterii de coagulare, se dilueazi
esenfacheag pinid la obtinerea unei puteri de

.....

mod in sine cunoscut.
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Inventia se referd la un procedeu de
obtinere a cheagului lichid utilizat 1a coagula-
rea laptelui, necesar preparirii branzeturilor.

Este cunoscut faptul ci prepararea
brinzeturilor se bazeazi pe proprietatea
laptelui de a coagula sub actiunea unei enzime
denumitd cheag. Acest ferment se giiseste in
mucoasa stomacului glandular al
rumegitoarelor tinere: vitei, miei, iezi. Laptele
coaguleazi, insi si sub influienta fermentului
pepsind, produs de mucoasa stomacali a
animalelor omnivore, in special a stomacului
de porc.

Se cunosc procedee de obtinere a
cheagului prin tratarea mucoasei stomacului
glandular al rumegitoarelor tinere precum si a
animalelor omnivore, mucoasi prelucrati in
prealabil cu acizi organici sau minerali (FR
973608). De asemenea, se cunosc procedee de
obtinere a cheagului prin biosintezi (RO
85875; 85876). Aceste procedee prezinti o
serie de dezavantaje ca: volum foarte mare de
manoperd, numdr mare de operatii in fluxul
tehnologic.

Procedeul, conform inventiei,
diversifici gama posibilititilor de obtinere a
cheagului prin tratarea cu HCI a stomacului
glandular de porc sau a mucoasei peptice
mdruntitd pind la dimensiuni de maximum 4
mm. Tratarea cu HCI se efectueazi treptat, in
cantitdfi mai mici, specifice, prestabilite,
ajungéndu-se la o cantitate maximi de 5,5%,
raportati la greutatea totali de stomac de porc
sau de mucoasi peptici pentru atingerea unei
aciditdti corespunzitoare unui pH de 1,7.
Amestecul se supune incilzirii la temperatura
de maximum 40°C. Temperatura se mentine
constanti timp de 12 ... 14 h, agitdndu-se
continuu amestecul 1a o turatie de 200 rot/min.
Aciditatea scade prin macerare pini la o
valoare a unui pH de 2,7 ... 2,9. Se
decanteazi amestecul, dupi un repaus de 35 ...
40 h si se separd doul straturi, un prim strat
de grisime §i un alt strat constind dintr-o
solutie apoasd slab opalescentd ce contine
enzima. Dupi stabilirea puterii de coagulare se
dilueazi esenta cheag pini la obtinerea unei
puteri de coagulare adecvate utiliziirii §i se
ambaleazdi in recipiente de sticld de culoare
inchis4.

Primul strat de grisime este supus
unor spdlidri succesive cu apid si adaos de
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NaCl, in raport in greutate prestabilit, pentru
extragerea enzimei existente in acest strat.

Cheagul lichid obtinut prezinti
avantajul cd este stabil in timp indelungat.

Se di, in continuare, un exemplu de
realizare a procedeului, conform inventiei.

Pentru obtinerea cheagului lichid
materia primi o constituie stomacul de porc
sau mucoasa peptici a acestuia. Materia primi
poate fi congelati sau proaspiti. Procedeul de
obtinere a cheagului cuprinde urmitoarele
etape: decongelarea materiei prime,
miruntirea, tratarea cu HCl a materialului
miruntit, incilzirea, decantarea, stabilirea
puterii de coagulare, ambalarea §i depozitarea
produsului final.

Decongelarea materiei prime se
efectueazi in bazine de lemn sau de inox, timp
de 10 ... 14 h, la temperatura mediului
ambiant, avindu-se in vedere si nu se piardi
din sucul rezultat, deoarece acesta contine
enzime. Urmeazi miruntirea materiei prime,
utilizdndu-se site la masini de tocat cu
dimensiunea orificiilor de 3 4 mm.
Stomacul de porc sau mucoasa peptici
miruntitd se introduce intr-un vas de incilzire
unde are loc tratarea cu HCl chimic pur,
avind o densitate de 1,9. Proportia de HCI
este 5,5%, raportati la greutatea totali de
materie primi. Practic, pepsina, care este o
enzimd secretatd de glandele stomacale se
activeazi in prezenti de HCI. Tratarea cu HCI
se efectueaz treptat prin adidugarea, inifial a
unei cantititi mai mici de HCI, in functie de
cantitatea de stomac de porc, ajungindu-se ca
in faza finali (bazin plin), cantitatea de HCI si
fie de 5,5% pentru atingerea unuui pH de 1,7.
In decursul incilzirii, datoriti unui proces de
macerare creat, aciditatea scade, ajungindu-se
la un pH, in final de 2,7 ... 2,9. Amestecul se
incllzeste pind la temperatura de maximum
40°C, cu agitare continui de circa 200 rot/
min, timp de 12 ... 14 h, pini ce intreaga
masd capdti o consistenti semifluidi cu o
culoare brun inchis. Temperatura de maximum
40°C se mentine constantd in decursul
timpului de incilzire. Dup3 ce masa organici
capitd consistenta si culoarea doriti se opreste
agitarea 14sdnd vasul in repaus pentru
decantare timp de 36 ... 40 h. In urma
decantirii rezulti dou#i straturi: la partea
superioard a vasului de inc#lzire, un strat de
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grisime impreund cu masa cidrnoasi, de
consistentd uleioas3 si de culoare brun inchis,
iar la partea inferioari a vasului de incilzire,
o solutie apoasi (esenti-cheag), slab
opalescenti de culoare galben-brun ce contine
enzima. Se stabileste, in final, puterea de
coagulare. Testarea se face pe laptele de vaci.
Pentru testare se introduc 10 ml cheag intr-un
balon cotat si se adaug¥ api distilati pini la
100 ml. Se incilzesc 100 ml lapte de vaci crud
pénd la o temperaturi de 35°C. Se adaugi 10
ml din extractul de cheag pregitit. Se agiti cu
0 baghetd si se urmireste timpul (t) cu un
cronometru pénd la apariia unor flocoane de
cazeind. Puterea de coagulare se determini cu
urmitoarea formuld matematici:

p-2A0 x 10: ml _cheag 1000 ml lapte

In urma prelucririi mucoasei peptice
stomacale rezulti o esenti cheag cu o putere
de coagulare de 1:24000, iar in urma
prelucrdrii stomacului de porc cu mucoasi
rezultd o esentl cheag cu o putere de coagulare
de 1:12000. Esenta cheag se dilueazi cu api
péni la obtinerea unui cheag cu o putere de
coagulare doritd (1:3000 ... 10000).

Pentru conservare se adaugi : 4 ... 9
% NaCl, 2 % CH,COOH de concentratie 9%,
2% alcool etilic de concentratie 96% si
0,00012% timol.

Produsul rezultat in urma decantirii,
aflat in stratul de la partea superioar# a vasului
de incilzire contine si el o anumit3 cantitate de
enzimi. Pentru extractia acesteia, acest produs
se depoziteazi in bazine uzuale unde se adaugi
apd si NaCl in raport in greutate de1:1:0,09.
Se mentine amestecul timp de 70 ... 80 h la
temperatura de 18 ... 20°C, dupi care are loc
extractia in mod in sine cunoscut. Aceasti
operafie se repetd de 2 ... 3 ori pini la
extragerea intregii cantitiiti de enzime.

Cheagul lichid se 1imbuteliazdi fin
recipiente de sticld de culoare inchis3, etange.
Depozitarea produsului se face la loc ricoros
§i ferit de luminj. Termenul de valabilitate
este de 12 luni.
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Revendicdri

1. Procedeu de obtinere a cheagului
lichid, din stomac glandular de porc sau din
mucoas3 peptics, prin decongelarea materiei
prime, miruntirea, tratarea cu HCI, incilzirea,
decantarea §i dupd stabilirea puterii de
coagulare, ambalarea §i depozitarea produsului
final, caracterizat prin aceea ci se trateazi
stomac glandular de porc sau mucoasi peptici
mdruntitd pand la dimensiuni de maximum 4
mm cu HCI avind densitate de 1,19, tratarea
efectuindu-se treptat in cantitdti mai mici
prestabilite, ajungindu-se, in final la o
aciditate maximid de 5,5%, raportati la
greutatea totald de stomac sau de mucoasi
peptici, pentru atingerea wunei aciditii
corespunzitoare unui pH de 1,7, se supune
amestecul 1ircilzirii, la temperatura de
maximum 40°C, temperatura, mentinindu-se
constantd timp de 12 ... 14 h, agitindu-se
amestecul continuu la o turatie de 200 rot/min,
aciditatea scizind prin macerare pini la o
valoare a pH-ului de 2,7 ... 2,9, se decanteazi
amestecul dupi un repaus de 36 ... 40 h i se
separd de un prim strat de grisime o solutie
apoasd slab opalescentd ce contine enzimi, iar
dupi stabilirea puterii de coagulare se dilueazi
esenta-cheag péni la obtinerea unei puteri de
coagulare adecvate utilizdrii §i se ambaleazi
intr-un mod in sine cunoscut.

2. Procedeu, conform revendicirii 1,
caracterizat prin aceea cii, inainte de dilutie,
esenta cheag rezultatdi din prelucrarea
mucoasei peptice, prezinti o putere de
coagulare de 1:24000, iar esenta-cheag
rezultatd din prelucrarea stomacului de porc
prezintd o putere de coagulare de 1:12000.

3. Procedeu, conform revendicirilor 1
§i 2, caracterizat prin aceea ci la faza de
diluare a esentei - cheag, pentru conservare se
adaugi 4 ... 9% NaCl, 2% CH,COOH de
concentratie 9%, 2% alcool etilic de
concentratie 96% si 0,00012% timol.
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4. Procedeu, conform revendicirii 1, extrage enzima intr-un mod in sine cunoscut.
caracterizat prin aceea c¢i se spald primul
strat de grisime cu apd §i se adaugd NaCl in 5. Procedeu, conform revendicirii 1
raport in greutate de 1:1:0,09, se mentine ... 4, caracterizat prin aceea cd se repetd
amestecul obtinut timp de 70 ... 80 h la 5 operafia de spilare a primului strat de grdsime
temperatura de 18 ... 20° C, dupd care se de 2 ... 3 ori.
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