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Abstract: Impactul naturii laptelui asupra puterii de coagulare a chimozinei, a ardtat ca puterea de
coagulare a laptelui de capra este mai mica cu cca 40% in comparatie cu puterea de coagulare a laptelui de
oaie, fapt determinat de compozitia chimicd a acestor tipuri de lapte. Puterea de coagulare a pepsinei si
chimozinei a inregistrat valori inalte, cea mai mica putere de coagulare inregistrdnd cheagul de stana, valori
cuprinse intre 574,00-720,72. Tratamentului termic aplicat laptelui de asemenea influenfeaza puterea de
coagulare, astfel tratamentul termic prealabil al laptelui conduce la reducerea puterii de coagulare pentru
toate tipurile de lapte si cheag utilizat: in cazul laptelui de oaie puterea de coagulare a laptelui tratat termic
se reduce cu cca 48% in cazul pepsinei, cu 8% in cazul chimozinei §i cu 7% in cazul cheagului de stana.
Calciul solubil adaugat a condus la majorarea puterea de coagulare a laptelui pentru toate tipurile de lapte.
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1. Introducere

O directie deosebit de importanta in procesarea industriala a laptelui o constituie fabricarea branzeturilor.
Astfel, peste 35% din cantitatea de lapte obtinuta pe plan mondial este destinata obtinerii branzeturilor [1].
Sortimentul de branzeturi cunoscut pe plan mondial este rezultatul influentei mai multor factori printre care
putem mentiona natura laptelui utilizat in fabricatie. Desi aproximativ 85% din laptele utilizat in productia de
branzeturi este de vaca, in unele zone geografice se utilizeaza pe scara relativ mare laptele de oaie, capra si/sau
bivolita. Laptele de oaie si bivolitd sunt materii recomandate la fabricarea branzeturilor datoritd continutului
relativ ridicat de cazeind si grasimi, componente care determind un randament ridicat al fabricatiei dar si
caracteristici senzoriale particulare [3, 4].

Branzeturile din lapte de oaie si capra in Republica Moldova sunt fabricate numai in cadrul gospodariilor
individuale (cresterea ovine si caprine in gospodariile individuale constituind 97%). Branzeturile obtinute in
gospodariile individuale sau de ferma au o individualitate specifica, dependenta de arta producatorului si de
obiceiurile alimentare intr-o anumita zona a tarii.

2. Materiale si metode

In lucrarea dati in calitate de materie prima s-a utilizat: lapte de capri si lapte de oi receptionat de la I.S.
“Statiunea Tehnologico-Experimentala Maximovca”, “Institutul Stiintifico-Practic de Biotehnologii n
Zootehnie si Medicind Veterinard”, cultura starter pentru branzeturi MM 100: Lactococcus lactis subsp. lactis;
Lactococcus lactis subsp. cremoris;Lactococcus lactis subsp. lactis biovar diacetylactis (Danisco), solutie de
clorurd de calciu, cheag de stana (I.S. “Statiunea Tehnologico-Experimentald Maximovca™), chimozina,
pepsina.

In vederea studierii impactului factorilor care influenteazi actiunea enzimelor coagulante s-au utilizat
urmatoarele probe (tabelul 2.1).

Calitatea laptelui de oaie si capra s-a determinat prin indicii organoleptici si indicii fizico-chimici. In
procesul de coagulare a laptelui s-au urmarit evolutia tariei gelului, duratei de coagulare si a puterii de
coagulare. Puterea de coagulare s-a determinat prin relatia 1:
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unde: P - este puterea de coagulare, unitati Soxhlet;
v - volumul de cheag, in litri;
V - volumul de lapte coagulat, in litri;
7. - durata de coagulare a probei de lapte, In conditii standard, in secunde [2].
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Tabelul 2.1. Tabelul de codificare a probelor utilizate n
studierea factorilor care influenteaza actiunea enzimelor coagulante

Factorii care influenteaza actiunea enzimelor coagulante
Adaos
Nr Codul probei . Trat.amen.tul solutie Temperatura | Aciditatea
crt Natura laptelui | termic aplicat ’ .o o
. CaCl; 1%, laptelui, °C | laptelui, °T
laptelui, °C ml
1 |LC lapte de caprd - - 31...33°C 15,0
2 | LCTT lapte de capra r6n7i‘r‘1‘68 €720 - 31...33°C 15,0
3 | LCTT+Ca lapte de capra I6n7i'1;'68 €720 1 31..33°C 15,0
4 |LO lapte de oaie - - 31..33°C 16,0
5 | LOTT lapte de oaie 16117{1;'68 €720 - 31...33°C 16,0
6 | LOTT+Ca lapte de oaie r6n7i'r‘1'68 €720 1 31..33°C 16,0
amestec lapte de
7 | LCO oaietlapte de capra | - - 31...33°C 15,5
50:50
amestec lapte de o
8 | LCOTT oaie-Hapte de capra | 0087 /20 ; 31..33°C 15,5
min
50:50
amestec lapte de o
9 | LCOTT+Ca oaietlapte de capra 67."'68 €720 1 31...33°C 15,5
50:50 i

3. Rezultate si discutii

Exista diferente importante intre compozitia laptelui de capra si oaie utilizat in fabricarea branzeturilor.
Astfel, concentratia de proteine are o mica influentd asupra duratei coagularii propriu-zise insa este unul din
factorii majori care influenteaza taria coagulului. Compozitia in trigliceride a grasimii laptelui diferitor specii
are o importantd marcanta asupra gustului si aromei branzeturilor [3]. Indicii organoleptici a laptelui de capra
si oaie sunt prezentati in tabelul 3.1.

Tabelul 3.1. Indicii organoleptici a laptelui de capra si oaie utilizati la fabricarea branzeturilor
Natura laptelui
Lapte de capra | Lapte de oaie
Lichid omogen, lipsit de impuritati vizibile si de sediment, consistenta fluida

Indicii organoleptici

Aspect, culoare, > — . - - - <
pe . Culoare alba cu nuanta gilbuie abia | Culoare alba cu opacitate mai pronuntata,
consistenta 1o . J . y ’
’ perceptibild, uniforma uniforma

Miros Specific, usor evident de lapte de | Specific, usor evident de lapte de oaie,
capra, fara miros strdin fara miros strain
Specific, dulciu, placut, usor evident | Specific, usor dulceag, placut, usor

Gust e o . ’ . : o
de lapte de capra, fara gust strain evident de lapte de oaie, fard gust strdin

Potrivit rezultatelor examenului organoleptic putem spune ca atat laptele de capra cat si cel de oaie are
insusiri senzoriale pozitive, specifice, bine conturate. Nu prezintd nici un fel de defecte perceptibile.
Particularitatile specifice ale mirosului si gustului acestor tipuri de lapte trebuie de avut in vedere la fabricarea
branzeturilor.

Indicii fizico-chimici ai laptelui de capra si oaie au fost determinati la Analizorul automat de lapte
Lactoscan. Exista diferente intre compozitia laptelui de capra si oaie, utilizat la fabricarea branzeturilor
(Tabelul 3.2).

Dacd comparam valorile experimentale ale continutului de grasime al laptelui de oaie cu limitele
admisibile observam ca continutul de proteine a lotului experimental este mai mic comparativ cu cel prezentat
in literatura de specialitate. Aceasta este conditionat probabil de faptul ca ovinele se afla in prima perioada de
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lactatie si se hranesc in special cu masa verde [3]. O reducere se vede in cazul continutului de proteine si
respectiv substantd uscata degresata in lotul experimental al laptelui de capra.

Tabelul 3.2. Compozitia laptelui utilizat in fabricarea branzeturilor

Nr Indicii fizico-chimici Natura laptelui .
crt Lapte oaie Lapte capra

1 Continutul de grasime,% 7,01 3,91

2 Continutul de proteina, % 3,96 3,22

3 Continutul de lactoza, % 3,75 3,06

4 Substanta uscatd negrasa, % 8,36 6,8

5 Densitatea, kg/m’ 1034,0 1029,1

6 Aciditatea, °T 17,0 15,0

Laptele de oaie se caracterizeaza printr-un continut mai mare de proteina si anume 3,5- 5,5% cazeina ceea
ce denotd o capacitate sporita de coagulare, formand un coagul dens si respectiv un continut inalt de substanta
uscata degresatd in comparatie cu laptele de capra, ceea ce probabil va determina randamentul de producere a
branzeturilor.

In Republica Moldova activeazd ferme asociative de ovine si caprine. Este evident, c in aceste ferme
laptele se colecteaza la un loc si ulterior serveste ca materie prima in producerea branzei. In lucrarea dati in
calitate de materie prima a fost utilizat atat laptele de capra sau oaie dar si amestecul lor in urmatoarele rapoarte
(tabelul 3.3).

Tabelul 3.3. Compozitia laptelui obtinuta prin
amestec de lapte de oaie, capra utilizat in fabricarea branzeturilor

Amestec de lapte de capra, oaie utilizat in fabricarea
Nr branzeturilor
Compozitia laptelui Lapte de oaie : Lapte de oaie : Lapte de oaie:
crt < < <
lapte de capra, lapte de capra, lapte de capra,
50:50 75:25 25:75
1 Continutul de grasime,% 5,41 6,14 4,76
2 Continutul de proteina, % 3,57 3,77 3.4
3 Continutul de lactoza, % 3,38 3,58 3,23
4 Substanta uscata negrasa, % 7,53 7,96 7,19

Compozitia laptelui obtinuta prin amestec de lapte de capra, oaie este determinatd de compozitia laptelui
de capra si oaie in parte si de cota parte a acestora in amestec.

Coagularea laptelui, respective separarea cazeinei se poate realiza cu enzime coagulante, sub influenta
careia cazeina solubila din lapte trece in paracazeinat de Ca insolubil [2]. Marea majoritate a branzeturilor sunt
obtinute prin intermediul coagularii enzimatice utilizdnd agentul coagulant de naturd animala, iar in ultimul
timp si de naturd microbiand. Una dintre proprietatile importante ale enzimelor coagulante este capacitatea de
coagulare a acestora cuantificatd prin asa numita puterea de coagulare [3, 4].

Rezultatele privind variatia timpului de coagulare a probei de lapte si a puterii de coagulare, in functie de
tipul cheagului utilizat sunt prezentate in tabelul 3.4.

Tabelul 3.4. Variatia timpului de coagulare a probei de lapte si
a puterii de coagulare 1n functie de tipul cheagului.

Nr Cheag de stina Pepsina Chimozina
crt Proba de lapte .0 P, unitati s P, unitati s P, unitati
¢ Soxhlet ¢ Soxhlet ¢ Soxhlet

1 LO 41,85 573,47 10,27 2336,90 11,90 2016,80
2 LOTT 44,20 542,87 21,58 1112,14 12,95 1853,79
3 LOTT+Ca 43,17 555,88 19,90 1206,03 12,13 1977,66
4 LC 33,30 720,72 18,50 1297,29 19,80 1211,84
5 LCTT 39,36 609,75 20,40 1176,47 20,54 1168,30
6 LCTT+Ca 38,33 626,14 12,20 1967,21 10,28 2334,63
7 LCO 43,75 548,57 12,22 1963,99 17,60 1363,63
8 LCOTT 46,73 513,61 13,00 1844,77 18,70 1283,06
9 LCOTT+Ca 46,15 520,00 10,10 2376,23 9,42 254717
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Astfel, observam ca timpul de coagulare a laptelui este invers proportional cu puterea de coagulare a
laptelui si deci dozei de cheag utilizate.

Proba de lapte coagulat utilizata in determinarea puterii de coagulare se lasa pana la intarirea coagulului
si se apreciaza aspectul acestuia: coagul tare, ferm, coagul moale, coagul prafos.

Astfel, un coagul moale, insuficient de legat, va favoriza obtinerea unei branze cu consistentd moale, care
se deshidrateaza si se preseaza greoi in zer cu pierderi mai mari de proteina si grasime. Coagulul bine legat
favorizeaza scurgerea zerului, presarea decurge in conditii normale se obtine o branza cu consistenta specifica
[2].

Coagulul din lapte de oaie este mai moale, mai ferm, decat cel din lapte de capra, ceea ce Inseamna ca
enzimele digestive degradeaza mai repede proteinele cazeinice din lapte de oaie decat cel din lapte de capra.
Rezultatele privind variatia aspectului coagulului in functie de tipul de cheag sunt prezentate in tabelul 3.5.

Tabelul 3.5. Variatia aspectului coagulului in functie de tipul cheagului

NI | pobade lapte Cheag de stind | Pepsina . Chimozini
crt Aspectului coagulului

1 LO Coagul ferm Coagul tare Coagul tare
2 | LOTT Coagul prafos Coagul moale Coagul moale
3 | LOTT+Ca Coagul moale Coagul moale Coagul ferm
4 |LC Coagul ferm Coagul ferm Coagul ferm
5 | LCTT Coagul prafos Coagul prafos Coagul moale
6 | LCTT+Ca Coagul moale Coagul ferm Coagul ferm
7 | LCO Coagul ferm Coagul ferm Coagul ferm
8 | LCOTT Coagul moale Coagul moale Coagul moale
9 | LCOTT+Ca Coagul ferm Coagul ferm Coagul ferm

Aspectul coagulului din lapte de capra netratat termic este tot atat de ferm comparativ cu cel de oaie desi
ultimul are o concentratie mai inalta de proteine. Tratarea termica aplicata laptelui duce inevitabil la reducerea
tarii coagulului, devenind moale si chiar prafos in cazul utilizarii cheagului artizanat. Efectele negative ale
pasteurizarii laptelui s-au diminuat prin adaosul de Ca?*coagulul devenind mai tare in comparatie cu cel tratat
termic in prealabil.

4. Concluzii
In urma studiului efectuat se desprind urmatoarele concluzii:

- Studiind influenta tipului de cheag asupra puterii de coagulare a laptelui s-a constatat ca puterea de
coagulare a pepsinei si chimozinei a inregistrat valori inalte, cea mai mica putere de coagulare inregistrand
cheagul de stana, valori cuprinse intre 574,00-720,72. Dar avand in vedere un sir de dezavantaje a pepsinei
in procesul de obtinere a branzei se recomanda utilizarea chimozinei.

- Impactul naturii laptelui asupra puterii de coagulare a chimozinei, a aratat ca puterea de coagulare a
laptelui de capra este mai mica cu cca 40% 1n comparatie cu puterea de coagulare a laptelui de oaie, fapt
determinat de compozitia chimica a acestor tipuri de lapte.

- Studiind influenta tratamentului termic aplicat laptelui asupra puterii de coagulare s-a constatat ca tratatul
termic 1n prealabil al laptelui conduce la reducerea puterii de coagulare pentru toate tipurile de lapte si
cheag utilizat: in cazul laptelui de oaie puterea de coagulare a laptelui tratat termic se reduce cu cca 48%
in cazul pepsinei, cu 8% in cazul chimozinei si cu 7% in cazul cheagului de stana.

- Calciul solubil (CaCl,) adaugat a condus la majorarea puterea de coagulare a laptelui pentru toate tipurile
de lapte.
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