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care a lucrat la elaborarea acestui material, toti colaboratorii
Editurii Alex-Alex au dorit sa renasca interesul persoanelor
intreprinzatoare pentru acest mestesug de milenii al poporului
roméan, extrdgand din multitudinea cunostintelor moderne
referitoare la prelucrarea laptelui, acele metode si procedee care
garanteaza conservarea nealteratd a calitatilor nutritive ale
materiei prime, laptele, acest aliment de baza, imbogatindu-le
cu informatii despre tehnicile de obtinere a branzeturilor practicate
de alte popoare, dar de asemenea traditionale si verificate de
secole. n cursul anilor, toti autorii au calatorit in lung si lat in
Romania si au avut ocazii nenumarate sa fie martori la prepararea

diverselor tipuri de branzeturi traditionale romanesti, "furand"-

tainele acestui mestesug, pe care acum vi le pun la dispozitie in
cuprinsul acestei carti.

Pentru camenii gospodari si ambitiosi, prelucrarea laptelui
poate sa devina o afacere infloritoare. Pentru cei care nu au
posibilitati deosebite, prelucrarea laptelui poate sa devini o sursa
excelenta de alimente pentru propria familie. Toata lumea are
numai de castigat.

Tn incheiere, autorii mai au un singur sfat pentru cititor; .

Respectati intocmai fiecare reteta si indicatiile cuprinse in ea.
Poate ca unele reguli sunt pe intelesul tuturor, poate c3 altele
nu. Important este sa le respectati si sa le aplcati asa cum vi le-am
recomandat. Din cuprinsul intregii carti se observa cat de mica
este distanta care desparte o reusitd de un esec. lar daci nu
veti avea cele mai bune rezultate de la prima incercare, nu trebuie
sa va dati batuti si sa renuntati. incercati inca o data si veti capata
incredere si experienta. Pe de alta parte, nu ezitati si incepeti sa
va verificati rezultatele muncii, iar in cazul in care va satisfac,
treceti la comercializarea branzeturilor produse in gospodaria
dumneavoastra. Este greu, este nevoie de multd munca, dar in
nici un caz nu este imposibil.
Succes!

Capitolul 1
LAPTELE DE CONSUM

1.1. Verificarea, sortarea si receptia materiei
prime

Laptele, care materie prima, trebuie sa fie supus verificarilor
cantitative si calitative. Trebuie s& mentiondm ca receptia
calitativa a laptelui destinat consumului trebuie s& se efectueze
cu mult mai multa rigurozitate decat la muls sau la colectarea
din alte gospodarii, atunci cand este cazul. Din acest punct de
vedere, laptele trebuie sa indeplineasca urmatoarele conditii:

— sa se incadreze, din punctul de vedere al compozitiei
chimice, normelor in vigoare;

— sa fie curat si sd nu contind impuritati mecanice;
mentionam aici ca la achizitionarea laptelui in vederea
comercializarii nu se admite decat laptele care la proba
lactofiltrului se incadreaza la gradul |. O cantitate mare de
impuritati mecanice presupune si o incarcatura microbiana mai
mare;

—sa fie proaspat, sa reziste la proba de alcool, iar aciditatea
lui sa nu depdseasca 20°T. O aciditate mai ridicata ar atrage
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dupa sine coagularea proteinelor in timpul tratamentelor termice
ulterioare;

— sa aiba un numar de germeni relativ redus;

— sa aiba proprietati organoleptice normale, deoarece
defectele de gust, miros, culoare ale materiei prime se transmit
produselor finite. Deoarece din punct de vedere igienic nu este
indicat s& se efectueze proba gustului la laptele crud, aceasta
va fi inlocuitd cu proba mirosului sau, daca este totusi absolut
necesara, se va efectua numai dupa o prealabili pasteurizare,
timp de 30 minute la 62-64°C a probei respective.

Pe baza rezultatelor obtinute la receptia calitativa, materia
prima este sortatd; laptele care nu indeplineste conditiile
mentionate este considerat necorespunzator prelucrarii lui in
lapte de consum. in functie de natura si gravitatea defectelor
prezentate, el va fi inlaturat sau va fi prelucrat in alte produse.

In cazul unei aciditati depasite (defectul cel mai frecvent)
este interzisa reducerea acesteia cu ajutorul neutralizantilor. De
asemenea, este contraindicata conservarea laptelui prin adaos
de conservanti chimici; folosirea neutralizantilor si a conservanzllor
poate dduna sanatatii consumatorilor.

1.2. indepartatea impuritatilor din lapte

Laptele trebuie supus unei operatii de curatire, prin care
se indeparteaza atat impuritdtile mecanice ce au ramas dupa
filtrérile initiale, cat si acelea ce au patruns in lapte in timpul
transportului si al diferitelor manipulari. in acest scop se folosesc
diferite dispozitive si aparate, cu debit si eficienta diferite.

1.3. Normalizarea laptelui

Laptele de consum trebuie s& aiba un anumit continut de
grasime stabilit prin standardele in vigoare. Deoarece continutul
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de grasime a laptelui receptionat variaza in limite foarte largi, in
majoritatea cazurilor fiind mai mare decat cel prevazut in
standarde, se impune aducerea lui la valoarea standardizata.

Operatia prin care laptele se aduce la un anumit continut
de grdsime se numeste normalizare. Ea se face intotdeauna
inaintea tratamentului termic si consta fie in reducerea
continutului de grasime a laptelui prin sméntéanire partiald sau
adaos de lapte smantanit, fie prin marirea acesteia prin adaos
de lapte foarte gras sau smantana.

1.4. Omogenizarea laptelui

Procedeele moderne de obtinere a laptelui de consum
includ si faza de omogenizare, operatie prin care se realizeaza
0 maruntire avansata a globulelor de grasime, astfel incat se evita
separarea acestora la suprafata produsului, in timpul depozitarii.

Ca principiu, omogenizarea se bazeazi pe faptul ¢ viteza
de separare a globulelor de grasime este proportionald cu
marimea lor, si anume cu patratul razei lor; rezultd ci, cu cat
globulele de grasime sunt mai mici, cu atat viteza lor de
ascensiune (separare) va fi mai mica.

in mod obisnuit, se considera ca un lapte este corect
omogenizat dacad dupa o depozitare de 48 de ore nu prezint3 o
separare vizibila de grasime.

In paralel cu efectul de dispersare si stabilizare a globulelor
de grasime, omogenizarea afecteaza, intr-o oarecare masura,
si substantele proteice din lapte, reducandu-le insa stabilitatea.
Din aceasta cauza laptele omogenizat coaguleaza mai usor, iar
coagulul obtinut este mai moale si mai fin. Acest dublu efect al
omogenizarii asupra componentilor de baza ai laptelui imprima
produsului o digestibilitate sporita, factor important in alimentatia
copiilor.
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1.5. lgienizarea laptelui

Dupa cum s-a mai aratat, laptele contine un numar
apreciabil de microorganisme chiar la iesirea lui din mamela. in
plus, laptele se infecteazd cu numeroase si variate
microorganisme in timpul diferitelor manipulari la care este sSupus
de la recoltare si pana la consumator. Prezenta acestor
microorganisme, intr-un mediu prielnic de dezvoltare cum este
laptele, ii reduc acestuia conservabilitatea si il fac impropriu
consumului ca atare (crud). Acest fapt a impus gasirea unor
metode de igienizare a laptelui, care sa-l faca corespunzator
unei alimentatii corecte atat din punct de vedere igienic cét si
din punct de vedere nutritiv.

Diferitele procedee de igienizare cunoscute in prezent se
pot clasifica in: procedee fizice, chimice si mixte (fizico-chimice).
Dintre acestea, cele mai raspandite sunt procedeele fizice, si
anume procedeele termice.

1.5.1. Procedee termice

Aceste procedee constau in incalzirea laptelui la 0 anumita
temperatura, pentru un anumit interval de timp; alegerea
temperaturii si a duratei de tratare termica trebuie astfel facuta
incat sa se asigure:

—distrugerea tuturor microorganismelor patogene prezente
eventual n laptele crud (scop igienic);

— distrugerea fin totalitate sau in cea mai mare parte a
microorganismelor saprofite (banale) din lapte, Tn scopul
prelungirii conservabilitatii lui. :

Cel mai vechi procedeu de tratare termica a laptelui este
fierberea, care se practica in prezent numaila consumator, atunci
cand pasteurizarea este dubioass.
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Dintre procedeele termice, cele mai cunoscute sunt
pasteurizarea si sterilizarea.

1.5.1.1. Pasteurizarea. Ca fratament termic, pasteurizarea
se caracterizeaza prin faptul ca se realizeaza la temperaturi sub
100°C si urmareste distrugerea microorganismelor sub forma
vegetativa. Ca principiu de conservare a laptelui, pasteurizarea
a fost cunoscuta inca din secolul trecut.

Alegerea regimului de pasteurizare (temperatura si durata
de incalzire) se face in functie de obiectul urmarit: distrugerea
bacteriilor patogene prezente in lapte si a majoritatii microflorei
banale, cu modificari minime in structura si compozitia laptelui.

In ceea ce priveste microflora banala din lapte, distrugerea
ei prin pasteurizare este determinata in cea mai mare masura
de incarcatura microbiana initiala a laptelui; Tn cazul unui lapte
foarte infectat, regimul termic mentionat este insuficient pentru
a asigura eficienta pasteurizarii. Rezulta ca totalitatea conditiilor
de igiend si temperaturd in care se pastreaza laptele in intervalul
recoltare-prelucrare sunt hotaratoare, chiar in cazul unei
pasteurizari corecte.

Metode de pasteurizare:

— pasteurizare joasa sau de duratd, care consta in
incalzirea laptelui la temperatura de 62-65°C cu mentinere la
aceasta temperatura timp de 30 minute si respectiv 20 minute;

— pasteurizare inalta, constand in incalzirea lapteluila 72°C
timp de 15 secunde; :

— pasteurizare instantanee, constand Tn incalzirea laptelui
la 85-90°C timp de cateva secunde.

1.5.1.2. Sterilizarea. Se caracterizeazd prin faptul ca se
efectueaza la temperaturi de peste 100°C si urmareste atéat
distrugerea formelor vegetative cat si a sporilor. Laptele astfel
tratat este aproape complet lipsit de microorganisme (steril),
ceea ce fi imprima o conservabilitate foarte mare.



