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Rezumat

Studiul toxiclsli anumitor adihd folosiy in indusing brénzeturdlor a impus creanesa unor
aftemative s&nitosse”, care s8 permitd obfnersa unor produse cu acelasl termen de
valabilitate 5i caraclenstici calitathve,

Abhatract
The study of toxicity of cerain additives used in cheese making made necessary 1o create a
new healthy aiternativa, which allow the producar to cbtain the quality products with the same

shalf iifa,

1.1.Clorura de calclu

CaCl; se adaugd Tnainte de
addugarea coagulantului in proportie
de 5-20 gM00 | lapte pentru a
imbundtdli caracteristicile laptelui
destinat fabricarii branzeturilor.

Timpul de coagulara al laptelui
este invers proportional cu raportul Na
{ Ca din lapte (tabelul 1),

Tabel 1
Comportarea kaptelui la coagulare:
Tip de lapte Ca/Ma
Lapte “lent” Max 0,20
Lapte normal Aprox 0,23
Lapte “rapid” Min. 0,24

O supradozare a CaCl; face
coagulul tare, dificll de prelucrat.

Clorura de calciu are mai multe
efecte odatd addugatl in laple:

- reduce pH-ul;

- cregte continutul de calciu

coloidal;

- craste forma micelard a
cazeinei;
cresterea dimensiunii
micelelor,

Clorura de calciu se foloseste ca
solutie 40%. Pentru prepararea solutiai
3¢ va fine seama de natura sanii
utilizate (anhidra, cristalizata,
hidratata).

in locul CaCl; se poate folosi
fosfatul monocalcic (anionul fosforic
asle preferabil). insd inconvenientul
acestuia este determinat de caracterul
sdu foarte acid (sarea neulrd, fosfatul
dicalcic, aste insolubild).

Pentru fabricarea bréanzeturilor
cu continut redus de grasime si daca
legea farii o permite, se adaugd
MNa;HPQ, (fosfat disodic) in dozd de
10-20 gikg inainte de a adauga CaCls




in lapte. Acesta cregte elasticitatea
coagulului datorita forméril fosfatulul de
calciu coloidal Cay(PO4)z, cara va avea
aproape acelasi efect ca al globulelor
da grasime din laple inglobate in
coagul.

1.2. Azotatul de potasiu (sau
sodiu)

Pentru prevenirea balondérii
butirice a bramzeturilor tar si semitar
dald de bacterii sporulate anaerobe
(Clostridium butiricum) se folosesc
nitratii de potasivu §i  de sodiu.
Conceniratia maximd admisa este de
20 g/ 100 | lapte (dupd normela FAQ).

In branza, azotati se
descompun pana la amoniac, astfel cd
la sfargitul maturdni prezenta lor este
numai sub forma de urme,

Dozajul azotafilor trebuie facut
cu atentie, luand in considerare
compozitia laptelui, tipul de branzi,
etc. Supradozarea salpetrului poate
afecta procasul de maturare a branzei
sau chiar 1 poate opr. Salpetrul in
doze mari poate decolora branza dand
nagtere unor dungi rogiatice gi a unui
gust strain,

in ultimul deceniu, folosirea
salpetrului a fost pusd sub semnul
intrebdrii din punct de vedera medical
gi, ca ummare, in unele tari a fost
interzisd. In plus, folosirea azotatilor
are dezavantaje de cand concentratele
de zer sunt din ce in ce mai folosite in
industria alimentard. Daca laptele aste
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tratat prin bactofugare sau
microfiltrare, folosirea salpetrului poate
fi redusa radical sau chiar eliminata.

1.3. Nizina

Mizina este un metabolit
microbian de naturd proteicd. Ea are
aclivitate antimicrobiana, inhibitoare
pentru microorganisme, in special
Gram pozitive — sporulate, dar este
netoxicd pentru organismul uman $i cu
eficienta practica de utilizare.

Mizina poate fi produsa de unele
tulpini de streptococi lactici, in special
Lactococcus lactis, dar poate fi
oblinutd §i printr-un proces dirjal de
biosintezd pe mediu lactat insdmantat
cu tulpini producatoare.

Din punct de wvedere chimic,
nizina este o polipeptidd a cérei
struciurd cuprinde 34 de resturi de
aminoacizi. Molecula nizinei este
stabilita in mediu acid si labila in solutii
alcaline sau neuire,

Este netoxicd la ingerarea in
organismul uman fiind distrusd in
infestin, parial este inactivatd de
ptialina din salivéd si apol digerala
complet de trpsing. Datoritd acestui
fapt nu are nici un efect asupra
microflorel intestinale,

Studiul stabilitdtii nizinei In
produse

Activitalea nizinei dupd un
tratament termic efectuat la 121°C/15
minute este prezentata in figura 1.
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Fig. 3. Solubilitatea nizinel in functie de pH

Nizina inhibd bacteri Gram buthyricum, Clastridium tyrobuthyricum
pozitive, incluzénd tulpinile formatoare si Clostridium sporogenes.
de spori cum ar fi Clostridium
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Testele au ardtat ca urmatoarele
~J'pini bacteriene Gram pozitive sunt

sensibile la actiunea nizinai (tabelul 2):

Tabel 2

Bacterii sensibile la actiunea nizinei

Bacteril neformatoare de spori

Bacteril formatoare de spori

Laclococcus lactis subsp. cremoris
Streplococcus agalachia
Streplococcus pyogenes
Staphylococcus aureus
Micrococcus luteus
Lactobacillus brevis

. Lactobacillus bulgaricus
Lactobacilus casai
Lactobacillus plantarum
Lactobacilus buchneri
Leuconostoc mesenteraides
Leuconostoc oenos
Pediococcus acidilactici
Pediococcus damnosus
Peadiococcus pemtosaceus
Listerla monocytogenes
Listaria ivanovil

Bacillus coagulans

Bacillus cereus

Bacillus subtilis

Bacillus stearothermophiius
Bacillus licheniformis
Clostridium botulinum
Clostridium sporogenes
Clostridium butyricum
Clostridium bifermentum
Clostridium perfringens
Clostridium pasteurinicum
Closiridium tharmosaccharolyticurm
Clostridium tyrobutyricum

Mizina a fost aprobatd ca aditiv
alimeantar in pasta 50 de t&r incluzand
Uniunea Europeana si Statele Unite
ala Americii. Ea se folosaste In primul
rénd in branzeturile maturate cum ar fi
Gouda, Edam, Feta.

Folosirea nizinei prezintd
benaficii in plus in afara inhibdni
bacterilor Gram pozitive. In primele
faze ale maturdnri, nizina va inhiba
culturile starter de Lactococcus i, in
acest fel, ca avea efect asupra
postacidifierl, stopand-o. Acest avaniaj
poate fi valorificat in cazul branzei
proaspete de vaci §l a branzei telemea.

Mizina are influenta asupra lizei
celulelor bacteriene — ceea ce creste

protecliza §i dec
argma,

imbunitateste

1.4, Lizozim

Enzima lizozim este o enzima
care se gisegte in albugsul de ou sau in
lacrimi. Industrial s-a reusit separarea
lizozimului din albusul de ou &
comercializarea Il sub forma de
hidroclorura (sare).

Lizozimul nu este activ impotriva
bacterilor Gram negative (E. coli), a
drojdilor §i a mucegaiurlor. El are
proprietatea de a hidroliza anumite
legaturi in membrana extericara a
bacteriilor, in particular a
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microorganismelor Gram  pozitive.
Astfel, bacteriile sunt distruse.

Lizezimul este folosit pentru
protectia impotriva balonarii
brénzeturilor,

Un asemenea produs este
comercializat de firma Christian
Hansen  A/S Danemarca  sub
denumirea comerciald de Afilact
Afilact este disponibil ca Afilact instant
{pudra granulard) gi Afilact fluid (forma
lichida).

Afilact fluid se adaugd direct in
lapte Tnainte de adaosul cheagului:
dozaj 100-150 mif1000 | lapte.

Afilact instant se prepard n
solufe 1.2 cu apd purd Aceastd
solutia se va folosi imadiat sau in ziua
urmatcare, decarece dupd 3 zile (la
5°C) apar pierderi de activitate
masurabile: dozaj 20 — 40 g / 1000 |
lapte.

1.5. Substante pentru colorare

Culpare  branzeturilor  este
determinatd in mare masurd de nuanta
de culoare a grasimii laptelul. Pigmenti
principali din grasimea laptelui sunt de
naturad carotenoidica.

Beta - carotenul ingerat de
rumegatoare din  jarbd, lucemna,
netransformat in vitamina A, este
depozitat in grasimea din tesuturi §i in
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grasimea laptelui, in care alSturi de
beta - caroten sunt prezentate unele
lipuri de alfa — caroten, criptoxanting si
luteind. Specia 51 rasa animalului
determind o mare specificitate a
metabolismului beta — carotenul. Vacile
de lapte depoziteazd carctenul in mod
normal in lesuturile grase si grésimea
laptelui, In timp ce oaia, bivolila si
capra au o coloratie albd a depozitelor
de grésime si a grasimii laptelui.

Decaraca vacile de |lapte au o
alimentatie dependentd de sezon,
influentatad de natura furajului si starea
de conservare (pdsune sau fan),
confinutul de substanie carolencide §i
implicit vitamina A din lapte este
variabil,

Pentru a atenua aceste influente
§i a obfine branzeturi de culoare
standard, constant uniforma n ot
cursul anului, de obicei alb — galbui,
dar si pentru a respecta culoarea
tradifionald & wunor branzeturi, se
practicd adaosul de coloranii vegetali
in lapte.

Conform Directivei 93/36/EC din
30 junie 1994, urmatoarale branzeturi
vor fi colorate cu urmatorii coloranti
(tabelul 3):

Tabel 3
Colorantii parmisi de EC §i dozele maxim admise
Alimentul Colorantul permis Dozajul maxim
1 2 3
Branzd Sage Derby E 140 Clarofild Quantum satls
Clarafilind
E 141 Complecsii de cupru ai
clomfie §i corofilineg
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Srinzd Red Leicester E 160 Annatto, Bixind, | 50 mg/ kg
Morbixind
“Sranza Mimolette E 160b Annatto, Bixing, | 35 mg/ kg
Morbbdns
“Brinza Morbier E 153 Clrbune vegelal Quantum salls
“ErAnza maturata pomocake, | E 160a Caraten Quanum satis
galbend g albd, brénzd fopitd | E 180c Extract de paprika Cluantum salls
nearomatizald E 180b Annatto, Bixing, | 15 mg/ kg
Morbibdni
“Branza rogie marmarata E 120 Cogenild, Acid carminic, | 125 mg [ kg
Carmin
E 163 Antocianil Quamum salis
Annatto este extras din fructaele portocaliu rogcat, este unul dintre cei

arborelui Bixa orellana care creste in
zonele tropicale ale globului cum ar fi:
America de Sud, America Centrald,
India si Africa de Est. Numele
copaculul provine de la Francisco de
Orellana, conchistador, care a explorat
pentru prima datd raul Amazon in
1541,

Seminiele, care  constituie
materia primd& pentru  productia
moderna de colorant annatto, au un
invalis subtire de material colorant,
care dupa purificare si procasare ofera
pigmentii de baza folositi in preparatele
de colorara.

Annatto, ce are o nuantd care
variazd de la galben deschis pana la

mai vechi coloranti folositi de catre om.
A fost folosit incé din antichitate ca si
colorant pentru alimente, textile si
cosmetica. Initial a servit ca si colorant
pentru produsele lactate, fiind folosit in
producerea industnald a branzei s
untului de mai bine de 100 de ani in
multe regiuni ale globului,

Traditional, seminiele de
annatto au fost folosite ca i
condiment, ele fiind amestecate cu alte
ingredienta inainte de a fi adéugate in
supe sau preparate din carne. Din
punct de vedere chimic, pigmentul de
baza - bixina, aparine grupel
carotenoizilor. Acest grup de coloranii
este foare raspandit in naturd

Structura chimicé a bixinei este prezentata in figura 4:
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Fig. 4. Structura chimica a bixdnei




Prin saponificarea grupdrii esterice, se formeazd norbixina care esle solubild

in apd, prezentatd in figura 5

Fig. 5. Structura chimicd a norbixinei

Decarece pigmentul bixind se
pésesta in stratul exterior al invelisului
semintelor de annatlo, exiraclia se
face prin folosirea unor solventi
adecvali urmatd de indepdrtarea
semintelor. Pot fi folosite trei grupe de
solventi:

a) ulei vegetal rafinat,

b} solulie de hidroxid de

potasiu;

¢) solventi organici.

Cele mai concentrate produse
sunt obtinute prin extractia cu socivent
organic chiar dacd precipitarea
extractului cu solulii de hidroxid de
potasiu duce la un produs finit
concentrat.

Annatto esle un colorant stabil
la temperaturi inalte de pand la 120°C
si comparativ cu alli coloranfi naturali
esle relativ stabil la lumina.

Pigmentul de bixind are o
solubilitate in ulei scézutd §i extractia
semintelor de annatto cu ulei vegetal
flerbinte da nasters unor produse cu
un confinut scizut in colorant, de
obicei 0,2-0,3% bixind. Aceste produse
au culoare galbend si sunt potnivite

uner. produse cu un continut mare de
grasimi.

Continutul de bixind poate fi
crescut pand la 5 % prin suspendarea
pigmentulul de culoare nedizolvat in
ulei vegetal sau intr-o bazd grasa
Produsele contindnd suspensii de
bixind sunt portocali, dar atunci cand
sunt incalzite, cantitatea de bixind
dizolvata cregte §i culoarea devine
gélbuise.

Prin exiraclia seminielor de
annaltto cu solufie de hidroxid de
potasiu, bixina este transformatd in
pigmentul norbixina care este solubil in
apa. Aceste solufii contin aproximativ
0,6-4,0% pigment. Morbixina poate fi
mai departe uscatd prin pulverizare pe
un purtdtor (Ex. Lactozé) pentru a se
obline un colorant praf solubil in apa
cu o concentralie de pand 15%. In
final, bixina s norbixina pot fi
amestecate impreund pentru a se
obline coloranti ce pot fi addugali atat
in produsele alimentare apoase cat si
in produsela grase,

Morbixina poate precipita la pH
scdzut si nu poate fi amestecatd cu
produse care coniin calciu. Tolusi,
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exista produse care contin norbixina §i
sunt stabilite la pH scazut.

Annatto se foloseste atal pentru
colorarea pastei de branzd, cat si
pentru colorarea suprafetei branzai.

Norbixina are proprietatea de a
se lega de proteinele laptelui.
Sensibilitatea norbixknei la calciu,
mentionatd antenor este molivul pentru
care s& recomandd amestecarea
colorantului annatto cu laptele inainte
de addugarea clorurii de calciu sau a
fosfatilor,

Carotenii sunt foarte raspanditi
in naturd, avand culori de la galben
pana la portocaliu §i rosu, Un numdr
mare de carcteni sunt folositi ca
ingredienti alimentari. Bixina,
cantaxantina, capsantina, capsorubina,
luteina, licopenul, norbixina §i beta
carotanul.

Bata — carotenul pur este o
pudra cristalind, care poate fi stabilita
prin solubilizarea sau suspendarea
pigmentului in ulei vegetal, Formuldrile
solubile in apd sunt de asemenea
disponibile. Stabilitatea acestul
colorant la lumind 5i caldurd este
relativ bund.

Beta — carotenul poate fi extras
dintr-un numér de surse naturale
printre  care menfionam uleiul de
palmier (Elais giuneensis) si algele
(Dunaliella salina). Uleiul de palmier
confine, pe langa beta — caroten (57%
din care 45 % izomeri cis s 55 %
izomeri trans), si 11% gama - caroten
si licopen. Uleiul de palmier conline
500-700 ppm caroten.
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Ca soclventi permisi pentru
axtractia amestecului de carolencizi se
mentlioneaza: acalona,
metiletilacetona, metanolul, etanolul,
propandicl, hexanul, diclormeatanul.

Beta — carotenul se adaugd in
lapte inainte de coagulare pentru a da
brénzeturilor o culoare galbend
atragétoare s pentru a minimaliza
variatiile sezoniere in culoarea lor.,

Sofranul este un colorant din
grupul carotenolzilor constituit  din
pistilurile s stigmatele wuscale ale
plantei Crocus sativus L., avénd ca
substanta coloranta - crocina,

Produsul se prezintd sub forma
de pulbere galben-aurie sau brung -
roge cu miros caracteristic §i gust ugor
amdrui.

Colorantul se adaugd in lapte
inainte de adaugarea cheagului.

1.6. Decolorarea laptelui

In térile din Orientul Apropiat se
preferd branzeturi de culoare alba,
spre decsebire de unele tan din vestul
Europei In care se preferd branzeturi
cu o nuanta galbuie.

Pentru a se obfine branzeturi cu
un grad cat mal mare de alb fie se
oxideazd substantele colorante din
lapte, fie se utilizeazd compusi a ciror
culcare complementard determind
sciderea intensitdli nuantei galbene
(indlbitori optici).

Dintre substantele din prima
categorie, utilizate in special la
fabricarea branzeturlor cu mucegal in
pastd, se mentioneaazd peroxidul de
benzoil. Acesta este folosit pentru




ANALELE Universta ‘stefan cel Mavo” Sucosva - Anu |, 2002, . 2 SECTIUNE

tratarea smantanii utilizata la fabricare
branzeturilor albastre, in dozaj de 8 mg
/ kg la 52-83GC timp de 80/120 min.
Alti autori au utilizat concentrafil intre
59 s 17.8 mg [/ kg constatand ca
gradul de alb creste proporional cu
concentratia. Intre efectele secundare
determinate de utlizarea acestei
substante, se constatd cd peroxidul de
benzoil intensificd exudarea apei la
suprafata brénzeturiler §i  modificd
comportarea electroforetica a
proteinelor din branzeturi, mai ales
dacd tratamentul este insolit de
incalzire.

Proteinele din zer sunt afectate
in mésurd mai mare decat fracliunea
cazeinica.

Smantana poate fi albita si prin
fratare cu carbon activ sau dei.

Marile fabrici de lapte folosesc
tratamente termice efectuate la
temperaturi mari (200-260°C) pentru a
distruge carotenoizii din grisimea
laptelui. Grasimea deccloratd in acest
mod trebuie supusd dezodorizérii sub
vacuum la temperatura de 150-200°C
si vacuum de 0,3-0,4 atm.

Dintre produsii a caror culoare
determind scaderea intensitalii galbene
putemn aminti coloranti ca si clorafila,
albastru patent sau albastru briliant.
S-au ficut Incerclri care nu au fosl
satisfacatoare.

Dacolorantul pe bazd de
clorofila se prezintd sub forma unui
lichid de culoare verde - inchis ablinut
prin  extractie din lucernd, iarba
(Fastuca arundinacea) sau din urzicé,
extractie urmatd de hidroliza cu

ajutorul hidroxidului de sodiu pentru a
se face conversia la cupru - clorofild.

Colorantul oblinut este sodiu -
cupru - clorofila (E 141), solubil in apa.
Se adaugd in lapte inainte de a se
adéduga clorura de calciu si cheagul.
Doza se determind prin microprobe de
laborator. Dozajul este de 1-10 mi /
100 | lapte In functie de continutul de
carotenoizi. Supradozarea colorantului
dé o culoare verzule branzeil,

1.7. Dioxidul de carbon (CO3)

Adaosul de dioxid de carbon
astea o metodd de imbundtdlire a
calitétii laptelui destinat fabricanii
branzeturilor.

Dicxidul de carbon exista in
mod natural in lapte, dar o mare parte
din el se pierde in cursul procesdrii.
Adaugand dioxid de carbon din interior
vom micgora pH-ul laptelui initial cu 0,1
péand la 0,3 unitdli. Acest lucru va
determina o scurtare a timpului da
coagulare. Acest efect poate fi folosit
pentru & obtine aceeasi duratd a
coaguldni cu o cantitate mai mica de
cheag. Adaugarea dioxidului de carbon
@ va face simultan cu umplerea
tancului. Doza de dioxid de carbon
care se injecteazd si timpul de contact
cu laptele inainte de adéugarea
cheagului, trebuie calculat la instalarea
sistemulul. Producatorii care au folosit
amestecarea laptelul cu dioxid de
carbon au raportal injumatatirea
consumului de cheag fard efecle
adversa.
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Lapte materie
prima

Fig. 4 Addugarea CO; in laptele destinat fabricéini brinzei
1-butelie cu COy, 2-dabitmetru; 3-barbotor de COx 4-tanc de coaguiare

1.8. Grisimi vegetale

Brénzeturi cu margarind sau cu Uleil din germeni de porumb,
grasime vegetald sunt branzetun emulsionat in lapte degresat pana la
obtinute prin  folosirea  uleiurilor 35% a fost utilizat la fabricarea
vegetale la fabricarea lor. Acest lucru branzei Cheddar si a altor tipur de
are ca baza fie motive aconomica, fie branzeturi. Aroma de ulei este mascala
motivele terapeutice (datoritd in cursul procesului de maturare sau
continutului in acizi gragi nesaturati). prin folosirea unor condimente.
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