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INTRODUCERE

“A cheese may disappoint. It may be dull, it may be naive, it may be over sophisticated.
Yet it remains, cheese, milk’s leap toward immortality.” Clifton Fadiman (American writer and
editor; New Yorker book reviewer, 1904-1999).

"O branza poate dezamagi. Poate fi plictisitoare, simpla sau prea sofisticatd. Cu toate
acestea, ramane branza - saltul laptelui spre imortalitate", Clifton Fadiman - scriitor american
(1904-1999).

Bréinza este unul dintre alimentele cele mai comune, intilnita in toate colturile lumii, iar
in ultimii ani in variante din ce Tn ce mai diferite si chiar mai ciudate. Cuvantul latinesc "caseus"
este cel de la care deriva cuvantul "cazeina", care defineste o substanta proteica aflata in lapte si
care, prin coagulare, formeaza baza pentru brinza. "Caseus" este rddacina si pentru cuvintele
care inseamna branza 1n alte limbi - "cheese" 1n englezd, "kaas" in olandeza, "kase" Tn germana,
"queijo" 1n portugheza, "queso" 1n spaniola.

Branza este unul din cele mai complexe alimente preparat din lapte. Fie ca vorbim de
branzeturile din lapte de vaca, sau de la alte mamifere (oaie, bivolita, caprd sau chiar ren si
camild), branzeturile sunt o sursa fantasticd de calciu si grasimi pentru organism. Branzeturile
sunt alimente care au o valoare nutritionald mare datorita continutului in proteind, lipide, saruri
minerale si vitamine, nutrienti de o foarte buna calitate si cu o ridicatd biodisponibilitate.

Pentru toate tipurile de branzeturi existd o serie de trasdturi nutritionale comune care
trebuie luate in considerare in contextual general al unei diete si este necesar sa mentionam
branza ca fiind un aliment nutritive si multilateral care poate juca un rol important Intr-o
alimentatie corecta, echilibrata.

Branza este un produs foarte variat si foarte rafinat raspandit in toata lumea. Ea poate
avea un gust foarte placut, untos, bogat, cremos, intepator, picant, sarat sau light etc. Branzeturile
sunt produse care se bucurd de o larga ,,popularitate” datoritd imaginii lor pozitive si sdnatoase,
apreciate de consumatori ca avand efecte benefice asupra sanatatii.

Exista peste 650 de tipuri de branzeturi in toatd lumea (conform Wikipedia), din care cele mai
multe sunt preparate din lapte de vaca.




OBIECTIVELE STIINTIFICE ALE TEZEI

Posibilitatea de a fi doctorand in cadrul unui proiect national de cercetare m-a motivat in
vederea atingerii rezultatelor si publicarii acestora in lucrari stiintifice care sa contribuie atat din
punct de vedere cantitativ, cat si calitativ la baza de date stiintifica nationald si a Universitatii
,Lucian Blaga” din Sibiu.

Ca obiectiv principal 1n aceasta teza a fost:

+ Modernizarea liniei tehnologice de fabricatie pentru obtinerea branzeturilor tip
Gouda si anume: modernizarea pre-presei, a conditiilor de depozitare si maturare.

Ca obiective secundare au fost:

» Studierea stadiului actual al procesarii branzeturilor tip Gouda si identificarea punctelor
noi de modernizare;

» Aplicarea masurilor de modernizare a fluxului tehnologic si urmarirea rezultatelor
(imbunatatirea pre-presei cu ajutorul agitatorului pentru distribuirea uniforma a
condimentului in masa brinzei; maturarea pe etape si separatd a branzei in 3 camere
frigorifice legate in lant, parate de igienizare scanduri in depozitele de maturare si linii de
filiere automata);

» Aprofundarea metodelor de analizd si control elaborate si testate cu ocazia studiilor
intreprinse: grasime, proteind, punct de Tnghet, substantd uscatd, E.colii, Staphylococci
coagulazo pozitivi, drojdii si mucegaiuri, arome;

» Realizarea unui prototip de pre-presa cu agitatoare si studierea rezultatelor;

» Testarea noilor conditii de maturare si depozitare, studierea rezultatelor;




STRUCTURA TEZEI

Avand obiectivul de a studia modernizarea liniei tehnologice de fabricatie pentru
obtinerea branzeturilor tip Gouda si anume: modernizarea pre-presei, a conditiilor de depozitare
si maturare, lucrarea de fata prezinta in 6 capitole contributii si metode dezvoltate si aplicate n
scopul imbunatatirii liniei tehnologice de fabricatie a branzeturilor tip Gouda.

Primul capitol al tezei prezinta obiectivele stiintifice principale si secundare ale acestui

studiu.

Capitolul doi al tezei prezintd un stadiu actual al tehnologiei de fabricatie. Acest capitol
reprezinta studiul documentar necesar stabilirii premiselor teoretice care au generat coordonatele
cercetdrii doctorale. Sunt detaliate bazele teoretice ale procesului de fabricatie al branzeturilor tip
Gouda, pasii necesari de parcurs precum si adaosurile de culturi lactice, lizozima, substante de
colorare, precum si variabilele implicate Tn procesul de maturare. Acest capitol se incheie cu un
studiu asupra avantajelor si dezavantajelor folosirii acestei tehnologii.

Branza Gouda se fabricd din lapte de vaca integral, partial degresat, pasteurizat si racit
pana la temperatura de maturare. Este un tip de branza maturat, cu pasta semi tare, usor feliabila.
Se folosesc 1n general culturi mezofilice care produc dioxid de carbon, fapt care cauzeaza
formarea de mici gauri 1n pasta. Fluxul tehnologic de fabricare al branzei Gouda este prezentat in
figura 1.
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Figura 1. Fluxul tehnologic al brinzei Gouda (arhiva personali).




Capitolul trei al tezei este reprezentat de studii si rezultate experimentale obtinute pe
parcursul tezei. Cercetarea a fost realizata pe patru tipuri de branza Gouda: Goida natur, Gouda
Mustar & Piper, Gouda Picant si Gouda cu Verdeatd, care au fost supuse aceluiasi proces
tehnologic pana in momentul in care ajung in pre-presa.

Acest capitol este structurat in patru parti si anume:
- 3.3.1. Analize la laptele materie prima;
- 3.3.2. Analize la branza ,,cruda’;
- 3.3.3. Analiza la branza maturata si in curs de maturare;
- 3.3.4. Analiza statistic a rezultatelor.

In vederea imbunatatirii fluxului tehnologic si in vederea eficientizari procesului de
productie al branzei tip Gouda am introdus urmatoarele modificari :
% Modernizarea pre-presei prin adaugarea a doua agitatoare.

In fluxul tehnologic actual la pre-presd se ocupi de omogenizare 2 operatori care
amestecd masa de coagul. Omogenizarea masei de coagul cu condimentele. In momentul in care
procesezi branza Gouda natur, decurge tot procesul de amestecare — omogenizare corect, branza
fiind in prealabil maturata si livratd in conditii optime cu minim de pierderi, acestea survenind
doar la livrare prin feliere - fasonare i pe parcursul maturdrii prin pierderea in greutate.
Problemele apar doar in momentul in care se proceseaza branza cu condiment. Masa de coagul
nu se omogenizeaza cu condimentul acesta migrand ori pe margini si in partea inferioara a pre-
presei (exemplu: mustarul, piperul, rosiile) sau 1n partea superioara ridicandu-se la suprafata
(exemplu: verdeata). Din cauza dispersarii neuniforme a condimentelor in masa de coagul
intervin urmatoarele:

- maturarea nu se face corespunzator: fermentarea condimentului, ceruire
necorespunzatoare, roti cu defecte, aroma condimentului nu este uniform raspandita in
branza;

- sararea nu se face corespunzator si este riscul de a contamina baia de saramurd cu
suspensii de condiment;

- declasarea branzei in momentul livrarii: exista 4 clase: categoria premiu (intrd
branzeturile fara defect de maturare si presare, acestea au un pret de 9 € / kg), categoria
standard (branzeturi cu mici defecte de maturare: ceard neuniforma, condiment dispersat
neuniform, aceasta are un pret de 6 € / kg), categoria B (branzeturi cu defecte de
fabricatie si de maturare, dar care pot fi comercializate cu o pierdere de 30 — 40% la
fasonare, aceasta are un pret de 4 € / kg), categoria C (branzeturi cu defecte majore de
fabricatie si resturi provenite din fasonare si maturare incorectd, aceasta are un pret de 2 €
/ kg, si sunt trimise de regula la fabricile de procesare branzeturi topite).

Modernizarea pre - presei consta in plasarea a doua agitatoare, astfel amestecarea mesei
de coagul se va face uniform si nu vor mai exista defecte de presare (amestecarea neuniforma a
ingredientelor: usturoi, boabe de mustar, patrunjel, etc.; bucdti de branza de diferite dimensiuni,
etc.). Acest tip de branza este analizat in cadrul pre-presei pentru a evidentia necesitatea




modificarii acesteia. Au fost prelevate probe pentru determinarea omogenitdtii condimentului in
branza si implicit determinarea bucatilor de branza premiu, precum si determinari fizico-chimice
dupa procesul de agitare al branzei.

Cum 1n cazul nostru condimentele sunt grele acestea tind sda migreze spre partea
inferioard a pre presei iar omogenizarea manuala este foarte greu de realizat ducand dupa presare
in cele mai multe cazuri la defecte de maturare, feliere si cel mai important, defecte de natura
vizuala. Daca condimentul are in compozitia sa elemente care au o greutate mai mica decat cea a
bobului de coagul acestea tind sa se ridice deasupra coagulului, insa daca au o greutate mai mare
acestea tind sa migreze spre partea inferioara a vanii de presare.

Omogenitatea cea mai mare a agitatorul in toate cele 3 cazurile a fost la 64 rotatii pe
minut, numarul bucatilor de branza de calitate premiu crescand cu mai mult de jumatate din
numarul bucdtilor procesate standard. Numarul de rotatii influenteaza acumularea de apda in
bucata de branza sau scaderea ei si implicit maturarea ulterioard a produsului, studiind influenta
acestora in procesul tehnologic am ales cea mai bund rotatie tindnd cont de: natura
condimentului, parametrii maturdrii, numarul de bucati de branza premiu. Montarea agitatorului
este eficientd dar nu Tndeajuns pentru a scoate numarul maxim de bucati de branza premiu.

In procesul de maturare are loc are loc o deshidratare mai puternici a branzei Gouda
Natur ceea ce duce la cresterea confinutului de substanta uscata si implicit a confinutului de sare.
Timpul de mentinere a brinzei tip Gouda 1n saramurd diferd in functie de ingredientele utilizate
observandu-se ca prin utilizarea condimentului — ardei timpul de sdrare este mai mare decét la
branza in care se utilizeaza verdeatd. Branza Gouda tip Natur prezintd un continut mai ridicat de
sare decat celelalte doua sortimente deoarece deshidratarea branzei in timpul procesului de
maturare este mai mare. Ingredientele folosite in obtinerea unor sortimente de branza Gouda
influenteazd concentratia de sare atat in timpul operatiei de sdrare in saramurd cat si in timpul
procesului de maturare.

In cadrul acestui capitol vom analiza rezultatele a 3 batchuri de branza ficute in trei zile

diferite, dar procesate pe acelasi utila;.

A) Primul batch cel de Mustar & Piper, este facut standard (traditional) pentru a fi folosit ca si
criteriu de referinta.

Cum 1n cazul nostru condimentele sunt grele acestea tind sd migreze spre partea
inferioard a pre presei iar omogenizarea manuala este foarte greu de realizat ducand dupa presare
in cele mai multe cazuri la defecte de maturare, feliere si cel mai important, defecte de natura
vizuala.

In acest caz s-a obtinut dupa presare si scurgerea zerului o masi de coagul imperfect
presata, in taietura prezentand defectul de omogenizare adica: n partea inferioara a calupului de
branza este concentratd marea majoritate a boabelor de mustar §i piper iar in parte superioarda
avem o concentratie foarte micd, caz prezentat in figura 2, ceea ce inseamna cd masa de branza
nu e omogena ca §i compozitie.
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Acest defect influenteaza maturarea ulterioara a branzei. Partea unde branza are mai mult
condiment o sa fie mai aromata iar partea 1n care condimentul nu predomina asa de mult nu o sd
fie la fel de aromatd. (Bergere, J.L. and Lenoir, J. (2000)). In timpul maturdrii ceara, Tn locul
unde condimentul este mai predominant, poate sd nu adere corespunzator la suprafata branzei
astfel l1asand locul bacteriilor si mucegaiurilor, sau, condimentul poate cddea ldsand astfel o
crevasa n urma lui si asa calupul de branza sau roata sa fie clasate inferior calitativ.

Un defect important ar fi si cel vizual, dupd maturare in timpul ambaldrii pot fi
urmadtoarele cazuri: branza e livratd sub formd de roata ceruitd iar Tn momentul taierii ei la
comerciant clientul care o vede nu o sa doreasca acea bucata, sau alta situatie Tn momentul felieri
si infolierii in calupuri de diferite gramaj sa prinda aer sub folie si sa fie motiv de respingere
calitativa atat de clientul direct cat si de cel indirect.

Culoarea rosie din figura marcheaza bucatile de branza neconforme iar culoarea galbena,
verde, roz inchis marcheaza bucitile premiu de branza care reies in urma omogenizarii mesei de
coagul cu ajutorul agitatorului.

Figura 2. Branza Gouda cu defect de omogenizare (arhiva personala).

Primul caz luat in studiu este brinza Gouda cu Mustar & Piper. Putem observa ca dintr-
un numar de 48 de bucati cate sunt intr-un batch doar 6 bucati indeplinesc nivelul de calitate
superior restul prezintd defecte de omogenitate a condimentului in pasta. Ceea ce inseamna ca un
procent de 87.5%, conform figurii 3, sunt declasate (conform diagramei), adica nu o sa se livreze
la pret de premiu ceea ce este o pierdere pentru producator. Cu, culoarea galben sunt notate
bucatile de brinza care sunt premiu, iar celelalte bucdti au o distributie neuniformd a
condimentului.

11



MUSTAR & PIPER
PRESARE TRADITIONALA (SMN:01T1)
buc/rand g 3 3 s
randuri
1 45 46 47 48
2 41 42 43 44
3 37 3B 39 40
4 33 34 35 36
5 29 30 31 32
& 25 26 27 28
7 21 22 23 24
8 17 18 19 20
9 13 14 15 16
10 9 10 11 12
11 & 7 B
12 1 2 4

Gouda mustar&piper SM:01T1

Al doilea caz luat in studiu este cel al batchurilor cu picant, unde avem la condiment rosii
deshidratate si chilly rondele. Avem in momentul procesarii standard o dispersie mai buna a
condimentului, adicd din totalul de 48 de bucati un numar de 7 bucati adica 16.67%, sunt de
categoria premiu, iar restul de 41 de bucati adica 83.34% sunt de categorie inferioard. Ceea ce
putem observa in figura 4 este cd: amestecul pentru picant fiind mai usor decat amestecul de
mustar & piper se omogenizeaza mai bine de catre cei doi operatori. Culoarea roz semnifica
bucatile de branza care sunt considerate Tncadrabile la categoria premiu, iar celelalte sunt cu

Figura 3. Gouda mustar & piper SN:01T1(arhiva personala).

defect de nedistribuire corectd a condimentului Tn masa de branza.

PICANT
PRESARE CU UN AGITATOR (SN:02T1)
buc/frand

randuri : 2 . <
1 45 as 47 ag
2 41 42 43 a4
3 37 38 39 a0
4 33 34 35 36
o 29 30 31 32
5] 25 26 27 2B
7 21 22 23 24
a8 17 18 19 20
9 13 14 15 16
10 9 10 11 12
11 & 7
12 1 2 3 4

Gouda picant SN:02T1

Figura 4. Gouda picant SN:02T1 (arhiva personala).
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Al treilea caz luat in studiu si cel de pe urma este branza Gouda cu verdeatd, unde avem
ca si condimente frunze de marar deshidratate, frunze de patrunjel deshidratate, usturoi, rosii
deshidratate, etc. Ceea ce putem constata in acest caz este ca procentul de branzd care se
incadreaza 1n clasa superioard premiu este de 20.83%, adica 10 bucati marcate cu culoarea verde
din 48 marcate cu culoarea alba, sunt incadrate aici, dupa cum putem vedea si din figura 5.

VERDEATA PRESARE TRADITIONAL (SN:03T1) Goudaverdeata SN:03TL

buc/rand

randuri
1

[Sully = R I = R T N L

Figura 5. Gouda verdeata SN:03T1 (arhiva personala).

B) Al doilea batch este realizat dupa aceeasi retetd ca si batchul traditional doar ca la utilajul
numit pre presad s-au facut unele modificari. S-a addugat 1n partea dreapta un agitator care
amesteca coagulul de branza. Deplasarea agitatorului se face pe sina pre-presei in timpul
umplerii.

1. in cazul batchului cu mustar & piper avem urmitoarea distribuire a condimentului in
branza dintr-un total de 48 de bucati numarul de bucati posibil comercializabile drept premiu este
de 19 bucati adica 39.58%. Observam o crestere a numarului de bucati comercializabile drept
premiu de la 6 bucati in cazul procesarii standard la 19 bucati in cazul procesarii cu un singur
agitator si un operator. Distributia condimentului la 64 rpm poate fi observata in figura 6. Cu,
culoarea galben sunt marcate bucdtile de branza care sunt premiu, iar celelalte bucati au o
distributie neuniforma a condimentului.
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MUSTAR & PIPER
PRESARE CU UN AGITATOR (SN:01T2.3) Goudmmasbartppes SNAIAEES
buc/rand
randuri 2 % 3 i

1 45 46 a7 48
2 a1 a2 a3 a4
3 37 38 39 40
a 33 34 35 36
5 29 30 31 32
6 25 26 27 28
7 21 22 23 24
8 17 18 19 20
9 13 14 15 16
10 9 10 11 12
11 5 6 7 g
12 1 2 3 4

Figura 6. Gouda mustar & piper SN:01T2.3 (arhiva personali).

Dacd modificim numirul de rotatii pe minut la 44 avem o altd dispersare a
condimentului, pentru ca rotatiile sunt mai lente condimentul are sansa sa se aseze spre partea
inferioara deci se modifica si numarul bucatilor de branza din categoria premiu, prin urmare o sa
avem situatia prezentata in figura 7.

ke Gouda mustar&piper SMN:01T2.1
PRESARE CU UN AGITATOR (SN:01T2.1)
bucfrand _

randuri : = : 5
1 45 46 47 48
2 41 42 43 44
2 37 38 39 40
4 33 34 35 36
5 29 30 31 32
3] 25 26 27 28
7 21 22 23 24
B 17 18 19 20
9 13 14 15 16
10 9 10 11 12
11 5 i 7 8
12 1 2 2 4

Figura 7. Gouda mustar & piper SN:01T2.1 (arhiva personala).
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Diferenta intre rotatii este de 5 bucati de branza, in cazul In care am avut o rotatie a
agitatorului de 64 rpm am avut o omogenitate mai buna in masa de branza.

In cazul in care se modifici numirul de rotatii pe minut la 84 rpm avem situatiile
prezentate in figura 8:

MUSTAR & PIPER
PRESARE CU UN AGITATOR (SM:01T2.2) Gouda mustar&piper SN:01T2.2
buc/rand

randuri . g 3 3
1 45 46 a7 45
2 41 42 43 44
3 37 38 39 40
4 33 34 35 36
5 29 30 31 32
il 25 26 27 28
7 21 22 23 24
a8 17 18 15 20
9 13 14 15 16
10 9 10 11 12
11 3 ] 7 a8
12 1 2 3 4

Figura 8. Gouda mustar & piper SN:01T2.2 (arhiva personala).

Dispersarea neuniforma se manifesta si aici iar fatd de primul caz unde am avut o rpm de
64 aici avem la 84 rpm o crestere a numarului de roti premiu cu una, in acest caz se poate ajusta
agitatorul la aceasta rotatie. Condimentul este dispersat haotic.

Putem observa ca numarul de rotatii influenteaza acumularea de apa in bucata de branza
sau scaderea ei si implicit maturarea ulterioara a produsului, studiind influenta acestora in
procesul tehnologic am ales cea mai bund rotatie tindnd cont de: natura condimentului,
parametrii maturdrii, numarul de bucati de branza premiu.

2. In cazul batchului picant avem o crestere a bucitilor cu cca 29% adica in primul caz
am avut 8 bucati de branza bune iar acum avem 27 dupd montarea primului agitator. Distribuirea
condimentului la 64 rpm se poate observa 1n figura 9. Culoarea roz semnifica bucitile de branza
care sunt considerate incadrabile la categoria premiu, iar celelalte sunt cu defect de nedistribuire
corecta a condimentului Tn masa de branza. Din grafic rezulta ca am depasit pragul de 50% de
bucati de branza premiu.
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PICANT
PRESARE CU UN AGITATOR (SN:02T2.3)

buc/rand )

randuri H : ’ .

1 45 46 47 48

2 41 42 43 44

3 37 38 39 40

4 33 34 35 36

3 29 30 3 32

5} 23 20 27 28

7 21 22 23 24

8 17 18 19 20

9 13 14 15 16

10 9 10 11 12

11 3 3 8

12 1 2 4

Goudapicant SN:02T2.3

De asemenea si la acest batch am modificat viteza de rotatie de la 64 rpm la 44rpm $i mai

Figura 9. Gouda picant SN:02T2.3 (arhiva personala).

apoi la 84 rpm, rezultatele sunt prezentate in cele ce urmeaza.

In cazul in care am modificat rotatiile la 44 rpm am obtinut o scadere a numarului de
bucati premiu cu un numar insemnat de 10 bucati, se pare ca aceasta modificare de rotatie nu este

favorizanta pentru branza picant, dispersia condimentului fiind prezentata in figura 10.

PICANT
PRESARE CU UN AGITATOR (5M:02T2.1)

buc/rand

randuri i 5 ; :

1 45 46 47 48

2 41 42 43 44

3 37 33 29 an

4 33 34 35 36

5 29 30 31 32

6 25 26 27 28

7 21 22 23 24

8 17 18 19 20

9 13 14 15 16

10 10 11 12

11 5 6 7 8

12 1 2 3 4

Gouda picant SN:02T2.1

Figura 10. Gouda picant SN:02T2.1 (arhiva personala).
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Putem observa ca dispersarea condimentului este haotica si nu se regasesc toate bucatile
de branza din primul caz.

In cazul modificarii rotatiilor la 84 rpm avem o dispersare asemanitoare ca si precedenta,
care este prezentata in figura 11.

PICANT Gouda picantSN:02T2.2
PRESARE CU UN AGITATOR (SN:02T72.2)
buc/rand 1 2 3 4
randuri

45 46 a7 48

2 41 42 43 a4

3 37 38 39 40

4 23 34 35 36

5 29 30 a1 32

6 25 26 27 28

7 21 22 23 24

8 17 18 19 20

9 13 14 15 16

10 9 10 11 12
11 5 5] 7 8
12 1 2 3 4

Figura 11. Gouda picant SN:02T2.2 (arhiva personala).

Putem observa si in acest caz cum numarul de rotatii influenteaza acumularea de apa in
bucata de branza sau scaderea ei si implicit maturarea ulterioara a produsului, studiind influenta
acestora in procesul tehnologic am ales cea mai bund rotatie tindnd cont de: natura
condimentului, parametrii maturarii, numarul de bucati de branza premiu.

3. La batchul cu verdeatda avem o crestere a bucatilor de branza premiu cu 13 fata de
primul batch cu verdeata. Cresterea nu este la fel de spectaculoasa ca si in celelalte cazuri
prezentate mai sus, desi in prima varianti era batchul cu cel mai bun amestec. In acest caz avem
un procent de 47.91% bucati bune marcate in tabel cu culoarea verde fatda de bucatile care
prezinta defecte de omogenitate care sunt marcate cu culoarea alba. Dispersia condimentelor la
64 rpm o vedem in figura 12, unde putem observa ca suntem aproape de 50% produs premiu.
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VERDEATA PRESARE CU UN AGITATOR (SN:03T2.3) Goudaverdeata SN:03T2.3

bucfrand
randuri
1

LTI B B = R B B TR 8

=
[=1

=
=

=
[ =]

Figura 12. Gouda verdeata SN:03T2.3 (arhiva personala).

O alta variantd la acest batch ar fi modificarea rpm a agitatorului de la 64 la 44 rpm si
respective 84 rpm pentru a vedea care este mai eficientd in cazul nostru.

In momentul in care am modificat rpm la 44 am obtinut alte valori pentru numirul de
bucati de branza premiu, valori mai mici decat in cazul agitarii cu 64 rpm. Diferenta de 5 bucati/
batch cu verdeatd impune o modificare a rotatiilor. In figura 13 se poate vedea diferenta de
omogenitate si numarul mai mic de bucati premiu.

VERDEATA PRESARE CU UN AGITATOR (SN:03T2.1) GoudaverdeataSN:03T2.1

buc/rand
randuri
1

(=T TR R = T ¥ N R TR ¥ |

[
[=]

[y
=

[
]

Figura 13. Gouda verdeata SN:03T2.1 (arhiva personala).
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Daca se modifica rotatiile pe minut la 84 obtinem o diferenta intre batchul procesat la 64
rpm de 6 bucati pe batch, diferenta care este prezentatd 1n figura 14 si care impune o modificare
a rotatiilor. Cu culoarea verde s-a reprezentat procentul de verdeatd premiu iar cu rosu sau alb
procentul de batch neconform din punct de vedere al omogenitatii.

VERDEATA PRESARE CU UN AGITATOR (SN:03T2.2)

Goudaverdeata SN:03T2.2

buc/rand

randuri

[

w0 =] @ N s w2

[
[=]

=
[

=
o5}

Figura 14. Gouda verdeata SN:03T2.2 (arhiva personala).

Putem observa si in acest caz cum numarul de rotatii influenteaza acumularea de apa in
bucata de branza sau scaderea ei si implicit maturarea ulterioara a produsului, studiind influenta
acestora in procesul tehnologic am ales cea mai buna rotatie tinand cont de: natura
condimentului, parametrii maturarii, numarul de bucati de branza premiu.

C) Al treilea batch este de asemenea realizat dupd reteta de baza doar ca in acest caz la pre-
presa avem 2 agitatoare de o parte si de alta, acestea deplasandu-se dintr-o parte in alta a
pre-presei pe sind.

1. La batchul cu mustar & piper avem urmaitoarea dispersare a condimentului in
momentul in care s-a montat si cel de-al doilea agitator in partea stingd. Acesta face parte din
aceeasi categorie, de la aceeasi firma si este setat sd functioneze cu acelasi numar de rotatii pe
minut. In acest caz avem dintr-un numar de 48 de buciti de branza un numir de 31 de bucati sunt
premiu restul de 17 bucati avand defecte de omogenitate ceea ce ne aduce 1n vizor ca am ajuns la

un procent de 64.58% produs premiu, am trecut si in cazul acesta pragul de 50 %, agitatoarele
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sunt eficiente dar se pare cd nu ating o eficienta de 100% 1n acest caz. Ceea ce mai putem
observa este si faptul ca desi am montat al doilea agitator dacd comparam omogenitatea
batchului in cazul 2 respectiv cu un agitator si cazul trei respective cu doua agitatoare, numarul
bucatilor de branza corespunzatoare din punct de vedere calitativ creste dar dispersarea bucatilor
bune nu este aceeasi. Bucatile de branza din cazul 2 nu se regasesc in totalitate in cazul 3.
Dispersia condimentului la 64 rpm poate fi observata in figura 15.

ik el Goudamustar&piper SN:01T3.3

PRESARE CU DOUA AGITATOARE (SN:01T3.3)
buc/rand : = P
randuri E = ; i

1 45 46 a7 a8

2 41 42 43 a4

3 37 38 39 40

4 33 34 35 36

3 29 30 31 32 64.58%

6 25 26 27 28

7 21 22 23 24

8 17 18 19 20

9 13 14 15 16

10 9 10 11 12
11 5 5] I g
12 1 2 3 4

Figura 15. Gouda mustar & piper SN:01T3.3(arhiva personala).

Modificand si in acest caz numarul de rotatii pe minut la 44 rpm sau 84 rpm avem
rezultate variabile.

In cazul in care avem 44 rpm se modifica si numarul de buciti de branza, din 48 de buciti
de branza in acest caz bucdati premiu sunt Tn numar de 25 ceea ce inseamna 52.08%, deci mai
mult decat jumatate. Dispersia condimentului poate fi observata in figura 16. Desi acest rezultat
este bun se obtine o eficientd mai mare la 64 rpm unde avem un procent de branza premiu de
64.58%.
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MUSTAR & PIPER
PRESARE CU DOUA AGITATOARE (SN:01T3.1) Goudamustar & piper SN:01T3.1
buc/rand
randuri : 2 ? L
T 45 46 47 43
2 41 42 43 44
3 37 338 29 40
4 33 34 35 36
5 29 30 31 32
6 25 26 27 28
& 21 22 23 24
) 17 13 19 20
9 13 14 15 16
10 10 11 12
11 7 )
12 i 2 3

Figura 16. Gouda mustar & piper SN:01T3.1(arhiva personala).

In cazul in care marim numarul de rotatii pe minut la 84 o sd avem aceeasi dispersie a
condimentului ca si in cazul micsorarii rotatiilor pe minut la 44. Dispersia condimentului poate fi
observata in figura 17.

MUSTAR & PIPER
PRESARE CU DOUA AGITATOARE (SN:01T3.2) e et S T
buc/rand
randuri A 2 : %
45 46 a7 48
2 a1 42 43 a4
3 37 38 39 40
4 33 34 35 36 52.08%
5 29 30 31 32
6 25 26 27 28
7 21 22 23 24
8 17 18 19 20
9 13 14 15 16
10 9 10 11 12
11 5 6 7 8
12 1 2 3 4

Figura 17. Gouda mustar & piper SN:01T3.2 (arhiva personala).

Putem observa si in acest caz cum numarul de rotatii influenteaza acumularea de apa in
bucata de branza sau scaderea ei si implicit maturarea ulterioara a produsului, studiind influenta
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acestora in procesul tehnologic am ales cea mai bund rotatie tindnd cont de: natura
condimentului, parametrii maturarii, numarul de bucati de branza premiu.

2. La batchul cu picant avem urmatoarea dispersare a condimentului in momentul in care
s-a montat si cel de-al doilea agitator in partea stinga. In acest caz avem dintr-un numar de 48 de
bucati de branzd un numar de 43 de bucati sunt premiu restul de 5 bucdti avand defecte de
omogenitate ceea ce ne aduce 1n vizor cd am ajuns la un procent de 89.58% produs premiu, am
trecut si In cazul acesta pragul de 50 %, agitatoarele sunt eficiente dar nu ating o eficienta de
100%. Dispersia condimentului la 64 rpm poate fi observata in figura 18.

PICANT Gouda picant SN:02T3.3
PRESARE CU UN AGITATOR (SN:02T3.3)
buc/rand 2 :
randuri ) ; 5 i
1 45 46 a7 48
2 1 42 43 44
3 37 38 39 A0
4 33 34 35 36
5 29 30 31 32
6 25 26 A7) 28
I 21 22 23 24
8 17 18 19 2
9 13 14 15 16
10 10 11 12
11 [i] 7 8
|12 | 1 I

Figura 18. Gouda picant SN:02T3.3 (arhiva personala).

Modificand si 1n acest caz numarul de rotafii pe minut la 44 rpm sau 84 rpm avem
rezultate variabile.

In cazul in care avem 44 rpm se modifica si numarul de buciti de branza, din 48 de buciti
de branza in acest caz bucati premiu sunt Tn numar de 24 ceea ce inseamna 50%. Desi acest
rezultat este bun se obfine o mai mare eficien{d la 64 rpm unde avem un procent de branza
premiu de 89.58%. Dispersia condimentelor o observam in figura 19.

In cazul in care avem 84 rpm se modificd si numarul de bucati de branza, din 48 de bucati
de branza in acest caz bucati premiu sunt in numar de 26 ceea ce inseamna 54,17 %. Desi acest
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rezultat este bun se obtine o mai mare eficientd la 64 rpm unde avem un procent de branza
premiu de 89.58%. Dispersia condimentelor o observam in figura 20.

PICANT
PRESARE CU UN AGITATOR (SN:02T3.1)
buc/rand .
randuri : ’ : 5
1 45 46 47 48
2 41 42 43 44
3 37 38 39 40
4 33 34 35 36
3 29 30 31 32
3] 25 26 27 28
P 21 22 23 24
) 15 18 15 2
9 13 14 15 16
10 9 10 11 12
11 35 (4] 7 8
12 1 2 3 4

Gouda picant 5N:02T3.1

Figura 19. Gouda picant SN:02T3.1 (arhiva personala).
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PICANT
PRESARE CU UN AGITATOR (SN:02T3.2)
buc/rand _

randuri : : 5 y
1 45 46 47 48
2 41 42 43 44
3 37 38 39 40
4 33 34 35 36
5 29 30 31 a2
] 25 26 27 28
7 21 22 23 24
8 17 18 19 2
9 13 14 15 16
10 10 11 12
11 B 7
12 3

Gouda picant SN:02T3.2

3. La batchul cu verdeati avem urmatoarea dispersare a condimentului in momentul in
care s-a montat si cel de-al doilea agitator in partea stingi. In acest caz avem dintr-un numdr de
48 de bucati de branza un numar de 41 de bucati sunt premiu restul de 7 bucati avand defecte de
omogenitate ceea ce ne aduce 1n vizor cd am ajuns la un procent de 85.42% produs premiu, am
trecut si In cazul acesta pragul de 50 %, agitatoarele sunt eficiente dar nu ating o eficienta de

Figura 20. Gouda picant SN:02T3.2 (arhiva personala).

100%. Dispersia condimentului la 64 rpm poate fi observata in figura 21.
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VERDEATA PRESARE CU UN AGITATOR (SN:03T2.3) GoudavardeataSN:03T3.2

buc/rand
randuri
1

L= = R = L

Figura 21. Gouda verdeata SN:03T3.3 (arhiva personala).

Modificand si In acest caz numarul de rotatii pe minut la 44 rpm sau 84 rpm avem

rezultate variabile.

In cazul in care avem 44 rpm se modificd si numarul de bucati de branza, din 48 de buciti
de branza 1n acest caz bucati premiu sunt In numar de 34 ceea ce inseamna 70,83%. Desi acest
rezultat este bun se obtine o mai mare eficientd la 64 rpm unde avem un procent de branza
premiu de 85.42%. Dispersia condimentului poate fi observata in figura 22.

In cazul in care avem 84 rpm se modifica si numarul de buciti de branza, din 48 de buciti
de branza in acest caz bucati premiu sunt in numar de 31 ceea ce inseamna 64,58 %. Desi acest
rezultat este bun se obtine o mai mare eficientd la 64 rpm unde avem un procent de branza
premiu de 85.42%. Dispersia condimentului poate fi observata in figura 23.
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Goudaverdeata SN:03T3.1

VERDEATA PRESARE CU UN AGITATOR (SN:03T3.1)

bucfrand

randuri

=

W s oL W

Figura 22. Gouda verdeata SN:03T3.1 (arhiva personala).

VERDEATA PRESARE CU UN AGITATOR (SN:03T73.2)
GoudaverdeataSM:0373.2

bucfrand
randuri
1

LY =T = R I = I < R

Figura 23. Gouda verdeata SN:03T3.2 (arhiva personala).
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Putem concluziona ca numarul de rotatii influenteazd acumularea de apa in bucata de
branza sau scaderea ei si implicit maturarea ulterioara a produsului, studiind influenta acestora in
procesul tehnologic am ales cea mai bund rotatie tindnd cont de: natura condimentului,
parametrii maturarii, numarul de bucati de branza premiu. Omogenitatea coagulului depinde si
de cantitatea Tn care se gaseste, in cazul nostru s-au folosit retete standard cu condimente 2 kg
condiment / 2500 litri de lapte.

O altd concluzie ar fi cd dacd condimentul are in compozitia sa elemente care au o
greutate mai mica decat cea a bobului de coagul acestea tind sa se ridice deasupra coagulului,
insa daca au o greutate mai mare acestea tind sa migreze spre partea inferioara a pre presei.

O concluzie la aceasta variantd de procesare ar fi cd omogenitatea cea mai mare a
agitatorul in toate cele 3 cazurile a fost la 64 rotatii pe minut, numarul bucatilor de branza de
calitate premiu crescand cu mai mult de jumatate din numarul bucatilor procesate standard.

Montarea agitatorului este eficientd dar nu indeajuns pentru a scoate numdrul maxim de
bucati de branza premiu.

+* Modernizarea sistemului de maturare, transformand sistemul unicameral in sistem
tricameral.

Optimizarea procesului de maturare, accelerarea maturari si livrarea produsului, care
prezinta aceleasi caracteristici, mult mai repede catre client (Brown J.A., (2002)). Evitarea
maturdrii neuniforme. Sunt patru categorii de branza Gouda incepand de la Young Gouda
(perioada de maturare de 2-4 luni), Belegen Gouda (perioada de maturare de 4-6 luni), Mature
Gouda (perioada de maturare de 6-9 luni), Old/Aged Gouda (perioada de maturare de 9-12 luni).
Noi ne referim doar la cazul de Young Gouda cu perioada de maturare de 2-4 luni. Optimizarea
procesului face ca perioada de maturare s se reduca la jumatate.

Diferenta de maturare dintre un depozit traditional si unul compartimentat este si variatia
foarte mica a factorilor care influenteaza maturarea. Acestia variaza in limite mici Tn timp ce in
depozitul traditional sunt variatii ale temperaturii si umiditatii si de 2 — 3 °C si o umiditate tot asa
de mare, in acelasi depozit In acelasi timp. Fiind aceste discrepante branza nu se matureaza
uniform si apar multe defecte de maturare. In depozitul de maturare avem temperaturi cuprinse
intre 10 -13 °C, variatia de temperatura este de cca 0.5 °C si umiditatea de cca 0.7 %. Camera
frigorifica unde se depoziteaza branza la rece este eficientd prin faptul ca se stopeaza supra-
maturarea, aceasta producandu-se foarte lent la temperaturi scdzute. Felierea este mult mai
usoard atunci cind brinza este rece. Imbunatitirile aduse depozitului de maturare, prin
compartimentare, sunt eficiente martor stand maturarea mult mai accelerata si timpul scurt de
maturare pentru ca produsul sd ajunga la calitatile si compozitia doritd de noi. Astfel din 60 — 90
de zile de maturare traditional, am redus perioada la 34 — 36 de zile prin metoda
compartimentala.

In procesul de maturare a brinzei Gouda se pot distinge doud etape: o primi etapa este
reprezentatd de primele 15 zile de maturare, care sunt caracterizate printr-o modificare brusca a
parametrilor de maturare si urmatoarele 45 de zile care sunt caracterizate de o crestere lenta a
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valorilor parametrilor studiati. In altd ordine de idei analizind compozitia brinzei se poate estima
timpul de maturare a acesteia.

Pentru analizele fizico chimicd putem spune ca desi s-a folosit acelasi lapte parametrii
prezinta unele modificari, branza in modul traditional maturandu-se mai incet, sarea nu este asa
de repede absorbitd Tn masa branzei, umiditatea este relativ mare pentru aceasta maturare. Pentru
analizele microbiologice, putem concluziona urmatoarele: desi s-a folosit acelasi lapte parametrii
prezinta unele modificdri, branza in modul traditional maturdndu-se mai incet, dar variatia de
temperaturd fiind mare observam ca apar si drojdiile si mucegaiurile, numarul de E. colli,
Bacterii Coliforme si Stafilococi CP este mai mare per total, dar se incadreaza in limitele admise
de lege si de legislatia internationala. Cu toate acestea cel mai eficient sistem rdmane cel nou
deoarece branza se matureaza mai repede si se castiga timp de livrare mai scurt i deci profit mai
rapid.

Continutul de grasime raportat la substanta uscata a crescut pe parcursul maturdrii la
toate sortimentele de branzeturi analizate. Acest fenomen a fost observat atat la batchurile
maturate 1n sistem clasic / traditional cat si la cele maturate Tn noul sistem de maturare impus.
Grasimea raportatd la substanta uscatd (S.U.) este un factor important in maturarea branzei
deoarece un continut mare de grdsime in coagul restrictioneaza sinereza astfel Tncit umiditatea
raportatd la substanta uscatd negrasd tinde sa scadd o datd cu cresterea grasimii raportate la
substanta uscata.

Continutul in umiditate al branzeturilor a scdzut si el pand la sfarsitul perioadei de
maturare, acest fenomen a fost observat atat la batchurile maturate in sistem clasic / traditional
cat si la cele maturate in noul sistem de maturare impus. Un continut mare de umiditate Tn branza
favorizeaza maturarea dar, in acelasi timp poate conduce la aparitia unor arome nedorite in caz
de supra-maturare.

Continutul de substanta uscata a crescut pe parcursul maturarii la toate sortimentele de
branzeturi analizate, acest fenomen a fost observat atit la batchurile maturate in sistem clasic /
traditional cat si la cele maturate in noul sistem de maturare impus.

Continutul de sare a crescut pe parcursul maturarii. Acest fenomen a fost observat atat la
batchurile maturate in sistem clasic / traditional cat si la cele maturate in noul sistem de maturare
impus.

Continutul de proteine creste pe durata maturarii, au rol In formarea aromei, gustului si
mirosului specific. Acest fenomen a fost observat atat la batchurile maturate in sistem clasic /
traditional cat si la cele maturate in noul sistem de maturare impus la toate sortimentele de
branzeturi analizate.

Cu cat cantitatea de nitrat addugat scade observam o crestere a numarului de Stafilococi
coagulazo - pozitivi, o cauza posibila ar fi lipsa inhibitorilor, dar cu toate acestea valorile sunt in
limitele normale (max. 1000 ufc/g) conform Regulamentului (CE) nr. 1441/2007. Acelasi lucru
putem observa cd se intdmpla si cu numarul de Bacterii coliforme si Drojdii si Mucegaiuri, doar
ca acestea nu prezinta o crestere atat de accelerata ca si cea a Stafilococilor coagulazo - pozitivi.
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Pentru analizele microbiologice putem concluziona urmatoarele: desi s-a folosit acelasi
lapte parametrii prezintd unele modificari, branza Tn modul traditional maturandu-se mai ncet,
dar variatia de temperatura fiind mare observam ca apar si drojdiile si mucegaiurile, numarul de
E. colli, Bacterii Coliforme si Stafilococi CP este mai mare per total, dar se incadreaza in limitele
admise de lege si de legislatia internationald. Cu toate acestea cel mai eficient sistem rdméne cel
nou deoarece branza se matureazd mai repede si se castiga timp de livrare mai scurt si deci profit
mai rapid.

Criteriile microbiologice pentru produsele alimentare fac obiectul Reglementarii
Comisiei (EC) 2073/2005. Prezentul regulament se aplica farda a aduce atingere altor norme
speciale privind controlul microorganismelor prevazute de legislatia comunitara si, in special, al
standardelor sanitare pentru produsele alimentare prevazute de Regulamentul (CE) nr. 853/2004
al Parlamentului European si al Consiliului (2), normele privind parazitii stabilite prin
Regulamentul (CE) nr. 854/2004 al Parlamentului European si al Consiliului (3) si a criteriilor
microbiologice enuntate in Directiva 80/777/CEE a Consiliului (4). Sunt criterii pentru siguranta
alimentelor si criterii privind igiena procesului.

Pentru analizele de aroma putem concluziona ca, cu cat branza Gouda este mai proaspata
,mai tanard” cu atdt aroma este mai pufin pronuntatd, cand este maturate aproximativ un an
aroma este apropiata de cea a branzeturilor Olanda. Cu cat branza se matureaza mai mult, aroma
de nuca devine mai pronuntata si culoarea se schimba din galben deschis pana la galben caramel.
Aceasta aroma este foarte puternica si de loc dorita de consumatorii romani desi Tn Olanda este
foarte apreciata aceasta branza.

Tipul de condiment influenteazd maturarea ulterioara a branzei. Fiecare condiment 1si
pune amprenta lui asupra maturarii si aroma evolueaza si ea diferit.

Gouda cu condiment nu se supune maturarii indelungate pentru ca, condimentul
fermenteaza de la o anumita perioada.

Din punct de vedere organoleptic branzeturile au corespuns normelor in vigoare. La
exterior au prezentat o coaja subfire, neteda, pe sectiune pasta a prezentat ochiuri de fermentatie
raspandite neuniform, miezul a fost curat, culoarea a fost usor galbuie uniforma in toata masa,
consistenta nesfaramicioasd, omogena, elastica, gust si miros caracteristic, placut.

Interpretarea statisticd a datelor s-a realizat cu ajutorul programului de statistica ANOVA.
Analiza pe fiecare batch in parte a fost facuta doar pentru acizi grasi si s-a facut doar pe
batchurile care au fost procesate cu doud agitatoare la 64 rotatii pe minut (rpm) in comparatie cu
batchul standard.

Analiza componentelor principale (PCA) s-a realizat prin metoda Pearson (n). Din
grafice a reiesit cd Gouda natur, Gouda verdeatd, Gouda picant si Gouda mustar si piper, prezinta
asemanari mari 1n ceea ce priveste dispersia acizilor grasi.

Analiza regresiei liniare. Cu ajutorul regresiei, am reusit sd determindm cat de mult se
schimba (variaza ) dependenta Y atunci cind variabilele independente isi schimba valorile
(variazd ). Altfel spus, am reusit sa determindm cét de mult din variatia totald a dependentei este
influentatd de variatia independentelor. Mai mult, am reusit sa estimam (prezice) o valoare sau
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un interval de valori a dependentei pentru anumite valori ale independentelor. Din grafice a
reiesit cd Gouda natur (figura 26) si Gouda verdeata (figura 27) prezintd asemandari mari In ceea
ce priveste dispersia acizilor grasi, iar dreapta de regresie a branzei Gouda picant (figura 25) este
asemanatoare cu cea a Gouda mustar si piper (figura 24). De aici putem concluziona ca si tipul
condimentului influenteazd maturarea branzei si cele mai bune rezultate s-au obtinut in cazul

branzei procesate cu doud agitatoare la 64 rpm.

Regression of Gouda Mustar & Piper (64rpm) by Gouda Mustar & Piper traditional (R*=1.000)
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Figura 24. Dreapta de regresie din esantion si intervalul estimat in care se afl dreapta de regresie
din cazul Gauda Mustar & Piper la un nivel de incredere de 95% (arhiva personala).

Regression of Gouda picant (64rpm) by Gouda picant traditional (R*=0.999)
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Figura 25. Dreapta de regresie din esantion si intervalul estimat in care se afli dreapta de regresie
din cazul Gauda Picant la un nivel de incredere de 95% (arhiva personala).

In cazul unui esantion de marime relativ mica, cum este in cazul Gouda natur si Gouda
verdeatd, banda de estimare este destul de departat fatd de dreapta de regresie. Cu cat volumul
esantionului se mareste, cum este in cazul Gouda picant si Gouda mustar si piper, banda va fi din
ce Tn ce mai apropiatd de dreaptd, la esantioane mari fiind aproape lipit de aceasta. Explicatia
este destul de simpla intrucat marirea esantionului determina o scadere a erorii standard, care
ingusteaza intervalul de estimare. Se observa ca banda este ingustata la mijloc; este normal sa fie
asa intrucat acolo se afla mediile celor doua variabile, cele mai stabile puncte de predictie si
inferentd. Ca o explicatie intuitiva, banda de estimare este obtinuta cu ajutorul unui ,,balansoar”
fixat la mijloc pe mediile celor doud variabile; capetele benzii sunt mai largi din cauza miscarii
in sus si 1n jos a ,,balansoarului”.

Regression of Gouda natur {64 rpm) by Gouda natur traditionai (R*=0.987)
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Figura 26. Dreapta de regresie din esantion si intervalul estimat in care se afld dreapta de regresie
din cazul Gauda natur la un nivel de incredere de 95% (arhiva personali).
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Regression of Gouda verdeata (d4rpm) by Gouda verdeata traditional (R=0.954)
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Figura 27. Dreapta de regresie din esantion si intervalul estimat in care se afli dreapta de regresie
din cazul Gauda verdeata la un nivel de incredere de 95% (arhiva personala).

Capitolul patru al tezei este reprezentat de concluzii generale. Bridnza joaca un rol
important in alimentatia omului. Ea reprezinta o sursa importanta de factori nutritivi, cu valoare
biologica ridicatd, concentrati intr-un volum mic §i cu digestibilitate crescutd. Valoarea nutritiva
a branzeturilor este data de continutul ridicat de substante proteice si grasimi usor asimilabile,
saruri minerale de calciu, fosfor, magneziu, sodiu si clor precum si vitamine. Prin concentrarea
de grasimi in coagul obtinut de precipitarea cazeinei, branzeturile devin o sursd de vitamine
liposolubile A, D, E, K mai importate decat laptele. Pe baza observatiilor efectuate se pot trage
concluzii cu caracter atat teoretic cat si practic. Calitatea principald a laptelui o reprezinta

valoarea alimentara sau nutritiva §i este cu atdt mai mare cu cit aceasta raspunde nevoilor
organismului.

1. Este obligatorie implementarea din partea unitdtilor de procesare a unui sistem mai
riguros de control al calitatii laptelui la receptia sa in centrele de colectare, analiza variatiei
continutului de antibiotice demonstrand faptul cd laptele livrat din gospodariile populatiei
prezinta o susceptibilitate mai mare de contaminare decat cel livrat de catre ferme.
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2. Este indicata implementarea unui management periodic de control toxicologic a calitatii
laptelui si bazei furajere prin recoltarea de probe de la fiecare furnizor in parte, in acest fel
neconformitatile fiind mai repede identificate si eliminate.

3. Extinderea analizei laptelui materie primd in vederea posibilitatii dirijarii procesului
tehnologic de fabricare a branzeturilor astfel incat produsul finit sd aiba proprietati organoleptice,
fizico-chimice si nutritiv - biologice specifice sortimentului.

4. Mentinerea unor conditii de igiena perfecta pe intreg fluxul tehnologic pentru a reduce
incidenta microflorei de poluare cu spatiile de lucru, cu liniile tehnologice, cu produsele in
diverse stadii de procesare.

5. Tehnologia de procesare a laptelui si a unor produse lactate este dictatd de unele
considerente legate de fiziologia productiei de lapte cu implicarea lor in productia sezonierad in
care un rol important il detine maximum de productie in curba de lactatie In corelatie cu
pasunatul animalelor sau cu productia excesivd de masa verde si de aceea este necesar ca
supraproductia sezonierd de lapte sa fie transformata in produse lactate cu durata mai lunga de
conservare.

6. Maturarea branzeturilor incepe in vana de prelucrare, faza fermentarii lactice se
desfasoara rapid in timpul pregatirii pentru coagulare. Prin introducerea in laptele pasteurizat de
culturi selectionate de bacterii lactice se poate dirija procesul de maturare a branzeturilor;
obtindndu-se produse cu caracteristici calitative constante si uniforme, prevenind influenta
variatiilor zilnice de ordin microbiologic ale laptelui de colectare asupra calitatii branzeturilor.
Toate operatiile ulterioare momentului obtinerii coagulului, au drept scop aducerea coagulului
intr-o masd compactd, asigurandu-se totodatd conditii favorabile dezvoltarii bacteriilor lactice
specifice, care sa aiba activitate enzimaticd necesara transformarilor dorite a principalelor
componente din branza.

7. In procesul de maturare a branzeturilor se pot distinge doui faze: prima faza, reprezentata
de primele 10 zile de maturare, se caracterizeaza printr-o modificare lentd a valorilor
parametrilor, iar in a doua faza, dupa 10 zile de maturare in conditiile respective, parametrii
suferd modificari semnificative. In altd ordine de idei, analizind compozitia branzeturilor se
poate estima timpul de maturare al acestora.

8. Din punct de vedere organoleptic branzeturile au corespuns normelor in vigoare. La
exterior au prezentat o coaja groasa, neteda datoritd ceruirii, pe sectiune pasta a prezentat ochiuri
de fermentatie raspandite uniform; miezul a fost curat sau cu condimente, culoarea a fost
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uniformd 1n toata masa; consistenta nesfaramicioasa, omogend, elastica, gust si miros
caracteristic branzei maturate.

9. Continutul de substanta uscatd a crescut pe parcursul maturdrii la toate sortimentele
analizate. Continutul in umiditate al branzeturilor a scdzut pe durata maturdrii la toate
sortimentele analizate. Continutul de sare a crescut pe parcursul maturarii la toate variantele de
branzeturi analizate. Continutul de grasime in branza creste pe durata maturarii la toate
variantele, identic se intdmpla si in cazul continutul de grasime raportat la substanta uscatd din
branza.

10. In depozitul de maturare avem temperaturi cuprinse intre 10 -13 °C, variatia de
temperaturd este de cca 0.5 °C si umiditatea de cca 0.7 %. Camera frigorifica unde se tine
branza la rece este eficientd prin faptul cd aceasta stopeazd supra-maturarea. Aceasta
producandu-se foarte lent la temperaturi scazute. Felierea este mult mai usoara atunci cand
branza este rece.

11. Diferenta de maturare dintre un depozit traditional si unul compartimentat este si variatia
foarte mica a factorilor care influenteaza maturarea. Acestia variaza in limite mici in timp ce 1n
depozitul traditional sunt variatii ale temperaturii si umiditatii si de 2 — 3 °C si o umiditate tot asa
de mare, in acelasi depozit In acelasi timp. Fiind aceste discrepante branza nu se matureaza
uniform si apar multe defecte de maturare.

12. Desi avem aceleasi rase de animale si acelasi areal de crestere cei trei marcari prezinta
variatii, ceea ce ne duce la concluzia ca fermierii dau o mai mare importanta furajarii animalelor
de la an la an, iar lipsa fondurilor pentru acestea produc aceste discrepante 1n alimentatia vitelor
si ulterior 1n calitatea laptelui destinat procesarii. Acelasi lucru se Intdmpla si la laptele provenit
de la ferme proprii, acolo unde vacile sunt furajate cu acelasi furaj si au aceleasi conditii de
spatiu si areal. Laptele materie prima la noi in tara, prezinta o variatie mare de la iarna la toamna.
Studiul a fost facut pe 5 luni si anume noiembrie — martie 2011 in cazul Fermelor proprii, s-a
prelevat cate o proba pe zi aceasta fiind notate corespunzator iar branza obfinuta din acest lapte a
fost si ea monitorizatd si analizata. In cazul celorlalti furnizori monitorizdrile sunt facute din
2009 —2011.

Din rezultatele obtinute se observa ca Ferma proprie prezintd parametrii microbiologici,
net superiori fata de celelalte ferme.

Inainte de procesul de maturare brinza tip Gouda trece printr-un proces de sirare, proces
care are loc Tn baia de saramurd. Aceasta sarare prin imersie Tn baia de saramura are rolul in
formarea ulterioara a crustei. Timpul de mentinere a branzei tip Gouda in saramurd diferd in
functie de ingredientele utilizate observandu-se ca prin utilizarea condimentului — ardei timpul de
sarare este mai mare decét In cazul branzei cu verdeatd. Branza Gouda tip Natur prezinta un
continut mai ridicat de sare decat celelalte doud sortimente deoarece deshidratarea branzei in
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timpul procesului de maturare este mai mare. Ingredientele folosite in obfinerea unor sortimente
de branza Gouda influenteaza concentratia de sare atat in timpul operatiei de sarare In saramura
cat si in timpul procesului de maturare.

13.  Maturarea branzei tip Gouda reprezintd cea mai dificild operatie din intreg procesul
tehnologic de fabricare. Proteinele, constituie suportul pentru multi compusi de aroma.
Continutul de proteine creste pe durata maturarii. Continutul de azot total scade pe perioada
maturarii §i continua sa scada si in perioada depozitarii branzei.

In conditiile vietii actuale responsabilitatea pentru o viata mai sanitoasa ne revine tuturor,
atat producatorilor care ar trebui sa producad mancare mai sigura $i mai sanatoasa cat si
consumatorilor care ar trebuii sd se orienteze spre produse cu cat mai putini conservanti. Pentru
ca nitratul de natriu este considerat un E potential cancerigen s-a incercat eliminarea lui din
procesul tehnologic de fabricatie. Inlaturarea nitratului de natriu din procesul tehnologic a dus la
reducerea perioadei de maturare si perisabilitate a produsului Gouda. Scade intr-o oarecare
masura costul de productie dar produsul trebuie livrat mai repede spre client si procesul de
maturare pentru Old Gouda (branza maturata indelungat, cca 8 luni).

14. Metoda petrifilmelor 3M. Metodologia de lucru cu Petrifilme este simpla, implicand
etape similare de analiza pentru diferite categorii de produse alimentare. Daca se are n vedere
eficienta economica, comparativ cu tehnicile clasice, utilizarea Petrifilmelor oferd avantajul
analizei unui numar mare de probe, ceea ce conduce la eficientizarea lucrului Tn laborator si
reducerea costurilor analizelor. Aplicarea acestor sisteme moderne pentru evaluarea calitdtii
microbiologice a alimentelor permite luarea unor masuri corective pe parcursul procesarii $i
previne comercializarea produsului inainte ca rezultatele controlului de calitate sa fie cunoscute.
In cazul branzeturilor fabricate din lapte provenit din fermele proprii am monitorizat evolutia
parametrilor microbiologici urmatori: Salmonella, Staf. CP, B. Coliforme, E.coli, Drojdii si
Mucegaiuri (D+M).

15. Branza picantd §i cu verdeatd se matureazd mai repede, desenele caracteristice §i
ochiurile de fermentare apar mult mai repede decat n cazul branzei natur. Din punct de vedere
organoleptic branzeturile au corespuns normelor 1n vigoare. La exterior au prezentat o coajd
subtire, neteda, pe sectiune pasta a prezentat ochiuri de fermentatie raspandite neuniform, miezul
a fost curat, culoarea a fost usor galbuie uniformd in toatd masa, consistenta nesfaramicioasa,
omogena, elastica, gust si miros caracteristic, placut. Aroma se dezvolta pe parcursul perioadei
de maturare. O influenta semnificativa in dezvoltarea ulterioara a aromei o are $si omogenizarea
aromelor 1n cadrul calupului sau a rotii de branza.

16. In concluzie, daca pentru majoritatea celorlalte produse industriale calitatea se
caracterizeaza printr-o insusire sau un grup de insusiri fizice si chimice bine definite, Tn cazul
produselor alimentare calitatea este determinatd prin trei criterii de baza distincte: inocuitate,
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valoare nutritiva si calitati senzoriale. Uneori mai intervin elemente precum ambalarea si
etichetarea, care sunt importante pentru protectia si prezentarea produsului.

Capitolul cinci al tezei este reprezentat de contributia proprie. La aceastd cercetare
contributia mea a fost:

- Am analizat parametrii fizico-chimici, microbiologici, senzoriali ai laptelui provenit de la
fermele proprii cét si din Romania;

- Am gasit o modalitate de omogenizare mai buna a mesei de brinza cu condiment;
- Am analizat modificdrile care intervin in branzeturi, In noile conditii de omogenizare;
- Analiza branzei in noile conditii de procesare si maturare;

- Am scos n evident utilitatea imbunatatirilor aduse la utilajul pre — presa. Montarea celor
doua agitatoare intr-adevar este consideratd un cost suplimentar care se amortizeaza in
timp relative scurt. Luand in considerare insa numarul de bucati de branza premiu pe care
reusim sd le producem cu ajutorul lor, meritd aceasta investitie. Eficienta amestecului 1n
pre-presd depinde si de natura condimentului folosit si de numarul de rotatii ale
agitatoarelor, rotatii care pot fi ajustate la cerere sau manual de cdtre client;

- Am analizat omogenizarea condimentului la diferite nivele de rotatii pe minut;
- Am analizat si determinat parametrii optimi de omogenizare;

- Am studiat imbunatatirile aduse depozitului de maturare prin compartimentare. Acestea
sunt eficiente martor staind maturarea mult mai acceleratd si timpul scurt de maturare
pentru ca produsul sa ajunga la calitatile si compozitia dorita de noi. Astfel din 60 — 90 de
zile de maturare 1n depozitul traditional, am redus perioada la 34 — 36 de zile prin metoda
compartimentald an noul depozit de maturare;

- Am studiat amortizarea modernizarii Tn timp si am ajuns la concluzia ca aceasta merita
intrucat numarul bucdtilor de brinza premiu creste. Aceasta crestere se regaseste in pretul
de vanzare al branzei.

Capitolul sase al acestei teze este reprezentat de perspective viitoare privind continuarea
cercetarii.

Avand in vedere studiile Intreprinse in aceasta teza, pe viitor se mai pot aduce si alte
modificari fluxului tehnologic cum ar fi:
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- Realizarea unui sistem de dozare automata a adaosurilor care sunt folosite in fluxul
tehnologic de fabricatie controlata de un calculator. Un senzor sa perceapa cantitatea de
lapte care este in vana de procesare si sa dozeze automat adaosurile i sa omogenizeze
amestecul;

- Aprofundarea metodelor de analizd si implicit a analizelor folosite in determinarea
aromelor;

- Studierea influentei anumitor tipuri de condimente, in special a mixturilor de
condimente, asupra maturdrii ulterioare a branzeturilor;

- Studierea si altor metode mai costisitoare de omogenizare 1n vederea realizarii
omogenizarii in procent de 100%.

Ca urmare a rezultatelor ob{inute se recomanda luarea unor masuri in vederea
imbunatatirii calitatii laptelui materie prima:

- realizarea unui sistem de trasabilitate care sd permita sesizarea si corectarea factorilor
de risc la ferma unde rezultatele determinarilor sunt slabe;

- utilizarea continuad a tuturor parametrilor fizico — chimici si microbiologici caracteristici
trasabilitatii laptelui materie prima din cele 4 ferme;

- implementarea unui sistem de management al sigurantei materiei prime.

In capitolul sapte avem bibliografia care a fost studiati pentru aceasta teza.
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