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Inventia se referd la industria laptelui, si anume la obtinerea branzei din lapte de capra
in saramura. Procedeu, conform inventiei, include recepfionarea laptelui de capra,
normalizarea, pasteurizarea, introducerea maielei de bacterii lactice din specia Lactococcus
lactis, Lactococcus cremoris si Lactococcus lactis biovar. diacetylactis si Streptococcus
thermophilus, introducerea CaClo, enzimelor coagulante, formarea coagulului, autopresarea,
presarea, sararea i maturare branzei.

Branza obtinuta dupd sdrare se ambaleaza in folie polimericd prevenindu-se astfel
contactul cu mediul inconjurator (aer, lumind, umiditate), deshidratarea (uscarea) si infectarea
cu microorganisme.si se maturizeaza timp de 15...20 zile.

Durata pastrarii a branzei constitue 4 luni in depozite simple la temperatura 10...12°C
si pind la 12 luni in camere frigorifice la temperatura 4...6°C. Procedeul are urmatoarele
avantaje:

o Utilizarea tulpinilor autohtone de Lactococcus lactis, Lactococcus cremoris,
Lactococcus diacetylactis, Streptococcus thermophilus adaptate la calitatea materiei
prime autohtone si selectate dupa proprietati antagonistice catre Escherichia coli si
Staphylococcus aureus.

o Utilizarea maielei mixte se permite imbunatitirea gustului produsului, sporirea
sigurantei si prelungirea termenului de valabilitate a produsului finit.

o Produs se caracterizeazi prin continut inalt de bacterii lactice viabile min 10° UFC/gr,
care au efect benefic asupra sistemului digestiv al omului.




