Brénza - cel mai de pret produs lactat
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Articolul prezent abordeaza valoarea nutritiva a branzeturilor si
procesul de producere a lor.

Branza este un produs alimentar foarte pretios. Ea contine o
mare cantitate de proteine cu valoare completa, usor asimilabile,
lipide, diferite saruri i vitamine. Pentru ca omul sd-si satisfaca
necesitatea in proteine de origine animald, este destul sa consume
pe zi 200g de branza.

Pentru pregitirea branzeturilor, in lapte se pune un chiag
care branzeste si sedimenteaza proteinele. Aceastd metodd era
cunoscutd incd la egipteni, fenicieni si la grecii antici. Conform
legendei, cu peste 4000 de ani in urma, un negustor arab cu
numele de Canan a plecat dis-de-dimineata la drum printr-un loc
pustiu. A luat cu el curmale uscate si lapte, pe care 1-a turnat intr-
un stomac de oaie uscat (vas obisnuit pentru nomazi). Negustorul,
grabit fiind, toatad ziua a mers fard s se opreasca, mancand din
mers curmale uscate. Seara tarziu Canan s-a oprit $i a hotdrat sa
bea lapte. Dar, in loc de lapte, din vasul sau s-a scurs un lichid
apos, iar induntru a ramas un coagul alb. Canan a mancat o
bucdtica, era pldcuta la gust. Asfel In meniul omului a aparut un
produs nou — branza [1].

Dintre toate produsele lactate, branzeturile au cea mai
larga arie de consum, datorita caracteristicelor gustative variabile,
valorii nutritive ridicate, unele avand si proprietiti dietetice. In
cazurile bolilor de origine cardiaca, renala si hipertonica, branza va
trebui exclusa din ratia alimentarda. Oamenii ce sufera de
hipertonie si de boli de inima pot consuma numai branza ruseasca,
in care cantitatea de saruri este mai redusa.

Branza se mai recomanda si in cazuri de anemie si boli de
stomac, ce se caracterizeaza prin aciditatea scazuta. Branzeturile,
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mai ales cele picante, stimuleaza secretia gastricd si intestinala,
provocand pofta de mancare [2].

Branza este cel mai de valoare produs lactat, care este, In
acelasi timp, usor asimilabil.

Procesul de producere a branzeturilor este compus din
cateva etape. De felul cum se realizeaza ele depind particularitatile
fiecarui fel de branza, sau ale unui grup de branzeturi. Principalele
etape de producere a branzeturilor naturale cu ajutorul
labfermentului din cheag sunt: alegerea laptelui, pregatirea lui
pentru prelucrare, inchegarea laptelui, prelucrarea coagulului si a
granulelor de branzd, formarea, sararea, maturarea, pregatirea
pentru realizare, pastrarea si transportarea branzei.

Fiecare etapa a producerii branzeturilor se bazeaza pe
procese biochimice si fizico-chimice complicate, care decurg in
partile componente ale laptelui. Principalii agenti catalizatori ai
acestor transformdri sunt microorganismele labfermentului, ce
prezintd in sine un praf, fabricat din cheagul vitelor si mieilor de
lapte. Nu se recomanda folosirea cheagului de la animalele mature,
deoarece in stomacul lor se elaboreaza un alt ferment - pepsina.
Pepsina se poate extrage si din unele plante; In Roma Antica
sucurile acestor plante erau folosite uneori pentru punerea laptelui
la prins. Branzeturile pot fi preparate si in felul acesta, Insa
calitatea lor va fi inferioara [3].

Timp indelungat prepararea branzeturilor s-a realizat sub
forma casnica-mestesugareasca, specifica micii  productii
artizanale. Datoritd progreselor remarcabile ale stiinttei si tehnicii,
fabricarea branzeturilor a depasit acest stadiu, devenind astdzi o
adevarata industrie, in continuu progres.
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