ANALIZA SENZORILA SI FIZICO-CHIMICA A BRANZETURILOR
1. DETERMINAREA CARACTERISTICILOR SENZORIALE ALE BRANZETURILOR

Conditiile generale in care trebuie sa se execute examenul organoleptic la produselor lactate
sunt:
+»+ Conditii pentru incapere:
v’ s& fie o incdpere curat3, lipsitd de mirosuri, cu mobilier de culoare deschisa;
v’ incdperea trebuie sa fie iluminata natural, fara lumina solara directa ;

v’ temperatura din incapere trebuie sa fie de 20+2°C .

++» Conditii pentru persoanele care efectueaza:

v s3 fie persoane sandtoase si sd nu urmeze un tratament cu medicamente care pot
afecta perceptiile gustative si olfactive;

v imbracdmintea sd nu aibd mirosuri straine (parfum, tutun, etc.);

v’ sd nu consume alcool sau s3 fumeze Tnainte de examinare;

v's3 aiba cunostinte de specialitate;

v’ s& aib3 o capacitate buna de diferentiere si de apreciere obiectiva.

+* Ordinea de examinare:

Examenul organoleptic se realizeaza in urmatoarea ordine: aspectul exterior al produsului;
culoarea; aspectul produsului in sectiune ( pentru produsele in stare solida compacta);
consistenta; mirosul; gustul.

La toate produsele lactate, culoarea si mirosul se apreciazd imediat dupa deschiderea
ambalajului in care se afld sau se pdstreaza proba ( in cazul produselor lichide ) sau dupa
sectionarea bucatii (in cazul produselor in stare solida compacta).

Examinarea se incepe cu produsele care au gust si miros mai pronuntat (lapte ) si se
continua cu cele care au gust mai pronuntat ( produse lactate acide, branzeturi, etc.)

Dupa fiecare apreciere, se clateste gura cu apa sarata sau se consuma o bucata de mar
acrisor sau paine alba.

Se recomanda ca examenul organoleptic sa se efectueaza dimineata, intre orele 10 -12, sau
dupa amiaza, intre orele 15 -17.

Branzeturile se grupeaza in 2 mari categorii:

- branzeturi cu pasta moale;



- branzeturi cu pasta tare.

La brénzeturile cu pasta moale se apreciaza:

- Aspectul: daca prezintda masa omogena, prezenta sau absenta scurgerilor libere de zer,
existenta mucegaiurilor sau a impuritatilor.

- Consistenta: se stabilesc caracteristicile pastei in functie de sortiment (moale, untoasa,
nesfardmicioasa).

- Culoarea: apreciindu-se nuanta de culoare la suprafata cat si in profunzime, precum si
uniformitatea ei.

- Mirosul si gustul: se apreciaza aroma si gustul care trebuie sa fie caracteristice
sortimentului si se depisteaza nuantele nespecifice sau straine (acru, amar, de drojdie, de mucegai

etc).

La brénzeturile cu pasta tare se apreciaza:

- Aspectul exterior: observandu-se daca forma bucatilor este caracteristica (conform
sortimentului) sau prezintd deformdri. Se apreciaza culoarea cojii si prezenta crapéturilor. Tn cazul
bucatilor parafinate se controleaza uniformitatea stratului de parafina.

-Aspectul pe sectiune: aprecierea se face pe sectiune proaspatd, urmarindu-se
omogenitatea miezului, prezenta sau absenta ochiurilor de fermentare (coagul buretos, cavernos
sau orb).

- Culoarea miezului: observandu-se nuanta de culoare si uniformitatea ei.

- Consistenta miezului: se examineaza elasticitatea pastei, stabilindu-se daca este
omogena, corespunzatoare tipului de branza din care face parte, cauciucoasa, sfaramicioasa, sau
nisipoasa.

- Mirosul si gustul: se apreciaza daca sunt caracteristice tipului respectiv, daca sunt
suficient de expresive sau daca prezinta unele defecte.

Branzeturile care prezinta numai defecte tehnologice, de structura, consistenta, aspect si
culoare, fara alte modificari, se prelucreaza in branzeturi topite.

Examenul organoleptic al branzeturilor consta in verificarea urmatoarelor proprietati:

- Aspectul si culoarea se apreciaza la lumina directa a zilei. La branzeturile in saramura,
culoarea se verifica pe o sectiune proaspata.

- Consistenta branzeturilor se apreciaza la temperatura camerei.

- Mirosul si gustul. Se aduc produsele la temperatura de 15...20°C, apoi se examineaza

imediat dupa taierea unei sectiuni.



2. DETERMINAREA CARACTERISTICILOR FIZICO - CHIMICE ALE
BRANZETURILOR

in vederea aprecierii integritatii se fac urmatoarele determinari:
v' determinarea apei,
v' determinarea procentului de grasime raportat la substanta uscata si
v determinarea clorurii de sodiu.

Pregdtirea probei pentru analizd. Proba se marunteste fin si se mojareaza bine pana la
completa omogenizare. La branzeturile cu coaja, aceasta se indeparteaza, dupa care se poate
marunti cu ajutorul unei razatoare cu ochiuri mici. Determindrile se executd imediat dupa
maruntire si omogenizare. In cazul branzeturilor conservate in saramurd, proba se aduce la
temperatura camerei, se scurge de saramura, fara sa se indeparteze stratul superior si se aseaza
pe o hartie de filtru in vederea indepartarii umiditatii de la suprafata.

2.1. Determinarea continutului de apa - aceasts caracteristic se determina pentru
branzeturile proaspete si branzeturile in saramura, dupa metodele prevazute in STAS 6344-88.

Tn practica curenta, cel mai mult se foloseste metoda prin uscare la flacird, folosind balanta
tip Lacta.

Aparatura si materiale:

- balanta tip Lacta, cu pahar de aluminiu si greutati sub forma de calareti, unul de 2 g si
unul de 0,5 g ( figura de mai jos):

- bec cu gaz sau resou electric;

- placd de faianta sau de metal;

- sticld de ceas.

Mod de lucru:

Se echilibreaza balanta, avand paharul de aluminiu gol , asezat pe taler, si o greutate de 10
g. Se inlocuieste greutatea de 10 g cu una de 5 g, se asaza in pahar o rondela din hartie pergament
si se completeaza cu parafina maruntitd, pana la echilibru. Se ia o greutate de 5 g si se introduc in
pahar circa 5 g branza, pana la echilibrarea balantei.

Cu un cleste, se ia paharul si se incalzeste moderat, la flacdra unui bec sau pe resoul
electric acoperit cu o sitd de asbest. In timpul evapordrii apei, paharul se agitd cu grija, iar
incalzirea se continua pana la incetarea spumarii si a sfaraiturilor si aparitia unei usoare brunificari
a produsului. Pentru a verifica evaporarea completd a apei, se acopera paharul cu o sticla de ceas,
care nu trebuie sa se abureasca.

Se raceste paharul pe o placa de faianta sau de metal, apoi se asaza pe talerul balantei si se
echilibreaza cu ajutorul celor 2 calareti. Se noteaza valorile indicate de cei 2 calareti pe scara
gradata a balantei si se calculeaza continutul de apa A cu formula:



A=(Cx0,4+cx0,1)x20 (%)

in care:

C = diviziunea indicata pe scara balantei de calaretul mare;

¢ = diviziunea indicata pe scara balantei de calaretul mic;

0,4 = cantitatea de apa evaporata, corespunzatoare unei diviziuni de pe scara balantei, in
cazul calaretului mare;

0,1 = cantitatea de apa evaporata, in grame, corespunzadtoare unei diviziuni de scara
balantei, in cazul calaretului mic;

Se efectueaza doua determinari paralele si se ia ca rezultat media lor aritmetica.

Interpretare:

- branzeturile cu pasta tare contin intre 42 - 55% apa;

- branzeturile cu pasta moale contin intre 55 - 80% apa.

2.2. Determinarea clorurii de sodiu

Principiul metodei
Precipitarea clorurilor din branzeturi cu azotat de argint in prezenta cromatului de potasiu
(ca indicator).

Reactivi:
- azotat de argint,solutie 0.1 N;
- cromat de potasiu,solutie 10%

Mod de lucru

intr-un mojar se introduce 5 g de branzi care se mojareaza impreund cu 100 ml de apa
distilata (60 - 65°C) pdna se obtine o suspensie omogena. Proba se lasa 10 -15 minute in repaus,
amestecand din cand in cand, dupa care continutul mojarului se filtreaza prin hartie de filtru, intr-
un balon Erlenmeyer.

Din extractul apos filtrat se masoara 10 ml intr-un vas Erlenmeyer (de 100 ml), se adauga
cateva picaturi de cromat de potasiu si se titreaza cu azotat de argint, solutie 0,1n sub agitare
continua. Punctul final al titrarii se considerd momentul in care culoare vireaza brusc din galben
deschis in portocaliu persistent. Din acest moment, o picatura de azotat de argint in exces
determina virarea culorii in caramiziu roscat.

Calculul rezultatelor:

0,00585xVx10 B
m

Clorura de sodiu, % = 100

in care:
0,00585 este cantitatea de clorura de sodiu, in g, echivalenta la 1ml azotat de argint, solutie 0,1 n.
V volumul solutiei de azotat de argint 0,1n, in ml, folosit la titrare
10 raportul intre volumul total al extractului apos (100 ml) si volumul de extract luat pentru analiza
(10 ml)
m masa probei, in g, luatd pentru analiza.
Interpretare:
Pentru branzeturile fermentate, continutul in clorura de sodiu este cuprins intre 1 - 3,5%.



2.3. Determinarea aciditatii branzeturilor

Principiul metodei

Aciditatea se determina prin neutralizarea unui anumit volum din proba de analizat cu o
solutie de hidroxid de sodiu 0,1n de concentratie cunoscutd, in prezenta fenolftaleinei ca
indicator.

Aceasta determinare se face prin metoda Thoérner, folosind reactivi ca :hidroxidul de sodiu
0,1n si fenolftaleina, solutie alcoolica 2%.

Aciditatea se determina numai la branza proaspata de vaca.

Mod de lucru

intr-un mojar se iau 10 g din proba de analizat, peste care se adaugd 30 - 40 ml ap3
distilata, omogenizand panda Tn momentul obtinerii unei suspensii fine, uniforme. Se trece
cantitativ suspensia obtinuta intr-un vas Erlenmeyer si se adauga 1 ml fenolftaleina, solutie
alcoolica 2%. Se titreaza cu hidroxid de sodiu, solutie 0,1n pana la aparitia culorii roz, care trebuie
sa persiste 1 minut.

Calculul rezultatelor

Aciditatea la branzeturile proaspete se exprima in grade Thoner si se calculeaza folosind
formula :

Aciditatea, °T = % x100=10xV

in care:
V este volumul solutiei de hidroxid de sodiu 0,1n folosit la titrare, Tn ml.
10 masa produsului luata pentru analiza, in g.
Interpretare
Aciditatea la branza prospata de vaca (la livrare) la tipul:
- foarte grasa poate fi de maximum 120°T;
- grasa si semigrasa poate fi de maximum 200° T;
- slaba poate fi de maximum 210° T.
in reteaua comercial3, acidiatea branzei proaspete poate fi cu 10 grade T mai mare decat
cea la livrare.



CARACTERISTICILE BRANZETURILOR CONFORM STAS —ului in vigoare

1. Branza proaspata de vaci
® Organoleptice:
- pasta find cremoasa, moale, nesfaramicioasa; la tipurile semigrasa si slaba se admite o
structura slab grunjoasa;
- culoare alba pana la alb-galbuie, cu miros si gust de proaspat, placut, caracteristic
fermentatiei lactice. Branza Dambovita are o consistenta foarte fina si cremozitate accentuata.
2. Branzeturile creme
® Organoleptice: se prezinta sub forma unei paste fine omogene, ca o crema de culoare
alb-galbuie, cu miros si gust placut aromat, asemanator cu al smantanei.
® Chimice:
- substanta uscata % min.,40;
- grasime raportata la s.u.% min., 40
- aciditate, °T, max., 180
3. Branza proaspata de vaca cu smantana
® Organoleptice : - stratul inferior de branza are caracteristicile organoleptice ale branzei
dietetice de vac3, iar stratul superior de smantana caracteristicile smantanii de consum;

® Chimice: Fagaras Baneasa
Apd, % max. 77 77
Grasime, %min 6 9,5
Aciditate, °T max. 170 150
Clorura de sodiu,% max. 1 1

4. Branza proaspata de vaca cu adaosuri
® Organoleptice: - se prezinta sub forma unei mase omogene, cu pastd find, avand
culoarea ingredientului adaugat. Mirosul, gustul, placut, dulce, aromat, caracteristic adaosului.
5. Branza proaspata Delicia
® Organoleptice : produsul are un aspect granular, uniform, de consistenta moale, cu gust
placut, aroma asemanatoare smantanei proaspat pasteurizate.
® Chimice:
Apa, % max. 80
Grasime , in s.u., % min. 20
Sare comestibila, % max. 1,1
Aciditate, °T max. 140
6. BranzaBran
Se prezinta in bucati de forma cilindrica in greutate de 75 g si 150 g.
® Organoleptice:
- La exterior prezinta o suprafatd moale, mucilaginoasa, usor lipicioasa, de culoare galben-
rosietica, uniforma.
- Culoarea miezului este alb-galbuie, iar consistenta pastei moale, untoasa, frageda.
- Miros-gust caracteristic, placut aromat, potrivit de picant.
e Chimice:
Apad, % max. 60
Grasime, In s.u. % min 35
Clorura de sodiu, %  2,5-3
7. Branza Nasad
Se prezinta sub forma de bucati paralelipipedice de greutate de 1 - 1,3 kg.
® Organoleptice:
- Coaja subtire de culoare alb-galbuie, poate fi acoperita cu un strat de amidon



- In interior pastd de culoare alb-gélbuie, moale, nelipicioas3, elasticd cu sare, gauri mici, de
forma egala.
- Miros si gust: caracteristice, placut, usor picant, slab sarat.

® Chimice:

Apd, % max. 52
Grasime, ns.u. % min. 45
Clorura de sodiu % 2-3

8. Branza Alpina
Se prezinta sub forma unor bucati cilindrice Tn greutate de 250 g sau 500 g.
® Organoleptice: la suprafatda prezinta o coaja subtire, moale de culoare galbuie-brun
rosietica.
- Tn sectiune prezintd un miez de culoare alb-gélbuie-galben, structura find, omogend cu
goluri mici si sare de asezare sau fermentare.
- Consistenta miezului este moale, elastica, untoasa si compacta la taiere.
- Miros si gust - fin, slab acrisor, picant, specific proteolizei produsa de Bacterium lineans.
9. Branza Italiana
Se prezinta sub forma de bucati cilindrice in greutate de 1,4-1,6 kg, ambalata in folie de
aluminiu.
e Organoleptice:
- Coaja are o culoare galben — pai pana la usor brun-roscat, uniforma.
- Tn sectiune - masd compactd, in mod normal fiard giuri; pastd moale, find, untoass,
compacta la taiere, se poate intinde pe paine.
- Culoarea miezului: alb-galbuie, pana la galben - pai in toata masa.
- Miros - gust: placut, fin, aroma de fermentatie lactica, usor dulceaga.
e Chimice :
Apa, % max. 50
Grasime, In s.u.%min. 50
Clorura de sodiu, % max. 2,5
10.Branza Zamora
Se prezinta in bucati de forma cilindrica, format mare (diametru 24-28 cm), in greutate
de 4,5-5,5 kg.
® Organoleptice:
- Coaja este subtire, de culoare galbena pana la brun-roscat. Miezul de culoare alb-galbuie,
pana la galben, cu ochiuri de asezare de marime apropiata bobului de orez.
- Consistenta miezului, elastica, find, usor moale, compacta la tdiere. Miros-gust placut, slab
acrisor cu aroma expresiva caracteristica, picant poate prezenta o usoara nuanta amaruie.
e Chimice:
Apa, % max. 50
Grasime, in s.u. % min. 45
Clorura de sodiu, % 2-3.



FISA DE LUCRU

DETERMINAREA ACIDITATII BRANZETURILOR

Principiul metodei

Titrarea probei de analizat cu NaOH 0,1 n in prezenta fenoltaleinei ca indicator.

Aciditatea se determind numai la branza proaspata de vaca.

Mod de lucru

fntr-un mojar se iau 10 g din proba de analizat, peste care se adaugd 30 - 40 ml apa
distilata, omogenizand pana in momentul obtinerii unei suspensii fine, unifome. Se trece cantitativ
suspensia obtinuta intr-un vas Erlenmeyer si se adauga 1 ml fenolftaleina, solutie alcoolica 2%. Se

titreaza cu hidroxid de sodiu, solutie 0,1n pana la aparitia culorii roz , care trebuie sa persiste 1

minut.
Calculul rezultatelor
Aciditatea la branzeturile proaspete se exprima in grade Thoner si se calculeaza folosind
formula:
- 0 Vv
Aciditatea °T= —x100=10xV
10
in care:

V este volumul solutiei de hidroxid de sodiu 0,1 n folosit la titrare, in ml.
10 masa produsului luata pentru analiza, in g.
Interpretare
Aciditatea la branza prospata de vaca (la livrare) la tipul:
- foarte grasa poate fi de maximum 120° T;
- grasa si semigrasa poate fi de maximum 200° T;
- slaba poate fi de maximum 210° T.
n reteaua comerciald, aciditatea branzei proaspete poate fi cu 10 grade T mai mare decat

cea la livrare.

REZULTATE PRACTICE:
in urma determindrilor practice efectuate in laboratorul de industrie alimentard, s-au

obtinut urmatoarele rezultate practice :



1. La prima determinare :

V=0 ml NaOH 0,1n

V,=19 mI NaOH 0,1n

V=V1-V,=19-0=19 ml NaOH 0,1n folosit la titrare
A;=10 xV=190°T

2. La a doua determinare :

V1=20 mI NaOH 0,1n

V,=40 mI NaOH 0,1n

V= V- V,=40-20 = 20 ml NaOH 0,1n folosit la titrare
A;=10 xV=200°T

Aciditatea branzei de vaci analizate este :

SRS

Apranzs =

Interpretarea rezultatelor:

Aciditatea branzei de vaci analizate se incadreaza in valorile STAS in vigoare (190-210°T).



