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Inventia se referd la industria laptelui, si anume la branza in saramura din amestec de
lapte de capra si de oaie in raport 1:1, si include pasteurizarea amestecului la 68 °C timp de 20
min, pregatirea amestecului pentru inchegarea aplicarea pana la 1,5 % culturd de bacterii
lactice autohtone Lactococcus lactis subp. lactis CNMN-LB-75, Lactococcus lactis subp.
cremoris CNMN-LB-78, Streptococcus thermophilus CNMN-LB-50, Streptococcus
thermophilus CNMN LB-51, Lactobacillus bulgaricus CNMN-LB-42 in raport 3:3:2:2:1,
inchegarea amestecului, prelucrarea coagulului, presarea, sararea, maturarea. Branza obtinuta
din amestec de lapte de capra si de oaie poseda proprietdti hipoalergenice ale laptelui de
capra, imbunatatind 1n acelasi timp gustul si are o valoare energetica redusa comparativ cu cea
traditionala. Utilizarea tulpinilor autohtone Streptococcus thermophilus CNMN-LB-50 si
Streptococcus thermophilus CNMN LB-51 producitoare de exopolizaharide, imbunatatesc
semnificativ textura si stabilitatea produsului final, ceea ce mareste termenul de valabilitate si
factori importanti ce contribuie la adeziunea microorganismelor probiotice la peretii
intestinali.



