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ABORDARI ALTERNATIVE ALE METODELOR TRADITIONALE
DE CONSERVARE A BRANZETURILOR

Branza este un produs cu o valoare nutritiva inalté fiind o sursa de proteine,
saruri minerale in special calciu si fosfor, care sunt componente esentiale in dieta
alimentard. Problemele majore intalnite in timpul conservarii si depozitarii bran-
zeturilor sunt contaminarea microbiana si oxidarea lipidelor.

Utilizarea conservantilor este una dintre cele mai simple si mai vechi metode
de a prelungi durata de valabilitate a branzei. Constientizarea crescutd a consu-
matorilor despre alimente proaspete si fard conservanti i-a determinat pe oame-
nii de stiintd sa investigheze noi abordari alternative ale metodelor traditionale
de conservare. Sistemele noi de ambalare a alimentelor reprezinta o directie pri-
oritard in industria alimentarid. Ambalarea in atmosferda modificati (MAP), am-
balarea in atmosfera controlata (CAP) sunt utilizat pe scara largd in zilele noastre
in térile dezvoltate, in special pentru branzeturi. Aplicarea ambalajelor comesti-
bile poate reduce semnificativ costurile ambalarii branzeturilor prin reducerea
cantititii de material de ambalare care sunt necesare. Ambalajele active si nano-
materialele ar putea fi utile pentru prelungirea termenului de valabilitate a pro-
duselor lactate prin reducerea permeabilitatii materialului si a influentei negative
a procesdrii in serie asupra caracteristicilor senzoriale.

Ambalarea in atmosferda modificata apartine unui grup de metode de amba-
lare flexibile, esenta acestei tehnologii este cd aerul din interiorul materialului
de ambalare este indepartat si, in schimb, in ambalaj este introdus un gaz sau un
amestec de mai multe gaze cu inertie ridicata si reactivitate chimicé redusd, cum
ar fi: dioxid de carbon (CO,), azot (N,) si oxigen (O,).

Desi, tehnologia ambalarii in atmosfera modificatd s-a dovedit a fi eficientd in
prelungirea duratei de valabilitate a branzeturilor, trebuie mentionat ca utilizarea
acestei metode depinde de mai multi parametri, in special de tipul branzeturilor,
procesului de productie, materialelor de ambalare, volumul de gaz din interiorul
ambalajului, nivelul de oxigen rezidual etc.



