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Bun venit la Chr. Hansen!

Portret Christian Ditlev Ammentorp Hansen, fondator
al Chr. Hansen

Cele doua domenii de activitate ale Chr. Hansen:

> Culturi si Enzime Alimentare

‘B~ Culturi lactice, inclusiv probiotice
:
= Engimel
nzime lactate
Bioprotectie
-+

Carne, vin si bauturi fermentate

Cine suntem

Chr. Hansen este cea mai sustenabila companie
producatoare de ingrediente alimentare din lume

si se situeaza intr-o pozitie unica, din care poate
conduce schimbarea in bine prin solutiile microbiene
care fac parte din viata a peste 1 miliard de oameni
in fiecare zi.

De peste 145 de ani dezvoltam solutii pentru o
agricultura sustenabila, etichete mai curate si un stil
de viata mai sanatos pentru cat mai multi oameni
din intreaga lume. Am ajuns departe in calatoria
noastra, iar pe masura ce continuam sa deblocam,
prin intermediul noilor tehnologii, potentialul ce sta
in puterea bacteriilor bune vom putea face mult mai
mult.

> Sanatate si Nutritie

@ Sdnatate umana si microbiom
BB Sanatatea animalelor

3% Protectia plantelor



Inovatiile noastre contribuie la imbunatatirea
produselor lactate

Avand ca fundament mostenirea noastra in
domeniul inovatiei, curiozitatea si dorinta noastra
de fi pionieri, cdutam in permanenta sa anticipam
tendintele pietei la nivel global. Actionam in acest
mod in cadrul principalelor noastre facilitati de
cercetare din Danemarca si in 19 centre de aplicatii
si dezvoltare din intreaga lume, unde lucram
indeaproape cu clientii nostri pentru a lansa pe piatd
produse noi si de interes. Cercetarea si dezvoltarea
au fost intotdeauna o componenta importanta a
activitatii noastre. Ne straduim in fiecare zi sa

Oamenii de stiinta din Departamentul de Cercetare si
Dezvoltare

intelegem procesele naturii si sa aplicam aceste
cunostinte pentru a imbunatati alimentele si
sanatatea si pentru a avea un impact pozitiv asupra
mediului inconjurator. Detinem o colectie vasta si
relevanta de culturi, cu acces la aproape 40.000
de tulpini microbiene. Acest lucru ne permite sa
selectam cele mai bune combinatii disponibile

de tulpini. Avem cunostintele necesare pentru a
raspunde nevoilor clientilor si pentru a-i ajuta sa
dezvolte produse unice, sigure si de nalta calitate.

Solutii sustenabile pentru consumatorii din
intreaga lume

Implicarea sustenabilitatii in activitatea noastra nu
reprezintd o anexa la aceasta, ci o parte integrata a
portofoliului nostru de produse, a strategiei noastre,
a culturii si a misiunii noastre. De altfel, prima

datd cand am anuntat public angajamentul nostru
privind de sustenabilitatea a fost in 1949. Bazandu-
ne pe anii de experientd in dezvoltarea de solutii
microbiene pentru industria alimentara, nutritionald,
farmaceutica si agricold, contribuim prin gama

de solutii sigure, sdnatoase si nutritive pentru
consumatorul de la nivel global. Platforma noastra
tehnologica este una inovatoare si mai relevanta
astazi decat oricand, raspunzand provocarilor
globale, cum ar firisipa alimentard si utilizarea in
exces a pesticidelor si a antibioticelor. Fructificam
aceastd pozitie unica in care ne afldam, indeplinindu-
ne misiunea de pionieri in stiinta microbiang,
pentru a imbunatati alimentele, sanatatea si
productivitatea, cu scopul de a construi o lume mai
buna. In mod natural.

Pentru a corela strategia noastra cu principiile
dezvoltarii sustenabile folosim ca model Obiectivele
ONU privind Dezvoltarea Sustenabila si suntem
mandri ca peste 80% din veniturile noastre sustin
direct aceste obiective. In 2020, Chr. Hansen a fost
desemnatd a doua cea mai sustenabila companie
din lume si cea mai sustenabila companie de
ingrediente alimentare.
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Logo-ul companiei clasate pe locul 2 in topul celor mai
sustenabile companii din lume conform Corporate Knights



Fabricarea branzeturilor si a produselor lactate proaspete

Fabricarea produselor lactate este influentata de cativa factori cheie
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Caracteristicile branzeturilor

Folosirea ingredientelor specializate in cadrul procesului de fabricare a branzeturilor confera plus valoare si
poate duce la obtinerea diferitelor tipuri de branza

Culturi starter
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Ingredientele specializate confera valori unice in procesul de fabricatie a iaurtului

Culturi starter

% Culturi probiotice

@ Culturi de bioprotectie

Pregatirea Omogenizare si
laptelui si pasteurizare
reteta

Culturile starter

Culturile starter sunt microorganisme vii, care joaca
un rol in transformarea laptelui in produse lactate
(lapte fermentat, iaurt, branza proaspata, sméantana,
unt, branza, ...).

Bacteriile lactice, ca si culturi stater, au multiple
roluri in produsele lactate:

> Consuma lactoza (zaharul) din lapte si o
transforma in acid lactic, care acidifiaza laptele
si fi permite sa se coaguleze. Coagulantii sunt
utilizati in procesul de fabricare a branzeturilor,
Tmpreuna cu culturile lactice starter, pentru a
coagula laptele.

»  Contribuie la formarea texturii.

> Metabolismul acestora permite producerea de
compusi aromatici si, in cazul unora, a gazului
(CO2).

> Putem distinge intre:

Culturi starter lactice termofile, care
functioneazd optim la temperaturi cuprinse
intre 37 si 45°C.

Culturi starter lactice mezofile, care
functioneaza optim la temperaturi cuprinse
intre 28 si35° C.

Culturi starter mixte: acestea sunt
amestecuri de culturi starter mezofile si
termofile.

§ Enzime de coagulare

Enzimele de coagulare sunt esentiale in fabricarea
branzeturilor. Exista mai multe tipuri de coagulanti,
dintre care 3 sunt astazi utilizati predominant in
prelucrarea laptelui:

> Coagulanti de origine animala, inclusiv cheag:
Dintre coagulantii de origine animala, cheagul
este cel mai utilizat. Este singurul coagulant

Fermentare

WV

(3

Amestecare si

Ambalare si
racire depozitare

autorizat pentru fabricarea branzeturilor cu
denumire de origine protejata (DOP) din Franta.
Cheagul animal este un coagulant traditional,
obtinut prin macerarea celui de al patrulea
compartiment stomacal al rumegatoarelor,

si contine enzimele chimozina si pepsina. Cu
cateva mii de ani in urma, s-a observat ca, in
urma transportului si depozitarii laptelui in
stomacul rumegatoarelor, laptele se coaguleaza.
La mijlocul secolului al XIX-lea au fost studiate
si explicate mecanismele din spatele acestui
fenomen de coagulare. Fondatorul Chr. Hansen
a fost un pionier in productia si comercializarea
cheagului.

> Chimozine produse prin fermentare:
Acestea sunt produse prin fermentare de un
microorganism care gazduieste gena chimozinei.

> Coagulanti de origine microbiana: Cele mai
frecvente sunt enzimele proteolitice (enzime care
hidrolizeaza proteinele), cunoscute sub numele
de mucorpepsine, produse prin fermentarea unui
microorganism, Rhizomucor miehei.

Flora de maturare si de suprafata

Acestea sunt in principal drojdii, mucegaiuri sau
bacterii, care se dezvolta atunci cand branzeturile

se matureazd si confera textura, aroma si o culoare
caracteristica suprafetei. Culturile de maturare

a branzeturilor produc compusi aromatici din
aminoacizi, prin proteoliza. Factorii suplimentari care
contribuie la aroma branzeturilor includ diacetilul

din carbohidrati si acizii grasi liberi. Mucegaiurile de
maturare confera fie un aspect alb stralucitor, fie un
spectru larg de culoare albastrad/verde, contribuind in
acelasi timp la aroma, in timp ce drojdiile de maturare
contribuie la crearea unei arome fermentate, fructate,
generand esteri.



Gama Selection™

Consumatorii sunt din ce in ce mai interesati de unde
provin alimentele - cum au fost acestea facute, de
catre cine si care este natura legaturii acestora cu
pamantul, istoria si cultura. Acestia cauta alimente
autentice, produse local, sigure si gustoase. in acelasi
timp, consumatorii sunt interesati de noi experiente
gustative si de produse mai sanatoase.

Gama Selection ™ a fost special conceputa pentru a
raspunde acestor nevoi si, prin urmare, se adreseaza
atat producatorilor de produse lactate traditionale,
loiali mestesugului fabricarii branzeturilor si iaurtului,
cat si tuturor celor care doresc sa experimenteze

si sd inoveze creand produse lactate noi, diferite si
interesante.

Culturile starter oferite sunt amestecuri de tulpini,
caracterizate si clasificate in functie de temperatura
optima de dezvoltare, adica mezofile, termofile,

sau mixte. Aceste culturi starter au fost formulate
in asa fel incat interactiunea dintre diferitele

tulpini bacteriene sa confere produselor lactate
caracteristicile dorite privind acidifierea, textura si
aroma.

Gama Selection™ ofera, de asemenea, cheaguri
potrivite pentru diferite aplicatii, de ex. Naturen®
Premium 145 pentru branzeturi traditionale si CHY-
MAX®M pentru branzeturi moderne. Aceste enzime
contribuie la coagularea laptelui si, de asemenea,
joacd un rol important in dezvoltarea texturii si
aromei branzeturilor traditionale in timpul procesului
de maturare.

starter

Lactococcus lactis Branzeturi Gouda, Edam, Camembert,
subsp. cremoris Specialitati Brie
FD-DV Lactococcus lactis de lactate Branzeturi din lapte de capra
) ,S . ) subsp. lactis fermentate si oaie
Selection™ 10 unitati Mezofile . S o
Danica ’ Lactococcus lactis Kefir, Unt, Smantana
subsp. lactis biovar.
diacetylactis
Leuconostoc
Lactococcus lactis Branzeturi Gouda, Edam, Camembert,
subsp. cremoris Specialitati Brie
Lactococcus lactis de lactate Branzeturi din lapte de capra si
FD'DYS . ) subsp. lactis fermentate oaie, branza cottage
Selection™ 10 unitati Mezofile . o
Intense ’ Lactococcus lactis Smaéantana
subsp. lactis biovar.
diacetylactis
Leuconostoc
Lactobacillus Branzeturi Raclette, Cheddar, branzeturi
helveticus de capra, diverse branzeturi
Lactococcus lactis tari
FD_D\./S L . subsp. cremoris
Selection™ 10 unitati Mixte .
Rich ’ Lactococcus lactis
subsp. lactis
Streptococcus
thermophilus
FD-DVS Streptococcus Branzeturi Diverse branzeturi moi,
Selection™ 10 unitati Termofile  thermophilus mozzarella
Creamy
Lactococcus lactis Branzeturi Branzeturi moi, Camembert,
FD-DVS subsp. cremoris Specialitati Brie, branzeturi de capra sub
Selection™ 10 unitati Mezofile Lactococcus lactis de Iactate, forma de baton, Cheddar,
Daily subsp. lactis fermentate branzeturi Mediteraneene,
branza cottage, telemea
FD-DVS Lactobacillus Bréanzeturi Gouda, Edam, Cheddar -
B i helveticus maturate
Selection™ 5 unitati St cie
d maturare

Ripen SR



FD-DVS
Selection™
Medium 2

FD-DVS
Selection™
Mild 1

FD-DVS
Selection™
Medium 1

FD-DVS
Selection™
Flavor 1

Naturen®
Premium 145

CHY-MAX® M

10 unitati

10 unitati

10 unitati

10 unitati

1litru

1litru

Termofile

Termofile

Termofile

Termofile

N/A

N/A

Lactobacillus

delbrueckii subsp.

bulgaricus

Streptococcus
thermophilus

Lactobacillus

delbrueckii subsp.

bulgaricus

Streptococcus
thermophilus

Lactobacillus

delbrueckii subsp.

bulgaricus

Streptococcus
thermophilus

Lactobacillus

delbrueckii subsp.

Bulgaricus

Streptococcus
thermophilus

Cheag

Cheag

laurt, lapte
fermentat

laurt, lapte
fermentat

laurt, lapte
fermentat

laurt, lapte
fermentat

Branzeturi

Branzeturi

Cu coagul spart, ferm, de baut

Cu coagul spart, ferm, de baut,
cu continut ridicat de proteine

Cu coagul spart, ferm, de baut

Cu coagul spart, ferm, de baut

Pentru fabricarea de branzeturi
traditionale - DOP, organice

Pentru fabricarea branzeturilor
moderne

1FD = Liofilizat; DVS = Inoculare Directa in Vana



Recomandari privind utilizarea culturilor starter si a cheagului din gama

Selection™

Culturile starter din gama Selection™ se regasesc
in format liofilizat

Culturile starter pot fi conservate cel putin 24 de
luni de la data fabricatiei daca sunt depozitate la
o temperatura mai mica sau egala cu temperatura
recomandata de -18°C. La +5°C, durata de
valabilitate a culturilor liofilizate este de 6
saptamani.

Odata ce ambalajul a fost deschis, cultura starter
trebuie folosita imediat.

Procedura de inoculare:
> Spélati-va si dezinfectati-vd mainile.

> Scoateti plicul din frigider sau congelator, in
functie de locul de depozitare.

> Folositi un dezinfectant (de exemplu, etanol sau
un servetel dezinfectant) pentru a dezinfecta
plicul nedeschis.

> Ladeschiderea plicului (plicurilor):

Stati cat mai aproape posibil de vana.
Localizati crestatura de deschidere de

pe plic.
Deschideti-l printr-o miscare fluida fara a
merge direct spre capatul plicului.

Intreg continut plicului (plicurilor) se
toarna in cuva cu lapte, amestecand incet.

Pentru doza de inoculare, va rugam sa
urmati recomanddrile de dozare de mai
jos, cu exceptia cazului in care se specifica
altfel in reteta.

Branzeturi: 10U cultura starter la 100L
lapte

laurt: 10U cultura starter la 50L lapte

> Dupéinoculare, amestecati laptele timp
de aproximativ 15 minute pentru a asigura
distributia uniformad a culturii. Temperatura de
fermentare recomandata depinde de aplicatia
pentru care se foloseste cultura starter. Veti
gdsi mai multe informatii in acest ghid.

N Dupa inocularea in vana, trebuie sa aruncati
plicul.

Recomandari privind utilizarea cheagului din gama
Selection™

Cheagul Naturen® Premium 145, comercializat sub
forma lichidd, poate fi conservat cel putin 12 luni de
la data productiei daca este depozitat intre O si 8°C,
in ambalajul original, ferit de lumina.

Dupa deschiderea ambalajului, perioada de
valabilitate este de 3 luni, cu conditia ca produsul sa
fie depozitat conform recomandarilor.

Adaugarea cheagului:
> Spélati-va si dezinfectati-va mainile.

) Tncélzi’gi laptele la temperatura dorita pentru
addugarea cheagului.

> nainte de utilizare, recomandam diluarea unei
parti de coagulant in 5 pana la 15 parti de apa.
Apa utilizatd pentru diluare trebuie sa aiba un
pH <6,4 si sa nu contina clor. Dacé nivelurile
pH- ului si ale clorului nu pot fi garantate, va
recomandam sa amestecati 80% apa rece cu
20% lapte si sa utilizati acest amestec pentru
diluare.

> Adaugati imediat coagulantul astfel diluat in
lapte si amestecati timp de 2 pana la 3 minute
pentru a asigura o distributie omogena in vana.

N.B. De asemenea, puteti sa adaugati coagulantul
direct in lapte fara diluarea prealabila. in acest
caz, este esential sa distribuiti corespunzator
coagulantul in vana pentru a asigura o coagulare
uniforma. Vd recomanddm sa amestecati timp de
5 minute.

Materialele necesare atunci cand utilizati
ingredientele Chr. Hansen

> Culturile din gama Chr. Hansen

> Coagulant din gama Chr. Hansen
>  Dezinfectant

> Cilindru gradat

Cele mai bune practici generale suplimentare
privind fabricarea branzeturilor si a
produselor lactate proaspete

1. Cele mai bune practici generale suplimentare
privind fabricarea branzeturilor si a produselor
lactate proaspete.

2. Evitati amestecarea culturilor -
amestecarea culturilor, in special de la mai
multi furnizori, poate duce la reducerea
consistentei si a calitatii, crescand
totodata riscul contaminarii cu fagi.

3. Respectati recomanddrile privind
dozajul - Utilizarea nivelurilor de dozare
recomandate asigura rezultatele dorite in
ceea ce priveste calitatea si consistenta.



