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Introducere

Telemeaua este un produs lactat considerat pe alocuri ca fiind traditional din Romania,
cu o istorie Indelungata si apreciat pentru gustul sdu sarat si textura sa specifica. Fabricarea
telemelei la scard micd poate reprezenta o oportunitate economicd pentru micii fermieri
producétori de lapte, datoritd cererii constante pe piatd. Lucrarea de fata isi propune sa descrie
in detaliu procesul de productie al telemelei, echipamentele necesare, costurile implicate,

procesul de autorizare, precum si pasii esentiali pentru abordarea pietei.

Procesul de fabricare a produsului lactat -telemea

Fabricarea telemelei se bazeaza pe procesul de coagulare a laptelui si maturarea branzei

obtinute. Acesta implica urmatorii pasi:

Colectarea si pregatirea laptelui

Laptele brut utilizat pentru producerea telemelei poate fi din lapte de vaca, oaie, capra
sau bivolita, fiecare tip avand un impact asupra gustului si texturii finale a produsului. Laptele
proaspat si de calitate este baza pentru obtinerea unui produs de calitate de aceea se recomanda
colectarea si depozitarea laptelui in conditii igienice pentru a evita contaminarea. Laptele

trebuie sd aiba un continut de grasime de aproximativ 3-4% si sa fie bine omogenizat.

Etape pregatitoare:

> Receptia cantitativa si filtrarea laptelui: In aceasta etapd, laptele este filtrat pentru a
elimina impuritatile si alte particule;

> Receptia calitativa - testarea laptelui din punct de vedere fizic si chimic: Este important
sd se testeze laptele pentru a asigura o calitate corespunzatoare, evaluandu-se parametrii
cum ar fi pH-ul, continutul de grasime, continut de proteina, densitatea, lactoza si cel

mai important s nu contina urme de antibiotic provenit de la animale;

Important



11! In cazul in care existd urme de antibiotic, laptele respectiv nu se mai proceseaza.
!!! In cazul In care un animal se afla sub tratament cu antibiotic atunci acel animal se izoleaza

intr-o boxa separatd.

> Omogenizarea laptelui: Omogenizarea este un proces esential pentru productia laptelui
de consum si a produselor derivate (smantana, iaurt, branza), deoarece asigurd un
produs omogen, atractiv din punct de vedere vizual si cu o calitate constanta;

> Pasteurizarea: Este procesul de incalzire a laptelui pentru a distruge bacteriile
patogene. De obicei, se face la 72-75°C, timp de 15-20 secunde dupa care urmeaza

racirea rapida la 4°C. Aceasta etapd este importanta pentru siguranta alimentara.

Echipamente necesare:

> Filtre pentru lapte: aproximativ 50-100 euro

> Aparat de testare a laptelui ex: LACTOSCAN (cu solutiile de igenizare): 500 — 800
euro

> Omogenizator lapte (500 - 1000 litri pe zi): 12.000 si 15.000 de euro

» Tancuri de racire pentru lapte (500-1000 litri): 6.000 - 10.000 euro

> Pasteurizator (capacitate mica): 50.000-85.000 euro
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Fig. 3 - Aparat de testare a laptelui- LACTOSCAN
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Fig. 4 - Aparat de omogenizare a laptelui



Omogenizarea laptelui

Omogenizarea laptelui este un proces mecanic prin care globulele de grasime din lapte
sunt dispersate uniform, prevenind separarea lor la suprafata. In laptele crud, grasimea tinde sa
se adune sub forma de smantana la suprafatd, un fenomen nedorit in cazul produselor lactate

destinate comercializarii, unde se doreste un produs uniform, stabil si cu o textura fina.

Cum se face omogenizarea laptelui?

Procesul de omogenizare implica fortarea laptelui printr-un aparat numit
omogenizator, sub presiuni foarte mari (pana la 250 de bari). Acest aparat are niste deschideri
foarte mici care descompun globulele mari de grasime in particule mult mai mici, de
aproximativ 0,2 - 2 microni. Aceste globule de grasime mici raman dispersate uniform in

lichidul laptelui, prevenind formarea smantanii.

Etapele procesului de omogenizare sunt:

i. Incilzirea laptelui — laptele este incilzit la o temperaturd cuprinsa intre 60°C si 70°C
pentru a facilita descompunerea grasimilor si a evita deteriorarea proteinei.

ii. Aplicarea presiunii — laptele este trecut prin omogenizator, unde globulele mari de
grasime sunt fragmentate 1n particule mici si dispersate uniform.

iii. Racirea laptelui — dupa omogenizare, laptele este racit la o temperatura scazuta pentru

a mentine stabilitatea compozitiei.

De ce este importantd omogenizarea laptelui?

- Imbunititirea stabilitatii: Previne separarea grasimii la suprafati, oferind un
aspect uniform si o consistenta constantd a produsului lactat.

- Texturd mai fina: Produsele omogenizate au o texturd mai cremoasd si mai
placuta, ceea ce le face mai atractive pentru consumatori.

- Digestibilitate: Unele studii sugereaza cd particulele mai mici de griasime
rezultate din omogenizare sunt mai usor de digerat.

- Imbunitatirea duratei de viatd: Omogenizarea contribuie la o mai buna pastrare
a laptelui si a produselor lactate, prevenind separarea grasimilor in timpul

depozitarii.



Pasteurizarea laptelui

Pasteurizarea laptelui este un proces termic prin care laptele este incalzit la o
temperaturd specificd pentru o anumita perioada de timp, urmat de o racire rapida. Scopul
pasteurizarii este de a distruge microorganismele patogene si de a reduce numarul de bacterii,

fard a afecta semnificativ calitatile nutritive si gustul laptelui.

Pasteurizarea se poate realiza prin doud metode principale:

» Pasteurizarea la temperaturad inalta (HTST - High Temperature Short Time):

- Laptele este incalzit la 72°-75°C timp de 15-20 secunde.

- Acest proces este folosit pe scara larga pentru laptele destinat comercializarii,
deoarece este eficient si pastreaza calitatile organoleptice.

» Pasteurizarea la temperaturd scazutd (LTLT - Low Temperature Long Time):

- Laptele este incalzit la 63°C timp de 30 de minute.

- Aceasta metoda este utilizata in special pentru produse lactate speciale sau in
ferme mici, dar este mai putin eficienta in eliminarea bacteriilor.

Dupa pasteurizare, laptele este racit rapid pentru a preveni dezvoltarea bacteriilor ramase.

1! Efectuarea tesului de fosfataza la inceputul procesului, pentru a valida pasteurizarea este
esential (acest lucru se poate face cu benzi specifice dotate cu cod de culori).

De ce se face pasteurizarea laptelui?

- Securitate alimentara: Pasteurizarea distruge microorganismele patogene, cum
ar fi Salmonella, Listeria si E. coli, care pot provoca boli alimentare grave.

- Prelungirea duratei de viata: Prin reducerea numarului de bacterii, pasteurizarea
ajutda la prevenirea deteriordrii laptelui, extinzandu-i astfel perioada de
valabilitate.

- Imbunatatirea calitatii: Pasteurizarea ajuti la stabilizarea laptelui, prevenind
modificarile de gust si miros, ceea ce il face mai placut pentru consumatori.

- Mentinerea valorii nutritive: Desi procesul implicd incalzirea laptelui,
pasteurizarea bine controlatd pastreazd majoritatea vitaminelor si mineralelor
esentiale, asigurand astfel un produs sanatos.

- Norme legale: In multe tiri, pasteurizarea este o cerintd legald pentru laptele

destinat comercializarii, pentru a asigura siguranta alimentelor.

Coagularea laptelui



Dupa pasteurizare, laptele se transferd in cazane mari si este adus la o temperaturad de
aproximativ 30-34°C, potrivitd pentru adaugarea cheagului (enzima rennet sau cheagul
natural). Cheagul ajuta la coagularea laptelui, separand solidul (adica casul) de lichid (zerul).
Coagularea presupune urmatorii pasi:

> Se adauga cheagul in lapte si se amesteca bine.

> Laptele trebuie sa se coaguleze intr-o perioada de 30-40 de minute, pana cand capata

consistenta dorita.

> Se verifica daca casul are fermitatea corespunzatoare.

Cheagul: cost variabil in functie de producator si de tipul utilizat- 20 euro/ litru.

Culturi lactice: 9 euro / plic pentru 500 litri lapte. Exista diferite tipuri de culturi pentru
diferite produse, de exemplu: mezofile (actioneaza intre 28-32°C) sau termofile (32- 45°C).
Echipamente necesare:

» Cazane de coagulare din inox (100-200 litri): 1.500-3.000 euro.

Taierea si drenarea casului

Dupa coagulare, casul este tdiat in cuburi de 1-2 cm pentru a permite scurgerea zerului.
Taierea se face cu ajutorul unor ustensile speciale denumite harfe, care pot fi realizate din otel

inoxidabil. Dupa tdiere, casul este lasat sa se aseze si sa se scurga zerul.

Etape:
> Se lasa casul sa se odihneasca timp de 5-10 minute dupa taiere.
> Se amesteca usor pentru a favoriza scurgerea zerului.
> Cagsul este apoi transferat intr-un sac de panza sau matrite pentru a facilita eliminarea
completa a zerului incluzand aici si un proces de presare. Presarea este un pas important
pentru a elimina complet zerul si pentru a da telemelei o consistentd ferma. Casul este
introdus in matrite speciale si presat la o presiune moderata timp de 2-4 ore, in functie

de textura dorita.

Echipamente necesare:
> Cutite de coagulare (harfe): 100-300 euro.

> Tavi si prese pentru scurgerea zerului: 1200-2500 euro.



Figura 6. Presa

Sararea



Dupa eliminarea zerului, branza obtinuta se taie in blocuri si se introduce intr-o solutie
de saramurd (concentratie de aproximativ 10-22% sare) timp de 24-48 ore. Sararea are rolul de
a oferi gustul specific si de a conserva branza, prevenind dezvoltarea bacteriilor nedorite.

Sararea se mai poate face printr-o metodd mai putin utilizatd in zona aceasta
intracarpaticd, numitd sarare uscatd prin care casul este frecat cu sare pe toate suprafetele si
lasat la maturat.

Echipamente necesare:
> Bazin pentru sarare: 200-500 euro.

> Sare: cost variabil, aproximativ 30-50 euro/tond de branza.

Maturarea

Telemeaua se matureazd in spatii reci si umede timp de 7-30 zile, in functie de
preferintele de gust si textura. Maturarea trebuie facuta intr-o camera cu temperatura controlata
de 10-14°C si umiditate relativd de 85-90%.

Echipamente necesare:

> Camera frigorifica (capacitate micd): 2.500-5.000 euro.

> Sisteme de control al umiditatii: 1.000-1.500 euro.

Autorizarea centrului de prelucrare a laptelui

Centru de prelucrare a laptelui presupune o cantitate maxima de lapte prelucrat lunar,
un numdar maxim de categorii de produse prelucrare (ex: telemea usor saratd, sarata sau foarte
sarata) si un control oficial cel putin o data la 3 luni.

Pentru a putea produce si vinde telemea, micii fermieri trebuie sa obtind o serie de

autorizatii si avize de la autoritatile competente.

Autorizatia sanitar-veterinard



Aceasta este eliberatd de Directia Sanitara Veterinara si pentru Siguranta Alimentelor
(DSVSA) din judetul respectiv. Autorizatia este necesara pentru a demonstra ca unitatea de

procesare respectd normele de igiend si siguranta alimentara.

Pasi pentru obtinerea autorizatiei:

> Depunerea cererii de autorizare la DSVSA.
> Control sanitar-veterinar la unitatea de productie.

> Respectarea normelor privind igiena si echipamentele de procesare.

Aviz de mediu

Este necesar un aviz de la Agentia pentru Protectia Mediului (APM) pentru activitatile

de procesare a laptelui, in special cele care implica eliminarea zerului si a deseurilor.

fnregistrarea sanitard
Micii producatori trebuie sa se inregistreze la Autoritatea Nationald pentru Protectia
Consumatorilor (ANPC), unde vor primi un cod de inregistrare care trebuie afisat pe ambalajele

produselor.

Certificari optionle
> Certificare HACCP (sistemul de management al sigurantei alimentelor): 1.000 - 2.000
euro.

> Certificare ecologice: 1.000 - 3.000 euro.

Costurile de productie

Calcularea costurilor de fabricatie pentru telemea implicd pe langa costurile cu
echipamentele si spatiile de productie si depozitare si multi alti factori, incluzand costurile

materiilor prime, ale manoperei, energiei, ambalajelor si altele, printre care:

Costuri cu echipamentele:

> Filtru lapte: aproximativ 50-100 euro.



> Aparat de testare a laptelui ex: LACTOSCAN (cu solutiile de igenizare): 500 — 800
euro.

Tanc de racire (500-1000 litri): 6.000 - 10.000 euro.

Omogenizator lapte (500 - 1000 litri pe zi): 12.000 si 15.000 de euro.

Pasteurizator: 50.000-85.000 euro.

Sistem de racire: 1.000-1.500 euro.

Cazan de coagulare din inox: 2.500-5.000 euro.

Cutite (harfe): 100-300 euro.

Tavi si prese pentru scurgerea zerului: 1200-2500 euro.

Bazin pentru sarare: 200-500 euro.

Camera frigorifica (capacitate mica): 2.500-5.000 euro.
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Sisteme de control al umiditatii: 1.000-1.500 euro.

Costurile pot varia in functie de capacitatea si calitatea echipamentelor, de brand sau

tipul de furnizor.

Costuri operationale:

> Lapte.

> Cheag: 20 euro litrul (aprox. 120 ml per 500 litri lapte).

> Culturi starter: ex. culturi- 9 euro / plic pentru 500 litri lapte.

> Calciu - optional (10g Ca la 100 litri lapte- prelungirea termenului de valabilitate): 36
euro- 25 kg.

> Sare: cost variabil, aproximativ 30-50 euro/tona de branza.

> Electricitate: cost variabil 600 — 1000 euro/luna.

> Forta de munca: 1.500 - 3.000 euro/luna.

> Materiale de ambalare (cutii, folii de plastic, etichete, tiparire): 0.10 euro/kg telemea.

> Intretinere si reparatii.

> Utilitati generale ( apa, gaz, incdlzire) - 1.000 - 1.500 euro/luna.

> Depozitare si transport- 1000- 2000 euro/ luna.

O ferma mica, cu o capacitate de procesare a laptelui de aproximativ 500 litri/zi, poate

necesita o investitie initiald ridicatd pentru achizitionarea echipamentelor esentiale, insa



investitia totald poate fi recuperata in 2-3 ani, in functie de volumul de productie si de pretul

de vanzare al produsului finit.

Costuri de autorizare:
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Taxe DSVSA: 500-1.000 euro (in functie de complexitatea afacerii).
Aviz de mediu: 200-500 euro.

Inregistrare sanitara: 100-200 euro.

Certificare HACCP: 1.000 - 2.000 euro (optional).

Certificare ecologice: 1.000 - 3.000 euro (optional).

Costuri privind amenajarea spatiului si asigurarea infrastructurii:

> Amenajarea spatiului de procesare: Include compartimentarea in functie de fluxul
tehnologic.
> Spatiu pentru depozitare: Include spatii de depozitare la temperaturi controlate pentru
telemea si alte produse.
> Investitii in utilitati: Costuri de instalare a apei, energiei electrice, canalizarii si altor
utilitati necesare.
Exemplu de calcul simplificat pentru productia de telemea
Element Cost Unitar Cantitate per kg de Cost total
telemea
Lapte 0.4 10 litri 4
Culturi si cheag 0.23 1 unit 0.23
Sare 0.01 0,1 kg 0.01
Manopera 1 - 1
Electricitate 0.5 - 0.5
Ambalaje 0.25 - 0.25
Intretinere echipamente 0.25 - 0.25
Total 6.24 Euro/kg

Costurile sunt exprimate in Euro

Acesta este doar un exemplu simplificat. Costurile reale pot varia in functie de

specificul fiecdrei unitati de productie, eficienta proceselor si alti factori variabili. E

recomandat sa se realizeze o analiza detaliatd si periodica pentru a ajusta aceste costuri in

functie de fluctuatiile pietei si de imbunatatirile tehnologice sau de eficienta.



Cantitatea de telemea obtinuta dintr-o anumita cantitate de lapte depinde de mai multi
factori, cum ar fi continutul de grasime si proteine al laptelui, eficienta procesului de coagulare
si scurgerea zerului. In general, se estimeazi ci din 10 litri de lapte se pot obtine aproximativ
1.5 - 2 kg de telemea. Aceasta este o estimare aproximativa, iar randamentul exact poate varia

in functie de specificul procesului de productie.

Abordarea pietei
Studierea pietei locale

Pentru a avea succes, micii fermieri trebuie sa studieze cererea pentru telemea in
regiunea lor. Acest lucru implicd analiza concurentei, evaluarea preturilor practicate si
identificarea punctelor de desfacere.

Telemeaua poate fi vanduta prin urmatoarele canale:
> Piete agroalimentare locale;
> Magazine de produse traditionale;
> Cooperative sau retele de distributie locala;
> Livrari directe la domiciliu.

Pentru a respecta legislatia si pentru a atrage clienti, telemeaua trebuie ambalatd
corespunzator si etichetatdi cu toate informatiile obligatorii: denumirea produsului,

producdtorul, data productiei, termenul de valabilitate si codul de inregistrare.
Promovarea

Promovarea poate fi realizata prin intermediul:
> Retelelor de socializare;
> Site-uri proprii sau platforme de vanzare online;
> Participarea la targuri si expozitii de produse traditionale.
Costurile pentru promovare pot varia intre 500 si 2.000 euro/an, in functie de strategia de

marketing.

Concluzii



Fabricarea de telemea la scara mica poate fi o afacere profitabild pentru fermierii
producitori de lapte, oferindu-le posibilitatea de a valorifica laptele produs si de a obtine un
venit suplimentar, Insa necesita o investitie initiala considerabild in echipamente si autorizare.
Este esential ca fermierii s respecte toate normele legale si igienice pentru a asigura succesul
pe piatd. De asemenea, o strategie eficientd de abordare a pietei si de promovare a produselor

traditionale poate face diferenta in competitivitatea afacerii.
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