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REZUMAT
Teza de master cu tema ,,Studiul comparativ de producere si de piatd pentru branza in

saramura’’ este structuratd in modul urmétor: introducere; aprecieri curente privind formarea calitatii
branzei in saramura; metode de apreciere a calitatii branzei in saramura; studiul de piatd pentru
brinza in saramurd; studiul comparativ de producere a branzei in saramurd; concluzii si
recomandari. Lucrarea se prezintd pe 71 pagini care compun memoriu explicativ, 4 anexe si 15
diapozitive efectuate in PowerPoint,

Branzeturile maturate in saramura sunt originare din zone situate in sud-estul Mediteranei.
Din aceasta grupa, fac parte branza telemea de vaca, din lapte de oaie si/sau bivolita in Romania,
branza Fetta in Grecia, Codru, Moldova sau Plai in Republica Moldova, Bela Sirene in Bulgaria, etc.

Potrivit studiului de piata vedem ca sortimentul de branza in saramura de pe piata Republicii
Moldova include in cea mai mare parte sortimente de branza obtinuta prin metoda traditionala dar si
sortimente de branza alba, in cea mai mare parte de origine daneza.

Studiul gamei sortimentale de branza in saramura in functie de producator, a scos 1n evidenta
ca in cea mai mare parte aceste sortimente de branzeturi provin din import (Romania, Germania,
Danemarca). Desi, branza in saramura este un sortiment traditional pentru Republica Moldova pe
raft se afla doar un sortiment de branza in saramura din lapte de vaca fabricat in Moldova.

Analiza senzoriala a scos in evidenta ca probele de branza Napolact, Frischgold, Patros,
Hochland corespund cerintelor de calitate. Bucatile de brdnza alba bulgdreasca erau usor
deformate, cu muchii tesite. Cauzele acestor neconformitati poate fi acidifierea lenta si scazuta sau
folosirea unei cantitdti reduse de culturi starter. Defecte majore s-au constatat in analiza probei
branza Drochia.

La circa 25% din probele de branza luate in studiu prezintd parametrii fizico-chimici
neconformi, respectiv cu continutul de grasime sau sare diferite de cele impuse prin acte normative
sau declarate de producatori prin etichetare.

Studiul solutiilor tehnologice de producere a branzeturilor in saramurd scoate in evidenta
necesitatea mecanizarii procesului traditional de producere a branzeturilor. In acest sens linia Alpma
raspunde tuturor cerintelor de sustenabilitate.

O solutie eficienta ar fi si aplicarea ultrafiltrarii in fabricarea branzeturilor in saramura, dar in
acest caz obtinem branzeturi albe industriale cu caracteristici senzoriale diferite de cele ale

branzeturilor in saramura obtinute prin metode conventionale si cu care sunt obignuiti consumatorii.
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INTRODUCERE

In conditiile mediului social-economic actual, calitatea a devenit un instrument strategic al
acestora. De asemenea, prin importanta pe care o are pentru consumatori si cetateni, calitatea
constituie un factor esential in slujba societatii civile si a mediului Inconjurator.

In acest context, managerii sunt interesati si preocupati din ce in ce mai intens de problemele
de calitate in relatie cu profitabilitatea si cu mediul extern al firmei, incluzand calitatea in cadrul
proceselor de planificare strategicad. Noile orientdri sunt cauzate de competifia pe pietele
internationale, intr-o economie care se globalizeazd in ritm accelerat, cresterea asteptarilor si
exigentelor clientilor precum si presiunile exercitate de diverse grupuri de interes social.

Aceastd schimbare de atitudine cu privire la abordarea calitatii depaseste granitele unei
companii sau tari, regasindu-se si la nivelul diferitelor structuri regionale sau mondiale [9].

Branza este unul dintre alimentele cele mai comune, intalnita in toate culturile lumii, iar in
ultimii ani in variante din ce in ce mai diferite. Cuvantul latinesc "caseus" este cel de la care deriva
cuvantul "cazeina", care defineste o substantd proteica aflatd in lapte si care, prin coagulare,
formeaza baza pentru branza. "Caseus" este radacina si pentru cuvintele care Tnseamna branza in alte
limbi - "cheese" in engleza, "kaas" in olandeza, "kase" in germana, "queijo" in portugheza, "queso"
in spaniola.

Branza este unul din cele mai complexe alimente preparat din lapte. Fie ca vorbim de
branzeturile din lapte de vaca, sau de la alte mamifere (oaie, bivolitd, capra sau chiar ren si cdmila),
branzeturile sunt o sursd fantastica de calciu si grasimi pentru organism. Branzeturile sunt alimente
care au o valoare nutritionala mare datoritd continutului in proteind, lipide, saruri minerale si
vitamine, nutrienti de o foarte buna calitate si cu o ridicata biodisponibilitate [3, 4].

Pentru toate tipurile de branzeturi exista o serie de trasdturi nutritionale comune care trebuie
luate in considerare in contextual general al unei diete si este necesar sa mentionam brinza ca fiind
un aliment nutritive si multilateral care poate juca un rol important intr-o alimentatie corecta,
echilibrata. Branza este un produs foarte variat si foarte rafinat raspandit in toatd lumea. Ea poate
avea un gust foarte placut, untos, bogat, cremos, intepator, picant, sdrat sau light etc. Branzeturile
sunt produse care se bucura de o larga ,,popularitate” datorita imaginii lor pozitive si sanatoase,
apreciate de consumatori ca avand efecte benefice asupra sanatati [2].

Numadrul mare de sortimente de branzeturi cunoscute pe plan mondial este rezultatul

influentei mai multor factori printre care putem mentiona natura laptelui utilizat in fabricatie. Desi



aproximativ 85% din laptele utilizat in productia de branzeturi este de vaca, in unele zone geografice
se utilizeaza pe scard relativ mare laptele de oaie, capra si/sau bivolitd. laptele de oaie si bivolita
sunt materii recomandate la fabricarea branzeturilor datorita continutului relativ ridicat de cazeina si
grasimi, componente care determind un randament ridicat al fabricatiei dar si caracteristici
senzoriale particulare [3].

Actualitatea temei Branzeturile maturate in saramura sunt originare din zone situate in sud-
estul Mediteranei. Din aceasta grupa, fac parte branza telemea de vaca, din lapte de oaie si/sau
bivolitd Tn Romania, branza Fetta in Grecia, Codru, Moldova sau Plai in Republica Moldova, Bela
Sirene in Bulgaria, etc. Particularitatea distinctiva a acestui tip de branzeturi 0 reprezinta faptul ca
produsul este supus operatiilor tehnologice de sarare umeda, respectiv uscata, ceea ce confera nu
numai un gust aparte, ci si o durata de pastrare mai indelungata.

Desi tehnica de preparare a branzei este traditionala in bazinul Balcanilor, fabricarea acesteia
s-a extins si in Regatul Unit, SUA, Danemarca sau Australia.

La noi in tara, branza in saramura se produce si se comercializeaza atat la nivel industrial, in
fabrici, precum si la nivel de producatori locali (certificarea acestora de catre organele competente
ale statului fiind absolut necesara) ori la nivel de gospodarie individuala, pentru consum propriu.

Desi branzeturile in saramura sunt produse tradifionale pentru Republica Moldova
sortimentul §i volumul productiei obtinute la nivel national este foarte redus.

Scopul tezei de master este de realiza studiul de piata si analiza influentei factorilor
tehnologici care formeaza calitatea branzei in saramurd in vederea elaborarii tehnologiei de
producere a branzei in saramura cu caracteristici traditionale de calitate inalta.

In vederea realizarii acestui scop se propun urmitoarele obiective:

o Prezentarea exigentelor calitative pentru branza in saramura;

o Prezentarea bacteriilor starter, enzimelor coagulante si aditivilor alimentari utilizati in
producerea branzei in saramura si alegerea solutiilor moderne in vederea fabricarii
branzei cu caracteristici senzoriale inalte;

o Analizarea efectului sarii in formarea calitatii branzeturilor in saramura;

o Prezentarea metodelor de analiza a branzei in saramura;

0 Realizarea studiului de piata a branzei in saramura de import si autohtone in vederea
stabilirii nivelului calitativ al acestor branzeturi;

0 Analizarea solutiilor tehnologice privind producerea branzei in saramura;

o Stabilirea schemei tehnologice de producere a branzei in saramura.
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