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REZUMAT



Teza de master cu tema ,,Studiul comparativ de producere si de piatd pentru cascaval’’ este
structuratd in modul urmdtor: introducere, consideratii generale privind calitatea si inovatiile in
producerea cascavalului; metode de apreciere a calitatii cascavalului; studiul de piata privind pentru
cascaval; studiul comparativ de producere a cascavalului; concluzii si recomandari. Lucrarea se
prezinta pe 64 pagini care compun memoriu explicativ si 15 diapozitive efectuate in PowerPoint.

Branzeturile cu pasta oparitd, precum cascavalul, mozzarella, provolone sau branza pentru
pizza, sunt consumate cu preferinta in intreaga lume, un consum mai mare (de 50000 tone pe an) se
inregistreaza in tarile din Europa, America de Nord si America de Sud si Australia.

Evolutia productiei globale a branzeturilor cu pasta oparitd indica ca din anul 2010 pana in
anul 2015 cantitatea de branzeturi produsa s-a majorat cu 2,7%. Datele sondajelor realizate GEA
CMT indica o crestere a consumului de branzeturi cu pasta oparita de pana la 2% pana in anul 2021.

Astfel, producatorii de branzeturi cu pastd oparitd sunt concentrati continuu asupra
productiei acestui tip de branzeturi, In special asupra proprietatilor functionale ale acestuia, cum ar
fi textura, capacitatea de intindere, maleabilitatea.

Totodata, producatorii de cascaval se axeaza pe segmentul consumatorilor profesionisti
(horeca), unde de asemenea, preferintele consumatorilor evolueaza. Consumul de cascaval de pe
acest segment al pietei tine Tn special de micul dejun, dar este influentat in primul rand de profilul
restaurantului.

Cu toate acestea studiu de piata efectuat in cadrul tezei date a aratat ca piata cascavalurilor
ramane destul de fragmentatd din punctul de vedere al companiilor si al marcilor oferite.
Sortimentul de cascaval de pe piata Republicii Moldova este relativ ingust, reprezentat in cea mai
mare parte de sortimente de import romanesti.

Mai mult de jumatate din probele analizate de cascaval prezinta defecte de ordin senzorial si
fizico-chimic.

Ce tine de modul de prezentare a cascavalului neconformitati nu s-au identificat.

Formarea pastei la branzeturile oparite este posibild datorita transformarilor preliminare
suferite de cazeind sub influenta acidului lactic produs de bacteriile lactice si sub influenta
cheagului.

Cunoasterea particularitatilor morfologice, fiziologice si biochimice ale culturilor starter
prezintd importanta deosebitd pentru identificarea, controlul si reglarea activitatii lor metabolice pe

tot parcursul procesului biotehnologic.

RESUME



Le mémoire de maitrise sur "La production comparée et les ¢tudes de marché du fromage"
est structuré de la manicre suivante: introduction, considérations générales concernant la qualité et
les innovations dans la production du fromage; méthodes d'évaluation de la qualité¢ du fromage;
études de marché sur le fromage; 1'étude comparative de la production de fromage; conclusions et
recommandations. Le document est présenté sur 64 pages qui constituent une note explicative et 15
diapositives réalisées en PowerPoint.

Les fromages a macher comme le fromage, la mozzarella, le chocolat ou le fromage a pizza
sont préférentiellement consommés dans le monde entier, avec une consommation supérieure
(50000 tonnes par an) enregistrée dans les pays d'Europe, d'Amérique du Nord et d'Amérique du
Sud et Australie.

L'évolution de la production mondiale de fromages a pate de soja indique qu'entre 2010 et
2015, la quantité de fromage produite a augmenté de 2,7%. Les données des sondages GEA CMT
indiquent une augmentation de la consommation de jusqu'a 2% de fromage en pate brilé d'ici 2021.

Ainsi, les producteurs de pates alimentaires sont continuellement concentrés sur la
production de ce type de fromage, en particulier sur ses propriétés fonctionnelles, telles que la
texture, I’étirement et la malléabilité.

Dans le méme temps, les producteurs de fromages se concentrent sur le segment des
consommateurs professionnels ou les préférences des consommateurs évoluent également. La
consommation de fromage sur ce segment du marché est particulierement importante pour le petit-
déjeuner, mais est principalement influencée par le profil du restaurant.

Cependant, une étude de marché réalisée dans le cadre de la présente thése a montré que le
marché du fromage reste assez fragmenté du point de vue des entreprises et des marques proposées.
La gamme de fromages sur le marché moldave est relativement étroite, principalement représentée
par les produits d'importation roumains. Plus de la moitié des échantillons de fromage analysés
présentent des défauts sensoriels et physico-chimiques.

Qu'en est-il de la présentation des non-conformités du fromage n'a pas été identifiée.
La formation de la pate dans le fromage fumé est possible en raison des transformations
préliminaires subies par la caséine sous l'influence de 1'acide lactique produit par les bactéries

lactiques et sous l'influence du caillot.
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INTRODUCERE

Laptele este un aliment valoros, insa relativ perisabil datoritd contaminarii sale cu
microorganisme, incd de la mulgere. Pe de altd parte, productia de lapte este, in numeroase regiuni
ale globului sezonierd, deci cantitativ neuniforma. Pentru cresterea perioadei de pastrare si consum
se apeleaza la diferite procedee de prelucrare, folosindu-se metode industriale sau artizanale. O
directie deosebit de importantd In procesarea industriald a laptelui o constituie fabricarea
branzeturilor. Astfel, peste 35% din cantitatea de lapte obtinutd pe plan mondial este destinatd
obtinerii branzeturilor.

Transformarea laptelui in branzeturi este un proces mai complex care constd in concentrarea
proteinelor cu o fractiune variabila de grasime si substante minerale, cu eliminarea unei importante
cantitati de apa si lactoza. Branzeturile pot fi conservate timp de citeva saptamani pana la mai multe
luni. Avantajele rezultate din posibilitatea de a transforma principalele componente ale laptelui in
brinza au constituit argumente pentru dezvoltarea acestei productii: stabilitatea la pastrare,
transportul relativ usor si diversificarea dietei umane [5].

Denumirea de branza este, In mod obisnuit, utilizatd pentru categoria de produse cu
caracteristici foarte diferite, care pot fi maturate sau nematurate, coagulate cu cheag sau acizi,
fabricate din diverse materii prime.

Multe din acestea corespund definitiei formulate de FAO/OMS (1978): Branza este un
produs proaspdt sau maturat, solid sau simisolid, obtinut prin coagularea laptelui integral, degresat
sau partial degresat, a smantanii din lapte sau zer, a zarei, sau a unei combinatii Intre aceste materii
prime, prin actiunea cheagului sau a altor agenti coagulanti convenabili si printr-o eliminare partiala
de zer rezultat dintr-o astfel de coagulare.

Eliminarea zerului este un aspect esential al definitiei. In timp fabricarea branzeturilor a
evoluat, astfel In cat in prezent unele sortimente nu se mai incadreaza in definitia anterioara. Au
apdrut procedee de separare care au modificat natura materiei prime utilizate in fabricatie (de ex.
retenatul UF) cat si procesul de obtinere a branzeturilor.

Numarul 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 datoritd continutului relativ ridicat de cazeina si



grasimi, componente care determind un randament ridicat al fabricatiei dar si caracteristici
senzoriale particulare.

Multe din branzeturile cunoscute la nivel mondial sunt produse din lapte de oaie (Roquefort,
Feta, Telemea, Romano, Cascaval, Manchego). Branza Mozzarella traditional este obtinutd din lapte
de bivolita. Cele mai cunoscute branzeturi din lapte de caprd cunoscute pe plan mondial sunt:
Ambert, Bougon, Coeur de Chevre (Franta); Galloway Goats (Germania); etc. Astdzi, este unanim
recunoscutd influenta compozitiei laptelui-materie primd asupra caracteristicilor senzoriale ale
branzeturilor fabricate [5].

Utilizand drept criteriu de clasificare specia de animale de la care provine laptele-materie
prima, la nivelul anului 2011 productia de branzeturi poate fi structurata astfel:

=  branzeturi din lapte de vacad integral — 80,0%;
= branzeturi din lapte de vaca degresat — 12,0%;
=  branzeturi din zer — 0,3%;

= branzeturi din lapte de bivolita — 1,6%;

» branzeturi din lapte de oaie — 3,7%;

=  branzeturi din lapte capra — 2,4%.

Cagcavalul este fabricat intr-o zona largd reprezentata de tarile balcanice (Turcia, Grecia,
Romania, ex. Iugoslavia, Bulgaria, Albania), din sudul Ucrainei, Caucaz si Crimeea, dar si in
Ungaria, Italia, Algeria, Tunisia, Egipt si Maroc. Desi existd numeroase variante de cascaval,
procesul de fabricatie este relativ asemanator cu trei particularitdti: pentru tarile balcanice, Italia si
Rusia. Denumirea vine din italiand, Caciocavallo [7].

in Republica Moldova se produc urmatoarele sortimente de cascaval: cascaval ,,Provincial”’,
cascaval ,,Provincial’’ afumat, producator SA ,,Lactis’’, Drochia.

In aceasti categorie intrd sortimentele de branzeturi la care se aplica operatia de oparire a
casului, ceea ce face ca principala proteind - cazeina - sa capete insusiri plastice (de a se intinde in
fire) in anumite conditii de temperatura si pH. Insusirile plastice ale cazeinei sunt capitate atunci
cand fosfocazeinatul de calciu a eliminat o parte din calciul combinat [5].

Fabricarea cascavalului propriu zisd constd dintr-o succesiune operatii la care este supus casul
maturat in vederea obtinerii produsului finit. In prezent toate aceste operatiuni tehnologice se
realizeaza intr-o singurd masind. Variantele constructive a masinilor de oparire, frimantare si

formare a cascavalului difera in functie de tipul de cascaval si productivitate



Producitorii de branzeturi sunt concentrati continuu asupra productiei de cascaval, in special

asupra proprietdtilor functionale ale acestuia, cum ar fi textura, capacitatea de intindere,

maleabilitatea.

Scopul tezei de master este de a realiza studiul de piatd si analiza influentei factorilor

tehnologici care formeaza calitatea cascavalului si trasaturile tehnologice specifice ale acestui

sortiment.

In vederea realizirii acestui scop se propun urmitoarele obiective:

Q

a
a
a

Studierea perpectivelor de consum al branzeturilor in lume ;

Prezentarea exigentelor calitative pentru cascaval,

Analiza factorilor care determina calitatea cascavalului;

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

Prezentarea metodelor de analiza a cascavalului;

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

Analizarea solutiilor tehnologice privind producerea cascavalului;

Stabilirea schemei tehnologice de producere a cascavalului.
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