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Adnotare

In teza de master a fost abordati tema: Studiul proceselor si elaborarea tehnologiei de
fabricare a brinzei cu pasta tare. Lucrarea datd a avut ca scop de a studia tehnologii si tehnici de
fabricare a brinzeturilor cu pasta tare, metode de determinare a calitétii brinzeturilor, culturile starter
utilizate la fabricarea produselor lactate si studiul experimental privind fabricarea brinzei
Emmentaler.

Lucrarea este structurata in patru capitole, fiecare avand mai multe subcapitole, urmate de o
serie de concluzii.

Primul capitol reprezinta revista literaturii cu analiza situatiei actuale la tema tezei Acest
capitol este alcatuit din 12 subcapitole capitolul contine 24 figuri schematice , 10 tabele si este
dezvoltat pe 34 pagini.

In cel de-al doilea capitol include descrierea succinti a metodelor de determinare a calittii
brinzeturilor. Acest capitol este compus din 11 subcapitole acestea reprezentand metodele de
determinare aplicate in teza . Capitolul contine 1 figura  in care este expusa principiul
olfactometriei. Acest capitol si este redactat pe 10 de pagini.

In cel de-al treilea capitol sunt caracterizate culturile starter folosite la fabricarea produselor
lactate. In structura acestui capitol sunt prezentate 4 subcapitole , este elaborat un tabel care ne
informeaza despre utilizarea culturilor la fabricarea brinzeturilor cu pasta tare , informatia este
descrisa in 5 pagini.

In cel de-al IV capitol este studiat experimental fabricarea brinzei Emmentaler. Acest capitol
este compus din 5 subcapitole . Capitolul contine 2 figuri si 4 tabele, in figuri este expusa schema
tehnologica de fabricare a brinzei Emmentaler si schema liniilor de aparate si utilaje utilizate la
facricarea brinzei. lar in tabele este expusa compozitia chimica a brinzei si compozitia chimica a
laptelui de vaca. Informatia este descrisa in 10 pagini.

In elaborarea lucrarii au fost utilizate 48 surse bibliogarfice care au contribuit la redactare

lucrarii si la formarea aptitudinilor de domeniu mai avansate.



Summary

In the master's thesis it was approached the theme: The study of processes and development
of manufacturing technology of hard cheese with pasta. Our work aimed to study technologies and
manufacturing techniques of cheese with hard paste, methods for determining the quality of cheese,
starter cultures used in dairy production and experimental study on the manufacture of the cheese
Emmentaler.

The thesis is divided into four chapters, each with several chapters, followed by a series of
conclusions. This chapter consists of 12 chapters, the chapter contains 24 stick figures, 10 tables and
and it is developed on 34 pages.

In the second chapter includes a brief description of methods for determining the quality of
cheese. This chapter consists of 11 chapters representing methods applied in determining of our
work. the chapter contains a figure where is exposed the principle of Olfactometry. This chapter is
written on 10 pages.

In the third chapter are characterized starter cultures used in dairy production. The structure
of this chapter presents four chapters and is elaborated a table that in forms us about the use of
cultures to manufacture cheese with hard paste, the information is described in 5 pages.

In the fourth chapter is studied experimentally Emmentaler cheese fabrication. This chapter
is composed of five chapters. The chapter contains two figures and four tables, in the figures is
exposed the technological scheme of manufacturing Emmentaler cheese and the scheme of lines
devices and the equipment used to manufacture the cheese. And in the tables is exposed the
chemical composition of cheese and chemical composition of the cows' milk. The information is
described in 10 pages.

In the development of work has been used 48 bibliographic sources that contributed to the

development of more advanced labor skills and training field.
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INTRODUCERE

Pe plan mondial, fabricarea artizanala a brinzeturilor s-a dezvoltat intr-o perioada
situata intre secolele XII si XIII, dar productia industriald a inceput in tarile dezvoltate de abia
la sfirsitul secolului al XIX-lea. Insd se apreciazi cd practica obtinerii brinzeturilor s-a
modificat putin din vremea lui Columella, care a descris procesul de obtinere a brinzeturilor in
tratatul sdau despre agricultura De Re Rustica, si pind 1in secolul al XIX-lea. Un progres
important in industria brinzeturilor se inregistreazd dupa 1870 cind cheagul a fost
comercealizat de Hansen Tn Danemarca. Dupd 1990, sunt mentionate urmatoarele progrese in

procesul de fabricare a brinzeturilor:[2]

. Controlul evolutiei aciditatii titrabile

. Utilizarea culturilor pure de streptococi ca ,,starter”;

. Pasteurizarea laptelui ca mijloc de distrugere a bacteriilor daunatoare;
. Maturarea la rece a laptelui;

. Producerea brinzeturilor topite.

Fabricarea brinzeturilor a rdmas un mestesug pina relativ recent. Pe masura insusirii
unor cunostinte de chimia si microbiologia laptelui si a brinzeturilor a devenit posibil un

control mai riguros al procesului de productie si obtinerea unor produse de calitate constanta. Desi



denumirea unor brinzeturi este cunoscutd de abia de citeva sute de ani, se considerd ca acestea nu
sunt comparabile cu cele fabricate azi.

Originea unor tipuri de brinzeturi europene nu este foarte clard, insd ele au fost mentionate de
diferite scrieri inca in urma cu un milenium. (tabelul 1).[2]

Tabelul 1. Data primei inregistrari a unor tipuri de brinzeturi

Varietatea Anul Varietatea Anul
Gorgonzola 897 Cheddar 1500
Schabzieger 1000 Parmezan 1579
Roquefort 1070 Gouda, Ementaler 1697
Maroilles 1174 Gloucester 1783
Schwagenkase 1178 Stilton 1785
Grana 1200 Camembert 1791
Taleggio 1282 St.Paulin 1816

Se admite ca brinza Roquefort a fost produsd in Franta in secolul al Vll-lea, iIn muntii
Vosgens; Swiss, ca brinza de razuit (Schabzieger), in Glarus, In anul 1000; iar brinza Gruyere in
Doubs (Franta) in 1288. In jurul anului 1200 au fost produse in Italia brinzeturile de tip Grana (
Parmezan).

In secolul al XIV-lea, in Elvetia s-a dezvoltat productia de brinzeturi, insi exportul era
interzis. Prima cooperativd avind ca obiectiv de activitate prelucrarea laptelui in brinzeturi a fost
inregistratd in Balcani, la Voralberg, in 1830. Primii ani 1500 cind Italia isi pierde statutul de tara
dominanta in domeniul laptelui, se constata o dezvoltare a productiei de brinzeturi in Franta, Anglia,
Germania si Olanda.

In 1900 au fost evidentiati bacteriofagii ca fiind cauza accidentelor de productie la folosirea
culturilor starter. Fabricarea brinzeturilor a fost standartizatd de abia de curind, ele prezentind o
mare varietate In functie s1 de forma in care se produceau. Prima fabrica de brinzeturi a fost
construitd in SUA , in 1851 si in Marea Britanie in 1870. In Franta se considerd ci centralizarea
productiei si standartizarea brinzeturilor vor duce implicit la disparitia unor sortimente traditionale

si la restringerea unor nuante de gust si aroma caracteristice productiei artinazale.



Numarul mare de brinzeturi fabricate pe plan Mondial, este influentat si de natura laptelui

utilizat in fabricatie. Desi aproximativ 85% din laptele utilizat In productia de brinzeturi este de

vacd, in unele zone geografice se utilizeaza pe scara relativ mare laptele de oaie, caprd si/sau

bibolita. Laptele de oaie si bivolitd sunt materii prime recomandate la fabricarea brinzeturilor

datorita continutului relativ ridicat de cazeind si grasime, componente care determind un randament

ridicat al fabricatiei dar si caracteristici senzoriale particulare. Multe din brinzeturile cunoscute la

nivel mondial sunt produse din lapte de oaie (Roquefort, Feta, Telemea, Romano, Cascaval,

Manchego). Brinza Mozzarela traditionald din lapte de bivolita.[2]

Scopul acestei lucrarii a fost de a studia procesul si de a elabora tehnologia de fabricare a

brinzei cu pasta tare

v vv v Y

Obiectivele lucrarii:

Analiza literaturii de specialitate in domeniul tezei;

Studiul tehnologiilor si tehnnicilor de fabricare a brinzeturilor cu pasta tare;
De a studia metodele de determinare a calitatii brinzeturilor;

De a caracteriza culturile starter utilizate la fabricarea produselor lactate;

Studiul experimental priviind fabricarea brinzei Ementaler
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