CZU: 637.352.05
CERCETARI PRIVIND CALITATEA BRANZEI PROASPETE DE VACA
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Actualitatea temei cercetate se datoreaza faptului ca, in prezent, branza proaspata de vaca
castigd din ce In ce mai multd popularitate Tn randul consumatorilor datoritd indicatorilor sai
organoleptici si fizico-chimici, este un produs proteic, are o valoare nutritiva ridicatd si contine
minerale. Lucrarea data are scop principal de a efectua cercetari privind siguranta si calitatea —
branzei proaspete de vaca, fabricatd intr-o unitate de producere autohtond. Pentru atingerea acestui
scop s-au studiat urmatoarele obiective: analiza ambaldrii si etichetarii probelor de testare,
determinarea caracteristicilor organoleptice si fizico-chimici al branzei proaspete de vaca.

Sortimentul branzei proaspete de vaca fabricatd la intreprinderea de prelucrare a laptelui este

foarte vast, dar ca material de cercetare a fost utilizatd branza proaspata de vaca degresata, cu 2%, 5
% si 9 % grasime. Evaluarea calitatii branzei proaspete de vaca s-a efectuat prin metode standarde de
laborator in incinta Laboratorului pentru analiza calitatii laptelui si produselor lactate, Departamenul
Managementul productiilor animaliere si siguranta agroalimentara, facultatea de Agronomie, UASM.
Controlul calitatii sortimentelor de branza proaspata de vaca s-a inceput cu verificarea etichetarii si
marcarii. Deci denumirea comerciald - la toate sortimentele este - branza proaspata de vaca.
Indicatorul de baza prin care se deosebesc sortimentele de branza proaspata de vaca este continutul
de grasime — degresata, 2 %, 5 % si 9 % grasime. Valoarea nutritiva si calorica este indicatda pe
ambalaj si depinde de sortiment cu cat sortimentul este cu un continut de grasime mai mare cu atat si
valoarea energetica este mai ridicata - la branza degresata — 80 kcal la cea de 9 % - 156 kcal,
aproximativ de 2 ori mai mult. Temperature de pastrare nu depinde de sortiment si este de 4 + 2 °C.
Masa produsului realizat variaza de la 250 g pentru sortimentele de 2 % si 5 % si de 500 g pentru
branza degresata si de 9 %. Termenul de valabilitate este de 4 zile la toate sortimentele.
Indicii organoleptici ai branzei proaspete de vaca de diferite sortimente au corespuns cerintelor in
vigoare. Probele de brinza de vaca examinate in timpul cercetarilor au demonstrat ca branza
proaspatd de vaca a avut aspect moale, cu o slaba eliminare de zer. Culoare alba pentru branza
degresatd, péana la usor galbuie, uniforma in toata masa la sortimentele de 2 %, 5 % si 9 %.grasime.
Miros placut, aroma caracteristica de fermentatie lactica, fara nuante straine.

Continutul de apd in sortimentele de branza luate in studiu au variat de la 72 1la 79 %. Cu cat
branza este mai saraca in grasime cu atat conginutul de apa este mai mare. Dar in general continutul
de apa este in limitele admisibile §i nu au depasit valoarea maxima admisibila 80 %. Continutul de
grasime a fost in limitele admisibile pentru fiecare sortiment, demostrand ca acest indicator este bine
controlat §i respectat in timpul procesului de fabricare. Aciditatea sortimentelor de branza a
corespuns valorile admisibile, confirmand ca produsul realizat este proaspat si cu cat continutul de
grasime este mai mare cu atat aciditatea produsului finit este mai mica. demostrand o legislatie invers
directionatd. La finele cercetarilor am ajuns la concluzia ca sortimentele de branza proaspata de vaca
fabricate 1n incinta Intreprinderii de procesare a laptelui corespunde normativelor legale in vigoare
(HG nr.158 din 07.03.2019), produsul finit indiferent de sortiment este calitativ, natural si bun pentru
consum. Sortimentele de branza proaspatd de vaca fabricatd la Intreprinderea autohtona se
recomanda pentru consum, cat si drept materie prima la producerea diferitor tipuri de alimente, in
dependenta de preferintele consumatorului.

Cercetarea a fost efectuata in cadrul proiectului “Abordari previzionale a sporirii calitatii
competentelor in invatamdntul superior agrar in baza parteneriatului cu mediul de afaceri” cu cifrul
nr.20.80009.0807.41, autoritatea contractanta ANCD
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