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REZUMAT

Teza de licenta cu titlul: ,,Cercetari privind producerea branzei granulate de vaci si elaborarea
Sistemului de Management a Sigurantei Alimentului in cadrul LAPMOL SRL”, autor Joltoian Ana, este
structuratd in modul urmator: introducere; evolutia, productia si consumul de lapte si produse lactate,
metode de analiza si cercetari privind stabilirea termenului de valabilitate a brinzei granulate de vaci,
elaborarea planului HACCP privind producerea branzei granulate de vaci, urmat de concluzii si
bibliografie. Memoriu explicativ se prezintd pe 75 pagini si include: 23 tabele, 10 figuri, 47 surse
bibliografice.

Cuvintele cheie: branza granulata de vaci, termen de valabilitate, siguranta alimentara.

Problematica studiului. La momentul actual produsele lactate sunt unul dintre cele mai mari
sectoare din industria alimentara din multe tari dezvoltate. Cererea crescutd a consumatorilor pentru
produse sigure a necesitat explorarea unor alternative naturale pentru a proteja impotriva deteriorarii
fungice si microbiene. Bioconservarea castiga interes ca modalitate de a conserva In mod natural
alimentele si de a prelungi perioada de valabilitate. Cererea pentru alimente cu valoare nutritionald
ridicatd si o perioada de valabilitate mai lunga este o provocare obligatorie pentru stiinta si industria
alimentara. Implementarea Sistemului de Management a Sigurantei Alimentare este un prim pas pentru
asigurarea sigurantei alimentare in industria produselor lactate pentru evitarea problemelor ce tin de igiena
si siguranta produselor obtinute in cadrul intreprinderii, asigurard un control adecvat in toate etapele

lantului de aprovizionare cu alimente si previne introducerea pericolelor legate de siguranta alimentara.

Scopul tezei cuprinde cercetari privind producerea branzei granulate de vaci si elaborarea
Sistemului de Management a Sigurantei Alimentare in cadrul LAPMOL SRL.

Metode aplicate Tn cercetare. In vederea cercetarilor privind producerea branzei granulate de vaci
si elaborarea Sistemului de Management a Sigurantei Alimentare s-a pus accent pe prelungirea termenul
de valabilitate a branzei granulate de vaci. In acest sens, au fost studiate cerinte de calitate si inofensivitate
a laptelui-materie prima, metode de prevenire a contaminarii branzei granulate, prelungirea termenul de
valabilitate prin bioconservarea branzei granulate de vaci.

Rezultatele cercetirii. Tn studiul respectiv s-au ficut cercetri privind prelungirea termenului de
valabilitate a branzei granulate de vaci prin investigarea eficacitatii culturilor bacteriene in bioconservarea
impotriva contamindrii postprocesare. Sa determinat potentialul de crestere a mucegaiului in branza
granulatd de vaci prin adaos de culture protectoare de bacterii lactice. S-a elaborat un Sistem de
Management a Sigurantei Alimentare pentru brdnza granulatd de vaci care va permite dezvoltarea si

implimentarea unei strategii eficiente de siguranta alimentara pentru furnizarea produselor lactate sigure.



SUMMARY

The bachelor's thesis with the title: "Research on the production of cottage cheese and the
development of the Food Safety Management System within LAPMOL SRL", author Joltoian Ana, is
structured as follows: introduction; the evolution, production and consumption of milk and dairy products,
methods of analysis and research regarding the establishment of the shelf life of cottage cheese, the
development of the HACCP plan regarding the production of cottage cheese, followed by conclusions and
bibliography. The explanatory memorandum is presented on 75 pages and includes: 23 tables, 10 figures,
47 bibliographic sources.

Key words: cottage cheese, shelf life, food safety.

The problem of the study. Currently, dairy products are one of the largest sectors of the food
industry in many developed countries. Increased consumer demand for safe products has necessitated the
exploration of natural alternatives to protect against fungal and microbial spoilage. Biopreservation is
gaining interest as a way to naturally preserve food and extend its shelf life. The demand for foods with
high nutritional value and a longer shelf life is a compelling challenge for food science and industry. The
implementation of the Food Safety Management System is a first step to ensure food safety in the dairy
industry to avoid problems related to the hygiene and safety of the products obtained within the enterprise,
ensure adequate control at all stages of the food supply chain and prevent the introduction of hazards
related to food safety.

The aim of the thesis includes research on the production of cottage cheese and the development
of the Food Safety Management System within LAPMOL SRL.

Methods applied in research. In view of the research on the production of cottage cheese and the
development of the Food Safety Management System, emphasis was placed on extending the shelf life of
cottage cheese. In this sense, quality requirements and harmlessness of milk-raw material, methods of
preventing contamination of cottage cheese, extension of the shelf life through bioconservation of cottage
cheese from cows were studied.

Research results. In that study, research was done on extending the shelf life of cottage cheese by
investigating the effectiveness of bacterial cultures in biopreservation against post-processing
contamination. The potential for mold growth in cottage cheese was determined by the addition of
protective cultures of lactic acid bacteria. A Food Safety Management System has been developed for
cottage cheese that will allow the development and implementation of an effective food safety strategy for

the provision of safe dairy products.
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INTRODUCERE

Produsele lactate sunt unul dintre cele mai mari sectoare din industria alimentara din multe tari
dezvoltate, fiind alimentele esentiale in societatea moderna. Produsele lactate consumate ca alimente in
sine, sunt familiare pe piata alimentarda si sunt apreciate de majoritatea consumatorilor. Multe dintre
acestea ar inceta sa mai existe sau ar fi de o calitate inferioara, daca nu ar putea beneficia de varietatea de
proprietati functionale pe care le conferd componentele laptelui. Produsele lactate sunt derivate din lapte,
care a fost o sursa importanta de nutritie pentru oameni de mii de ani. Acestea includ produse lactate, cum

ar fi branza, iaurt, chefir, inghetata si unt.

Branza este produsul proaspat sau maturat obtinut prin scurgerea zerului dupa coagularea laptelui,
a smantanii, a laptelui smantanit, a zarei sau a amestecului unora sau a tuturor acestor produse. Branza
joaca un rol important in alimentatia noastra, reprezentand o sursa bogata de factori nutritivi de o calitate
buna si cu biodisponibilitate ridicata. Are un continut ridicat de substante proteice, vitamine si grasimi

usor asimilabile, saruri minerale de calciu, fosfor, magneziu, sodiu [1].

Consumul de produse lactate a atins o nouad dimensiune in ultimii ani, datoritd efectelor benefice
asupra sanatatii, efecte demonstrate de ani de cercetari nutritionale si medicale. De altfel, importanta unui
aport ridicat de consum de produse lactate pentru alimentatia sdnatoasa este evidentiat si de recomandarile

cuprinse in noua piramidd a alimentelor, propusa de catre Centrul Federal pentru Politici Nutritionale.

Pana in prezent se cunosc circa 1000 sortimente de branzeturi. Toate sunt preparate din laptele

unor mamifere, in special, din lapte de vaca, oaie, bivolita si capra sau din amestecul acestora.

Factorii care determind diferentierea branzeturilor sunt:

-tipul de materie prima;

-aciditatea laptelui- materie prima si tipul de microorganisme adaugate in vederea realizarii
aciditatii dorite;

-temperatura de inchegare;

-metoda de prelucrare si gradul de maruntire a coagulului;

Transformarea laptelui in branzeturi este un proces mai complex care constad in concentrarea
proteinelor impreuna cu o fractie variabild de grasime si substante minerale, cu eliminarea unei cantitati

importante de apa [1].



Multitudinea de arome si texturi gasite in branzeturile din intreaga lume este mai mult decat
intdlnim cu orice alt aliment. Vine in sute de soiuri; chiar si intr-o varietate, diferentele sunt vizibile. Si
este un aliment care ofera nutritie sub forma de vitamine, minerale si o sursa de proteine de 1naltd calitate,

care poate fi pastrata luni de zile.

Productia si consumul de branzeturi este in crestere, aceastd tendintd prefigurandu-se si pentru

viitor. Directiile principale de dezvoltare a industriei branzeturilor sunt:

* sporirea sortimentului de branzeturi, fabricarea branzeturilor combinate cu diferite adaosuri de

substante de origine lactata si nelactata;
* producerea branzeturilor cu un continut redus de grasime si o proportie sporita de proteine;

» perfectionarea tehnologiilor de fabricare in directia mecanizdrii §1 automatizarii proceselor

tehnologice;
* reducerea duratei de maturare a branzeturilor;

» folosirea rationald a tuturor componentilor materiei prime [2].

Argumentarea temei: Cererea crescuta a consumatorilor pentru produse sigure a necesitat
explorarea unor alternative naturale pentru a proteja impotriva deteriorarii fungice si microbiene.
Implementarea Sistemului de Management a Sigurantei Alimentare este un prim pas pentru asigurarea
sigurantei alimentare in industria produselor lactate pentru evitarea problemelor ce tin de igiena si
siguranta produselor obtinute in cadrul intreprinderii.

Scopul tezei de master Realizarea cercetarilor privind prelungirea termenului de valabilitate a
branzei granulate de vaci si implementarea Sistemului de Management a Sigurantei Alimentare.

Obiectivele tezei de master

1. Evolutia, productia si consumul de lapte si produse lactate;

2. Contaminarea microbiand la depozitarea branzei granulate de vaci si stabilirea metodelor de

prevenire a contaminarii;

3. Studiu privind prelungirea termenul de valabilitate a branzei granulate de vaci;

4. Implementarea Sistemului de Management a Sigurantei Alimentare.
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