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REZUMAT 

 

În prezenta teză de master Cercetări privind fabricarea brînzei proaspete granulate de vaci a 

studentei Stegari Iuliana. 

 Brînzeturile în fiecare an ocupă un loc din ce în ce mai puternic în rația alimentară a 

populației și se bucură de recunoașterea meritată a consumatorului.  

Aceste produse sunt de o valoare deosebită cu un conținut înalt de proteine și o sursă bună de 

minerale, cum ar fii calciu, magneziu, potasiu, fosfor, zinc și seleniu care joacă un rol vital în multe 

dintre funcțiile corpului. 

 Sortimentul de produse lactate se extinde în mod constant ca urmare a folosirii diferitelor 

combinații de materii prime. 

În nutriția omului modern brînzeturile și produsele din lapte un rol important deoarece 

conține aminoacizii necesari. Respectiv, piața produselor din lapte din Republica Moldova este unul 

dintre cele mai mari sectoare ale pieței produselor alimentare.  

 Necesitatea implimentării acestei maiele apare din două motive:  

 majorarea termenului de valabilitate; 

  accesibilitatea produselor de calitate superioară pentru întreaga populație a Republicii 

Moldova.  

 În urma analizelor cercetate și studiilor efectuate în domeniul îmbunătăţirii tehnologiei de 

fabricare a brinzeturilor se înaintează următoarea propunere: 

 utilizarea maielei leofilizate CHN-22  pentru mărirea termenului de valabilitate; 

Teza conţine următoarele capitole: 1. Studiul bibliografic. 2. Caracteristica produsului finit şi 

materiilor prime. 3. Analiza pericolelor și implimentarea planului HACCP.   

Lucrarea conţine: 63  pagini, 23 tabele, 2 diagrame şi 44 surse bibliografice. Partea grafică 

este prezentată pe purtător Power Point. 

 

 

 



 

 

 

 

SOMMAIRE 

Dans le présent mémoire de maîtrise Recherche sur la fabrication de fromage de vache frais granulé 

par l'étudiant Stegari Iuliana. 

 Chaque année, les fromages occupent une place de plus en plus forte dans la ration 

alimentaire de la population et bénéficient de la reconnaissance bien méritée du consommateur. 

 Ces produits sont d'une grande valeur avec une teneur élevée en protéines et une bonne 

source de minéraux tels que le calcium, le magnésium, le potassium, le phosphore, le zinc et le 

sélénium qui jouent un rôle vital dans de nombreuses fonctions de l'organisme.  
 La gamme de produits laitiers est en constante expansion grâce à l'utilisation de différentes 

combinaisons de matières premières.  

              Dans la nutrition de l'homme moderne, les fromages et les produits laitiers jouent un rôle 

important car ils contiennent les acides aminés nécessaires. Respectivement, le marché laitier de la 

République de Moldavie est l'un des plus grands secteurs du marché alimentaire. 

 La nécessité de l'implémenter ce type de lavain peut apparaître pour deux raisons: 

 augmenter la durée de validité; 

 l'accessibilité de produits de haute qualité pour toute la population de la République de 

Moldavie. 

 Suite aux analyses des recherchées et aux études menées dans le domaine de l'amélioration 

de la technologie de fabrication des fromage la proposition suivante doit être soumise: 

 utilisation de lavain lyophilisée CHN-22  pour grandir la durée de validité; 

 

 La thèse est structure des chapitres suivants: 1. Etude bibliographique. 2. Caractéristique 

du produit fini et des matières premières. 3. Analyse des risques et implimentation du plan HACCP. 

 La thèse contient: 63 pages, 23 tableaux, 2 schémas et 44 sources bibliographiques. La 

partie graphique est présentée sur le support Power Point. 

 

 



 

 

 

 

 

 

Introducere 

 

Brînzeturile sunt produse importante în alimentația omului. Ele conțin o serie de elemente cu 

valoarea nutritiva ridicată de care organismul are nevoie: substanțe proteice(componente de bază), 

grăsime, săruri minerale, vitamine, etc. 

Imediat după preparare , componența chimică a brînzeturilior este apropiată de cea a materiei 

prime din care au provenit (lapte+smîntînă).Din punct de vedere energetic și datorită aportului 

caloric, brînzeturile sunt importante în dieta zilnică. 

Brînzeturile se fabrică într-o gamă largă de asortimente : în funcție de materia primă utilizată 

sau în funcție de procedeul de obținere adoptat. 

La nivel industrial, brînzeturile se obțin în fabrici moderne, dotate cu instalații și utilaj care 

asigură aplicare tehnologiei de fabricație specifică fiecărui asortiment. 

Unele produse se pot obține la nivel casnic, în gospodării ca de exemplu : brînza de casă, brînza 

telemea, cașul, etc.  

Pentru obținerea unor produse de calitate este necesar să se respecte anumite reguli în procesul de 

fabricație. 

Brinza de vaci este un produs lactat ce nu ar trebui să lipsească din dieta zilnică și a unui 

copil și adult avînd un conținut înalt de proteine și o sursă bună de minerale, cum ar fii calciu, 

magneziu, potasiu, fosfor, zinc, și seleniu care joacă un rol vital în multe dintre funcțiile corpului. 

Dacă pentru unele industrii calitatea se referă la una sau mai multe însuşiri de natură fizică 

sau chimică, bine definite, un produs alimentar trebuie să îndeplinească obligatoriu trei condiţii: să 

fie salubru, să prezinte valoare alimentară şi să aibă calităţi senzoriale. 

 Produsele şi subprodusele rezultate din industria alimentară sunt destinate în special 

consumului uman şi au o acţiune determinantă asupra dezvoltării şi a stării de sănătate a 

organismului. 

 Deoarece rebuturile sunt în general rebuturi totale, în puţine situaţii ele putând fi recuperate 

şi cu costuri foarte mari, pentru a obţine produse care să corespundă tuturor exigenţelor privind 



condiţiile de calitate şi a evita pierderile, este necesară acordarea unei atenţii deosebite începând cu 

recoltarea materiilor prime şi până la distribuirea produselor către consumator. 

Pînă la sfîrșitul secolului  XIX-lea laptele și produsele lactate au constituit circa 50% din 

hrana zilnică a poporului romîn. Date privind primele încercări de prelucrare a laptelui în țara 

noastră sunt puține. 
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