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Rezumat:

Industria de fabricare a produselor lactate este unul din sectoarele prioritare ale unei tari,
datorita importantei sale pentru alimentarea populatiei.

Activitdtile industriei de fabricare a produselor lactate tin de prelucrarea termicd a
laptelui, a produselor auxiliare si a produselor finite din lapte. In Republica Moldova industria de
fabricarea a produselor lactate inregistreaza una din cele mai mari progrese din industria
alimentara.

Intreprinderile de prelucrare a laptelui din Republica Moldova produc o gama variata de
produse lactate: produse din lapte integral, unt, branzeturi, inghetata, lapte-praf.

In prezent, piata de lactate poate fi divizati in 2 categorii:

* produse lactate traditionale (de produsele usor alterabile) ;

» produse lactate netraditionale ( iaurturile, deserturile, branzeturile importate).

Brinzeturile reprezintd unele din cele mai valoroase produse alimentare, datoritd unor procedee
tehnologice se obtine o concentratie a celor mai importanti compusi ai laptelui: grasimea si
proteinele, care ulterior vor fi pastrate luni si ani si chiar ani intregi. Brinzeturile pot fi
considerate unele dintre primele produse alimentare conservate care se consuma nu numai in
conditii casnice, fiind de neinlocuit pe durata caldtoriilor, expeditiilor indelungate etc.

Brinzeturile cu ierburi si condimente combind armonios aroma pldcutd de brinzd cu cea a
ierburilor si condimentelor introduse, in plus adaosul de ierburi si condimente au o multitudine

de beneficii, unele din ele fiind:

majorarea valorii biologice a brinzeturilor;
madrirea potentialului antioxidant a brinzeturilor;

au valoare caloricd scdzutd si inbundtdtesc gustul produselor;

AR NEENEEN

fiind bogate in nutrienti ierburile si condimentele au efect termogenetic, adicd
accelereazd in mod natural metabolismul;

v' mirirea termenului de valabilitate a brinzeturilor.
Brinza face parte din categoria produselor esentiale pentru o alimentatie sdndtoasd si echilibrata,

in primul rind pentru rolul ei In asigurarea necesarului de calciu in organism.

La fabricarea brinzei Gauda cu chimen conform procedeului clasic de producere, amestecarea
brinzei cu semintele de chimen se face manual si din aceastd cauzd apar anumite defecte ce tin de
repartizarea condimentului in coagul, astfel pentru disparitia acestor defecte In teza datd de

master s-a propus modernizarea pre-presei prin plasarea a doud agitatoare.



Résumé:

L'industrie laitiére est I'un des secteurs prioritaires du pays, étant donné son importance pour
I'alimentation de la population.

Les activités de I'industrie laitiére en matiere de traitement thermique du lait, des produits
auxiliaires et des produits finis a base de lait. En Moldavie, 1'industrie laitiére a une des plus
grandes avancées dans l'industrie alimentaire.

Les entreprises de transformation du lait en Moldavie produit une large gamme de produits
laitiers: produits de lait entier, le beurre, le fromage, la créme glacée, du lait en poudre.

Actuellement, le marché des produits laitiers peut étre divisé en deux catégories:
* produits laitiers traditionnels (produits périssables);
* produits laitiers non traditionnels (yaourts, desserts, fromages importés).

Brinzeturile représenter une partie du produit le plus précieux, en raison de la technique parvenir
a une concentration des constituants les plus importants de lait: les protéines et les graisses, qui
sont ensuite maintenus pendant des mois et méme des années et des années intregi. Brinzeturile
peut étre considéré comme une partie de la premiére nourriture en conserve qui consuma in non
seulement des conditions nationales, étant neinlocuit cours caldtoriilor, expéditions Indelungate
etc.

Fromage avec herbes et épices a un arome savoureux des herbes et des épices introduites in plus
l'ajout d'herbes et d'épices ont une multitude d'avantages, dont certains sont:

v augmenter la valeur biologique de fromage;

v developpement potentiel antioxydant du fromage;

v'avoir moins de calories et de déguster les produits donner;

v" les herbes et les épices riches en nutriments in effet termogenetic, améliorer le
métabolisme;

v'une propagation accrue de fromage a la durabilité.

Fromage fait partie des produits essentiels pour une alimentation saine, n principalement pour
son role dans la fourniture de calcium nécessaire n corps.

Gouda Cheese au cumin fonction de la production classique, mélangeant Brinzei avec des
graines de cumin se fait manuellement et aceastd due a apparaitre quelques défauts liés a la
distribution des épices in caillé, de sorte que la disparition de ces défauts de phrase in datd maitre
de moderniser pré en placant deuxieme agitateurs.



