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REZUMAT

Autorul Croitor Tatiana a elaborat teza de master cu tema *’Noi tendinte in valorificarea
zerului obtinut in Republica Moldova’’ are 72 de pagini si contine 5 capitole, concluzii generale
si recomandari, 27 figuri, 23 tabele si 117 referinte bibliografice.

Cuvinte cheie: zer, branzeturi, poluare, indici de calitate, valorificarea zerului.

Scopul tezei este cercetarea si analiza de noi tendinte de valorifiare a zerului obtinut in
Republica Moldova, reesind din cantitati obtinute, compozitie chimica si caracteristici de calitate
ale acestuia.

Obiectivele: studiu de literatura privind laptele, produsele lactate si subprodusele rezultate
la procesarea laptelui; studiu privind noile tendinte de valorificare a subproduselor din industria
laptelui — a zerul; aspecte de mediu — poluarea cu zer; recomandari privind valorificarea zerului
acestuia.

Capitolul 1. Productia de produse secundare in industria laptelui si produselor
lactate. Din lapte-materie prima se produc o gama vasta de produse lactate, dintre care aproape
jumitate alcituiesc sortimentele de branzeturi. In urma fabricarii branzeturilor se obtine zer. Zerul
cuprinde 80 - 90% din volumul total de lapte care intrd in proces si contine aproximativ 50% din
Substantele nutritive din laptele.

La nivel mondial productia de zer este estimati la aproximativ 180 pana la 190x 108 tond/an.
In Republica Moldova, productia totald de zer este de aproximativ 6000,0 tone.

Capitolul 2. Impactul negative al subproduselor lactate asupra mediului. Industria
produselor lactate influenteaza asupra ecologiei mediului inconjurator in proportii de 19 % fatd de
celelalte industrii alimentare.

Principalul subprodus-zerul, este aruncat in proportii mari in mediu. Eliminarea zerului in
mediu afecteaza drastic solul si apele, reprezentand o problema majora globala.

Ciile de rezolvare a acestei probleme este gestionarea cat mai rationald si corectd a
cantitatii enorme de zer care se obtine in urma fabricarii branzeturilor.

Capitolul 3. Tendinte si evolutii recente in valorificarea zerului. Din zer se poate obtine
o gama larga de produse: bauturi din zer, deserturi din zer, concentrate, izolate, si hidrolizate din
zer, zer praf, zer praf demineralizat, lactoza, acizi organici, enzime, vitamine, etc.

Dupa productia globala, zerul praf se produce in cele mai mari cantitati, dupa care urmeaza
lactoza, permeatul praf, zerul demineralizat praf, concentratul proteic, izolatul proteic, etc.

Capitolul 4. Materiale si metode. Capitolul dat contine caracteristica valorii nutritive si
biologice, indicilor de calitate a zerului si metodelor de analiza a zerului in laborator.

Capitolul 5. Calitatea zerului obtinut la producerea brianzeturilor cu pasta tare in
Republica Moldova. Au fost analizate 4 probe de zer ( proba 1, 2, 3, si 4) de la 4 intreprinderi de
fabricarea a brinzeturilor din Republica Moldova. Calitatea zerului depinde de: tipul de zer, sursa
de lapte, perioada anului, tipul de furaj, perioada de lactatie si calitatea prelucrarii.

Calitatea organoleptica, fizico-chimica si microbiologica a zerului obtinut in Republica
Moldova este inalta, evidenziindu-se printr-un continut bun de proteine, grasimi, lactoza si saruri
minerale, ceea ce permite valorificarea sa ulterioara in diferite tipuri de produse, si adaugarea sa
ca ingredient intr-0 gama vasta de produse alimentare pentru sporirea calitatii si valorii biologice
ridicate.



ABSTRACT

The master's thesis that elaborated by Croitor Tatiana ""New trends in the valorisation of
whey obtained in the Republic of Moldova™ contains 5 chapters, general conclusions and
recommendations, 117 bibliographical references, 72 pages, 27 figures and 23 tables.

Keywords: whey, cheeses, pollution, quality indices, whey valorisation.

The aim of the thesis was to research and analyze new trends in the valorisation of whey
obtained in the Republic of Moldova, based on the quantities obtained, its chemical composition
and quality characteristics.

Objectives: to study literature about milk, dairy products and by-products resulting from
milk processing; study of literature on new trends in valorisation of by-products in the dairy
industry - whey; environmental issues - environmental pollution with whey; recommendations
regarding the valorisation of the whey obtained in the food industry of the Republic of Moldova,
based on the quantities obtained, storage possibilities and quality characteristics.

Chapter 1. Production of by-products in the milk and dairy industry. A large range of
dairy products is produced from raw milk, of which almost half are different varieties of cheese.
Whey is obtained after making the cheese. Whey contains 80-90% of the total volume of milk that
enters the process and contains about 50% of the nutrients in milk.

Worldwide, whey production is estimated at approximately 180 to 190x10° tons / year. In
the Republic of Moldova, the total production of whey is about 6000.0 tons.

Chapter 2. The negative impact of dairy by-products on the environment. The dairy
industry has a 19% influence on the ecology of the environment compared to other food industries.

The main by-product, whey, is thrown in large proportions into the environment. The
elimination of whey in the environment drastically affects the soil and water, which is a major
global problem.

The way to solve this problem is to manage the huge amount of whey that is obtained from
the making of cheeses as rationally and correctly as possible.

Chapter 3. Recent trends and developments in whey recovery. A large range of
products can be obtained from whey: whey drinks, whey desserts, concentrates, isolates, and
hydrolyzes from whey, whey powder, demineralized whey powder, lactose, organic acids,
enzymes, vitamins, etc.

After global production, whey powder is produced in the largest quantities, followed by
lactose, permeate powder, demineralized whey powder, protein concentrate, protein isolate, etc.

Chapter 4. Materials and methods. This chapter contains the characteristics of quality
indices and methods of analysis whey in the laboratory.

Chapter 5. Quality of whey obtained in the production of hard cheeses in the Republic
of Moldova. 4 whey samples (sample 1, 2, 3, and 4) from 4 of the largest company in the Republic
of Moldova were researched and analyzed. The quality of the whey depends on: the type of whey,
the source of milk, the time of year, the type of feed, the period of lactation and the quality of
processing.

The organoleptic, physico-chemical and microbiological quality of the whey obtained in
the Republic of Moldova is high, evidenced by a good content of proteins, fats, lactose and mineral
salts, which allows its subsequent recovery in various types of products, and its addition as an
ingredient in a vast range of foods to enhance high quality and biological value.
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Abrevieri
TS-continutul de solide totale

CM (cow milk)-lapte de vaca

BM (bivol milk)-lapte de bivolita
GMP-glicomacropeptida

CW (cheese whey)-zer din branzeturi din late de vaca
SCW (second cheese whey)-al doilea zer din branzeturi, zer din branza secundar
DBO-cererea biologica de oxigen
DCO-cererea chimica de oxigen
COD-continut organic
CBO-consumul biologic de oxigen
WPC-concentrat proteic din zer
WPI-izolat proteic din zer
WPH-hidrolizat proteic din zer
UF-ultrafiltrare

DF-difiltrare

RO-osmoza inversa
ED-electrodializa

MF-microfiltrare

UF-ultrafiltrant

WP (whey protein)- proteine din zer
PER-raportul de eficienta proteica
HIV-virusul imunodeficientei umane
IG-indice glicemic

BCAA.- aminoacizii cu lant ramificat
BSA-albumina serica bovina
GSH-glutation intracelular redus
ADN- acid dezoxiribonucleic
LF-lactoferin bovin

ECA-enzima de conversie a angiotensinei
IgC-imunoglobulina C
IgA-imunoglobulina A
IgM-imunoglobulina M
SUT-substanta uscata totala

SCP (single cell protein)- proteina unicelulara



INTRODUCERE

Omenirea se confrunta cu o importanta criza a resurselor materiale si energetice, context
in care criza alimentard se situeaza in prim plan. In aceasta situatie, se impune ca o0 masura
stringenta valorificarea in masura cat mai mare a substantelor utile din materiile secundare, din
subproduse rezultate in industria alimentara [105].

Practicile lactate au fost considerate ca parte integranta a civilizatiei umane din timpuri
trecute. Aceastd industrie este o parte indispensabila a industriei alimentare, care prelucreaza
laptele crud in numeroase produse lactate cu generarea ulterioara de diferite subproduse. Acest
sector joaca un rol important in cresterea economiei globale si actioneaza ca un contribuitor
proactiv la nutritia umana [66; 85].

Din principalele procese tehnologice care se realizeaza in industria laptelui rezulta
urmatoarele produse secundare: laptele degresat - la separarea smantanii din lapte, zerul - la
fabricarea branzeturilor, a cazeinei si a coprecipitatelor proteice, zara - la fabricarea untului.

Aceste produse secundare precum si produsele care rezulta din prelucrarea industriala a lor
pot fi utilizate in alimentatia umana, pentru furajarea animalelor, sau si in diferite scopuri tehnice
(industria chimica, industria farmaceutica, industria hartiei, industria textila).

In prezent, pe plan mondial, exista 0 intensi preocupare pentru o valorificare eficienta a
substantelor utile din subprodusele rezultate in industria laptelui, accentudndu-se in special
valorificarea lor in alimentatia umana. Progresele realizate in cercetarea stiintifica au facut posibila
reevaluarea valorii nutritive a acestor produse. Procedeele tehnologice moderne, neconventionale,
au permis o riguroasa si eficienta separare a componentelor subproduselor si, in consecinta, 0 mai
buna prelucrare, conservare si prezentare. Se apreciaza ca in prezent numai 70% din proteinele si
lactoza laptelui se regasesc in produsele lactate finite, restul fiind destinate furajarii animalelor,
transformate in produse tehnice sau evacuate in apele uzate.

Numeroasele metode preconizate in ultima vreme pentru valorificarea zerului, considerat
pana nu demult un deseu al industriei laptelui, exprima foarte sugestiv posibilitatile aproape
nelimitate de utilizare superioara a substantei negrase din lapte [105].

Scopul tezei de master este cercetarea si analiza de noi tendinte de valorifiare a zerului
obtinut in Republica Moldova, reesind din cantitati obtinute, compozitie chimica si caracteristici
de calitate ale acestuia

Obiectivele propuse s-au concretizat prin:

1. studiu de literaturd privind laptele, produsele lactate si subprodusele rezultate la

procesarea laptelui (aspecte organoleptice, compozitia fizico-chimica, structura si

proprietatile laptelui-materie prima si produselor secundare-zerului);
9



2. studiu de literaturd privind noile tendinte de valorificare a subproduselor din industria
laptelui — a zerul (compozitie chimica, caracteristici fizico-chimice si microbiologice,
valorificare);

3. aspecte de mediu — poluarea mediului cu zer

4. recomandari privind valorificarea zerului obtinut in ramura industria alimentara din

ege v,

acestuia.
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