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REZUMAT 

MANOLE Mariana, ”Controlul calității și expertiza cașcavalurilor "de Rîșcani" și 

"Luceafărul" marca Lactis”. Chișinău, 2022. 

Problematica studiului: această lucrare  se concentrează în efectuarea unei analize 

comparative a calității și a gradului de inofensivitate a cașcavalurilor  ”de Rîșcani ” și 

”Luceafărul” produse de S.A ”Lactis”. O analiză detaliată a acestor criterii este foarte importantă 

în legătură cu creșterea rapidă a competitivității procesatorilor în fabricarea cașcavalurilor de 

origine autohtonă, care, intrând pe piața internă a țării noastre, precum și în străinătate, trebuie să 

fie sigure și inofensive pentru consum. 

Cuvinte-cheie: produs alimentar, siguranța alimentară, inofensivitate, calitate, produse 

lactate, cașcaval, produs autohton.  

  

Domeniul de studiu: Siguranța alimentelor de origine animală.  

 

Scopul tezei este de a scoate în evidență și de a demonstra calitatea cașcavalurilor”de 

Rîșcani”și”Luceafărul” de origine autohtonă, producător S.A ”Lactis”.  

Obiectivele științifice: aprecierea indicilor calitativi ai laptelui materie primă; determinarea 

inofensivității laptelui materie primă, utilizat în fabricarea cașcavalurilor ”de Rîșcani” și 

”Luceafărul”, aprecierea ambalajului și еtichеtării cașcavalurilor ”de Rîșcani” și ”Luceafărul” ,  

evaluarea  senzorială a cașcavalurilor autohtone ”de Rîșcani” și ”Luceafărul”, determinarea 

calității indicilor fizico-chimici a cașcavalurilor ”de Rîșcani” și ”Luceafărul”, evaluarea 

indicatorilor privind siguranța și inofensivitatea  cașcavalurilor ”de Rîșcani” și ”Luceafărul” , 

expertiza consumătorului a cașcavalurilor ”de Rîșcani” și ”Luceafărul”.   

Metodele aplicate la realizarea cercetării: În realizarea acestei lucrări de master a fost 

folosită și aplicată o bază științifico-materială complexă, care a oferit posibilitatea studierii 

indicilor de calitate și inofensivitate a cașcavalurilor analizate, cât și proprietățile specifice 

fiecărui tip împarte. Baza științifică este reprezentată de literatura de specialitate și documentele 

normative și de reglementare în vigoare.  În scopul obținerii rezultatelor practice, conform 

metodologiei stabilite, au fost efectuate încercări de laborator asupra produselor analizate în 

Laboratorul Atestat al întreprinderii S.A ”Lactis”, cât și în Laboratorul de Încercări a Produselor 

Alimentare din cadrul Centrului Republican de Diagnostic Veterinar. 

Rezultatele concrete obținute: Cașcavalurile analizate sunt produse autohtone, care se 

bucură de un interes sporit în rândul consumatorilor.  Materia primă utilizată la fabricarea 

cașcavalurilor ”de Rîșcani” și ”Luceafărul” este la fel, însă aceste tipuri de cașcaval  sunt diferite, 

din punct de vedere fizico-chimic și trofico-biologic. Laptele materie primă, recepționat la 

unitate, provine de la animale sănătoase, calitățile organoleptice și fizico-chimice corespund 
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cerințelor de reglementare.  

    Cașcavalurile analizate corespund cerințelor de etichetare indicate în Legea  nr. 279 /2017 

privind informarea consumatorului cu privire la produsele alimentare. Indicii organoleptici sunt 

acei care fac diferența dintre aceste doua tipuri de cașcaval. Cașcavalul ”de Rîșcani” se 

caracterizează printr-o culoare de galben mai consistentă în comparație cu cașcavalul 

”Luceafărul” pentru care este caracteristică culoarea galben deschis. În urma analizei 

consumatorului favoritul degustatorilor a devenit cașcavalul ”Luceafărul”, care a acumulat 

93,8±1,09 (X±Sx), din 95 puncte. Pe locul doi sa clasat cașcavalul ”de Rîșcani” care a acumulat 

91,4±2,96 (X±Sx),  din 95 de puncte. Rezulatele obținute privind analiza parametrilor fizico-

chimici a cașcavalurilor corespund, atât cerințelor de reglementare indicate în HG 158/2019, cât 

și cerințelor stabilite pentru fiecare tip de cașcaval împarte. Rezultatele conforme a acestor 

parametri sunt urmări a utilizării unei materii prime de calitate și respectarea tuturor etapelor din 

procesul tehnologic. Din punct de vedere a siguranței și inofensivității cașcavalurile au fost 

supuse analizelor de laborator asupra parametrilor microbiologici, privind prezența elementelor 

toxice, cât și prezența grăsimilor străine. Probele analizate sun conforme, iar ambele tipuri de 

cașcaval sunt sigure și inofensive. 
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SUMMARY 

MANOLE Mariana,"Quality control and expertise of "de Rîșcani" and "Luceafărul" cheeses, brand 

Lactis". Chisinau, 2022. 

The problem of the study: this paper focuses on performing a comparative analysis of the 

quality and degree of harmlessness of the cheeses "de Rîșcani" and "Luceafărul" produced by 

S.A "Lactis”. A detailed analysis of these criteria is very important in relation to the rapid growth 

of the competitiveness of processors in the manufacture of domestic cheeses, which, entering the 

domestic market of our country, as well as abroad they must be safe and harmless for 

consumption. 

Keywords: food product, food safety, harmlessness, quality, dairy products, cheese, domestic 

product. 

  

Field of study: Food safety of animal origin. 

 

The purpose of the thesis is to highlight and demonstrate the quality of "de Rîscani" and 

"Luceafărul” cheeses of domestic origin, produced by S.A "Lactis". 

Scientific objectives: appreciation of the quality indices of the milk raw material; determining 

the harmlessness of raw material milk, used in the manufacture of "de Rîșcani" cheeses and 

“Luceafărul”, appreciation of the packaging and labeling of "de Rîșcani" cheeses and 

“Luceafărul”; sensory evaluation of local cheeses "de Rîșcani" and “Luceafărul”, determination 

of the quality of physico-chemical indices of cheeses "de Rîșcani" and “Luceafărul”; evaluation 

of indicators regarding the safety and harmlessness of cheeses "de Rîșcani" and “Luceafărul”; 

consumer expertise of cheeses "de Rîșcani" and “Luceafărul”. 

The methods applied to the research: In the realization of this master's work, a complex 

scientific-material basis was used and applied, which offered the possibility of studying the 

quality and harmlessness indices of the analyzed cheeses as well as the specific properties of 

each type. The scientific basis is represented by the specialized literature and the normative and 

regulatory documents in force. In order to obtain practical results, according to the established 

methodology, laboratory tests were carried out on the analyzed products in the Certified 

Laboratory of the S.A "Lactis" enterprise, as well as in the Food Products Testing Laboratory of 

the Republican Center for Veterinary Diagnostics. 

Concrete results obtained: The analyzed cheeses are domestic products that enjoy increased 

interest among consumers. The raw material used to make "de Rîscani" and "Luceafărul" cheeses 

is the same, but these types of cheese are different from a physical-chemical and trophic-

biological point of view. The raw material milk received at the unit comes from healthy animals, 

the organoleptic and physico-chemical qualities correspond to regulatory requirements. The 
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analyzed cheeses correspond to the labeling requirements indicated in Law no. 279 /2017 on 

informing the consumer about food products. The organoleptic indicators are what make the 

difference between these two types of cheese. The "de Rîșcani" cheese is characterized by a more 

consistent yellow color compared to the "Luceafărul" cheese, for which the light-yellow color is 

characteristic. Following the consumer analysis, the tasters' favorite became the "Luceafărul" 

cheese, which accumulated 93.8±1.09(X±Sx), out of 95 points. In second place was the "de 

Rîșcani" cheese, which accumulated 91.4±2.96(X±Sx), out of 95 points. The results obtained 

regarding the analysis of the physico-chemical parameters of the cheeses correspond both to the 

regimentation requirements indicated in HG 158/2019 and to the requirements established for 

each type of cheese. The compliant results of these parameters are the result of the use of a quality 

raw material and compliance with all stages of the technological process. From the point of view 

of safety and harmlessness, the cheeses were subjected to laboratory analyzes on microbiological 

parameters, regarding the presence of toxic elements as well as the presence of foreign fats. The 

samples analyzed are consistent and both types of cheese are safe and harmless. From the point 

of view of safety and harmlessness, the cheeses were subjected to laboratory analyzes on 

microbiological parameters, regarding the presence of toxic elements as well as the presence of 

foreign fats. The samples analyzed are consistent and both types of cheese are safe and harmless. 

From the point of view of safety and harmlessness, the cheeses were subjected to laboratory 

analyzes on microbiological parameters, regarding the presence of toxic elements as well as the 

presence of foreign fats. The samples analyzed are consistent and both types of cheese are safe 

and harmless. 
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