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REZUMAT

Teza de master cu tema ,,Impactul congelirii asupra calitatii branzei mozzarella’’,
programul de studiu Calitatea si Siguranta Produselor Alimentare, Universitatea Tehnicd a
Moldovei, Chisinau 2023.

Teza contine: introducere, 4 capitole, concluzii, bibliografie, 61 de pagini, 9 tabele, 14
figuri. In teza au fost citate 21 de surse bibliografice.

Cuvinte-cheie: branza mozzarella, proprietati functionale, conditionare prin congelare.

Scopul lucrarii: analiza impactului congelarii asupra calitatii branzei mozzarella n
vederea stabilirii parametrilor optimali ai procesului de conditionare prin congelare.

Obiective: Printre obiectivele de baza a fost caracterizarea proprietatilor functionale ale
branzei mozzarella, cat si prezentarea branzei mozzarella din punct de vedere senzorial, fizico-
chimic si microbiologic. Un alt obiectiv a fost analiza factorilor si conditiilor de procesare care
afecteaza calitatea branzei mozzarella, accentul fiind pus pe efectul conditiondrii prin congelare.
Printre obiective se numdra identificarea si descrierea recomandarilor in producerea si
conditionarea prin congelare a branzei mozzarella si elaborarea diagramei de flux, cat si
elaborarea planului calitatii producerii si conditionarii prin congelare a branzei mozzarella.

Metode aplicate: La realizarea studiului au fost utilizate diferite metode, printre care
analiza informatiei din punct de vedere analitic si expunerea descriptiva, cercetarea domeniului
din punct de vedere teoretic si practic.

Rezultate: Deprecierea calitatii branzei conditionate prin congelare si, prin urmare,
modificarile proprietatilor functionale, se poate realiza prin realizarea procesului de maturare a
branzei inainte de congelare, ceea ce permite ameliorarea caracteristicilor functionale si
senzoriale ale branzei in comparatie cu branza proaspata congelatd. Durata optima de maturare
fiind de 14-20 de zile la temperatura 4 ‘C, pH branzei dupa maturare 5,2.

Cercetarile recente au demostrat ca congelarea branzei mozzarella poate fi realizata atat
prin aplicarea socului termic cét si prin imersie in saramura. Congelarea prin imersiune in
saramurd prezintd avantaje vadite fatd de congelarea prin soc termic, prin acestea se numara:
imbunatatirea calitatii branzei, cresterea stabilitatii branzei la depozitare, posibilitatea congelarii
chiar si a brénzeturile proaspete, reducerea costuri de producere.

A fost elaborata diagrama de flux la producerea branzei mozzarella si conditionarea prin
congelare a branzei mozzarella prin doua metode, congelarea cu soc termic si congelarea prin

imersie in saramura.



SUMMARY

Master's thesis on the topic "The impact of freezing on the quality of mozzarella
cheese™, study program Food Quality and Safety, Technical University of Moldova, Chisinau
2023.

The thesis contains: introduction, 4 chapters, conclusions, bibliography, 61 pages, 9
tables, 14 figures. 21 bibliographic sources were cited in the thesis.

Keywords: mozzarella cheese, functional properties, impact, freezing, defrosting

The aim of the work: analysis of the impact of freezing on the relevant functional
properties of mozzarella cheese and identification of the optimal parameters of the freezing
process by studying the field.

Objectives: Among the basic objectives was the characterization of the functional
properties of mozzarella cheese, as well as the presentation of mozzarella cheese from a sensory,
physico-chemical and microbiological point of view. Another objective was to analyze the
factors and processing conditions that affect the quality of mozzarella cheese, focusing on the
effect of freezing conditioning. Among the objectives are the identification and description of
recommendations in the production and freezing conditioning of mozzarella cheese and the
elaboration of the flow chart, as well as the elaboration of the quality plan of the production and
conditioning of mozzarella cheese.

Research into methods of freezing mozzarella cheese has shown that one of the optimal
freezing methods is freezing by immersing the cheese in NaCl solution.

Applied methods: Various methods were used to carry out the study, including the
analysis of information from an analytical point of view and descriptive exposition, research of
the field from a theoretical and practical point of view.

Results: Quality changes, and therefore changes in functionality, could be limited by
ripening mozzarella before freezing or partially restored by ripening mozzarella cheese after
thawing, which allows to improve the functional and sensory characteristics of the cheese
compared to fresh cheese. The optimal regime being located in the field: 14-20 days, at 4 C, pH
5.2.

Recent research has shown that mozzarella cheese can be frozen by heat shock and
freezing by immersion in brine, but immersion freezing has obvious advantages over freezing by
heat shock, these include: longer freezing time, cheeses can be frozen fresh, is one of the fastest
freezing techniques and is associated with lower costs and higher quality of the final product
compared to the traditional one. Based on the study of the freezing regime, the flow chart was
developed for the production of mozzarella cheese and its freezing conditioning by two methods,

thermal shock freezing and freezing by immersion in brine.
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INTRODUCERE

Branza mozzarella este un tip de branza moale, nematurata, din familia pasta-filata, care 1si
are originea 1n regiunea Battipaglia din Italia. BrAnza mozzarella este fabricatd in mod traditional
din lapte de bivolita, insa pe scara industriald se produce si din lapte de vaca, cu ajustarca
procesului tehnologic. Denumirea branzei mozzarella provine de la verbul italian ”mozzare”, ceea
ce inseamna a forfeca, fiindca, la procesarea termo-mecanica coagulul este Tntins in fire cu ajutorul
unui dispozitiv, asemenea unui foarfec [8].

Branza mozzarella se caracterizeaza prin suprafata neteda, curata, fard coaja, fara pete sau
crapaturi, consistenta elasticd, fibroasa si maleabila, la rupere se desface in fasii. Consistenta
fibroasd a branzei mozzarella se datoreazd, in principal actiunii acidului lactic care transforma
paracazeinatul de calciu in paracazeinat monocalcic. Culoarea alba imaculata a branzei mozzarella
este una din caracteristica de baza a acesteia, din acest motiv este de preferat utilizarea laptelui de
bivolitd si nu a laptelui de vaca [6].

Productia de branza mozzarella a crescut la nivel mondial datorita popularitatii tot mai mari
a producerii de pizza, alegerea acestui tip de branza fiind determinat de calitatea sa de Tntindere.
Dintre varietatile de branza mozzarella, brdnza cu un continut de umiditate scazutd, partial
degresata este considerata potrivita pentru utilizare ca topping pentru pizza. Astfel, popularitatea
pizzeriilor, in special in randul tinerilor, a stimulat productia de brinza mozzarella. In Italia, branza
mozzarella reprezinta 78% din totalul produselor finite italiane [15].

Datorita continutului inalt de umiditate, branza mozzarella se caracterizeaza printr-0
stabilitate la pastrare redusa, variind de la 1 pana la 30 zile. Acest fapt reprezinta o provocare pentru
lantul de aprovizionare a pizzeriilor cu branza mozzarella si poate conduce la cresterea risipii de
produse alimentare. In perioada de valabilitate, proprietatile de calitate ale branzei mozzarella se
modifica ca urmare a proceselor de proteoliza, lipoliza etc. [1].

In acest context, conditionarea branzei mozzarella prin congelare este o solutie pentru a
imbundtati stabilitate la pastrare a produsului, pentru a reduce risipa alimentara si pentru a crea un
lant de aprovizionare mai durabil [6].

Conditionarea prin congelare a branzei mozzarella poate avea urmatoarele efecte negative
asupra caracteristicilor senzoriale si de texturda ale brénzei, printre care putem enumera ruperea
matricei de cazeind ca urmare a formarii cristalelor de gheata, deshidratarea excesiva a proteinelor,
etc. [3]. Prin urmare, producatorii de branza mozzarella trebuie sa cunoasca modificarile produsului
pe parcursul depozitarii la temperaturi de congelare in vederea asigurarii controlului stabilitatii
proprietatilor functionale a branzei, cresterii duratei de valabilitate si imbunatatirii performanta

economice a intreprinderii. Cercetarile recente se concentreaza asupra modului in care practicile de



fabricare a branzei pot influenta caracteristicile si Stabilitatea la depozitare a branzei mozzarella
congelate [1].
Scopul tezei de master este analiza impactului congelarii asupra calitatii branzei mozzarella
n vederea stabilirii parametrilor optimali ai procesului de conditionare prin congelare.
In vederea realizarii scopului s-au propus urmitoarele obiective:
- caracterizarea proprietatilor functionale ale branzei mozzarella;
- caracterizarea branzei mozzarella din punct de vedere senzorial, fizico-chimic si
microbiologic;
- analizarea factorilor si conditiilor de procesare care afecteaza calitatea branzei mozzarella,
accentul fiind pus pe efectul conditiondrii prin congelare;
- evaluarea efectului decongelarii asupra caracteristicilor functionale ale branzei mozzarella;
- analiza diferitor metode de congelare si efectul acestora;
- identificarea si descrierea recomandarilor in producerea si conditionarea prin congelare a
branzei mozzarella si elaborarea diagramei de flux;
- elaborarea planului calitatii producerii si conditionarii prin congelare a branzei mozzarella.

- elaborarea recomandarilor cu privire la congelarea eficienta a branzei mozzarella.
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