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ADNOTARE
Blanita Victoria,

Siguranta procesului tehnologic de fabricare a branzei Mozzarella la intreprinderea

SC ,,SANA”.
Teza de master in stiinte agricole, Chisinau, 2024

Structura tezei cuprinde: introducere, 3 capitole, concluzii si recomandari, bibliografie din

62 de titluri, 69 pagini text de baza, 8anexe.
Cuvinte-cheie: branza, Mozzarella, analiza, siguranta, calitate, risc.
Domeniul de studiu: stiinte agricole, siguranta produselor agroalimentare.

Scopul si obiectivele lucrarii: Scopul acestei lucrari este analiza optiunilor schemei
tehnologice de management al calitatii si sigurantei brénzei Mozzarella bazate pe principiile

sigurantei alimentelor de origine animala, identificarea factorilor de risc si evaluarea acestora.

Pentru atingerea scopului au fost stabilite urmatoarele obiective: -documentarea cu privire la
notiunile de baza ale elaborarii unei instuctiuni interne de control a calitdtii produsului Mozzarella; -
identificarea si analiza factorilor de risc in fluxul tehnologic de procesare a branzei Mozzarella; -
analiza respectarii criteriilor de calitate de catre producator; -configurarea si propunerea spre
utilizare a instructiunii interne a fluxului tehnologic de producere a branzei Mozzarella.

Noutatea stiintifica consta in efectuarea cercetarilor de diferentiere a tehnologiei de

management al calitatii si sigurantei branzei Mozzarella la intreprinderea ,,SANA”.

Metodele de cercetare. Ca material de cercetare a servit branza oparita ,,Mozzarella”,
obtinutd Tn urma procesarii in cadrul intreprinderii SRL Oloipak sub marca comerciald ,,SANA”.
Parametrii tehnologici au fost studiati prin examinarea fluxului tehnologic de procesare a laptelui

brut in branza oparita Mozzarella.

n rezultatul cercetirilor a fost stabilita calitatea sigurantei fluxului tehnologic si gradul
superior de management gestional prin analiza puctelor critice de control. S-a efectuat o analiza a

diagramei fluxului tehnologic de procesare a laptelui pentru branza ,,Mozzarella”.



SUMMARY

Victoria Blanita,

The safety of the Mozzarella cheese manufacturing process at SC "SANA" enterprise,

Master's thesis in agricultural sciences, Chisinau, 2024

The structure of the thesis includes: introduction, 3 chapters, conclusions and
recommendations, bibliography of 62 titles, 69 pages of basic text, 8 appendices.

Keywords: cheese, Mozzarella, analysis, safety, quality, risk.

Field of study: agricultural sciences, food safety.

The purpose and objectives of the paper: The purpose of this paper is the analysis of the
options of the technological scheme for managing the quality and safety of Mozzarella cheese based
on the principles of food safety of animal origin, the identification of risk factors and their
evaluation.

In order to achieve the goal, the following objectives were established: -documentation
regarding the basic notions of the development of an internal Mozzarella product quality control
instruction; - identification and analysis of risk factors in the technological flow of Mozzarella
cheese processing; - analysis of compliance with quality criteria by the manufacturer; - the
configuration and proposal for use of the internal instruction of the technological flow of Mozzarella
cheese production.

The scientific novelty consists in carrying out research on the differentiation of Mozzarella
cheese quality and safety management technology at the "SANA" enterprise.

Research methods. As a research material served the scalded cheese "Mozzarella®, obtained
after processing in the company SRL Oloipak under the trade mark "SANA". The technological
parameters were studied by examining the technological flow of processing raw milk into scalded
Mozzarella cheese.

As a result of the research, the safety quality of the technological flow and the superior degree
of managerial management were established through the analysis of critical control points. An
analysis of the technological flow diagram of milk processing for Mozzarella cheese was carried

out.
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INTRODUCERE
Importanta si actualitatea temei de cercetare. Industria laptelui ocupa un loc

deosebit Tn industria alimentara a sectorului agro-industrial. Laptele este un produs
alimentar excelent si din el se prepara un sortiment foarte variat de produse
alimentare, insa pentru a avea materie prima in cantitati suficiente producatorul de

lapte-materie prima trebuie sustinut de stat si gospodarii industriale.

Fabricarea produselor lactate reprezinta un proces tehnologic complex care induce diferite
operatii tehnologice bazate pe metode chimice, fizice, microbiologice, biochimice si de actiune
asupra materie prime. Unitatile de industrializare a laptelui din Republica Moldova 1n majoritatea
lor sunt intreprinderi de capacitate mare care pentru o activitate eficientd necesitd cantitati
considerabile de materie prima.

Laptele si produsele lactate, datorita compozitiei lor chimice si gradului inalt de asimilare,
ocupd un loc important in alimentatia rationala a omului, fiind si sursele cele mai accesibile de
proteine de origine animala.

Produsele lactate fermentate au aparut in alimentatia omului circa 8-10 mii de ani in urma,
insd cu toate acestea, pana la inceputul secolului XX procesul de fermentare a laptelui a avut un
caracter spontan. Descoperirea bacteriilor lactice si caracterizarea lor a schimbat viziunea asupra
procesului de fermentare a laptelui. Realizérile din ultimii 60 de ani in domeniul biochimiei si
fiziologiei bacteriilor lactice au permis de a selecta cele mai valoroase culturi starter pentru
utilizarea lor industriala si obtinerea produselor lactate de calitate si sigurantd garantata, ceea ce a
permis inlocuirea completa a maielelor bacteriene lichide utilizate anterior [7].

Lactatele oferd organismului proteine de calitate superioara. Multe dintre lactate, cum ar fi
branzeturile, depasesc cu mult concentratia proteicd din alte alimente de origine animala, exemplu
fiind carnea. Sunt bogate In aminoacizi alifatici si sunt esentiale in alimentatia persoanelor cu
probleme hepatice si in cresterea copiilor.

Pentru satisfacerea necesitatilor populatiei in produse lactate republica noastra dispune de o
baza industriala de prelucrare a laptelui bine dezvoltata, dotata cu instalatii cit se poate de moderne
de mare eficacitate. In industria laptelui functioneaza 4 ramuri specializate:

- de fabricare a produselor lactate integrale

- de fabricare a untului

- de fabricare a branzeturilor


https://floaredinbanat.ro/magazin/

- de fabricare a conservelor din lapte
Branza este un aliment direct din natura greu de ignorat, regasita Tn cateva sute de

sortimente, pentru toate gusturile, oricat de exigente ar fi acestea.

Branza joaca un rol important in alimentatia umana. Ea reprezintd o sursd importantd de
factori nutritivi, cu valoare biologicd ridicata, concentratd intr-un volum mic si cu digestibilitate
crescutd. Branza este 0 sursa excelenta de proteine "de prima clasa". Valoarea nutritiva a
branzeturilor este datd de continutul ridicat de substante proteice si grasimi usor asimilabile, saruri
minerale de calciu, fosfor, magneziu, sodiu, clor precum si vitamine. Acestea contin mulfi
aminoacizi si sunt utile in producerea de tesuturi sandtoase. Prin concentrarea de grasimi in coagulul
obtinut din precipitarea cazeinei, branzeturile devin o sursa de vitamine liposolubile A, D, E, K si
hidrosolubile precum B:, B1> mai importante decat laptele. Branzeturile sunt foarte bogate in grasimi
s1 calorii, de aceea nutritionistii recomanda un consum rational. Din punct de vedere al continutului
in grasimi putem avea branzeturi grase (cu peste 40% grasimi), branzeturi semigrase (cu un conginut
de 20%-40% grasimi) si branzeturi slabe (sub 20% grasimi).

Nutritionistii sustin ca doar 70 de grame de branzd Emmental contine la fel de multe proteine
ca 100 de grame de carne sau cat 2 oud. Proteinele din branza sunt esentiale pentru acei vegetarieni
care accepta lactatele, dar si pentru vegetarienii mai stricti care au acum la dispozitie 0 gama larga
de branzeturi cu adevirat vegetale. In branza se giseste cel mai mare procent de calciu din laptele
utilizat la fabricare, dar si cantitati importante de zinc si fosfor. Calciul este esential atat pentru
copii, cat si pentru femeile aflate la menopauza, care din lipsa calciului pot suferi de osteoporoza
(subtierea oaselor). Studiile arata ca acestea reduc riscul de diabet de gradul 2. Acest lucru se
datoreaza bacteriilor probiotice prezente Tn brénzeturi, precum si Tn iaurt, care reduc nivelul
colesterolului si formeaza anumite vitamine, care functioneaza ca un scut impotriva diabetului.

Branzeturile recuperate sunt materii prime utilizate la fabricarea diverselor alimente. Tntrucat
aceste alimente sunt fabricate, de reguld, in unitati specializate pentru produse alimentare, achizitia
materiilor prime presupune transportarea la nivel intern si international si comercializarea
branzeturilor selectate n acest scop.

Calitatea materiei prime trebuie sa fie adecvata pentru utilizarea preconizata. Aceasta
inseamna cd materia prima trebuie s aiba o calitate care sa asigure, dupa prelucrare, obtinerea unor
alimente gata pentru consum care sa indeplineasca cerintele de sigurantd specificate si sa fie sigure
pentru consum. Pentru fiecare tip de brinzd se ofera orientdri referitoare la utilizarile adecvate si,

dupa caz, la prepararea si/sau tratamentul necesar.
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In lantul alimentar ,.de la unitatea de fabricare a branzeturilor la unitatea de fabricare a
produselor alimentare” pot fi implicate diverse intreprinderi, diferite ca natura si mod de organizare.
Branzeturile folosite ca materie prima pot fi expediate direct de la o unitate care produce (sau
ambaleaza) branzeturi la o unitate de prelucrare a alimentelor, pot trece prin intreprinderi de vanzare
angro si cu amanuntul sau pot fi colectate si preparate pentru utilizarea preconizatd la puncte
intermediare de pe traseul catre unitatea de prelucrare a alimentelor, transportul putand avea loc si
transfrontalier.

Bréanza moale Mozzarella este destinata pentru desfacere in reteaua de comerturi si de
alimentatie publica Tn calitate de produs gata pentru consum alimentar.

Procesele tehnologice bazate pe activitatea microorganismelor au semnificatic deosebita
pentru biotehnologia moderna, strans legatd de evidentierea si selectarea microorganismelor noi cu
proprietati specifice, ceea ce presupune o crestere a diversitatii produselor biotehnologice.

In ultimii ani a crescut interesul cercetatorilor fati de bacteriile lactice termofile, lucru in
mare masura legat de dezvoltarea industriei produselor lactate din lume, precum si de valorificarea
tulpinilor noi de bacterii lactice in calitate de tulpini starter.

In Republica Moldova pani in prezent aceasti tendintd se reliefeaza slab, expriméandu-se
printr-un nivel insuficient de utilizare a culturilor starter autohtone. Pentru ameliorarea proprietatilor
reologice ale produselor lactate fermentate si extinderea duratei lor de pastrare sunt utilizate diferite
sisteme stabilizatoare, deseori modificate chimic [10, 47].

In acest sens, in ultimii ani, o mare atentic se acorda tulpinilor care sintetizeaza
exopolizaharide (EPS) cu potential de utilizare in calitate de sursd naturala de aditivi alimentari,
ceea ce amelioreaza parametrii reologici ai produselor lactate si contribuie la aderarea
microorganismelor probiotice la peretii intestinali. Interesul deosebit fata de bacteriile lactice
producatoare de EPS se datoreaza faptului ca acestora li s-a atribuit un statut de securitate — GRAS
(General Recognized As Safe), confirmand posibilitatea folosirii acestor microorganisme 1in
fabricarea produselor alimentare de calitate sigura [56].

Branza Mozzarella este, in prezent, una dintre cele mai apreciate tipuri de lactate, fiind
consumatd regulat atat in Italia, tara de origine, cat si in alte state. Finetea si gustul sau placut au
facut-o populara Tn multe preparate, de la salate si mancaruri preponderent vegetale la pizza,

mancaruri pe baza de carne si deserturi. Mozzarella este un produs obtinut din lapte de vaca



pasteurizat, culturi lactice selectionate, sare si realizat n sistem integrat de managementul calitatii,
mediului si HACCP.

Branzeturi asemanatoare cu Mozzarella se faceau inca din vremea romanilor si se crede ca
termenul a aparut In primul secol al erei noastre. Totusi, Mozzarella asa cum o stim astazi a aparut
mult mai tarziu, in secolul al 16-lea, odata cu dezvoltarea fermelor de bivoli.

Cercetarile prezentei teze sunt actuale atat de necesitatea implementarii noului cadru
legislativ in domeniul sigurantei alimentare, cat si de dorinta prestatorilor in obtinerea unor produse,
de calitate salubre si lipsite de contaminanti.

Teza realizatd are ca scop analiza optiunilor schemei tehnologice de management al calitatii
si sigurantei branzei Mozzarella bazate pe principiile sigurantei alimentelor de origine animala,
identificarea factorilor de risc si evaluarea acestora.

Obiectivele stiintifice stabilite conform scopului cercetarii se regasesc dupa cum urmeaza:

-documentarea cu privire la notiunile de baza ale elaborarii unui plan de siguranta;

- identificarea si analiza factorilor de risc in fluxul tehnologic de procesare a branzei
Mozzarella;

-analiza respectarii criteriilor de calitate de catre producator;

-configurarea si propunerea spre utilizare a instructiunii interne a fluxului tehnologic de

producere a branzei Mozzarella.
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