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REZUMAT
Teza de master cu tema ,,Studiul comparativ de producere si de piatd pentru branza

Mozzarella’ este structuratd in modul urmitor; introducere; aprecieri curente privind formarea
calitatii branzei Mozzarella; metode de apreciere a calitatii branze Mozzarella; studiul de piata
pentru branza Mozzarella; studiul comparativ de producere a branzei Mozzarella, concluzii si
recomandari. Lucrarea se prezintd pe 71 pagini care compun memoriu explicativ si 15 diapozitive
efectuate in PowerPoint,

In ultimii ani, piata Republicii Moldova de lactate a inceput si inregistreze o crestere
vertiginoasd a consumului de brinzeturi tipice italiene, si acest fapt a devenit posibil datoritd
exodului in masa a cetdtenilor moldoveni in Italia, cét si a cresterii investitiilor italiene in Republica
Moldova, care, In marea lor majoritate, sunt indreptate in domeniul agroalimentar. Din topul
produselor tipice italiene al caror consum se afld in permanentd crestere face parte si mozzarella,
care, mai mult de jumatate, rimane 1n continuare a fi importatd din tara ei de origine, cu toate ca
exista si In Republica Moldova producatori autohtoni, care produc o mozzarella de calitate inalta.

Branza Mozzarella se deosebeste de celelalte tipuri de branzeturi, in primul rand prin
originalitatea tehnologiei de producere, care constad din doud etape principale: prima etapa, este
formarea coagulului si drenarea acestuia, adica, este etapa de obtinere a casului. Cea de-a doua etapa
consta din oparirea si texturizarea casului.

In prezent se utilizeazi doua metode distincte de opdrire si texturizare casului: oparirea si
texturizarea casului in baie de apa/saramurd fierbinte la temperaturi de 72-85°C si opdrirea si
texturizarea casului cu abur.

In cazul schemei de producere a brinzei Mozzarella prin opdrirea si texturizarea casului cu
abur, agentul termic pentru oparirea casului sunt vaporii, care au un cost de producere de pana la
40% mai ieftin decat in cazul metodei apa fierbinte. In plus, oparirea casului cu vapori determina
pastrarea in Intregime a grasimilor, proteinelor si altor substante utile in produs.

Potrivit studiului de piata realizat sortimentul de branza Mozzarela de pe piata Republicii
Moldova este vast: de la brAnza de masd (formd sfericd) pand la branza pentru pizza (calup,
cilindru). Putem remarca, ca in cea mai mare parte aceste sortimente de branzeturi provin din import
(Italia, Romania, Danemarca, Ungaria). In ultimul timp tot mai multe sortimente de Mozzarella se
produc de intreprinderile din Republica Moldova.

La circa 50% din probele de branza luate in studiu prezintd parametrii fizico-chimici
neconformi, respectiv abateri de la masa neto, continutul de grasime sau sare diferite de cele impuse

prin acte normative sau declarate de producatori prin etichetare.






RESUME

La thése de master avec la theme ” L’étude comparative et de marché pour le fromage
»Mozzarella” est structuré avec la maniére suivante : introduction, appréciation curente sur la
formation de la qualit¢ de fromage Mozzarella; méthode d’appréciation de la qualit¢ du fromage
,»Mozzarella”; 1 “étude sur la marché pour le fromage Mozzarella; 1'étude comparative pour la
production de fromage Mozzarella, conclusions et recomandations. Le travail est representé sur 71
pages qui ont le memoire explicative et 15 diapositives effectuées en PowerPoint.

Dans les derniérs années, la marché de la Reépublique de Moldavie du produits laitiers a
commencer d’enregistrer une croissance sur la conssomation des fromages typiques italiens, et cela
a devenu posible par I’imigration de la population moldave en Italie, comme et par la croissance des
investisementes italiens dans la Reépublique de Moldavie, qui sont fixes sur le domaine
agroalimentaire. Dans le haut de produits typiques italiens qui sont en croissance permanente font
partie et le fromage Mozzarella, ou une partie considerable est importe dans la pays d’origine, mais
et dans la Moldavie existe des producteurs qui produit le fromage Mozzarella avec une haut qualité.

Le fromages Mozzarella est différent d’autre types des fromages, premierement est
I’originalité de la technologie de la production, qui consiste dans deux etapes principales: la premiér
etape c’est la formation de la de caillots et drainage de celui, ¢’est-a-dire, est ’etape de 1’obtention
du caillé. L deuxiéme etape consite de blanchement et texturisation de la caillé.

En present s’utilise deux methodes du blanchemnt et texturisation de la caillé: le blanchemnt
et texturisation de la caillé en eau/saumure chaud a la temperature de 72-85°C et le blanchemnt et
texturisation de la caillé avec des vapeurs.

Dans le schema de la production du fromage Mozzarella par le blanchement et texturisation
de la caillé¢ avec des vapeurs, I’agent thermique pour le blanchement de la caillé sont les vapeurs,
qui ont un cout de production jusqu’au 40 % moins cher que la méthode a I'eau chaude. Mais , le
blanchement avec des vapeurs determine la garde en totalement des graisse, proteines et d’autres
substances utiles en produit.

D’apres 1'étude sur la marché, le sortiment du fromage Mozzarella sur la marché Moldave
est grand: comencent par le fromage du table ( forme ronde) jusqu’a la fromage pour le pizza. On
peut mentionner, que dans la plus grande partie ces sortiments des fromages sont importé ( Italie,
Romanie, Danemark, Hongrie ). Dans le derniere temps les plus sortiments de Mozzarella se produit
dans les entreprise de la Republique du Moldovie.

Aproximativement 50 % des echantillons du fromage pour 1’etude, representeles paraetres

physico-chimiques nonconforme, respectivement écarts par rapport au masse net, le contenu de



graisse ou sel differents de ceux qui sont impos€s par les actes normatives ou declaré des

producteurs par I’etiquetage.
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INTRODUCERE

O analiza succintd a tabloului economic mondial al inceputului mileniului trei permite
evidentierea unor trasaturi definitorii incontestabile: diversificarea si innoirea rapida a ofertei de
marfuri; mondializarea pietelor si cresterea exigentei societatii (clientilor) In ceea ce priveste
calitatea.

In aceste conditii calitatea produselor s-a impus ca un factor determinant al competitivitatii
intreprinderilor, un factor principal al performantei tehnico-economice a acesteia. Calitatea a
devenit element vital in lumea afacerilor de azi.

In acceptiunea actuala, calitatea totald inseamna satisfacerea completi a clientilor, adica sa
li se ofere ceea ce doresc / au nevoie, la timp, intotdeauna si costuri corespunzatoare / corecte.

Caracteristic pentru industria alimentara este sensul complex al notiunii de calitate; ea are
un cuprins mult mai larg si efecte mult mai profunde in comparatie cu alte produse [2].

La produsele alimentare apare impactul calitatii asupra sanatatii, vietii si bunastarii
consumatorilor. Din acest motiv, in ultimii 15 ani, o atentie dcosebita se acorda inocuitatii
produselor alimentare - conditie considerata punct de pornire in evaluarea calitatii unui produs
alimentar [1].

Branza este unul din cele mai complexe alimente preparat din lapte. Fie cd vorbim de
branzeturile din lapte de vaca, sau de la alte mamifere (oaie, bivolitd, capra sau chiar ren si camila),
branzeturile sunt o sursd fantasticd de calciu si grasimi pentru organism. Branzeturile sunt alimente
care au o valoare nutritionald mare datoritd continutului in proteind, lipide, saruri minerale si
vitamine, nutrienti de o foarte buna calitate si cu o ridicata biodisponibilitate [3].

Pentru toate tipurile de branzeturi existd o serie de trasdturi nutritionale comune care trebuie
luate in considerare in contextual general al unei diete si este necesar s mentionam branza ca fiind
un aliment nutritive si multilateral care poate juca un rol important Intr-o alimentatie corecta,
echilibrata. Branza este un produs foarte variat si foarte rafinat raspandit in toata lumea. Ea poate
avea un gust foarte placut, untos, bogat, cremos, intepator, picant, sdrat sau light etc. Branzeturile
sunt produse care se bucurd de o larga ,,popularitate” datoritd imaginii lor pozitive si sanatoase,
apreciate de consumatori ca avand efecte benefice asupra sanatati [3, 19].

Exista peste 650 de tipuri de branzeturi in toata lumea (conform Wikipedia), din care cele
mai multe sunt preparate din lapte de vaca. Pastele Filate, in primul rand mozzarella, reprezinta cea
mai mare contributie pe care o are Italia, in ultimii ani, asupra intregii industrii mondiale a

branzeturilor.



Pastele Filate se deosebesc de celelalte tipuri de branzeturi, in primul rand prin originalitatea
tehnologiei de producere, care constd din doud etape principale: prima etapd, este formarea
coagulului si drenarea acestuia, adicd, este etapa de obtinere a casului. Cea de-a doua etapa consta
din oparirea si framantarea casului, incheindu-se cu formarea branzeturilor.

Framantarea (filarea) constituie procesul in care o anumita cantitate de cas, fiind intinsa in
diferite directii, in mod mecanic sau manual, la o anumitd temperaturd (75-90°C), devine elastici si
poate fi ulterior trefilatd sub forma unor fibre cu lungimea a mai mult de un metru, fara pierderea
considerabild a grasimii si umiditatii.

Operatia de opdrire a casului face ca principala proteina - cazeina - sa capete insusiri plastice
(de a se intinde in fire) in anumite conditii de temperaturi si pH. Insusirile plastice ale cazeinei sunt
capatate atunci cand fosfocazeinatul de calciu a eliminat o parte din calciul combinat [3, 7].

Dupa unii cercetatori, formarea pastei la branzeturile opdrite este posibila datorita
transformarilor preliminare suferite de cazeind sub influenta acidului lactic produs de bacteriile
lactice si sub influenta cheagului. Cazeinatul de calciu din lapte este transformat sub influenta
cheagului in paracazeinat tricalcic (coagul). Paracazeinatul dicalcic, sub influenta acidului lactic, se
transforma in paracazeinat monocalcic, care are proprietatea de a fi framantat pentru a se obtine fire
(straturi) mai ales dupa oparirea casului. Paracazeinatul monocalcic devine solubil in solutie de
NaCl 5%, cand este incilzit la 54°C, datoriti paracazeinatului monocalcic, se imbunititeste
grasimea. Daca, cantitatea de acid lactic formata la maturarea laptelui i maturarea casului este prea
mare, paracazeinatul monocalcic se transforma in paracazeinat care va afecta negativ structura
cagcavalului inclusiv refinerea grasimii.

Candva, procesul de opadrire si filare a casului era efectuat numai in mod manual, Tnsa, astazi,
acest proces poate fi efectuat si in mod mecanic, cu automatizarea totala a proceselor [3].

Originea Pastelor Filate este considerata a fi Sudul Italiei, acolo unde conditiile primitive de
prelucrare si transportare a laptelui faceau ca acesta sd ajungd la locul de procesare deja 1nacrit, ceea
ce determina mai apoi proprietatile plastice ale casului.

Cel mai important si cunoscut tip de branza din categoria Pastelor Filate este mozzarella.
Succesul mondial al mozzarellei a cauzat in Intreaga lume un adevarat "boom”, in ceea ce tine de
producerea si imitarea acestui produs.

In Ttalia, mozzarella este produsi att din lapte de vaca, dar si din lapte de bivolita. Astfel,
pentru acest produs sunt procesati aproximativ 20000000 hectolitri de lapte anual, ceea ce constituie
20% din toata cantitatea de lapte procesatd de industria italiand a branzeturilor, consumul acestui tip

de branza fiind in continua crestere.



Numele de mozzarella provine de la verbul italian “mozzare”, ceea ce inseamna a forfeca,
fiindca, la procesarea manuald, fiecare granula este ruptd cu mana din masa de cas, ca si cum ar fi
forfecata [7].

Actualitatea temei In ultimii ani, piata Republicii Moldova de lactate a inceput si
inregistreze o crestere vertiginoasa a consumului de branzeturi tipice italiene, si acest fapt a devenit
posibil datoritd exodului In masd a cetdtenilor moldoveni in Italia, cat si a cresterii investitiilor
italiene in Republica Moldova, care, iIn marea lor majoritate, sunt indreptate in domeniul
agroalimentar. Din topul produselor tipice italiene al caror consum se afla in permanentd crestere
face parte si mozzarella, care, mai mult de jumatate, ramane in continuare a fi importata din tara ei
de origine, cu toate ca existd si in Republica Moldova producatori autohtoni, care produc o

mozzarella de calitate inalta.

Prima intreprindere care a lansat productia de mozzarella a fost fabrica de lapte din
Braviceni, care apartine companiei autohtone ,,CV-Saturn-13”, fondata in anul 1992.

Aceastd companie s-a dezvoltat pe directia de inovatie. Anume aici a Tnceput productia de
branza moale ,,Andries”, varianta clasica si cea cu verdeatd. lar in urma cu 10 ani au lansat productia
de mozzarella. Apoi a aparut si ricotta, care nu este produsa din lapte, ci din ser, ramas din productia
de mozzarella si de alte branzeturi.

A doua companie din domeniu lansata pe piatd este intreprinderea cu 100% capital italian,
»Fattoria Italiana”. Compania a fost inregistratd in luna decembrie a anului 2011, cu capitalul social
de 100 442 USD, de citre antreprenorul Bruno Nigro. In rol de tehnolog-sef a venit tot un cetitean
italian, Nicodemo Parilla. Investitiile comune au depdsit suma de 5 milioane lei.

In cadrul ,Fattoria Italiana” sunt produse: Mozzarella, Ricotta, Provola, Scamorza,
Canestrato si Burrata. Mai mult de atat, compania a inceput sa importe mezeluri italiene, ulei de
masline, otet balsamic si alte produse.

Cu putin timp in urmd, a avut loc o reorganizare la nivel de intreprindere: compania a
fuzionat cu o fermd de lapte. Acum, ambele Intreprinderi activeazd in cadrul companiei ,,Ferma cu
origini SRL”.

A treia companie din aceastd industrie, ,Itallate SRL”, are capital moldo-italian si si-a
inceput activitatea in urma cu patru luni. Conform spuselor administratorului companiei, Radion
Garaz, investitiile in noul proiect constituie deja 700 mii euro, dar procesul continua.

,»ltallate” a introdus treptat pe piata autohtond mozzarella, ricotta si caciocavallo. Urmeaza
burrata si stracciatella. Mai mult de atat, in cadrul intreprinderii au Inceput pregatirile de adaptare la
nevoile cumpardtorul autohton a branzei granulate si mascarpone, produse conform tehnologiei

italiene.



Insa ,Itallate” a fost fondatid cu scopul de a ajunge pe piata tarilor din UE in general si
Romania, in particular. De aceea standardele initial impuse erau destul de stricte si administratia nu
intentioneaza sa se abatd de la ele.

Compania se bucura de succes si pe piata din Romania. ,,Itallate” se afla in stransa legatura
cu intreprinderea ,,Haruz-Grup”, care de mult timp exporta diverse produse alimentare in tara vecind
si colaboreaza de multi ani cu astfel de retele de supermarketuri cum ar fi Auchan, Carrefour, Real

[21, 22].
Scopul tezei de master este de realiza studiul de piata si analiza influentei factorilor

tehnologici care formeaza calitatea branzei Mozzarella in vederea elabordrii tehnologiei de
producere a acesteia.
In vederea realizarii acestui scop se propun urmitoarele obiective:

o Prezentarea exigentelor calitative pentru brinza Mozzarella;

o Prezentarea bacteriilor starter, enzimilor coagulante si aditivilor alimentari utilizati in
producerea branzei Mozzarella si alegerea solutiilor moderne in vederea fabricarii
branzei cu caracteristici senzoriale Tnalte;

0 Prezentarea metodelor de analiza a branzei Mozzarella;

o Realizarea studiului de piata a branzei Mozzarella de import si autohtone in vederea
stabilirii nivelului calitativ al acestor branzeturi;

0 Analizarea solutiilor tehnologice privind producerea branzei Mozzarella;

o Stabilirea schemei tehnologice de producere a branzei Mozzarella.
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