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Producerea brânzeturilor în saramură din lapte de oaie și capră reprezintă o direcție 

tradițională pentru Republica Moldova. Cu toate acestea deseori brânzeturile obținute la nivel 

național nu sunt competitive pe piață și nu sunt plasate pe rafturile rețelelor de market. Una din 

cauze ar fi că aceste brânzeturi prezintă un șir de neconformități, din cauza condițiilor precare de 

igienă și a lipsei utilajului performant de fabricare a acesteia.  

Etapele tehnologice generale de fabricare a brânzeturile sunt bine cunoscute, însă fabricarea 

brânzeturilor în saramură din lapte de oaie și capră presupune un proces tehnologic complex iar 

noile îmbunătățiri biotehnologice prezentate în teză pot ajuta producătorii de brânzeturi autohtone 

să îmbunătățească calitatea și siguranța acestor brânzeturi. 

Scopul tezei: constă în evaluarea calității unor brânzeturi din lapte de oaie şi capră precum şi 

formularea soluțiilor în vederea asigurării calității înalte ale acestora, pentru realizarea scopului dat:  

Obiectivele tezei: Analiza conformității specificațiilor de pe eticheta brânzeturilor din lapte 

de oaie și capră cu legislația în vigoare, controlul calității probelor de brânzeturi din lapte de oaie și 

capră în saramură, aplicînd metodele de control în determinarea: analizei senzoriale a brânzei,  pH-

ului, determinarea conținutului de sare, conținutului de apă, conținutul de grăsime al brânzei, 

precum și cantitatea de substanță uscată, comparînd cu datele inscrăpționate de pe eticheta 

produselor; stabilirea parametrilor optimi la pasteurizarea laptelui pentru formarea brînzeturilor din 

lapte de oaie și capră de calitate înaltă, utilizerea culturilor starter la fabricarea brânzeturilor, care 

asigură acidifierea controlată în timpul fermentării, în scopul obținerii unor produse conforme; 

elaborarea planului HACCP la producerea brânzeturilor.  
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Barbos Olesea, Assessment of conformity to the quality requirements of sheep and goat milk 

cheeses, master’s thesis, Chișinău, 2020 

The master’s thesis contains: Introduction, 4 chapters, conclusion, recommendations, bibliography 

with 35 titles, 70page, 26 tables, 2 diagrams. 
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The production of chees in sheep’s and goat’s milk brine is a traditional direction for the 

Republic of Moldova. However, cheeses obtained at national level are often non competitive in the 

market and are not placed on the shelves of market networks. One of the reasons is that these 

cheeses have a number of non-conformities, due to poor hygiene conditions and the lack of high-

performance eqipment for its manufacture. 

The general technological stages of cheese making are well known, but the making of sheep 

and goat’s milk brine cheeses requires a complex tehnological process end the new biotechnological 

improvements presented in the thesis can help local cheese producers to improve the quality and 

safety of these cheeses. 

The purpose of the paper: consists in the evaluation of the quality of sheep’s and goat’s milk 

cheese, as well as the formulation of solutions in order to ensure their high quality. 

The objectives of the paper: Analysis of the conformity of the specifications on the labeling of 

sheep and goat milk cheeses with the legislation in force, quality control of samples of sheep and 

goat milk cheese in brine, by applying the control methods in the determination of: sensory analysis 

of the cheese, PH, salt content, water content, fat content of cheese, as well as the amount of dry 

matter, compared with the inscriptions on the ptoduct label; establishing the optimal parameters for 

pasteurizing milk for the formation of quality cheeses, the use of starter cultures in the manufacture 

of cheese, which ensures controlled acidification during fermentation, in order to obtain quality 

products elaboration of the HACCP  plan for the production of cheeses. 
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INTRODUCERE 

În Republica Moldova laptele de oaie și capră este folosit drept materie primă pentru 

fabricarea brânzeturilor în saramură – produs autohton. Diversitatea produselor, valoarea biologică 

deosebită şi economicitatea obţinerii acestora au făcut ca din toate timpurile speciile de ovine sa fie 

extrem de apreciate. 

Brânzeturile din lapte de oaie și capră joacă un rol important în alimentaţia omului. Ea 

reprezintă o sursă importantă de factori nutritivi, cu valoare biologică ridicată, concentraţi într-un 

volum mic şi cu digestibilitate crescută. Valoarea nutritivă a brânzeturilor este dată de conţinutul 

ridicat de substanţe proteice şi grăsimi uşor asimilabile, săruri minerale de calciu, fosfor, magneziu, 

sodiu şi clor precum şi vitamine. Interesul nutrițional pentru acest aliment rezidă în principal din 

prezența în compoziția sa, în proporție relativ importantă, a protidelor cu o valoare biologică înaltă a 

calciului, fosforului, și a unor vitamine liposolubile, în special A, D, E. Brânzeturile de oaie și capră 

reprezintă alimentul ideal din punc de vedere nutritiv fiind flexibil în utilizare și aplicare [8].  

Conform cercetărilor de ştiinţă, laptele de capră comparativ cu laptele de vacă are o altă 

compoziţie fracţionată a proteinelor şi practic nu produce reacţii alergice şi tulburări digestive. 

Conţinutul fracţionat al acestei proteine în laptele de capră este de 2 ori mai mic decît în cel de vacă. 

Cu toate acestea, conţinutul βcazeină este de 2-3 ori mai mare, fapt datorită căruia, laptele de capră 

formează cheag moale uşor de digerat în stomacul omului [9]. 

Cosumul de brânzeturi sărate din lapte de oaie și capră, comparativ  cu brânzeturile din lapte 

de vacă, prezintă numeroase avantaje deoarece conțin o valoare nutrițională mai mare, avînd un 

conținut mai mare de calciu, iar proteinele din acest produs au o valoare biologică crescută deoarece 

conțin toți aminoacizii esențiali. Reprezintă un aliment nutritiv și multilateral care poate juca un rol 

inportant într-o alimentație corectă și echilibrată. Brânzeturile produse din lapte de oaie și capre 

conțin o mare varietate a microflorei, inclusiv bacterii benefice, în special bacterii lactice, care 

contribuie la o producție de aromă mai intensă. 

Brânzeturile în sărămură sunt fabricate în principal în țările mediteraneene și balcanice, 

inclusiv în Republica Moldova. Sunt produse sub diferite denumiri, adică Beyaz peynir (Turcia), 

Feta (Grecia), Bjalo Salamureno Sirene (Bulgaria), Domiati (Egipt), Teleme (Grecia, România, 

Turcia), Iranul alb (Iran) și Beli Sir U Kriskama (fosta Iugoslavie). În general, aceste brânzeturi nu 



 
 

au coajă și au un gust sărat și ușor acid care rezultă din maturarea în saramură cu concentrația de 

NaCl 12...18% și, respectiv, din acțiunea bacteriilor lactice în timpul maturării. Prin urmare, sarea și 

acidul sunt parametrii critici pentru conservarea acestor tipuri de brânză și sunt verificate periodic în 

timpul maturării pentru a asigura calitatea brânzei. 

Producerea brânzeturilor în saramură din lapte de oaie și capră reprezintă o direcție 

tradițională pentru Republica Moldova. Cu toate acestea deseori brânzeturile obținute la nivel 

național nu sunt competitive pe piață și nu sunt plasate pe rafturile rețelelor de market. Una din 

cauze ar fi că aceste brânzeturi prezintă un șir de neconformități, din cauza condițiilor precare de 

igienă și a lipsei utilajului performant de fabricare a acesteia. 

Etapele tehnologice generale de fabricare a brânzeturile sunt bine cunoscute, însă fabricarea 

brânzeturilor în saramură din lapte de oaie și capră presupune un proces tehnologic complex iar 

noile îmbunătățiri biotehnologice prezentate în teză pot ajuta producătorii de brânzeturi autohtone să 

îmbunătățească calitatea și siguranța acestor brânzeturi. 

Scopul tezei de master: Evaluarea calității unor brânzeturi din lapte de oaie şi capră precum 

şi formularea soluțiilor în vederea asigurării calității înalte ale acestora.  

În verderea realizării scopului dat se propun următoarele obiective: 

- Aplicarea metodelor de control a calității probelor de brânzeturi din lapte de oaie și capră; 

- Analiza conformității specificațiilor de pe eticheta brânzeturilor cu legislația în vigoare;  

- Formarea calității înalte a brânzeturilor din lapte de oaie și capră în procesul de producere; 

- Folosirea actelor normativ-tehnice în domeniul studiat în procesul elaborării tezei de maste; 

- Studierea posibilităților privind perfecționarea producerii brânzeturilor din lapte de oaie și 

capră de calitate înaltă; 

- Elaborarea diagramei de flux la producerea brînzeturilor din lapte de oaie și capră; 

- Elaborarea planului HACCP la producerea brânzeturilor din lapte de oaie și capră. 
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