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Scopul lucrarii: de identificare a parametrilor optimi de ambalare a branzei cu pasta tare maturata
substantelor de conservare.
Obectivele lucrarii: prezentarea esentei si rolul ambalarii branzeturilor in atmosferda modificatad in
vederea asigurarii stabilitatii la pastrare a branzeturilor; analizarea principiilor de baza ale
procesului de ambalarii branzeturilor in atmosfera modificata; identificarea amestecurilor de gaze
utilizate in ambalarea branzeturilor; indicarea pe eticheta a gazelor utilizate in ambalarea
branzeturilor in atmosfera modificatd; prezentarea indicilor de calitate a branzei cu pasta tare
maturata Emmental; elaborarea unor recomandari tehnologice privind producerea si ambalarea
branzei cu pasta tare maturatd Emmental in atmosfera modificata; aborarea planului HACCP la
producerea branzeturilor cu pasta tare maturatda Emmental ambalata in atmosfera modificata.
Noutatea si originalitatea stiinsifica: pentru prelungirea termenului de valabilitate a diferitor tipuri
de branza, a fost studiatd ambalarea in atmosfera modificata la diferite tipuri de branza, a fost
studiatd cantitatea de gaze folositd la ambalare, precum si producerea, ambalarea branzei cu pasta
tare Emmental, elaborarea unui plan de siguranta si calitate .
Rezultatul obtinut care conduce la solutionarea problemei pentru a mari termenul de valabilitate a
branzeturilor fard a fi afectate proprietdtile senzoriale, fizico-chmice si microbiologice care consta
in alegerea corectd a amestecurilor de gaze folosite la ambalare, alegerea utilajului de ambalare,
respectarea procesului tehnologic de fabricare a branzeturilor.
Semnificarea teoretica: au fost acumulate rezultate noi referitor la prelungirea termenului de
valabilitate la ambalarea branzeturilor; a fost studiate particularitatile tehnologiei de ambalare in
atmosfera modificata; a fost aleasa metoda de ambalare a branzeturilor si cantitatea de gaze folosite
pentru ambalare; au fost studiate masinile de ambalare cu atmosfera modificata utilizate in
conditionarea branzeturilor; a fost elaborat un plan de calitate si sigurantd la producerea
branzeturilor cu pasta tare.
Valoarea aplicativa: pentru prelungirea termenului de valabilitate a produselor alimentare usor
perisabile, farda modificarea proprietatilor lor, pentru inofensivitatea, calitatea si sigurantd a
consumatorului, pentru descoperirea unor tehnologii moderne la nivel national pentru formarea

calitatii branzeturilor ambalate in atmosferd modificatd si modernizarea Intregului sistem alimentar.



SUMMARY
Bivol Liuba: "Forming the quality of conditioned cheeses by packaging in a modified
atmosphere™, master thesis, Chisinau, 2020
Thesis structure: introduction, four chapters, general conclusions, bibliography of 59 titles, 3
Appendices, 6 figures, 1 chart, 19 tables(without those from annexes).
Keywords: modified atmosphere packaging, gas mixtures, packaging process, cheese.
Research goal: to identify the optimal packaging parameters of Emmental hard matured cheese in a
modified atmosphere in order to ensure high storage stability, without the use of preservatives.
The objectives of the study: presentation of the essence and the role of cheese packaging in
modified atmosphere in order to ensure the storage stability of cheeses; analysis of the basic
principles of the process of packing cheeses in a modified atmosphere; identification of gas
mixtures used in cheese packaging; indication on the label of gases used in the packaging of cheeses
in a modified atmosphere; presentation of quality indices of Emmental hard matured cheese;
elaboration of technological recommendations regarding the production and packaging of
Emmental hard matured cheese in modified atmosphere; addressing the HACCP plan for the
production of hard-matured Emmental cheeses packed in a modified atmosphere.
The scientific novelty and originality: in order to extend the shelf life of different types of
cheeses, the modified atmosphere packaging for different types of cheese has been studied, the
amount of gas used in packaging has been studied, as well as the production, packaging of
Emmental hard cheese, developing a safety and quality plan.
The result obtained which leads to solving the problem to increase the shelf life of cheeses without
affecting the sensory, physico-chemical and microbiological properties which consist in the correct
choice of gas mixtures used in packaging, choice of packaging equipment, compliance with the
technological manufacturing process of cheeses.
The theoretical significance: new results have been accumulated regarding the extension of the
shelf life of cheese packaging; the peculiarities of the modified atmosphere packaging technology
were studied; the method of packaging the cheeses and the amount of gas used for packaging were
chosen; modified atmosphere packaging machines used in cheese conditioning were studied; a
quality and safety plan was developed for the production of hard cheeses.
Applicable value: for extending the shelf life of easily perishable foods, without changing their
properties, for harmlessness, quality and consumer safety, for discovering modern technologies at
national level for forming the quality of cheeses packaged in modified atmosphere and modernizing

the entire food system.
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INTRODUCERE

Rolul de baza al ambalajelor pentru produsele lactate, precum si pentru orice alt produs
alimentar, este de a oferi o barierd fizicd la alimente pentru a preveni diferitele articole deteriorari
(contaminare mecanica, fizica, microbiand etc.) si pentru a mentine cea mai bunad calitate a
produsului. Ambalajul trebuie sa previna pierderile in greutate si nutrienti, precum si contribuie la
prelungirea termenului de valabilitate al produsului ambalat [20].

In zilele noastre, ambalarea alimentelor nu vizeazi doar confortul produsului si asigurd o
protectie adecvata, dar interfereazd si in multe alte aplicatii, cum ar fi informarea consumatorului
despre continut si sublinierea informatiilor cheie despre produs ambalat [17].

Procesul de fabricare al branzeturilor este unul complex, dar factorii cei mai determinanti
care influenteaza proprietatile texturale si reologice ale produselor sunt continutul de grasime si
proteine din lapte, tratamentul termic aplicat, ingredientele utilizate, conditiile ambalare etc.

La alegerea materialului de ambalare pentru branzeturi, trebuie sa fie analizati diversi factori,
cum ar fi toxicitatea materialului de ambalare, compatibilitatea cu produsul ambalat, rezistenta la
factorii mediului exterior (lumina, temperatura etc.), asigurarea criteriilor de igiena, marketingul, si
costul ambalajului. Natura si caracteristicile produsului lactat care urmeaza sa fie ambalat definesc
selectia materialului si metodei de ambalare adecvate. De exemplu, daca produsul este susceptibil la
oxidare (de exemplu: untul, branzeturile), materialul de ambalare selectat trebuie sa aiba proprietati
ridicate de barierd catre oxigen pentru a asigura stabilitatea produsului pe durata termenul de
valabilitate declarat.

Chiar daca in ultimele decenii ambalarea in atmosfera modificata a fost deja adesea folosit
pentru diferite produse alimentare, cum ar fi fructe sau legume, carne, peste si produse de
panificatie, aceasta metodd de ambalare ncd este clasificatd ca metodd noua in ambalarea produselor
lactate. Ambalarea in atmosfera modificata apartine unui grup de metode de ambalare flexibile prin
modificarea mediului gazos initial in imediata vecindtate a produselor. Modificarea atmosferei in
interiorul ambalajului se realizeaza prin combinarea a trei gaze principale, dioxid de carbon (COy),
azot (N2) si oxigen (O). Combinatiile date de gaze incetinesc reactiile de alterare (chimice si
biochimice) si inhibd / sau incetinesc cresterea microorganismelor. Aceastd abordare permite
ambalarea branzeturilor fard conservanti si, prin urmare, a devenit o solutie popularda pentru
alimentele minim procesate, care sunt din ce in ce mai solicitate de consumatorii moderni [20].

CO; s-a dovedit a fi suficient de utilizat prin tehnica de ambalare a branzeturilor avand rol de

agent natural antimicrobian. Adaugarea directd de CO; in ambalajul branzeturilor, combinatd cu



cresterea proprietatilor de barierd ale materialului de ambalare constituie o solutie fezabila din punct
de vedere economic, care conduce la cresterea duratei de depozitare de 200-400%.

Prin urmare, sunt necesare mai multe studii privind utilizarea unor noi sisteme de ambalare,
precum si metode de procesare pentru extinderea si imbunatatirea sigurantei alimentelor. Tehnologia
avansata va continua sa permitd industriei branzeturilor sa satisfaca nevoile consumatorilor in ceea
ce priveste siguranta alimentara, calitate, costuri, informatii si probleme de mediu cu ambalarea
alimentelor pe piata globala.

Desi s-a demonstrat cad ambalarea Tn atmosfera modificatd este eficientd in prelungirea
termenului de valabilitate al branzeturilor, trebuie remarcat faptul ca alegerea amestecurilor de gaze
depinde in mare masurd de mai multi parametri, in special tipul de branza, procesul de productie,
materialele de ambalare etc [20].

Scopul tezei de master studierea aplicatiilor ambalarii in atmosfera modificata in
conditionarea branzeturilor si identificarea parametrilor optimalii de ambalare a branzei cu pasta tare
utilizarea substantelor de conservare.

Obiectivele tezei de master:

e prezentarea esentei si rolul ambalarii branzeturilor in atmosfera modificatd in vederea

asigurdrii stabilitatii la pastrare a branzeturilor;

e analizarea principiilor de baza ale procesului de ambalarii branzeturilor in atmosfera

modificata;

¢ identificarea amestecurilor de gaze utilizate in ambalarea branzeturilor;

e indicarea pe etichetd a gazelor utilizate in ambalarea branzeturilor in atmosferda

modificata;

e prezentarea indicilor de calitate a branzei cu pasta tare maturata Emmental,

e claborarea unor recomandari tehnologice privind producerea si ambalarea branzei cu pasta

tare maturata Emmental in atmosfera modificata;

e claborarea planului HACCP la producerea branzeturilor cu pasta tare maturatda Emmental

ambalata 1n atmosferda modificata.
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