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Rezumat 

Teza de master cu titlul „Influiența concentrației și temperaturii sărămurii asupra calității 

și siguranței brânzeturilor”a fost efectuată cu scopul de a studia influența concentrației sării și 

temperaturii sărămurii asupra calității și siguranței brânzeturilor. 

Teza este structurată în 3 capitole. Primul capitol este întitulat Calitatea și inofensivitatea 

brânzeturilor, sunt descriese clasificarea brînzeturilor, caracteristica materiilor prime, tehnologiilor de 

fabricare, etapele fundamentale, influiența sării, funcțiile primare ale sării asupra caracteristicilor 

brînzeturilor. 

Capitolul 2 denumit Materiale și Metode de cercetare. În capitolul dat sunt descries analizele 

fizico-chimice, microbiologice și senzoriale ale brânzeturilor Olanda și Rossiski. 

În capitolul 3 se discută Rezultatele obținute la menținerea brînzei Olanda și Rossiski în 

sărămură în diferite condiții de temperatură și concentrație a sării, ce țin de indicia organoleptici, 

fizico-chimici și microbiologici. 

Lucrarea conține 12 figuri, 16 tebele. 

Rezultatele obținute se reflectă în următoarele concluzii:  

-adsorbția sării în brânză și trecerea zerului din brânză în sărămură, face ca conținutul de sare săscadă 

în sărămură. 

-atît temperatura cît și concentrația sării, precum și interacțiunea dintre ele implică modificarea masei 

produsului în timpul operației tehnologice de sărare. 

- brînza de Olanda și Rosiskii menținut în sărămură cu concentrația de 16% sare și temperature 10°C, 

urmata de proba menținută în sărămură de 21% sare și temperature 10°C prezintă cele mai înalte valori 

pentru indicia fizico-chimici și organoleptici. 

-sarea contribuie la siguranța și calitatea produselor alimentare, inclusiv brânza. Sarea nu este un 

obstacol suficient împotriva creșterii microorganismelor patogene, dar în asociere cu alți factori 

(temperatură, compoziție chimică ) inhibă creșterea bacteriilor patogene. 



 

 
 

Summary 

Master thesis with title”Influence of the concentration and temperature of the soil on the quality 

and safety of the cheeses” was done with the purpose of studying the influence of salt concentration 

and the temperature of the salt on the quality and safety of cheeses. 

The thesis is structured in 3 chapters. The first chapter is titled The quality and harmlessness of 

cheese,are described the classification of the cheeses,the characteristics of raw materials,manufacturing 

technologies, the fundamental stages,the influence of the salt, the primary functions of the salt on the 

characteristics of the cheeses. 

Chapter 2 called Materials and Research Methods.In this chapter are described the physico-

chemical, microbiological and sensory analyzes of the Holland and Rossiski cheeses. 

Chapter 3 discusses The Results obtained by maintaining the Holland and Rossiski cheesein salt 

at different temperature and salt conditions, related to organoleptic, physico-chemical and 

microbiological indices. 

The work contains 12 figures, 16 tebels. 

The results obtained are reflected in the following conclusions: 

-salt adsorption into cheese and passing whey cheese into salt,makes the salt content droplet in 

the salt. 

-both temperature and salt concentration,and the interaction between them involves changing the 

mass of the product during the salting process. 

-Holland and Rosiski cheese kept in salt with 16% salt concentration and 10 ° C 

temperature,followed by the sample maintained in 21% salt salt and temperature 10 ° C shows the 

highest values for the physicochemical and organoleptic indication. 

-salt contributes to food safety and quality,including cheese.Salt is not a sufficient obstacle to the 

growth of pathogenic microorganisms,but in combination with other factors (temperature, chemical 

composition) inhibits the growth of pathogenic bacteria. 
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Introducere 

Brinzeturile reprezintă unele dintre cele mai valoroase produse alimentare.Datorită unor 

procedee tehnologice se obține o cocentrație a celor mai importanți compuși ai laptelui-grăsimea și 

proteinele - care ulterior pot fi păstrate luni și chiar ani întregi. Brînzeturile pot fi considerate unele 

dintre primele produse alimentare conservate care sunt recomandate în alimentația diferitor categorii 

de consumatori. 

Posibilitatea preparării bînzei din lapte este cunoscută incă din timpurile străvechi. În antichitate 

acest produs se prepara în Egipt, Arabia, India, Grecia etc. 

Conform unei legende, posibilitatea obținerii brînzei din lapte a fost descoperită de un călător 

Asiatic. Plecînd la drum, omul și-a luat, într-un burduf de oaie, lapte pentru a-și potoli setea. Întrucît 

călătoria era anevoioasă, drmețul tot amîna consumarea laptelui, iar cînd în sfirșit, s-a decis să 

deschidă burduful, a găsit, în loc de lapte, un lichid verzui, în care plutea un boț alb. Călătorul l-a 

probat și l-a găsit foarte gustos. 

Actualmente, sunt cunoscute cîteva sute tipuri de brînzeturi, unele prezentînd interes local, 

altele fabricindu-se în majoritatea țărilor industrializate. Producerea brinzeturilor pe cale industrial a 

început pe la mijlocul sec. XIX. Fabricarea brînzeturilor, mai cu seamă, a celor cu pastă tare, este 

concentrată în întreprinderi specializate, dotate cu utilaj modern, ceea ce permite producerea unui 

sortiment foarte variat. 

În Moldova, producerea brînzeturilor cu pasta tare este concentrate în fabricile din Rîșcani, 

Soroca, Cahul și Rîbnița, a brînzeturilor în sărămură și cu pasta moale- Vulcănești, Dubăsari etc. 

Brînza proaspătă de vacă se prepaă în majoritatea unităților de industrializare a laptelui din țară. 

Brînzeturile reprezintă un concentrat de proteine și grăsimi. Valorile lor nutritive și biologice 

constă în conținutul sporit de substanțe nutritive în proportții optime și mai accesibile pentru 

organism, ca cele din lapte. Sub acțiunea proceselor microbiologice și fizico-chimice, care au loc în 

brînzeturi în perioada de preparare și maturare, componenții laptelui se descompun în substanțe ma 

simple, devenind mai accesibil pentru organism, fapt ce fac brînzeturile deosebit de preferat de catre 

consumatorii de toate vîrstele, dar îndeosebi de copii și bătrîni. Valoarea biologică superioară a 



 

 
 

brînzeturilor se datorește și faptului că conțin toți aminoacizii esențiali nu numai în cantități 

suficiente, pentru fucționarea organismului, dar și în corelații optime, toată gama de microelemente, 

grăsimi ușor digestibile, vitamine ( A, D, E), ceea ce le confer un statut de produse esențiale în 

alimentația dietetică. Valoarea calorică a brînzeturilor variază în limitele 2500-4500 kcal/kg și 8380- 

16760 J/kg. Varietatea de materie primă folosită în industria brînzeturlor și a tehnologiilor de 

preparare condiționează și o diversitate mare de produse ce se deosebesc atît prin compoziție, 

valoare nutritive, cît și prin proprietăți gustative. Toate acestea permit de a satisfice preferințele unor 

grupuri mari de consumatori. 

Brînzeturile pot fi consummate în formă natural, precum și utilizate la prepararea diferitor 

mîncăruri atît reci,cît și fierbinți. 

Producția și consuml de brinzeturi este în creștere, această tendință prefigurîndu-se și pentru 

viitor. 

Actualitatea temei. Compoziția chimică și poprietățile organoleptice ale brînzeturilor sunt 

condiționate de transformările biochimice ale compușilor laptelui, transformări ce se produc în 

perioada de preparare, maturare și păstrare a brînzeturilor. O atenție deosebită se acordă operației de 

sărare a brînzeturilor, etapă primară în formarea îndicilor de calitate și siguranței produsului finit. 

Temperatura și concentrația sărămurii sunt responsabili de modificările suferite de nutrienții de bază 

a brînzeturilor chiar și pe durata procesului de maturare și determină tabloul microbiologic al 

produsului finit. 

Scopul tezei de master estestudierea influenței concentrației sării și temperaturii sărămurii 

asupra calității și siguranței brînzeturilor semitari Olanda și Rosiskii 

Obectivele principale: 

-Studiul praticularităților tehnologice de fabricare a brînzeturilor tari și semitari; 

- Studiul funcțiilor primare ale sării în brînză 

- Studiul influenței concentrației sării și a temperaturii sărămurii asupra indicilor de calitate a 

brînzeturilor tari și semitari. 

- Determinarea indicilor organoleptici ai brînzei de Olanda și Rosiskii în funcție de parametrii 

sărămurii (concentrația sării, temperatură); 

- Determinarea indicilor fizico-chimici ai brînzei de Olanda și Rosiskii în funcție de parametrii 

sărămurii (concentrația sării, temperatură); 

- Studiul influenței parametrilor sărămurii (concentrația sării, temperatură) asupra siguranței 

brînzeturilo 
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