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Teza de master cu tema ,,Aspecte privind stabilitatea si calitatea branzeturilor cu continut
redus de sodiu” este structurati in modul urmitor: introducere, consideratii generale privind
echilibrarea branzeturilor cu continut scazut de sare; metode de apreciere a calitatii branzei in
saramurd; studiu de piatd privind branza in saramurd; studiu comparativ de producere a branzei in
saramurd; concluzii si recomanddri. lucrarea se prezintd pe 61 pagini care compun memoriu
explicativ, 3 anexe si 15 diapozitive efectuate in PowerPoint,

Una din prioritatile actuale in reducerea consumului zilnic de sare raméne a fi educatia
populatiei. Programele educationale trebuie adaptate nivelului de pregatire si receptivitatii
populatiei-tinta, astfel Incat sa posede ca rezultat schimbarea comportamentului alimentar pentru
prevenirea bolilor netransmisibile. E necesar a desfasura activitdti de instruire privind evitarea
adaosului de sare la pregatirea si consumul bucatelor in timpul mesei, precum si achizitionarea
produselor alimentare cu continut redus de sare.

Sodiul va continua sa fie un ingredient esential al branzei, dar vor fi necesare metode
analitice imbundtdtite si vor fi necesare noi modele de sigurantd pentru a asigura calitatea si
siguranta produselor lactate cu un continut redus de sare.

Studiu de piata efectuat in cadrul tezei date a aratat ca branzeturile in saramura autohtone
contin o cantitate mai mare de sare atdt comparativ cu cerintele legale nationale cat si depasesc cu
mult valorile continutului de sare in branzeturile luate in studiu de import.

Reducerea continutului de sare poate provoca schimbari semnificative in privinta sigurantei,
texturii, aromei si a acceptabilititii generale a consumatorilor. in special, stabilitatea la depozitare a
branzeturilor este direct afectata de modificarea nivelului de saruri.

Studiile actuale in vederea echilibrarii continutului de sare presupun: studierea impactul
inlocuitorilor de sare (sodiu) - cum ar fi potasiul, conservantii - cum ar fi acidul sorbic,
concentratelor proteice din zer, utilizarea culturilor starter de bacterii lactice definite in combinare
cu culturile complementare.

Conceptul SaltLite™ oferit de Chr. Hansen este o solutie naturald de reducere a sérii din
branza pana la 50% si de mentinere a gustul si calitatii branzei.

Activitatea cumulativd a culturilor starter de bacterii lactice, a culturilor starter
complimentare (Lactobacillus pentosus si Lactobacillus helveticus) si a enzimei coagulante CHY-
MAX® M 1in conceptul SaltLite™ este una cruciald si are ca rol atit in conducerea procesului
biotehnologic cét si in imprimarea caracteristicilor calitative ale branzeturilor cu continut redus de

sare.



SUMMARY

The master thesis on "Aspects of the stability and quality of low-sodium cheeses” is
structured in the following way: introduction, general considerations regarding the balancing of
low-salt cheeses; methods of assessing the quality of cheese in brine; market research on cheese in
brine; comparative study of cheese production in brine; conclusions and recommendations. The
paper is shown on 61 pages of an explanatory memo, 3 annexes and 15 slides in PowerPoint.

One of the current priorities in reducing the daily consumption of salt remains the education
of the population. Educational programs should be tailored to the level of readiness and
responsiveness of the target population so as to result in a change in eating behavior to prevent non-
communicable diseases. It is necessary to carry out training activities to avoid the addition of salt to
the preparation and consumption of dishes during the meal as well as the purchase of low-salt
foods.

Sodium will continue to be an essential ingredient of cheese, but will be needed to improve
analytical methods and new safety models to ensure the quality and safety of low-salt dairy
products.

A market study conducted within the framework of the present thesis showed that cheeses in
domestic brine contain more salt than both national legal requirements and far exceed the salt
content values in the imported cheeses.

Reducing the salt content can cause significant changes in the safety, texture, flavor and
general acceptability of consumers. In particular, the storage stability of the cheese is directly
affected by the change in salt level.

Current studies to balance salt content include: studying the impact of salt substitutes
(sodium) - such as potassium, preservatives - such as sorbic acid, whey protein concentrates, the use
of starter cultures of lactic bacteria defined in combination with complementary cultures.

The SaltLite ™ concept offered by Chr. Hansen is a natural solution to reduce the cheese's
salt to 50% and maintain the taste and quality of the cheese.

The cumulative activity of lactic bacteria starter cultures, complementary starter cultures
(Lactobacillus pentosus and Lactobacillus helveticus) and the CHY-MAX® M coagulant enzyme in
the SaltLite ™ concept is crucial and plays a role both in conducting the biotechnological process

and in printing the characteristics quality cheeses with low salt content.
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INTRODUCERE

Consumul sporit de sare reprezintd cauza a nenumarate complicatii pe termen lung, ce au
impact fizic, psihic, social si economic major. Acesta genereazad aparitia si dezvoltarea unui sir de
boli netransmisibile, printre care si hipertensiunea arteriald. Totusi, este demonstrat cd aceastd
amenintare poate fi redusa printr-un control eficient asupra regimului alimentar al populatiei. in
acest context, reducerea aportului zilnic de sare prevede o serie de interventii, iar fiecare actor are un
rol de jucat in aceastd initiativa.

Producitorii si comerciantii ar trebui si reduca treptat continutul de sare din produsele
alimentare. Politicile guvernamentale urmeaza si incurajeze reducerea cantitatii de sare in institutiile
de invatdmant si la locul de munca, iar societatea civila poate imbunatati impactul acestor politici
lucrand in comunitdtile locale pentru a se asigura cd populatia constientizeaza riscurile pe care
consumul sporit de sare il prezinta pentru sanatate. Cu toate acestea, unul din cele mai importante
roluri il are populatia, a carei responsabilitate consta in adoptarea strategiilor simple pentru a reduce
consumul de sare si a imbunatati sansele copiilor la o viata lunga si sanatoasa [2].

Potrivit, Planului de actiune pentru punerea in aplicare a strategiei europene de prevenire a
bolilor netransmisibile 2012-2016, bolile netransmisibile sunt responsabile de 86% din totalul
deceselor si de 77% din povara bolilor in Regiunea Europeand. Acest lucru este deosebit de
important intr-o societate care Imbatraneste si in care bolile netransmisibile sunt principala cauza de
deces si stare de sanatate precard — iar aici ne referim in primul rand la afectiunile cauzate de
hipertensiunea arteriala. La nivel global, bolile cardiovasculare cuprind 48% din totalul deceselor
legate de bolile netransmisibile in 2008 [1].

Iar in Republica Moldova rata mortalitatii provocate de bolile cardiovasculare pe parcursul
mai multor ani este de peste 50%, iar in anul 2010 a fost inregistrat indicele de 56,2%. Femeile mor
mai des de boli cardiovasculare, in comparatie cu barbatii [11].

Este bine cunoscuta relatia de cauzalitate intre consumul de sare si hipertensiunea arteriala ca
urmare a capacitatii reduse a rinichilor de a excreta sarea, precum si impactul asupra vaselor de
sange. Reducerea aportului de sare la mai putin de 5 g (2000mg de sodiu, o linguritd de sare) pe
persoana pe zi este asociatd cu reducerea pe termen lung a riscului de evenimente cardiovasculare si
accidente vasculare cerebrale. Intr-o analizd sistematici, s-a constatat ci o diferenti de 5g/zi a
consumului cronic de sare este asociata cu o diferenta de 23% in ceea ce priveste rata de accidente

vasculare cerebrale si cu o diferentd de 17% in ceea ce priveste rata de boli cardiovasculare, in



general. Relatia puternica, dovedita intre aportul de sare si cresterea tensiunii arteriale este vazuta ca
una dintre masurile cele mai cost-eficiente si accesibile de sandtate publica.

La nivel european au existat doud mari interventii privind reducerea consumului de sare.
Incepand din anul 1996, un grup de experti din Regatul Unit a inceput activititi de lobby pe langa
producatorii §i furnizorii de produse alimentare pentru a reduce treptat continutul de sare in
alimente, si pentru a creste gradul de constientizare a comunitatii privind pericolele asociate unui
consum de sare in exces. Avand in vedere aceastd initiativa, a fost lansat Tn anul 2011 Raportul
Public Health Responsibility Deal. Acest raport subliniaza valorile tinta ale consumului de sare
pentru 80 de grupe de alimente. De asemenea, guvernul a desfasurat analize privind urina colectata
timp de 24 de ore, ca parte a monitorizarii continue a consumului de sare In populatie. Mai mult
decat atat, o schema voluntard sub forma unui semafor desenat pe eticheta produsului, a fost
introdusd de Agentia privind standardele in alimentatie, indicind consumul de grasimi, zahar si sare
(verde = bun, galben = in regula, rosu = rau). Desi a Inceput ca o actiune voluntara, mai mult de
75% din alimentele ambalate detin aceasta etichetare. Initiativele din Regatul Unit privind reducerea
consumului de sare au avut ca rezultat o scddere a consumului de sare de la 9.5g/zi in 2001 la 8.6g/zi
in 2008; si a dus la cresterea de 10 ori a constientizarii consumatorilor privind recomandarile
consulului de sare.

Finlanda a fost o alta tara, care 1n anii 1970 a inceput faimosul proiect North Karelia. Acest
proiect s-a concentrat asupra imbunatatirii participarii comunitatii, constientizarii, capacitatii si
programul a utilizat In primul rand structuri deja existente, pentru realizarea de schimbari:
interventii la locul faptei, programe de televiziune (1980); materiale publicitare, colaborarea cu
producdtorii de produse alimentare si supermarket-uri, politici si campanii anti fumat, folosirea
liderilor comunitatii In vederea difuzérii mesajelor, precum si formarea profesionald a medicilor in
vederea imbunatatirii tensiunii arteriale, activitati de screening si educarea pacientilor. Ceea ce este
important de retinut este faptul ca initial punerea in aplicare, executarea, precum si succesul acestui
program a fost experimentat intr-un mediu rural, cu venituri mici. In ceea ce priveste rezultatele,
proiectul initial a condus la intocmirea legii din 1992. Legea prevede un continut maxim de sare
pentru supe, sosuri si alimente sarate. Acesta a creat definitii ale continutului de sare mic si mare, si
a solicitat ca termenul “puternic sarat” sa fie introdus pe ambalajele alimentelor cu continut ridicat

de sare. Aceasta legislatie a avut succes in industria alimentard in intelegerea initiativelor nationale



de sanatate. Complementar rezultatelor obtinute privind consumul de sare, proiectul a reusit sa
determine o reducere de 12-20% in ceea ce priveste fumatul in randul barbatilor (in functie de
locatie), si cu 8,1% (barbati) si 13,9% (femei) in ceea ce priveste reducerea tensiunii arteriale [5].

Potrivit datelor din studiul STEPS, realizat in Republica Moldova, fiecare a patra persoana
(24,3%) adauga sare 1n timpul consumului, iar 89,7% considera ca aportul cantitatilor mari de sare
prezintd riscuri serioase pentru sanitate [22]. In acest context, Programul National in domeniul
alimentatiei si nutritiei pentru anii 2014-2020 prevede reducerea cétre anul 2020, in comparatie cu
anul 2014, a consumului de sodiu/ sare cu 30% (mai putin de 8 g/zi) [15].

Informarea consumatorului privind continutul de sare in produsele alimentare este prevazuta
in Legea nr. 279 din 15.12.2017 privind informarea consumatorului cu privire la produsele
alimentare care a intrat in vigoare pe data de 12 ianuarie 2019 [17].

Actualitatea temei Actualmente, la nivel global se consuma, in medie, 9-12 g de sare pe zi,
ceea ce reprezintd dublul fatd de nivelul maxim admisibil recomandat. Potrivit specialistilor,
reducerea consumului global de sare la nivelul recomandat ar preveni 2,5 milioane de decese pe an.
Tinand cont de acest fapt, OMS a stabilit o reducere relativa cu 30% a consumului mondial de sare,
ca tintd pentru anul 2025, in Planul sau Global de actiune, pentru a sustine eforturile guvernelor in
eliminarea bolilor netransmisibile [26].

75% din sarea care se consuma provine din alimente ambalate. Restul de 25% provine din
alimentele care contin Tn mod natural sare si sarea pe care o addugam in timpul prepararii sau din
sarea de masa. Din cele 75 de procente, painea este cel mai mare contribuitor, iar pe locul al treilea
se afla branzeturile (9%) [19].

Astfel, nivelul de sare din alimente a devenit In ultimii ani o preocupare serioasd pentru stat,
drept pentru care, specialistii din industria lactatelor trebuie mereu sa fie in cautarea celor mai bune
solutii pentru a asigura consumatorii cu branzeturi de Tnaltd calitate, concentrandu-se atat asupra
posibilelor beneficii pentru sanatate ale unui produs cu continut scazut de sodiu precum si asupra
riscurilor de siguranta care pot aparea in branzeturile cu nivel scazut de sare.

Este important de mentionat ca, atunci cand se reduce continutul de sodiu, trebuie ajustate si
pH-ul si continutul de umiditate in branzeturi. Aceste ajustari pot provoca schimbari semnificative
in privinta sigurantei, texturii, aromei si a acceptabilitatii generale a consumatorilor [7, 8].

Scopul tezei de master este de a realiza studiul de piatd privind branza in saramura si
analiza influentei factorilor tehnologici care conduc la stabilitatea branzei in saramura cu continut

scazut de sare.



In vederea realizarii acestui scop se propun urmitoarele obiective:

a
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analizarea interventiilor de reducere a consumului de sare in randul populatiei;

analizarea efectului sarii in formarea calitatii branzeturilor in saramura;

prezentarea solutiilor de echilibrare a branzeturilor cu continut scazut de sare;

prezentarea metodelor de analiza a branzei in saramura;

realizarea studiului de piatd a branzei in saramura de import i autohtone in vederea stabilirii
continutului de sare de referinta al acestor branzeturi in raport cu pH-ul si continutul de
umiditate n branzeturi;

stabilirea schemei tehnologice de producere a branzei in saramura cu continut scazut de sare.
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