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Prezenta tezd de doctorat, cu titlul ,,STUDIU PRIVIND EVALUAREA
ORGANOLEPTICA SI CALITATEA NUTRITIONALA A UNOR BRANZETURI
TRADITIONALE ROMANESTI” cuprinde un numar de 252 de pagini, dintre care prima
parte (de studiu bibliografic) ocupad 88 de pagini, iar cea de-a doua parte (de cercetari
personale) cuprinde 164 de pagini. Realizarea acestei lucrari s-a bazat pe consultarea a
167 de surse bibliografice. Teza cuprinde 60 de tabele si este ilustratd printr-un numar de
45 de figuri.

Studiul bibliografic reprezinta 33% din numarul total de pagini al tezei, fiind
structurat in doua capitole si realizeaza sintetic clasificarea si descrierea branzeturilor
tradifionale romanesti si internationale in functie de diferite criterii, la care se adauga
diagramele proceselor tehnologice de fabricatie pentru urda si cascaval.

Capitolul 1, de studiu bibliografic este intitulat ,,Definitii si clasificari ale
branzeturilor” i contine descrierea unor clase de branzeturi tradifionale romanesti dar si
internationale, sistematizate in functie de criterii precum: consistenta, cantitatea de
grasimi, caracteristicile maturarii dar si specia de la care provine laptele materie-prima.
Din acest ultim punct de vedere branzeturile traditionale se clasificd in branzeturi
proaspete obtinute din lapte de vaca (branza poaspatd de vaci, branzeturile albe; creme;
aromatizate; specialitatile regionale), branzeturi maturate obtinute tot din lapte de vaca
(svaiter/ Emmental; Cheddar; Trapist; branzeturile de tip Olanda: Edam si Gouda;
Romadour de Bran, Cascaval Dalia), branzeturi obtinute din lapte de oaie si/ sau din lapte
de amestec (Cascaval Dobrogea; Cascaval Penteleu; cascaveaua; cascavalul din
Bucovina, Soveja si Harlau; branza Nasal; branza Saschiz; casul si branza de burduf din
Manastur; casul si cascavalul afumat; branza Bucegi cu mucegai; branza Telemea;
branzeturile fermentate: de Moldova, de burduf sau 1n coaja de brad; branzeturile topite)

si branzeturi din lapte de capra. Ultimul subcapitol cuprinde detalii legate de principalele
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defecte ce afecteaza structura, aspectul, textura, culoarea, gustul si mirosul branzeturilor
si descrierea alterarilor frecvente precum balonizarea timpurie sau tardiva, putrezirea alba
si cenusie, contaminarea superficiald cu mucegai, sanctiunile si masurile consecutive
identificarii unor astfel de modificari.

Capitolul 11 de studiu bibliografic, intitulat ,,Tehnologia obtinerii principalelor
tipuri de branzeturi” realizeaza incd o calsificare spre completarea celor expuse anterior
in primul capitol, de data aceasta ilustrand prin diagrame de flux modul in care se
desfasoara procesele tehnologice de obtinere a branzeturilor in sistem traditional. De aici
se pot desprinde doua principale tipuri de branzeturi: cele obtinute prin coagulare lactica
sau mixta §i cele obtinute prin Inchegare. O altd parte a aceluiasi capitol este dedicata
compozitiei chimice si valorii nutritive a branzeturilor (descrierea principalelor tipuri de
elemente constituente care prezintd efecte benefice asupra consumatorului) cu referire la
minerale, vitamine, glucide, proteine si compusi azotati, cazeina, zerul (descrierea
branzeturilor obtinute din zer: Urda si Ricotta), sau a compusilor potential daunatori cum
ar fi nitritii i nitrozaminele. Am considerat de egald importantd tratarea proceselor
complexe numite generic ,,maturare” care cuprind glicoliza si procese asociate, lipoliza si
procese complementare, operatiunile post-coagulare, efectele sarii si metodelor de sarare
asupra branzeturilor. Partea dedicata studiului bibliografic se incheie cu descrierea
efectelor benefice si a principalilor factori (bacteriile lactice si cele probiotice) implicati
n producerea acestora asupra organismului uman in urma consumului de lactate.

Partea a doua, dedicata cercetarilor proprii, reprezinta 67% din totalul numarului
de pagini al tezei, neluand in calcul si anexele referitoare la modul de calcul statistic si
sondajele de opinie.

Capitolul III, primul din sectiunea dedicatd cercetarilor personale, este denumit
»Analiza senzoriald a produselor alimentare. Principii, notiuni, definitii” si incepe prin
justificarea alegerii temei, continua prin a prezenta principiile, necesitatea, importanta,
scopul si avantajele analizei senzoriale. Sunt redate succint teminologia §i principalele
atribute folosite in analizele senzoriale cu panel si sunt descrise impresiile senzoriale
proprii fiintei umane (olfactive, gustative, olfactiv-gustative, vizuale, auditive, tactile,

cinetice i termice) implicate Tn analizele senzoriale uzuale.
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Capitolul III mai precizeaza conditiile fiziologice si psihologice pe care trebuie sa
le indeplineasca persoanele care fac parte din panel, in momentul organizarii unei sesiuni
analize senzoriale dar si obligativitatea evaludrii evaluatorilor prin monitorizarea
indicelui de repetabilitate si a indicelui de deviatie pe o perioadd de minim 12 luni, in
scopul asigurdrii fiabilitatii analizelor efectuate in acelasi centru de cercetare si
compararea rezultatelor cu cele obtinute in alte state membre ale Uniunii Europene. In
incheierea aceluiasi capitol sunt descrise amanuntit conditiile de desfasurare a analizelor
senzoriale folosind metoda scarii cu puncte, metoda perechii si metoda triunghiulara.

Capitolul 1V este dedicat analizei senzoriale propriu-zise a branzeturilor
traditionale romanesti cu precizarea detaliilor legate de modul de organizare si
desfagurare a degustarilor care au servit scopului urmarit de prezenta teza de doctorat, cu
referire la metoda scérii cu puncte. Sunt descrise aici sistemele de evaluare prin punctare
folosite la urda, cas afumat si branza telemea, ca principale tipuri sortimentale vizate de
cercetarile curente si interpretarea statistica a rezultatelor. Se stabilesc aici corelatiile
existente intre punctajele obtinute si calificativele care definesc clasele de calitate
senzoriald. De precizat faptul ca rezultatele obtinute in urma cercetarilor pe aceasta tema
sunt cuprinse 1n anexele A, B si C si centralizate Tn anexa D. Capitolul IV se incheie cu
concluziile partiale. Evaluarea urdei prin metoda scérii cu puncte a avut ca rezultat final
incadrarea produsului in categoria “calitdfi senzoriale satisfacatoare”, desi a existat si o
probi evaluati ca fiind de calitate foarte buna. In urma investigatiilor branza de burduf a
fost Incadratd 1n categoria “calitati senzoriale bune”; telemeaua si casul afumat au primit
calificativul “calitdti senzoriale foarte bune”. Analizele efectuate prin metoda perechii au
indicat In unanimitate preferinta pentru un anumit tip de branza telemea. Aceeasi proba a
fost apreciata in unanimitate prin metoda triunghiulard ca avand intensitatea gustului cea
mai bine exprimata.

Capitolul V este legat de traditionalitatea metodelor si tehnologiilor de fabricatie a
branzeturilor investigate Tn prezenta teza de doctorat si de criteriile de stabilire a calitatii
pentru branza de burduf, cas afumat, branza telemea si urda, insusirile organoleptice
dorite, proprietatile fizicochimice si microbiologice ale branzeturilor de buna calitate,

schemele tehnologice de obtinere a cagului afumat si branzei telemea.
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Capitolul VI se refera la “Stabilirea calitatii nutritionale a branzeturilor
tradifionale romanesti obtinute in culoarul Bran-Rucédr si Tmprejurimi” prin metode
fizicochimice folosite pentru determinarea integritatii (Dean — Stark, Soxhlet si
determinarea procentului de sare), rezultatele prezentand rareori depasiri ale valorilor de
sare (una la probele de cas, patru la probele de telemea). Sase probe de branza telemea au
avut cele mai ridicate procente de clorurd de sodiu, acestea depasind valoarea 3%
precizata de standard ca fiind necesara si suficientd pentru concentratia de sare ca
ingredient in retetele de fabricatie a alimentelor. Rezultatele privind umiditatea au
fluctuat in jurul valorii 52,37 + 5,07 la branza de burduf si au fost in concordanta sau usor
mai mari cu cele raportate Tn alte studii de specialitate efectuate la branzeturile
tradifionale romanesti (Mara Nicolaescu, 2008). La casul proaspat si afumat valoarea
medie a umiditatii a fost de 47,63 £ 5,5%, rezultate concordante cu cercetarile anterioare
precizate mai sus. Umiditatea media a probelor de telemea a fost de 55,83 + 5,34%, ceea
ce coincide cu valorile inregistrate in cercetarile precedente. Procentul de grasime din
probele de cas analizate s-a situat in jurul valorii de 45,75 + 5,3 acestea fiind valori cu
cca. 10% mai mici decat cele precizate in alte cercetari de profil (Mara Nicolaescu,
2008). La branza de burduf valoarea medie a grasimii 47,21 + 5,3% corespunde cu
cercetarile anterioare. Grasimea din probele de telemea a inregistrat valori de 50,54 +
4,73%, fiind usor mai redusa cantitativ comparativ cu probele analizate anterior (Mara
Nicolaescu, 2008). O proba de urda dulce a inregistrat cel mai ridicat procent de grasime
si anume 63,83%.

Capitolul VII intitulat “Stabilirea calitatii microbiologice a branzeturilor
traditionale romanesti obtinute in culoarul Bran-Rucar si imprejurimi” a avut ca Scop
caracterizarea din punct de vedere microbiologic a branzeturilor prelevate din judetele
Brasov, Covasna si Bistrita Nasdud cu ocazia efectudrii autocontrolului obligatoriu si
aplicarii procedurilor previzute in planul strategic de supraveghere sanitara veterinara,
profilaxie si combatere a bolilor la animale, de prevenire a transmiterii de boli de la
animale la om si de protectie a mediului inconjurator. Cu aceasta ocazie au fost analizate
organoleptic, fizico-chimic si microbiologic 164 probe de branza proaspata de vaci, urda,
cas afumat, branza de burduf si telemea prelevate in cadrul programului strategic si de

autocontrol de la persoane fizice din localitatile Fundata, Poiana Sibiului, Sirnea, Parau,
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Cristian, Cincsor, Bran, Sohodol, Rasnov, Brasov, Bod, Roades, Harman, Prejmer, Soars,
Rupea, Lunca Calnicului, Batanii Mari, Buzaiel, Barcut, Halchiu, Fagaras, Moeciu de
Sus, Purcareni, Bran — Simon, Venetia de Jos, Vama Buzaului, Varghis, Sita Buzaului si
Intorsura Buzaului.

S-a constatat conformitatea cu legislatia in vigoare neexistand niciun caz de
depasire a numarului de E. coli, exprimat in UFC /g, peste limita maxima de 10 -10°
UFC /g la branza proaspata de vaci. Acelasi lucru s-a observat si la probele de urda, ceea
ce demonstreaza respectarea criteriilor de igiena a procesului, in acest sens valorile fiind
inferioare limitelor maxim admisibile atét in cazul stabilirii numarului de Staphylococcus
aureus coagulazo-pozitiv cat si in cazul numarului de E. coli (UFC /g).

La probele de cas nu s-au inregistrat depasiri ale valorilor UFC/g maxim
admisibile in cazul E. coli, iar in cazul Staphylococcus aureus coagulazo pozitiv s-a
inregistrat un singur caz de nerespectare a criteriilor pentru igiena procesarii
(Staphylococcus aureus coagulazo pozitiv 6x10° UFC /g), valoarea maxim admisibila de
10 fiind astfel depasita de sase ori cu un logaritm.

La probele de cascaval nu s-au inregistrat depasiri ale valorilor maxim admisibile
pentru Salmonella spp. (absent) si stafilococ auriu coagulazopozitiv (233,33 UFC/ g).

Probele de telemea analizate au aratat doud incalcari ale conditiilor pentru igiena
procesarii (E. coli 2,8 x 10° UFC/ g = 3,45 log UFC/ g si Staf.c.p. 1,1 x 10> UFC/g =
5,04 log UFC/ g) ambele fiind legate de tehnologia de obtinerea a sortimentului ,,telemea
de oaie”, precum si absenta microorganismelor patogene din genul Salmonella si Listeria
monocytogenes la toate probele analizate. Contaminarea maxima cu E. coli este similara
cu cea raportata de alte studii de specialitate.

Branza de burduf analizata (18 probe) nu a prezentat cresteri peste pragul de
admisibilitate nici in cazul indicatorilor de igiend a procesarii §i nici in privinta
indicatorilor sigurantei produsului finit. Gradul contaminarii cu Stafiloccocus aureus
coagulazo— pozitiv (UFC/ g) a urcat pana la valoarea medie 6.9x10% aceasta fiind

considerata insuficienta pentru producere de toxina bacteriana.
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