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INTRODUCERE

Procedurile tehnologice si compozitia chimicd a pajistilor se numara printre
factorii cu impact major asupra Insusirilor nutritive, tehnologice si senzoriale ale
produselor lactate (CABIDDU si col., 2022). Fermele situate in zonele montane au de
regula caracter traditional, caracterizdndu-se prin dimensiuni mici si sisteme de
furajare a animalelor bazate, in principal, pe resurse locale (BERTON si col., 2020).
Pasunatul este considerat o practica eficientd care imbunatateste valoarea adaugata a
produselor lactate obtinute in fermele montane (CORAZZIN si col., 2019).

Profilul senzorial al branzei Svaiter depinde de tehnologia de procesare si
calitatea laptelui ca materie prima. Continutul iIn compusii volatili a materiei prime
lactate si caracterul proceselor de maturare, constituie factori exentiali In obtinerea
aromei branzeturilor, ca produs finit. Calitatea branzei svaifer este asigurata de
practicarea pasunatului vara si furajarea predominanta cu fan iarna (NECULA si col,,
2023). Vacile din rase autohtone, crescute in zonele montane, produc lapte de o buna
calitate, produsele si subprodusele obtinute de la acestea sunt Incadrate Tn categoria
bio, fiind foarte apreciate de consumatori. Amintim totodatda cd, produsele lactate
provenite de la vaci hranite prin pasunare naturald au valoare nutritiva si biologic
activa superioara celor provenite de la vacile hranite cu furaje conservate, deoarece
sunt considerate mai sanatoase si implicit mai prietenoase cu mediul (KILCAWLEY si
col,, 2018).

Istoria productiei de branza Svaiter In Tara Dornelor este cunoscuta inca din
anul 1827 (NECULA si col, 2023). Conditiile din aceasta zona sunt ideale pentru
obtinerea unui produs de inalta calitate, datorita biodiversitatii si solului bogat in
minerale, precum manganul, fierul si cuprul. Procesarea traditionald a branzei Svaiter
implica utilizarea cazanelor de cupru, o alternativa convenabilad la acest echipament
fiind Insa cazanul de otel inoxidabil.

SCOPUL SI OBIECTIVELE TEZEI

Scopul acestui studiu doctoral a fost analiza complexitatii arealului geografic
»Tara Dornelor” si promovarii calitatatii laptelui obtinut si branzeturilor de tip
Emmental procesate In conditii traditionale specifice acestuia. Din grupa acestor
produse lactate, deosebit de cunoscute si apreciate Tn Europa, face parte si Svaiterul de
Dorna, un produs unicat in Romania, obtinut exclusiv in zona montana carpatind din
tinutul Dornelor. Studiile efectuate includ si propuneri privind conditiile si
protocoalele implementate Tn obtinerea acestui sortiment de branzd, In corelatie cu
analiza principalilor indici fizico-chimici, igienico-sanitari si biologic activi ai laptelui si
produsului finit, respectiv cu evaluarea insusirilor senzoriale si impactului acestui
profil asupra consumatorului.



Obiectivele tezei contureaza principalele cercetari desfasurate in cele sase studi
si se pot rezuma la:
01. Analiza stadiului actual al arealului geografic Tara Dornelor si oportunitatilor
privind dezvoltarea potentialului agricol traditional Tn acestd zona montang;
02. Analiza indicilor compozitionali ai laptelui materie prima utilizat In procesarea
branzei Svaiter de Dorna intr-o unitate dotata cu tanc de inox;
03. Analiza indicilor compozitionali ai laptelui materie prima utilizat in procesarea
branzei Svaiter de Dorna intr-o unitate dotata cu tanc de cupru.
04. Analiza influentei unor factorii tehnologici si sezonieri asupra profilului mineral al
laptelui si branzei Emmental de Dorna;
05. Studiul impactului unor factori legati de evolutiile sezoniere si de flux tehnologic
asupra unor componenti bioactivi din branzeturi Emmental, obtinute Tn conditii
montane;
06. Analiza profilului consumatorului si producatorului de Branza traditionala
Emmental obtinuta in Tara Dornelor..

STRUCTURA TEZEI

Teza de doctorat intitulata ,Inflenta arealului montan din zona Dornelor
asupra cresterii vacilor autohtone si calitatii unor branzeturi de tip Emmental
procesate in conditii traditionale agreate sanitar veterinar” este structurata si
redactatd in conformitate cu prevederile Scolii Doctorale USAMV Cluj-Napoca si
recomandarile Facultadtii de Medicina Veterinara. Lucrarea include un numar total de
149 de pagini, dintre care 47 (31,33%) revin primei parti, compuse din 3 capitole si
102 (68,67%) partii a doua, desfasurata pe 7capitole.

STADIUL ACTUAL AL CUNOASTERII

Prima parte este constituita dintr-un ansamblu bibliografic, care sintetizeaza
principalele noutati din domeniile abordate in tez3, referitoare la: cresterea vacilor din
raselele autohtone In zonele montane din tara noastra; biodiversitatea si perspectivele
valorificarii pasunilor montane; influenta pasunilor montane asupra unor compusi
biologic activi ai laptelui si branzeturilor; adaptatarea principiilor de procesare la
specificul produselor lactate obtinute in zonele montane; controlul sanitar veterinar al
produselor lactate traditionale; perspectivele de promovare si valorificare a
produselor lactate traditionale.
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Succesiunea acestor date este conturata in cele trei capitole ale partii generale.

Capitolul I. ,Actualitdti privind cresterea raselor autohtone de bovine in
arealul montan carpatin”, este organizat Tn patru subacapitole, care argumenteaza
particularitatile raselor autohtone din gospodariile montane, istoricul si evolutia
acestora si Insusirile morfoproductive privind profilul genetic si conservarea lor.

Capitolul II. ,Influenta arealului montan asupra compozitiei biochimice si
biologic activ a laptelui”, sintetizeaza, in trei subcapitole, actualitatile biodiversitatii
pasunilor montane, particularitatile laptelui obtinut Tn conditii montane si influenta
pasunilor montane asupra potentialului biologic activ al laptelui

Capitolul III. ,Actualitdti in procesarea si valorificarea brédnzeturilor
traditionale de tip Emmental specifice zonei montane”, concentreaza in trei
subcapitole date privind procedurile de procesare traditionald a branzeturilor
Emmental (NECULA si col, 2021), controlul sanitar veterinar al produselor lactate
traditionale, actualitati si perspective privind valorificarea acestor produse
traditionale.

CONTRIBUTIA PERSONALA

Partea a IlI-a, include conform cerintelor actuale, contributiile proprii
concretizate prin sase lucrdri originale, publicate In reviste indexate cu factor de
impact, dupa cum reiese din prezentarea de mai jos. Contributia personala a debutat
prin prezentarea scopului si obiectivelor tezei, anterior prezentate, incluzand
derularea urmatoarelor capitole.

Capitolul IV, grupeazid materialele si metodele, bazate pe documentari si
cercetdri asupra branzeturilor de tip Emmental, incluzand: elaborarea protocolului
pentru doua proceduri traditionale de obtinere si analizd a Svaiterului de Dorna;
derularea cercetarilor asupra indicilor compozitionali si igenico - sanitari ai laptelui
materie primd; determinarea concentratiei de macroelemente si microelemente din
lapte si branza svaiter; evaluarea profilului acizilor grasi, aminoacizilor, continut total
de compusi fenolici din lapte si branzeturile fermentate; caracterizarea Insusirilor
senzoriale, de culoare de textura ale Svaiterului de Dorna; analiza profilului
consumatorului si producatorului; analiza statistica a datelor obtinute.

Capitolul V (Studiul 1), intitulat ,Analiza arealului geografic Tara Dornelor
in contextul agriculturii traditionale”, prezinta depresiunea Dornelor, ca areal
geografic montan cu specific subalpin, cunoscut sub denumirea de ,Tara Dornelor”.
Acesta se caracterizeaza prin specificul biodiversitatii floristice, cinegetice si piscicole,
care-i confera un real interes agricol, turistic si implicit economic (NECULA si col,,
2023). Structura geologica, pedo-climatica si floristica a acestei zone a stat la baza
dezvoltarii agriculturii traditionale, care este centrata In principal pe cresterea
bovinelor din rase autohtone. Analiza statistica a datele obtinute si prelucrea lor sub
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forma de grafice si/sau harti, a relevat cd, Tn judetul Suceava s-au conservat rasele
autohtone de bovine, Biltata Roméaneasca fiind predominanta.

S-a confirmat totodata c3, tinutul Dornelor este un areal geografic reprezentativ
pentru patrimoniu national si comunitar, prin ariile naturale protejate din Reteaua
Ecologica Europeana ,NATURA 2000”. Nivelul deosebit al biodiversitatii este asigurat
de valoroasa diversitate floristica si faunistica, universul inepuizabil de taxoni (fructe
de padure, ciuperci comestibile, plante medicinale) si bogatul fond cinegetic si piscicol.

Capitolul VI (Studiul 2), denumit ,Evaluarea conditiilor de procesare si
control igienico-sanitar al svaiterului obtinut prin prelucrarea laptelui in tanc de
inox”, reprezintd o analiza a realitatii si stadiului actual al procedurilor traditionale
specifice producerii Svaiterului de Dorna in tanc de inox. Conform obiectivelor
propuse, in acest capitol este documentata si descrisa o procedura de procesare
caracteristica zonei Dornelor, parcurgand etapele de selectare, verificare si procesare a
materiei prime pentru obtinerea unui Svaiter de calitate, apreciat Tn zona Dornelor si
Tn intreaga tara.

(b) (©

Fig. 1. Imagini caracteristice pentru principalele etape ale fluxului tehnologic de procesare a
Svaiterului de Dorna: a-Receptie calitativd si cantitativd a laptelui, b-Pregdtire pentru coagulare,
c-camerd de maturare

Procesarea se bazeaza pe utilizarea amestecului de lapte crud 60% cu lapte
pasteurizat 40%, la temperatura de 70°C. ,Rotile” de svaiter (12-13 kg) sunt apoi
saramurate si maturate, prin pastrare succesiva la trei temperaturi, toate acestea
fnsumand un total de 60-70 de zile. In timpul maturrii se monitorizati temperatura si
umiditatea din camerele destinate acestui proces. In acestd privint, consideram ca,
principalele caracteristici prin care se distinge Svaiterul de Dorna pot fi date de gustul,
aroma si textura lui unica si mai ales dimensiunea mare a bine cunoscutelor ochiuri
(gauri). Rezultatele obtinute la analiza detaliata a esantionelor de lapte materie prim3,
au indicat variatii importante ale continutul Tn proteina totala, in timp ce continutul in
grasime a evoluat In limite stranse. Oscilatii asemanatoare au fost Inregistrate si In
cazul lactozei si altori parametri compozitionali. Principalii ~ indici  igenico-sanitari
monitorizati pentru evaluarea calitatii laptelui si a sanatatii glandei mamare, au
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prezentat nivele medii scazute, cu oscilatii nesemnificative si Tncadrabile in
standardele actuale, ale numarului de celule somatice (NCS) si numarului total de
germeni (NTG).

Capitolul VII (Studiul 3), intitulat ,Analiza conditiilor de procesare si
control igienico-sanitar al svaiterului obtinut prin procesarea laptelui in tanc de
cupru”, este dedicat analizei indicilor compoztionali si igenico-sanitari ai laptelui
utilizat Tn procesarea svaiterului In tanc de cupru, specifici unui areal din zona
Dornelor, in care se coreleaza cunostintele traditionale cu cele actuale. Acesta
procedurda utilizatd Tn procesarea Svaiterului de Dorna, poate fi rezumatda la
coagularea in cazane de cupru a unui amestec de lapte crud (70%) cu lapte pasteurizat
lent la 65°C (30%). Conform rezultatelor obtinute, valorile parametrilor
compozitionali si igienico-sanitar ai laptelui materie prima s-au situat in limitele
inferioare ale standardelor europene (Tab.1).

Tabelul (Table) 1. Valorile medii si oscilatiile parametrilor fizico-chimici si igienico-sanitari
ai laptelui utilizat la procesarea Svaiterului de Dorna

Parametru Vara Iarna

Media Variatii Media Variatii
Griasime (%) 3,95+0,402 3,32-4,67 3,860,322 3,25 - 4,63
Proteine (%) 3,15+0,19b 2,74 - 3,50 3,32+0,322 2,91-4,19
Cazeina (%) 2,55+0,132 2,23 -2,80 2,68 £ 0,262 2,29 - 3,41
Lactoza (%) 4,62 +0,23b 4,00 - 4,91 4,90+0,332 4,25 -5,67
SUN (%) 8,54 +0,38"P 7,32 -9,04 8,95+0,692 7,75 - 10,76
SU (%) 11,98+ 0,67 11,1-13,5 12,86+ 1,032 11,18-15,48
pH 6,37 +0,15" 6,08 -6,70 6,60 + 0,042 6,52 - 6,68
NCS (mLx1000) 201,75+12,87a 17 - 399 78,45 + 65,34 78-320
NTG (mLx1000) 81,7+ 18,752 31-101 87,65 + 19,77 36-101

SUN - substantd uscatd negrasd, SU - substantd uscatd, NCS - numdr total de celule somatice, NTG - numdr
total de germeni, ob - litere diferite din acelasi rand indicd diferente semnificative intre valorile medii (p < 0,05)

Ansamblul rezultatelor pozitive obtinute la examenele fizico-chimice si
igienico-sanitare ale laptelui destinat obtinerii Svaiterului, evidentiaza o importanta
preocupare a fermierilor pentru calitatea acestuia. Se remarca totodata si interesul
deosebit al procesatorului pentru pretabilitatea laptelui la specificul acestei procesari
si a consumatorilor pentru siguranta alimentara (NECULA si col.,, 2023)

Se arata de asemenea cd, toate tipurile traditionale de branza Emmental,
fabricate din lapte crud, se bucurd de o buna sigurantd alimentara, care este
comparabila sanitar veterinar cu a celor fabricate din lapte complet pasteurizat, agentii
patogeni fiind anihilati de bacteriile propionice, perioada lunga de oparire a casului (la
54°C) si de perioada lungd de maturare (3 luni). Principala caracteristica a acestei
varietdti de Svaiter fiind dat3, ca si in cazul celei anterioare, de textura unica, gust,
aroma si dimensiunea mare a gaurilor.

Capitolul VIII (Studiul 4), denumit ,Analiza inflentei sezonului asupra
profilului mineral al laptelui si Svaiterului de Dorna”, detaliaza profilul
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mineralelor din laptele materie prima si din Svaiterul produs in Tara Dornelor, avand
ca variabile sezonul si procedura tehnologica de procesare. Rezultatele acestui studiu
au aratat ca in perioada de vara laptele este mai bogat In K si Ca si mai sarac in Cu.

Branza Svaiter a prezentat un confinut de Na, Ca si Mg mai redus in perioada de
vara fatd de perioada de iarna, un trend asemanator fiind observat si pentru Mn si Fe.
Tehnologia de procesare a determinat de asemenea, variatii semnificative (p < 0.05)
ale continutului de micro si macroelemente. Procesarea Svaiterului in cazan de cupru a
determinat o crestere a continutului de Cu fata de produsul obtinut in cazan de inox.
Aceste rezultate prezinta importantd, atat pentru procesatorii interesati in cresterea
calitatii produselor, cat si pentru consumatorii constienti de importanta hranei cu
valoare nutritionala ridicata.

Conform analizei corelative a datelor obtinute, conditiile climatice specifice
sezonului de iarna-vara, precum si tehnologia de procesare a laptelui pentru obtinerea
svaiterului, au influentat semnificativ profilului mineralelor. Astfel, in perioada de vara
continutul laptelui a fost mai bogat in K si Ca si mai sarac in Cu, iar al branzei svaiter
mai redus Tn Na, Ca si Mg in perioada de vard, fatd de perioada de iarn3, o evolutie
asemanadtoare avand si Mn respectiv Fe.
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Fig. 2. Graficul Analizei Componentelor Principale pentru perioada de iarna (a) si perioada de vara (b)

Din analiza de ansamblu a acestor date, reiese un continut de K si Ca al laptelui
materie prima mai ridicat in perioada de vard, de cit In cea de iarna in cazul ambilor
producatori, iar in ceea ce priveste continutul de microelemente s-au observat variatii
semnificative pentru Zn si Fe. Continutul in Mn si Fe a fost de asemenea mai mic in
probele de branza svaiter din sezonul de vara comparativ cu cel de iarna. Continutul de
Mn si alte elemente rare s-a dovedit a fi predictor important pentru branzeturile
traditionale, iar Mn se poate considera un veritabil marker geografic (MAGDAS si col.,
2019). Acesta corelatie poate fi considerata drept o amprenta geografica, cunoscut
fiind faptul ca, cea mai mare parte din zona Tarii Dornelor este situata pe o roca bogata
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in minereu de Mn, asociat cu alte elemente. Influenta tehnologiei de procesare, a fost
mai relevantd in cazul probelor obtinute in cazan de cupru.

Capitolul IX (Studiul 5), numit ,Impactul unor factori sezonieri si
tehnologici asupra principalilor compusi bioactivi din doua surse de Svaiter de
Dorna”, este dedicat analizei unor aminoacizii si acizii grasi, compozitiei continutului
fenolic total (CFT), texturii, culorii si proprietatilor senzoriale ale Svaiterului de Dorna,,
produs prin procedurile A (In cazan de otel, cu microflora spontana si maturare de 70
zile) si B (In cazan de cupru, cu cultura standard si maturare de 90 zile), in cursul
sezonelor de iarna si vara. Rezultatele au aratat c3, Tn cursul iernii probele de branza
au avut un continut mai mare de substantd uscata si a fost mai bogate in unii acizi
grasi, cum ar fi acidul palmitolinoleic, acidul izooleic, acidul 13-octadecenoic si acidul
linoleic, comparativ cu cel de vara.

Tabelul (Table) 19. Profilul aminoacizilor din probele de brdnzd Svaiter/ Amino acid
profile of Swiss cheese samples

Aminoacid (m/m%)* Al AV BI BV

ASP 2.01+0.102 1.50+£0.11°b 1.85+0.112 1.50+0.10°
THR 1.10+0.062 0.74+0.13° 1.00+0.092 0.79 £0.05°
SER 1.58+0.052 1.17 £0.11" 1.45+0.052 1.17 £0.09®
GLU 5.88+0.162 5.61+0.45= 5.68+0.242 5.83+0.282
PRO 410+0.192 4.09 £0.562 3.99 +0.282 3.38+0.37P
GLY 0.49 +0.022 0.41 +0.06 b¢ 0.46 +0.03 2> 042 +0.02¢
ALA 0.77 +0.03 2 0.65+0.07° 0.76 + 0.04 2 0.67 +0.03 P
CYS 0.07 £0.022 0.05+0.02a 0.08 £0.012 0.06 £0.022
VAL 1.50£0.062 1.39+0.17 2 1.47 £ 0.07 2 1.44 £ 0.07 2
MET 0.70+£0.03 2 0.70 £ 0.082 0.67 £0.04 2 0.71£0.042
ILE 1.06 +£0.052 1.08 £0.112 1.08 £0.112 1.12+£0.05
LEU 1.46 £ 0.09® 2.23+£0.142 1.51+£0.20b 2.23+0.122
TYR 1.61 £ 0.062 1.10 £ 0.02® 144 £0.122 1.17 £ 0.08°®
PHE 1.57 £0.082 1.04 +£0.02® 1.41+0.102 1.13£0.07®
HIS 0.67 +0.03 2 0.60 + 0.04 2 0.64 +0.05 2 0.58 +0.07 2
LYS 1.38+0.08" 2.51+0.282 1.37+0.20" 236+0.122
ARG 0.74 +0.05= 0.48+0.01° 0.54+0.12" 0.47 +0.06°

a-d, valorile medii urmate de litere diferite sunt semnificativ diferite (p<0,05), Al - proba din perioada de
iarnd de la Producdtorul A, AV - proba din perioada de vard de la Producdtorul A, BI- proba din perioada de iarnd de
la Producdtorul B, BV - proba din perioada de vard de la Producdtorul B

Continutul In compusii total de polifenoli a fost influentat de asemenea, de
tehnologia de procesare, fiind mai bogat In proba B. Textura si proprietatile senzoriale au
prezentat diferente semnificative (p<0,05) in functie de conditiile de prelucrare si sezon.
Astfel, probele obtinute prin procedura B au aritat o luminozitate mai putin intensa
(verde cu nuantate slabe de galben), In comparatie cu probele obtinute prin procedura A.
S-a Inregistrat totodatd, reducerea parametrilor de culoare vara, comparativ cu iarna,
fiind relevanta corelatia cu indicele alb, cea mai apreciata proba obtinu-se vara in cazul
procedurii A (cu tanc de inox). Factorii tehnologici, reprezentati in special de utilizarea
tancurilor de cupru sau otel inoxidabil, bacteriilor lactice si timpilor diferiti de maturare
(70 - 90 zile), au influentat semnificativ (p>0,05) culoarea si textura, continutul in
proteine, grasimi, cenusa, proprietatile senzoriale si CTP al branzei Emmental. Cu toate
ca, esantionul masurat a fost limitat ca dimensiune mentionam ca in acest studiu au fost
introdusi toti producatori de branza svaiter din zona investigata.
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Capitolul X (Studiul 6), denumit ,Analiza profilului producatorilor si
consumatorilor de branza Svaiter din Tara Dornelor”, include un ansamblu de teste
destinate cercetarii profilului consumatorilor si producatorilor de branzeturi svaiter din
zona Tarii Dornelor. In acest scop, a fost aplicat un chestionar pe 268 de participanti
pentru a evalua comportamentul consumatorului si al producatorului. Opinia
producdtorului a fost obtinut prin interviu. Rezultatele desprinse din acest studiu au
aratat ca principalii factori care afecteaza decizia de cumparare a consumatorului sunt
ingredientele (4.43), gustul si aroma (4.41), aspectul si textura (4.23), producatorul
(3.98), valoarea nutritionala (3.88) si istoricul produsului (3.67).

Producatorii au considerat calitatea laptelui ca fiind principala problema care
limiteaza productia de branza svaiter. Pe baza coroborarii opiniilor lansate de acestia,
se poate considera cd originea si calitatea materiilor prime, igiena, utilitatile si
legislatia au cel mai mare impact asupra procesului de productie, in timp ce comertul
este afectat in principal de gustul si aroma produsului, aspectul si textura, eticheta de
calitate, pretul si istoricul produsului.

Alti factori importanti care afecteaza productia sunt pregatirea personalului,
igiena, utilitatile si legislatia. In ceea ce priveste comertul, gustul si aroma, aspectul si
textura, utilizarea etichetelor de calitate, pretul si istoricul produsului au fost mentionati
ca factori cheie de catre ambii producatori.

Concluziile generale si recomandarile, formulate in urma analizei si gruparii
rezultatelor, au constituit un ansamblu succint, care desavarseste continutul tezei.

Originalitatea si contributiile inovative ale tezei, finalizeaza cercetarile
personale, prin sintetizarea principalelor noutati si elemente de originalitate, analizand
caracterul inovativ al cercetdrilor efectuate, precum si aportul tezei la Tmbogatirea
datelor din literatura de specialitate.

Bibliografia grupeaza un numar important de titluri (276), relevante pentru
documentarile si cercetarile efectuate, rezultatele si contributiile aduse.
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