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ADNOTARE 

Bordea Daniela „Cercetări microbiologice privind microflora brânzei de casă în 

diverse condiții de refrigerare și congelare” 

Studiul științific al   tezei de absolvire a studiilor superioare integrale a fost efectuat în 

incinta  laboratorului de microbiologie a Departamentului Siguranța alimentelor și Sănătate 

Publică a Universităţii Agrară de Stat din Moldova, facultatea de medicină veterinară. 

Structura tezei constă din: 3 compartimente, introducere, adnotare, evaluarea literaturii în 

domeniu, partea specială, material şi metode de studiu, concluzii şi recomandări practice, 

bibliografie, anexe.  

Teza de absolvire a studiilor superioare integrale este redată pe 56 pagini text de bază, 

constă din 2 tabele şi 14 figuri.  

Sursele biblografice sunt constitute din 51 surse bibliografice, 6 anexe. 

            Cuvinte-cheie: Brânză de casă, Bacteriologie, Streptococcus, Lactobacillus, Microfloră. 

            Domeniul de studiu. Teză de absolvire a studiilor superioare integrale în medicină 

veterinară. 

            Scopul şi obiectivele lucrării: constituie evaluarea din punct de vedere calitativ   

microflora   brânzei de casă proaspătă și după diverse intervale de timp de congelare și refrigerare.  

            Obiectivele au constituit realizaea  efectuării cercetărilor microbiologice şi diferențierii 

cantitative a  speciilor microbiene a microflorei brânzei de casă  prin intermediul conduitei de 

laborator microbiologice. 

            Studiul microbiologic a fost efectuat pe prelevate de brânză de casă refrigerată și congelată 

și concomitent în stare proaspătă,  care a constatat în evidențierea germenilor microbieni  prin 

metodele clasice de investigare microbiologică de laborator.  

Semnificaţia teoretică. Studiile microbiologice a microflorei brânzei de casă au fost 

efectuate  în scopul identificării calității acestui produs alimentar privind microflora sa saprofită și 

patogenă,. 

Concomitent s-a determinat numărul celulelor și coloniilor microbiene a speciilor 

microbiene prezente și  diferențierea în aspect comparativ în diverse condiții de refrigerare și 

congelare.  

Noutatea stiinţifică. Investigațiile privind noutatea științifică  ne-a  permis de a aprecia 

metodele microbiologice de cercetare a microflorei   brânzei de casă și de a interpreta importanța 

rezutatelor obținute după indicii privind calitate și contaminarea bacteriană.  

Valoarea aplicativă a lucrării. Cercetările microbiologice efectuate  a microflorei brânzei 

de casă au confirmat importante valori, care relevă microflora prezentă în produsul lactat brânza 

de casă și ne confirmă calitatea  acestui produs almentar frecvent folosit în alimentația umană.  
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A – agar 

B – bulion 

E -  Endo 

CS –culturi starter 

BL – bacterii lactice 

CSMZ -  culturi starter mezofile 

CST – culturi starter termofile 

CSM – culturi starter mixte 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ÎNTRODUCERE 

       Actualitatea şi importanţa problemei abordate. Brânza este un produs alimentar  stravechi 

important folosit în alimentația umană, ale cărei origini datează din istorie. Istoria produselor 

lactate datează de mai bine de 3500 ani. Descoperită în Asia Centrală și în Orientul Mijlociu, 

producerea brânzei s-a răspândit în Europa și alte țări și a devenit o industrie sofisticată în timpul 

Imperiului Roman Antic. 

        Brânzeturile prezintă oferte excelente de alimente proteice, valorii nutriționale bune 

digestibile, și plăcerii pe care o creează consumul lor. Interesul nutrițional pentru acest aliment 

rezidă în principal din prezența în compoziție sa a diferitor elemente nutritive care determină 

valoarea acestui produs alimentar de o importanță majoră. 

       Este cunoscut că la obţinerea brânzeturilor se poate folosi lapte crud în care bacteriile lactice 

trebuie să reprezinte peste 50% din totalul microbiotei, cu restricţii privind prezenţa bacteriilor 

butirice, a bacteriilor coliforme, a bacteriilor de putrefacţie din genul Pseudomonas. 

      Sunt luate în considerație unele microorganisme binecunoscute implicate în fabricarea și 

maturarea brânzei, inclusiv bacteriile saprofite și bacteriile lactice, enterococii, micrococii, 

stafilococii, corineformele, bacteriile cu acid propionic, drojdiile și mucegaiurile. 

      Sunt, de asemenea, discutați diferiții factori implicați în controlul multiplicării microbiene, 

inclusiv activitatea apei, sare și apă, potențialul redox, pH-ul, prezența nitratului și temperatura. De 

asemenea, sunt discutate organismele de alterare, de exemplu, clostridiile și coliformii găsiți în 

brânză. 

      Brânza este un produs important al bacteriilor fermentative ale acidului lactic. În special în 

trecut, brânza era apreciată pentru perioada de valabilitate lungă. Datorită conținutului redus de 

apă și pH-ului acid, dezvoltarea bacteriilor este sever inhibată. Acest lucru face ca brânza să se 

devalorizeze mult mai lent decât alte produse lactate. În consecință, arta producției de brânzeturi 

s-a răspândit în toată Europa, fiecare țară producând multe tipuri diferite de brânzeturi.  

      Importanță privind producția brânzei prezină etapele de producere a brânzei de casă, a cașului 

și alte sortimente de brânzeturi, unde participă   bacteriile fermentative ale acidului lactic.   

      Alterarea alimentelor a fost o problemă importantă de-a lungul istoriei omenirii. Găsirea 

modalităților de a depăși această problemă a fost crucială, deoarece   era nevoie de un anumit 

sistem pentru a menține conținutul de nutrienți al diferitelor alimente pentru perioade lungi de timp 

și pentru a le împiedica să putrezească și să devină necomestibile. 

      Se consideră că alterarea alimentelor este cauzată de multipicarea microorganismelor, în 

principal bacterii și levuri, care transformă nutrienții în energia pe care o folosesc pentru propria 

lor creștere. Epuizarea conținutului de nutrienți al alimentelor, precum și secreția de produse 

secundare din acest proces biochimic sunt două lucruri care contribuie la deteriorarea alimentelor, 

făcându-le necomestibile.  

      Deaceea din cele mai vechi timpuri, oamenii au folosit multiple metode pentru a prelungi 

perioada de valabilitate a alimentelor, deși nu au înțeles întotdeauna cum funcționează aceste 

procese. Sărarea și uscarea sunt două tehnici foarte simple care împiedică putrezirea.  Conservarea 

este o altă tehnică dezvoltată pentru prima dată la sfârșitul secolului al XVIII-lea de Nicholas 



Appert, un cofetar francez, care, după 15 ani de cercetări, și-a dat seama că, dacă alimentele sunt 

suficient de încălzite și apoi sigilate într-un recipient etanș, nu se vor altera.  Ulterior savantul 

francez Louis Pasteur prin intermediul descoperirilor fermenărilor a demonstrat definitiv că 

microorganismele sunt responsabile pentru alterarea alimentelor. 

       Prin urmare invențiile privind microorganismele în alimente au putut fi folosite pentru 

producerea și conservarea diferitelor tipuri de alimente, iar fermentarea prezintă fără îndoială, cel 

mai timpuriu exemplu de biotehnologie și se referă la procesul metabolic prin care microbii produc 

energie în absența oxigenului și a altor acceptori terminali de electroni din lanțul de transport de 

electroni. 

        Scopul cercetărilor destinat acestei teze a fost evaluarea din punct de vedere calitativ   

microflora   brânzei de casă proaspătă și după diverse intervale de timp de conjelare și refrigerare. 

  

       Au fost urmărite  următoarele obiective: 

• Investigarea microscopică și prin pasaje a microorganismelor prezente în 

prelevatele din brânză de casă proaspătă, congelată și refrigerată în diverse intervale de 

timp; 

• Diferențierea speciilor microbiene identificate saprofite lactice și patogene;  

• Identificarea celulelor microbiene levurice; 

• Interpretarea calității produsului lactat după valorile microbiologice obținute. 

       

          Noutatea ştiinţifică. Studiul științific efectuat  a confirmat prezența microflorei saprofite 

specifice acestui produs lactat alimentar din punct de vedere comparativ a speciilor microbiene 

identificate privind diverse perioade de timp de congelare și refrigerare. 

          Importanţa teoretică. Carateristicile   microbiologice a brânzei de casă de diferită 

proveniență a relevat importante aspecte a bibliografiei acestei tematici și ne-a permis aprecierea 

microflorei acestui produs aliimentar important în alimentația umană printr-o sigură siguranță 

alimentară. 

          Valoarea aplicativă a lucrării. Investigațiile microbiologice ne-a  permis obținerea unor 

date caracteristice importante privind microflora bacteriană a brânzei de casă microflora și 

relevarea datelor prevalării unor specii microbiene frecvent întâlnite în brânza de casă în diverse 

perioade de timp de cercetare.  

          Aprobarea rezultatelor. Rezultatele investigațiilor pe tematica tezei au fost examinate în 

cadrul Departamentului Siguranța alimentelor și sănătate publică a  facultăţii de Medicină 

Veterinară  a UASM. 

          Sumarul compartimentelor tezei. Teza de absolvire a studiilor superioare integrale include 

următoarele compartimente: adnotare, lista abrevierilor, introducere, evaluarea literaturii în 

domeniu, partea specială, material şi metode de studiu, cercetări proprii, rezultate şi discuţii, 

concluzii şi recomandări, bibliografie cu   51 surse ştiinţifice citate.  

           Lucrarea este expusă pe 56 pagini text de bază,  6 anexe, conţine 2 tabele şi  14 figuri. 
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