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ADNOTARE

Bordea Daniela ,,Cercetiri microbiologice privind microflora branzei de casi in
diverse conditii de refrigerare si congelare”

Studiul stiintific al tezei de absolvire a studiilor superioare integrale a fost efectuat in
incinta laboratorului de microbiologie a Departamentului Siguranta alimentelor si Sanatate
Publica a Universitatii Agrara de Stat din Moldova, facultatea de medicina veterinara.

Structura tezei consta din: 3 compartimente, introducere, adnotare, evaluarea literaturii in
domeniu, partea speciald, material si metode de studiu, concluzii si recomandari practice,
bibliografie, anexe.

Teza de absolvire a studiilor superioare integrale este redatd pe 56 pagini text de baza,
consta din 2 tabele si 14 figuri.

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

Cuvinte-cheie: Branza de casa, Bacteriologie, Streptococcus, Lactobacillus, Microflora.

Domeniul de studiu. Teza de absolvire a studiilor superioare integrale in medicina
veterinara.

Scopul si obiectivele lucrarii: constituie evaluarea din punct de vedere calitativ
microflora branzei de casa proaspata si dupa diverse intervale de timp de congelare si refrigerare.
Obiectivele au constituit realizaca efectudrii cercetarilor microbiologice si diferentierii

cantitative a speciilor microbiene a microflorei branzei de casa prin intermediul conduitei de
laborator microbiologice.

Studiul microbiologic a fost efectuat pe prelevate de branza de casa refrigerata si congelata
si concomitent in stare proaspatd, care a constatat in evidentierea germenilor microbieni prin
metodele clasice de investigare microbiologica de laborator.

Semnificatia teoretica. Studiile microbiologice a microflorei branzei de casa au fost
efectuate in scopul identificarii calitatii acestui produs alimentar privind microflora sa saprofita si
patogena,.

Concomitent s-a determinat numarul celulelor si coloniilor microbiene a speciilor
microbiene prezente si diferentierea n aspect comparativ in diverse conditii de refrigerare si
congelare.

Noutatea stiintifica. Investigatiile privind noutatea stiintifici ne-a permis de a aprecia
metodele microbiologice de cercetare a microflorei branzei de casa si de a interpreta importanta
rezutatelor obtinute dupa indicii privind calitate si contaminarea bacteriana.

Valoarea aplicativa a lucrarii. Cercetarile microbiologice efectuate a microflorei branzei
de casd au confirmat importante valori, care releva microflora prezenta in produsul lactat branza
de casa si ne confirma calitatea acestui produs almentar frecvent folosit In alimentatia umana.



LISTA ABREVIERILOR

A —agar

B — bulion

E - Endo

CS —culturi starter

BL — bacterii lactice

CSMZ - culturi starter mezofile
CST — culturi starter termofile

CSM — culturi starter mixte



INTRODUCERE

Actualitatea si importanta problemei abordate. Branza este un produs alimentar stravechi
important folosit in alimentatia umana, ale carei origini dateaza din istorie. Istoria produselor
lactate dateazd de mai bine de 3500 ani. Descoperita in Asia Centrald si in Orientul Mijlociu,
producerea branzei s-a raspandit in Europa si alte tari si a devenit o industrie sofisticata in timpul
Imperiului Roman Antic.

Branzeturile prezintd oferte excelente de alimente proteice, valorii nutritionale bune
digestibile, si placerii pe care o creeaza consumul lor. Interesul nutritional pentru acest aliment
rezida in principal din prezenta in compozitie sa a diferitor elemente nutritive care determina
valoarea acestui produs alimentar de 0 importanta majora.

Este cunoscut ca la obtinerea branzeturilor se poate folosi lapte crud in care bacteriile lactice
trebuie sa reprezinte peste 50% din totalul microbiotei, cu restrictii privind prezenta bacteriilor
butirice, a bacteriilor coliforme, a bacteriilor de putrefactie din genul Pseudomonas.

Sunt luate in consideratie unele microorganisme binecunoscute implicate in fabricarea si
maturarea branzei, inclusiv bacteriile saprofite si bacteriile lactice, enterococii, micrococii,
stafilococii, corineformele, bacteriile cu acid propionic, drojdiile si mucegaiurile.

Sunt, de asemenea, discutati diferitii factori implicati in controlul multiplicarii microbiene,
inclusiv activitatea apei, sare si apa, potentialul redox, pH-ul, prezenta nitratului si temperatura. De
asemenea, sunt discutate organismele de alterare, de exemplu, clostridiile si coliformii gasiti in
branza.

Branza este un produs important al bacteriilor fermentative ale acidului lactic. In special in
trecut, branza era apreciatd pentru perioada de valabilitate lunga. Datoritd continutului redus de
apa si pH-ului acid, dezvoltarea bacteriilor este sever inhibatd. Acest lucru face ca branza sa se
devalorizeze mult mai lent decét alte produse lactate. In consecint, arta productiei de branzeturi
s-a raspandit in toatd Europa, fiecare tard producand multe tipuri diferite de branzeturi.

Importanta privind productia branzei prezind etapele de producere a branzei de casa, a casului
si alte sortimente de branzeturi, unde participa bacteriile fermentative ale acidului lactic.

Alterarea alimentelor a fost o problema importanta de-a lungul istoriei omenirii. Gasirea
modalitatilor de a depasi aceastd problema a fost cruciala, deoarece era nevoie de un anumit
sistem pentru a mentine continutul de nutrienti al diferitelor alimente pentru perioade lungi de timp
si pentru a le impiedica sd putrezeasca si sd devind necomestibile.

Se considera cd alterarea alimentelor este cauzatd de multipicarea microorganismelor, in
principal bacterii si levuri, care transforma nutrientii in energia pe care o folosesc pentru propria
lor crestere. Epuizarea continutului de nutrienti al alimentelor, precum si secretia de produse
secundare din acest proces biochimic sunt doud lucruri care contribuie la deteriorarea alimentelor,
facandu-le necomestibile.

Deaceea din cele mai vechi timpuri, oamenii au folosit multiple metode pentru a prelungi
perioada de valabilitate a alimentelor, desi nu au inteles intotdeauna cum functioneaza aceste
procese. Sararea si uscarea sunt doud tehnici foarte simple care impiedica putrezirea. Conservarea
este o altd tehnica dezvoltatd pentru prima data la sfarsitul secolului al XVIIl-lea de Nicholas



Appert, un cofetar francez, care, dupa 15 ani de cercetdri, si-a dat seama cd, dacd alimentele sunt
suficient de incalzite si apoi sigilate intr-un recipient etans, nu se vor altera. Ulterior savantul
francez Louis Pasteur prin intermediul descoperirilor fermenarilor a demonstrat definitiv ca
microorganismele sunt responsabile pentru alterarea alimentelor.

Prin urmare inventiile privind microorganismele in alimente au putut fi folosite pentru
producerea si conservarea diferitelor tipuri de alimente, iar fermentarea prezinta fara indoiala, cel
mai timpuriu exemplu de biotehnologie si se refera la procesul metabolic prin care microbii produc
energie in absenta oxigenului si a altor acceptori terminali de electroni din lantul de transport de
electroni.

Scopul cercetirilor destinat acestei teze a fost evaluarea din punct de vedere calitativ
microflora branzei de casa proaspata si dupa diverse intervale de timp de conjelare si refrigerare.

Au fost urmarite urmatoarele obiective:

o Investigarea microscopica si prin pasaje a microorganismelor prezente in
prelevatele din branza de casa proaspata, congelata si refrigerata in diverse intervale de
timp;

¢ Diferentierea speciilor microbiene identificate saprofite lactice si patogene;
e Identificarea celulelor microbiene levurice;

e Interpretarea calitatii produsului lactat dupa valorile microbiologice obtinute.

Noutatea stiintifica. Studiul stiintific efectuat a confirmat prezenta microflorei saprofite
specifice acestui produs lactat alimentar din punct de vedere comparativ a speciilor microbiene
identificate privind diverse perioade de timp de congelare si refrigerare.

Importanta teoretica. Carateristicile = microbiologice a branzei de casd de diferita
provenienta a relevat importante aspecte a bibliografiei acestei tematici si ne-a permis aprecierea
microflorei acestui produs aliimentar important in alimentatia umana printr-o sigura siguranta
alimentara.

Valoarea aplicativa a lucrarii. Investigatiile microbiologice ne-a permis obtinerea unor
date caracteristice importante privind microflora bacteriand a brinzei de casd microflora si
relevarea datelor prevalarii unor specii microbiene frecvent intalnite in branza de casa in diverse
perioade de timp de cercetare.

Aprobarea rezultatelor. Rezultatele investigatiilor pe tematica tezei au fost examinate in
cadrul Departamentului Siguranta alimentelor si sanatate publicd a facultatii de Medicina
Veterinard a UASM.

Sumarul compartimentelor tezei. Teza de absolvire a studiilor superioare integrale include
urmdtoarele compartimente: adnotare, lista abrevierilor, introducere, evaluarea literaturii in
domeniu, partea speciald, material si metode de studiu, cercetdri proprii, rezultate si discutii,
concluzii si recomandari, bibliografie cu 51 surse stiintifice citate.

Lucrarea este expusa pe 56 pagini text de baza, 6 anexe, contine 2 tabele si 14 figuri.
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