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REZUMAT 

 

      Stratulat Oleg „Aspecte microbiologice de investigare a unor sortimente de lapte în 

diferite perioade de refrigerare” 

 

           Cercetările pe tema dată s-au  efectuat în  cadrul laboratorului de microbiologie a 

Departamentului Siguranța alimentelor și Sănătate Publică a Universităţii Tehnice din Moldova, 

facultatea  Medicină Veterinară. 

Structura tezei cuprinde 3 compartimente, introducere, adnotare, evaluarea literaturii în 

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

bibliografie.  

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

din 10  tabele şi 2 figuri.  

Sursele biblografice sunt constitute din 30 surse bibliografice. 

            Cuvinte-cheie: Lapte de vacă și capră,  Microscopie, Colonii microbiene,Infecții 

microbiene. 

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

veterinară. 

            Scopul şi obiectivele lucrării:  studierea încărcăturii microbiene a laptelui de vacă și capră 

în normă proaspăt  și după 2 și 4 zile de refrigerare.  

        Obiectivele  cercetărilor: 

       1. Stabilirea indicilor numărului de germeni în produsul alimenatar lapte;  

       2. Evidențierea indicilor saprofiți și patogeni; 

       3. Interpretarea  rezultatelor referitoare la  identificarea germenilor după testul reductazei cu 

rezazurină și albastru de metilen; 

         Semnificația teoretică:Sunt redate rezultatele cercetărilor laptelui de vacă și capră și 

interpretarea gradului de poluare a acestora;   

          Valoarea aplicativă a lucrării determină  înregistrarea   indicilor care să reflecte calitatea 

sortimentelor de lapte investigat.  
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                                                              SUMMARY 

 

Stratulat Oleg „ Microbiological aspects of investigation of some varieties of milk in 

different periods of refrigeration” 

 

Research on the given topic was carried out in the microbiology laboratory of the Department of 

Food Safety and Public Health of the Technical University of Moldova, Faculty of Veterinary 

Medicine. 

The structure of the thesis includes 3 sections, introduction, annotation, evaluation of literature 

in the field, special part, material and study methods, conclusions, practical recommendations, 

bibliography.  

The graduation thesis of the complete higher studies is rendered on basic text pages, it consists of 

10 tables and 2 figures.  

The bibliographic sources consist of 30 bibliographic sources. 

Key words: Cow and goat milk, Microscopy, Microbial colonies, Microbial infections. 

Field of study. Graduation thesis of integrated higher studies in veterinary medicine. 

The purpose and objectives of the work: to study the microbial load of cow and goat milk 

normally fresh and after 2 and 4 days of refrigeration. 

The purpose and objectives of the work: to study the microbial load of cow and goat milk 

normally fresh and after 2 and 4 days of refrigeration.  

        Research objectives: 

       1. Establishing the indices of the number of germs in the food product milk;  

       2. Highlighting saprophytic and pathogenic indices; 

       3. Interpretation of the results regarding the identification of germs after the reductase test 

with rezazurin and methylene blue; 

Theoretical significance: The results of cow and goat milk research and the interpretation of 

their degree of pollution are presented;   

 The applicative value of the work determines the registration of indices that reflect the quality 

of the varieties of milk investigated. 

 

 

 

 

 

 

CUPRINS 
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INTRODUCERE 

       Actualitatea şi importanţa problemei abordate. Laptele, produs alimentarcu caracteristici 

de  lichid alb-gălbui cu gust dulceag, foarte hrănitor, secretat de glandele mamare ale femelelor 

mamiferelor (care constituie hrana exclusivă a sugarului și a puiului de animal). Laptele este un 

lichid nutrient produs de glandele mamare ale mamiferelor femele. Compozitia laptelui variază în 

funcție de anumiți factori, cum ar fi specia, rasa, hrana animalelor, vârsta, etc. 

       Valoarea nutritivă a laptelui este în strânsă legatură cu compoziția chimică și se apreciază că 

laptele conține proteine superioare proteinelor de origine vegetală, cu aceeași valoare cu a 

proteinelor din carne, dar inferioară proteinelor din ouă.  

        Proteinele din lapte sunt : cazeina,  lactalbumina,  lactglobulina. Cazeina are proprietatea de 

a coagula, fie în prezenta acidului lactic format din lactoză sub acțiunea bacteriilor lactice, fie sub 

influența enzimelor, a cheagului, proprietate pe care se bazează obținerea iaurturilor, a 

brânzeturilor, etc. Lactalbumina rămâne în zer, după prepararea brânzeturilor și prin fierberea 

acestuia coagulează, formând urda. Lactglobilina se găsește în cantități mici și este foarte 

importantă pentru conținutul în anticorpi. Glucidele din lapte sunt reprezentate de lactoză. Lactoza 

imprimă laptelui gustul dulceag. Sub acțiunea unor microorganisme, lactoza suferă procese de 

fermentație lactică, alcoolică, proprietăți pe care se bazează obținerea chefirului, brânzeturilor 

proaspete, etc.  

        Lipidele sunt reprezentate prin: gliceride, steride, fosfatide. O caracteristică a lipidelor din 

lapte este emulsionarea lor fina sub formă de globule sferice mici cu suprafața de acțiune pentru 

fermenții digestivi. Prin agitare, datorită forței centrifuge, se permite separarea globulelor de 

grăsime, proprietate pe care se bazează obținerea unor produse lactate (smântâna, frișca) [7].  

      Sărurile minerale se găsesc în lapte în cantități apreciabile, în special: calciu și fosfor. Laptele 

este situat printre alimentele ale căror săruri minerale sunt foarte ușor asimilate de organism. O 

rație insuficientă de lapte și produse lactate duce la dezechilibru calciului din organism.  

       Laptele mai conține: săruri de magneziu, sodiu, potasiu, precum fier și iod. Importanta lor este 

deosebită în creșterea și dezvoltarea organismului tânăr. Laptele tuturor speciilor de mamifere este 

sărac în fier și de aceea, laptele nu poate fi socotit un aliment complet și nu se recomandă un regim 

exclusiv din lapte decât în primele luni de viață (copiilor până la 3-4 luni). Substanțele minerale 

din lapte au rolul de a înlesni formarea coagulului de calitate în obținerea brânzeturilor. 

        Produsele lactate sunt alimentele produse din lapte. Unele produse lactate sunt obținute prin 

separarea cazeinei de zer în urma închegării laptelui cu ajutorul cheagului sau ca urmare a prezenței 

de acid lactic rezultat în urma fermentării lactice a lactozei prezente în mod natural în lapte. 
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        Calitatea laptelui se determină prin efectuarea examenului fizico-chimic la punctul de 

colectare, înainte de prelucrare, de către recepționerul punctului de colectare, în prezența 

producătorului. În acest scop, se vor determina: I. Caracteristicile organoleptice. II. Caracteristici 

fizico – chimice. III. Caracteristici microbiologice. 

        Scopul  cercetărilor studierea încărcăturii microbiene a laptelui de vacă și capră în normă 

proaspăt  șți după 2 și 4 zile de refrigerare.  

        Obiectivele  cercetărilor: 

       1. Stabilirea indicilor numărului de gremeni în produsul alimenatar lapte;  

       2. Evidențierea indicilor saprofiți și patogeni; 

       3. Interpretarea  rezultatelor referitoare la  identificarea germenilor după testul reductazei cu 

rezazurină și albastru de metilen; 

          Noutatea ştiinţifică  constituie determinarea microflorei laptelui de vacă și capră în diferite 

perioade de refrigerare.  

          Importanţa teoretică. Sunt redate rezultatele cercetărilor laptelui de vacă și capră și 

interpretarea gradului de poluare a acestora;   

          Valoarea aplicativă a lucrării determină  înregistrarea   indicilor care să reflecte calitatea 

sortimentelor de lapte investigat.  

          Aprobarea rezultatelor  a avut loc în cadrul Departamentului Siguranța alimentelor și 

sănătate publică a  facultăţii de Medicină Veterinară. 

          Sumarul compartimentelor tezei. Teza de master include: adnotare, lista abrevierilor, 

introducere, evaluarea literaturii în domeniu, partea specială, material şi metode de studiu, 

cercetări proprii, rezultate şi discuţii, concluzii şi recomandări, bibliografie. 

           Lucrarea este redată pe  pagini text de bază, conţine    tabele şi    figuri. 
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