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EVALUARI MICROBIOLOGICE ALE UNOR
SORTIMENTE DE BRANZETURI

Rita GOLBAN

Abstract. The scientific researches presented in this paper aimed to study the aspects of the bacterial micro-
flora in some assortments of cheese in their fresh state and in various refrigeration periods, sold in the industrial
network, according to the scheme of classical microbiological laboratory procedure. Bacterioscopic and bacterio-
logical investigations evaluated the number of Streptococcus and Lactobacillus colonies, yeast cells and condition-
ally pathogenic species in hard and soft cheeses. Obtained data confirmed the presence of a normal bacterial mi-
croflora resulted from the lactic fermentation mechanism. Potential pathogenic microorganisms like Salmonella,
Staphylococcus and coliform bacteria were not identified. These researches are of public interest as evidenced by
the fact that dairy products sold in markets are of high quality and meet food safety and marketing requirements.
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Rezumat. Cercetarile stiintifice reflectate In acest studiu au avut ca scop studierea microflorei bacteriene in
unele sortimente de branzeturi in stare proaspata si in diverse perioade de refrigerare, comercializate in reteaua
industriald, dupa schema conduitei microbiologice clasice de laborator. Prin cercetari bacterioscopice si bacterio-
logice s-a evaluat numarul de colonii microbiene Streptococcus, Lactobacillus, ale celulelor levurice si ale spe-
ciilor conditionat patogene 1n branzeturi cu pastd tare si moale. Rezultatele au confirmat o microflora bacteriana
normald obtinutd prin mecanismul de fermentatie lactica. Microorganisme potential patogene din categoriile
Salmonella, Staphylococcus si bacterii coliforme nu au fost identificate. Aceste cercetari prezinta interes public,
demonstrand ca produsele lactate comercializate in reteaua de magazine sunt calitative si corespund cerintelor de
siguranta alimentara si de comercializare.

Cuvinte-cheie: Branzeturi; Microflora; Streptococcus,; Lactobacillus; Siguranta alimentara.

INTRODUCERE

Branzeturile sunt unele dintre cele mai importante produse alimentare. in mod obisnuit, branzeturile
maturate sunt numite branzeturi ,,fermentate” si reprezinta o gama variatd de sortimente care se con-
stituie din variante posibile prin modificarea componentelor principale din lapte sub actiunea culturilor
selectionate de microorganisme folosite drept culturi starter la prelucrarea laptelui. La momentul actual,
pentru obtinerea branzeturilor se utilizeaza laptele ca atare in care bacteriile lactice trebuie sa reprezinte
peste 50% din totalul microbiotei, cu restrictii privind prezenta bacteriilor butirice absente la 1cm?, a
bacteriilor coliforme si a bacteriilor de putrefactie (Imre, C. 2019; Montel, M. et al. 2017; Hickey, C. et
al. 2015; Savu, C. 2012).

Studiile practice si stiintifice de specialitate denota cd branzeturile nu reprezintda un substrat ideal
pentru dezvoltarea tuturor microorganismelor, Tnsd unii germeni microbieni, din care fac parte si
bacteriile selectionate utilizate drept culturi starter in industria branzeturilor, sunt totusi adaptate acestui
tip de biotop. Astfel, dupa inocularea lor in laptele pasteurizat si racit la temperatura optima pentru
culturi, bacteriile produc fermentarea lactozei cu formare de acid lactic i substante de aroma (Aldrete-
Tapia, A. et al. 2014; Burgain, J. 2013; Marc, E. 2013).

Se cunoaste de asemenea ca, la sortimentele de branzeturi cu pastd moale, fermentatia lactica dureaza
4-6 ore, pana cand, prin formarea de acid lactic, pH-ul scade sub 4,5 si se produce coagularea acidd a
cazeinei din lapte. La sortimentele de branzeturi cu pasta tare, cand pH-ul ajunge la valoarea 5, in laptele
fermentat se adauga enzime proteolitice din cheag, active la acest pH, si astfel are loc coagularea enzimati-
ca. Multiplicarea bacteriilor lactice care se produce in lapte este favorizata de prezenta lactozei, a surselor
asimilabile de azot (aminoacizi si peptide), a potentialului de oxidoreducere, iar rolul principal al acestor
bacterii la fabricarea branzeturilor este producerea intensa si sigura de acid lactic (Amaya, O. et al. 2013;
Carafa, J.et al.2016; Tasbac, B. 2018).

Actualmente, pentru evitarea unor defecte si a riscului de transmitere a unor bacterii patogene de la anima-
le bolnave, dupa colectarea laptelui si verificarea lui din punct de vedere calitativ si cantitativ microbiologic,
se efectueaza pasteurizarea in regim care sa nu producad denaturarea proteinelor laptelui si sa asigure distru-
gerea microorganismelor patogene transmisibile prin lapte. Dupa racire se realizeazi inocularea laptelui cu
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monoculturi sau culturi mixte specifice, are loc inmultirea bacteriilor concomitent cu fermentatia lactica, iar
etapele tehnologice urmaresc sa dirijeze activitatea utila a culturilor starter specifice branzeturilor (Parente,
E., etal. 2017; Carp-Carare, C. 2014).

Mai multe studii stiintifice din ultimii ani demonstreaza ca particularitatile microbiologice la fabri-
carea branzeturilor sunt determinate de microorganismele utile reprezentate de Lactococcus cremo-
ris i Lactococcus diacetylactis si de lactobacilii Lactobacillus plantarum si Lactobacillus casei, care se
caracterizeaza prin asocierea a doud fermentatii — lactica, prin inoculare cu Streptococcus thermophillus,
Lactobacillus helveticus, Lactobacillus bulgaricus, si propionicd, prin inoculare cu Propionibacterium
shermani (Constantinescu, C. 2015; Dobrea, M. 2014; Ferretti, J. et al. 2016; Yoon, Y., et al. 2016).

Obiectivul principal al cercetarilor reflectate 1n studiul de fata consta in evaluarea calitativa microbi-
ologica a microflorei unor sortimente de branzeturi cu pasta tare si moale, in stare proaspata, in diferite
perioade de refrigerare, comercializate in magazine din municipiul Chisinau.

MATERIALE SI METODE

Cercetarile microbiologice ale sortimentelor de branzeturi s-au efectuat dupa conduita bacteriosco-
pica si pasajele de laborator microbiologice clasice. Investigatiile microbiologice au fost efectuate pe
branzeturi cu pasta tare si moale in stare proaspata si in diverse intervale de refrigerare: 3, 6 si 10 zile.

Pentru cercetari s-au recoltat probele de branzeturi, care s-au investigat in Laboratorul de microbi-
ologie al Departamentului Siguranta Alimentelor si Sanatate Publicd, UASM. S-a determinat prezenta
bacteriilor coliforme si salmonelice, a stafilococilor, speciile Streptococcus, Lactobacillus, precum si a
celulelor levurice predominante in sortimentele de branzeturi investigate.

Investigatiile bacterioscopice si asupra caracterelor de dezvoltare ale culturilor microbiene pe me-
diile de cultura simple si speciale si studierea acestora s-au efectuat prin vizualizare. Concomitent s-a
facut analiza frotiurilor din produsele investigate si culturile acestora, colorarea dupad Gram, numararea
coloniilor microbiene si vizualizarea microscopica cu imersie, obiectivul 90, apreciindu-se formele mi-
croorganismelor microscopiate si diferentierea lor dupa metodele clasice microbiologice. Investigarea
microbiologica a branzeturilor s-a efectuat in conformitate cu cerintele reglementate pentru investigarea
produselor alimentare in cadrul Laboratorului de investigatii microbiologice a produselor alimentare din
cadrul Centrului de Diagnostic in Medicina Veterinara din municipiul Chisinau.

REZULTATE SI DISCUTII

Cercetarile privind microflora unor sortimente de branzeturi ne permit a le aprecia prin importanta nutri-
tiva gi terapeutica a acestor produse, valoroase pentru alimentatia omului prin aportul de substante usor dige-
rabile si de vitamine. De asemenea, branzeturile contribuie la mentinerea echilibrului microflorei intestinale
si la prevenirea dezvoltarii rezistentei microorganismelor la unele substante antibiotice. Numeroase surse
bibliografice din domeniul sigurantei alimentelor confirma ca germenii branzeturilor includ genurile bacte-
riene Streptococcus si Lactobacillus. Astfel, Streptococcus include S. lactis, S. termophilus, S. cremoris, S.
citrovorum, iar specia Lactobacillus se manifesta prin speciile L. bulgaricus, L. acidophilus, L. casei.

in figurile de mai jos se prezinta rezulatele cercetirilor bacterioscopice ale microflorei bacteriene
in sortimentele de branzeturi analizate, proaspete, cu pasta tare si moale. Microscopia atestd un numar
semnificativ de celule microbiene ale speciilor bacteriene evidentiate in microflora superficiald si in pro-
funzimea produselor, in special ale speciilor microbiene lactice Streptococcus si Lactobacillus, celulele
levurice confirmand valori de 8-10 celule microbiene in branzeturile tari si 10-18 celule microbiene
microscopice la investigarea branzetrurilor moi (Figura 1, Figura 2).

Totodata in aceste categorii de branzeturi proaspete nu au fost depistate microorganisme patogene din
categoria stafilococi si salmonella. Aceste rezultate sunt semnificative in plan microbiologic si corespund
normelor indicatorilor microbiologici privind investigarea microscopica a branzeturilor investigate.

Investigatiile microbiologice ale branzeturilor tari refrigerate au relevat valori importante in diverse
perioade de refrigerare (3, 6 si 10 zile), confirmand numarul celulelor microbiene la microscopie ale spe-
ciilor microbiene prezente in perioada de refrigerare prin diverse aspecte privind microflora superficiala
si de profunzime a branzeturilor.
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Figura 1. Cercetari bacterioscopice privind microflora bacteriand in brdnzeturile tari proaspete

18
16
14
12
10

S N A &N X

18

(R
N

o

Microflora superficiala Microflora profunzime

H Streptococcus ® Lactobacillus u Celule levurice

i Bacterii coliforme ® Stafilococi u Salmonella

Figura 2. Cercetari bacterioscopice privind microflora bacteriand in branzeturile moi proaspete

Conform rezultatelor obtinute la branzeturile tari, pe perioada refrigerarii indicii speciilor microbiene
ale microflorei superficiale de investigare au constituit 3-10 celule microbiene la speciile Streptococcus,
Lactobacillus, celule levurice. Valorile privind microflora in profunzime a branzeturilor tari au consti-
tuit, in diverse perioade de refrigerare, 5-15 celule microbiene la speciile Streptococcus, Lactobacillus,
celule levurice. Microorganisme potential patogene din categoriile Salmonella, Coliformi si Staphylo-
coccus nu au fost determinate.

Branzeturile moi investigate in diverse perioade de refrigerare privind microflora bacteriana superfi-
ciald si de profunzime s-au evidentiat prin indici microbiologici mai nalti, care au constituit, In micro-
flora superficiald, 5-18 celule microbiene la microscopie si 7-16 celule ale speciilor Streptococcus, Lac-
tobacillus si celulelor levurice. Speciile patogene coliforme, stafilococice si salmonelice au fost absente.

Prin urmare, in diverse perioade de refrigerare microflora bacteriana specifica acestui produs lac-
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tat alimentar se comporta in ceea ce priveste aspectele proceselor multiplicérii bacteriene saprofite in
functie de mediul favorizat de factorii fizici, determinati de temperatura mediului de pastrare.
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Figura 3. Cercetari bacterioscopice privind microflora bacteriana in branzeturile tari refrigerate,
perioada de refrigerare — 3 zile
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Figura 4. Cercetari bacterioscopice privind microflora bacteriana in branzeturile tari refrigerate,
perioada de refrigerare — 6 zile

Aceste relatdri sunt explicabile dat fiind faptul, cad in branzeturile refrigerate speciile lactice isi
exercita actiunea printr-un mecanism mai intens al fermentatiei lactice, care determind o concentratie
inalta a numarului de celule in acest produs lactat.

In figurile 6, 7 si 8 sunt reflectate valorile privind aspectele bacterioscopice ale microflorei bacteriene
in branzeturile moi pentru diverse perioade de refrigerare. Microorganismele lactice predominante sunt
reprezentate de 10-15 celule microbiene la speciile Streptococcus, Lactobacillus, celule levurice, carac-
teristice microflorei de profunzime a branzeturilor moi refrigerate. in microflora superficiali a acestor
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categorii de branzeturi se atestd intre 5 si 18 celule microbiene lactice specifice speciilor bacteriene
investigate. Speciile Salmonella, Staphylococcus si bacteriile coliforme sunt absente, ceea ce confirma
aspectele de calitate ale acestor produse alimentare in conditii de refrigerare.
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Figura 5. Cercetari bacterioscopice privind microflora bacteriand in brdnzeturile tari refrigerate,
perioada de refrigerare — 10 zile
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Figura 6. Cercetari bacterioscopice privind microflora bacteriand in branzeturile moi refrigerate,

perioada de refrigerare — 3 zile
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Figura 7. Cercetari bacterioscopice privind microflora bacteriana in branzeturile moi refri-
gerate, perioada de refrigerare — 6 zile
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Figura 8. Cercetari bacterioscopice privind microflora bacteriana in branzeturile
moi refrigerate, perioada de refrigerare — 10 zile

Datele obtinute in rezultatul investigatiilor denota ca aceste categorii de branzeturi sunt calitative
dupd aprecierea microbiologica de laborator si manifesta, In procesul de refrigerare, mecanismele de
multiplicare a microorganismelor lactice prin intensificarea proceselor fermentative sub actiunea bacte-
riilor lactice frecvent implicate in aceste procese.
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Figura 9. Cercetari bacteriologice privind caracterele culturale microbiene in
brdanzeturile proaspete tari
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Figura 10. Cercetari bacteriologice privind caracterele culturale microbiene
in brdnzeturile proaspete moi

Evaluarea indicilor din figurile 9 si 10 privind caracterele culturale microbiene in branzeturile proas-
pete tari si moi analizate a Inregistrat importanti indici microbiologici: 1-11 colonii microbiene ale
speciilor lactice investigate in microflora superficiala si 3-11 colonii microbiene in microflora de profun-
zime a acestor categorii de branzeturi. Totodatd au fost inregistrate cate o colonie de bacterii coliforme
in microflora superficiala, ceea ce se incadreaza in normele microbiologice de investigare a sigurantei
acestui produs alimentar. in microflora de profunzime a branzeturilor specii potential patogene nu au
fost depistate.

Rezultatele prezentate in figurile 11 si 12 privind caracterele culturale in branzeturile refrigerate tari
si moi 1n diverse perioade de refrigerare confirma valorile microbiologice caracteristice pentru numarul
de colonii microbiene atat la sortimentul de branzeturi tari, cat si la cele moi.
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Figura 11. Cercetari bacteriologice privind caracterele culturale in branzeturile refrigerate tari

Astfel, la branzeturile tari, in diverse perioade de refrigerare, numarul coloniilor microbiene a con-
stituit Intre 8 si 12 colonii microbiene ale microflorei superficiale si intre 4-11 colonii microbiene ale
microflorei de profunzime. Pentru comparatie, microflora superficiald a branzeturilor moi a inregistrat
valori de 9-16 colonii, iar cea de profunzime — 4-15 colonii microbiene. Germeni conditionat patogeni
nu au fost inregistrati, iar valorile medii obtinute s-au incadrat in limitele standardelor admise.
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Figura 12. Cercetari bacteriologice privind caracterele culturale in branzeturile refrigerate moi

Conform studiilor stiintifice ulterior relatate, initierea acestor cercetari a condus la interpretarea unor
aspecte importante de investigare microbiologica privind siguranta produselor alimentare lactice din
categoria branzeturilor tari $i moi In stare proaspata si in diverse conditii de refrigerare, prin confirmarea
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calitativa a acestora dupa aprecierea microbiologica de laborator si manifestarea speciilor lactice res-
ponsabile de procesele fermentative. Mentionam ca cercetarile intreprinse privind cerintele de calitate si
igienice ale branzeturilor cercetate s-au incadrat in limitele normelor standard admise.

Conform analizelor prezentate, cele mai studiate tulpini de streptococi, lactobacterii, levuri prezinta
interes atat in mod specific, cat si nonspecific, iar actiunea acestora prin intermediul produselor lactate
asupra sistemului imunitar contribuie la prevenirea infectiilor intestinale si respiratorii. Din aceste con-
siderente, apreciem importanta functionalitatii microflorei bacteriene lactice, care se obtine in procesul
de fermentatie lactica sau poate constitui un supliment nutritiv reprezentat cel mai frecvent de tulpinile
lactice prezente in branzeturile tari si moi.

Aceste cercetari specifice domeniului sigurantei microbiologiei alimentelor prezinta interes public
si ne permit a constata ca produsele alimentare din categoria branzeturilor tari si moi, comercializate n
magazinele de la noi sunt calitative si corespund cerintelor de comercializare. Aceste produse sunt un
transportator ideal al bacteriilor vii In organism, stimuland mecanismele de functionare si de activare a
microflorei lactice importante Tn mentinerea rezistentei specifice si nespecifice a organismului uman si
animal.

CONCLUZII

Bacterioscopia microflorei bacteriene in sortimentele de branzeturi proaspete a relevat indici
importanti ai microflorei superficiale si de profunzime a acestor produse, constituita din specii ale Strep-
tococcus, Lactobacillus si celulelor levurice, si anume 8-10 celule microbiene in branzeturile tari si 10-
18 celule microbiene in branzeturile moi.

Conform analizelor microbiologice ale branzeturilor in diverse perioade de refrigerare (3, 6 si 10
zile), numarul celulelor microbiene a constituit, la microscopie, 3-10, 5-15, 5-18 si, respectiv, 7-16 spe-
cii ale microflorei superficiale si de profunzime a branzeturilor studiate.

Indicii caracterelor culturale microbiene in branzeturile proaspete investigate au constituit 6-11 si
3-8 colonii microbiene in microflora superficiald si de profunzime. Valorile cantitative ale caracterelor
culturale in branzeturile refrigerate in diverse perioade de refrigerare au inregistrat 8-12, 4-11, 9-16 si
4-15 colonii microbiene.

Evaluarile stiintifice privind microflora bacteriana a diferitor sortimente de branzeturi ne permit sa
concluzionam ca aceste produse sunt calitative i corespund cerintelor de comercializare si de siguranta
alimentara.
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