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Abstract. Quality and safety of moldavian traditional cheese in brine produced from unpasteurized
were studied. Quantitative data were obtained for physico-chemical and microbiological parameters and
cultures lactobacilli, lactococci, total mesophilic aerobic counts, coliforms, E. coli, coagulase-positive
staphylococci, yeasts, fungi. The data obtained demonstrate that quality and hygiene of the moldavian
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cheese in brine is influenced by the region and the hygienic conditions of milk processing. High level con-
tamination of some samples of cheese indicates non-compliance with production standards. In addition,
the presence of beneficial microflora made the traditional cheese a good source for the isolation of lactic
acid bacteria for starter cultures.

Keywords: moldavian cheese, cheese in brine, microbiology, quality, hygiene.

Rezumat. Au fost studiate caracteristicile de calitate si siguranta ale branzei traditionale moldove-
nesti in saramurd produsd din lapte nepasteurizat. S-au obtinut date cantitative pentru parametrii fizi-
co-chimici si microbiologici — culturile lactobacili, lactococi, numarul total de aerobi mezofili, coliformi,
E. coli, stafilococi coagulazo-pozitivi, drojdii, micromicete. Datele obbtinute demonstreaza ca calitatea si
igiena branzei moldovenesti in saramura este influentatd de regiune si de conditiile igienice ale procesa-
rii laptelui. Nivelul ridicat de contaminare a unor mostre de branza indica nerespectarea standardelor de
productie. In plus, prezenta microflorei benefice a ficut din branza traditionala o sursa buni de izolare a
bacteriilor lactice pentru culturile starter.

Cuvinte-cheie: branza moldoveneascd, branza in saramura, microbiologie, calitate, igiena.

Introducere

Conform cerintelor generale ale legislatiei in domeniul alimentelor stabilite de Autoritatea Europeana
pentru Siguranta Alimentard (EFSA), riscurile microbiologice asociate produselor alimentare reprezinta o
sursd majora a bolilor la om [1]. Pentru a contribui la protectia sanatatii publice si a preveni interpretarile
diferite, se impune stabilirea criteriilor de sigurantd armonizate cu legislatia UE privind caracterul acceptabil
al produselor alimentare, in special in ceea ce priveste prezenta microorganismelor patogene [2]. Intensifica-
rea monitorizarii si controlului microbiologic al produselor de origine animala va contribui la imbunatatirea
sigurantei alimentelor [3].

Branza maturata este un produs alimentar traditional moldovenesc obtinut prin fermentarea laptelui de
vacd, oaie, capra si amestecul acestora, prelucrarea coagulului si maturarea; se caracterizeaza printr-o aroma
si gust armonizat specific laptelui din care provine. Proprietatile senzoriale tipice se datoreaza microflorei
naturale a branzei maturate.

Laptele crud este o sursa de bacterii benefice care asigura efectul tehnologic dorit, dar in acelasi timp
prezinta risc de contaminare cu microflora patogena. Legislatia nu permite comercializarea branzeturilor din
lapte crud. In fata procesatorului apare problema de a obtine un produs cu caracteristici organoleptice desa-
varsite sau un produs sigur. Pentru a satisface ambele cerinte, se recomanda pasteurizarea laptelui-materie
prima pentru a nimici microflora patogena si, in scop tehnologic, suplimentar de adaugat culturi de bacterii
autohtone selectate pentru fabricarea branzei cu caracteristici reglementate.

Pana acum nu s-a efectuat o investigatie completa a microflorei branzei moldovenesti, de asemenea nu
a fost studiata interactiunea microbiana in branza pe parcursul diferitelor etape de maturare. In plus, astfel
de informatii vor fi utile pentru Tmbunaétatirea calitatii si sigurantei unuia dintre cele mai populare produse
traditionale nationale.

Scopul principal al cercetarilor consta 1n stabilirea calitatii si sigurantei branzei maturate prin studierea
indicilor senzoriali, fizico-chimici si microbiologici.

Cercetarile au fost efectuate in laboratorul ,,Biotehnologii alimentare” al IP ISPHTA, amenajat si dotat
cu utilaj pentru efectuarea investigatiilor microbiologice conform cerintelor.

Ca obiect de cercetare a fost utilizata branza din lapte de vaca, capra si oaie, fabricata in conditii casnice,
din diferite regiuni ale RM.
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Materiale si metode de cercetare

Cercetarile microbiologice au fost efectuate prin determinari de rutind, cum ar fi: numarul total de
microorganisme pe mediu Agar de numarare a placilor pentru microflora totald, placile au fost inocu-
late si incubate la 30 °C timp de 24-48 de ore, cu examinarea ulterioara a caracteristicilor coloniilor
bacteriene. Pentru identificarea bacteriilor lactice utile, au fost utilizate medii de cultura: lapte hidroli-
zat, M17 si MRS.

Identificarea bacteriilor coliforme. Din 1 g de produs se prepara dilutia primara printr-o serie de dilutii
zecimale, Tncat sa fie posibild determinarea numarului estimat de bacterii coliforme sau cantitatea prevazuta
in documentul de reglementare pentru un anumit produs. Fiecare dilutie (in triplicat) se introduce in eprubete
cu mediu nutritiv pregatit conform standardului SM ISO 4831:2010 ,,Microbiologia alimentelor si furajelor.
Metoda orizontala pentru detectarea si enumerarea bacteriilor coliforme”.

Identificarea microorganismelor patogene, inclusiv Salmonella. Bacteriile din genul Salmonella pot fi
prezente in produs in cantitati mici, de rand cu un numar mare de alte bacterii din familia Enterobacteriaceae
sau din alte familii. Prin urmare, este obligatorie imbogdtirea prealabild a culturii, necesara pentru detectarea
unui numar mic de bacterii din genul Sa/monella. Conform Standardului SM EN ISO 6579, 25 g de produs
supus analizei se incélzeste pana la 37+1 °C si se suspenda in apa peptonatd tamponatd, urmatd de incubare
la 3741 °C timp de 1842 ore. Culturile incubate se insdmanteaza pe mediul agarizat si se termostateaza la
37+1 °C timp de 2443 ore.

Toate mediile pentru identificarea Staphylococcus aureus s-au pregatit conform metodelor indicate in
Standardul SM SR EN ISO 6888-2 ,,Microbiologia produselor alimentare si furajelor. Metoda orizontala
pentru enumerarea stafilococilor coagulazo-pozitivi (Staphylococcus aureus si alte specii). Partea 2: Tehnica
ce utilizeaza mediu de agar cu plasma de iepure si fibrinogen”: 1 g de produs supus analizei se suspenda in
mediul nutritiv selectiv lichid. Eprubetele se incubeaza la 37 °C timp de 24-48 de ore. Prezenta estimativa
a stafilococilor coagulazo-pozitivi in mediul lichid se determind conform gradului de turbiditate a mediului.
Suprafata mediului selectiv diagnostic agarizat se Insaméanteaza cu inoculat din eprubetele estimate ca po-
zitive dupd 24 de ore si din toate eprubetele dupa 48 h. Culturile se termostateaza la temperatura de 37 °C
timp de 24-48 de ore.

Determinarea prezentei drojdiilor si micromicetelor a fost efectuata pe mediul selectiv conform stan-
dardului GOST 10444.12 ,,Produse alimentare. Metode de determinare a numarului de microorganisme me-
zofile aerobe si facultativ-anaerobe™: 1 g de produs se Insdmanteaza n doua cutii Petri pe mediu solid, topit
si racit la 45+1 °C. In paralel, se toarn 15-20 ml de mediu intr-o cutie Petri pentru a verifica sterilitatea
acestuia. Cutiile Petri se incubeaza in conditii aerobe la temperatura de 25+1 °C timp de 5 zile. Dupa 3 zile
de incubare se efectueaza evaluarea preliminard a numarului de colonii crescute, iar dupa 5 zile — a numaru-
lui final. La necesitate, in cazul in care dupa 5 zile de incubare nu au fost depistate culturi de mucegaiuri gi/
sau drojdii, pentru detectarea micromicetelor si drojdiilor de crestere lentd, culturile se lasa la temperatura
camerei timp de 1-2 zile suplimentar.

Pentru identificarea bacteriilor lactice utile, au fost utilizate medii de culturd: lapte hidrolizat, M17 si
MRS.

Rezultate si discutii
Pentru a atinge scopul propus, au fost selectate 10 mostre de branza de la procesatori artizanali din dife-
rite regiuni ale RM. Originea mostrelor, regiunea de producere, materia prima si tipul procesului de fabricatie

sunt prezentate in tabelul 1.
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Tabelul 1
Caracteristicile mostrelor de brinza utilizate in studiu
Regiunea Materia prima (lapte) Procesul de fabricare
Chisinau vacd scurgere
Floresti capra scurgere
Costesti oaie scurgere
Taraclia oaie presare
Tighina oaie presare
Ceadar-Lunga capra presare
Orhei vacd presare
Cahul oaie presare
Anenii Noi capra scurgere
Cimigslia oaie presare

Initial mostrele de branza au fost supuse analizei organoleptice, apoi celor fizico-chimice si microbio-
logice cantitative.

Aspectul exterior al mostrelor de branza din diferite regiuni este aproximativ identic si prezinta bucati cilin-
drice, fard coaja, cu urme de sedild, cu suprafata curatd. Consistenta omogena, densa, elastica, cu ochiuri si goluri
de forma neregulatd, repartizate in toata masa, la unele mostre consistenta putin fragila si sfardmitare neinsemnata,
cu gust si miros caracteristic laptelui din care provine branza sarata, fara gust si miros strain. Toti parametrii sen-
zoriali corespund cerintelor indicate in SM 331:2020 ,,Branza din lapte de capra si de oaie. Specificatii”.

Caracteristicile fizico-chimice ale branzei referitor la continutul de substantd uscatd SU(%), sare
NaCl(%), grasimi si umiditate (%) corespund cerintelor in vigoare, totodata procentul de NaCl pentru sa-
ramura de conservare a branzei a permis evidentierea unui procent in medie mai mare de 8,0 din totalul
probelor analizate pentru fiecare categorie in parte.

Aciditatea titrabild (grade Thorner) pentru saramura de conservare a branzei este in limitele pentru
branza de oaie maturata de 210-220 °T, branza de capra maturatd de 230-250 °T si pentru branza de vaca
maturatd de 210-230 °T, ce depaseste limita tehnologica de 150 °T.

Aspectul placilor este prezentat in figura 1, iar valoarea cantitativa — in tabelul 2.
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Figura 1. Determinarea numirului total de microorganisme in mos-
trele de brianza
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Tabelul 2
Numiirul total de microorganisme in branza
Regiunea NTM
Chisinau 1,3x10°
Floresti 2,2x107
Costesti 5,3x10¢
Taraclia 3,6x108
Tighina 1,5x107
Ceadar-Lunga 1,8x107
Orhei 2,1x107
Cahul 3,5x108
Anenii Noi 2,0x107
Cimislia 1,8x10°

Valorile experimentale ale numarului total de microorganisme depistate in branza prezintd dovada con-
taminarii abundente. Totodata, aceste valori includ continutul microflorei benefice (bacteriile lactice, drojdi-
ile si micromicetele utile), dar si al celei patogene. Din aceste considerente, valoarea indicatorului NTM nu
se stabileste 1n actele normative.

Ulterior a fost efectuata analiza calitativa a coloniilor de microorganisme patogene obtinute pe medii
selective.

Figura 2. Determinarea E. coli in mostre-
le de branza

Rezultatele cercetarilor au demonstrat ca incarcatura bacteriologica in branza pentru parametrul Esche-
richia coli a constituit 25,1% (fig. 2), aspect datorat influentei conditiilor de procesare a materiei prime si
nerespectarii conditiilor de igiena.

=

Figura 3. Aspectul vizual al coloniilor de bacterii
din genul Salmonella in branza
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Bacteriile patogene, inclusiv Salmonella (fig. 3), au fost depistate in 3 mostre — In branza din lapte de
vacd (or. Orhei), In branza din lapte de capra (rn. Floresti) si in branza din lapte de oaie (or. Taraclia).

Tabelul 3
Numarul de bacterii din genul Salmonella in branza
Regiunea Salmonella, UFC/25 g
Chisinau -
Floresti 160
Costesti -
Taraclia 220
Tighina -
Ceadar-Lunga -
Orhei 180
Cahul -
Anenii Noi -
Cimislia -

Salmonella spp. a prezentat o incarcatura necorespunzatoare (tab. 3), mai mare pentru branza de oaie din
regiunea Taraclia, ce prezintd un risc pentru sanatatea populatiei si este o dovada incontestabila a faptului ca
nu se respecta conditiile de igiend in procesul de producere.

Urmatorul indicator microbiologic obligatoriu pentru branzeturi este numarul de bacterii de stafilococi
coagulazo-pozitivi.

Rezultatele cercetarilor sunt prezentate in figura 4.
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Figura 4. Aspectul coloniilor de bacterii de stafilococi coagulazo-pozitivi

In urma analizei placilor inoculate, s-a constatat prezenta stafilococilor, inclusiv a coloniilor cu inel de
actiune a toxinelor. Aceasta este dovada de nerespectare a regulilor de igiend, ceea ce necesita aplicarea unui
tratament termic corespunzator de pasteurizare a laptelui pentru producerea branzei artizanale.

Rezultatele sunt prezentate in figura 5 si tabelul 4.
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Figura 5. Aspectul coloniilor de drojdii si micromicete in branza

Tabelul 4
Numarul de drojdii si micromicete in branza

Mtehnologii alimentare «

Mostra Drojdii Micromicete

Chisinau <10 <10
Floresti <10? -

Costesti 1,1*10° <10
Taraclia <10? <10
Tighina 1,6%10° <10
Ceadar-Lunga <10? <10
Orhei <10 -

Cahul 1,2*10° <10
Anenii Noi <10 <10
Cimiglia <10? -

Prezenta drojdiilor si micromicetelor n branza nu se stabileste de actele normative 1n vigoare, totoda-
td, prezenta lor 1n cantititi mai mari de 50 UFC/g pentru drojdii si 100 UFC/g pentru micromicete nu este
favorabila. Continutul ridicat de drojdii si micete provoacd defecte ale branzei, si anume In gust, miros si
structurd.

Coloniile de bacterii lactice prezentate in figura 6 sunt sub forma de picaturi lucioase cu margini netede,
lenticulare in profunzime, de culoare alb-crem, de dimensiuni mici (diametrul cca 1 mm), cu consistenta
pastoasa, ceea ce este caracteristic speciilor de bacterii lactice.

Figura 6. Aspectul coloniilor de bacterii lactice izolate in brinza artizanala
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Figura 7. Aspectul microscopic al tulpinilor:
a) streptococi; b) lactobacili; c¢) lactococi. Microscopie optica — obiectiv 100 x

Prezenta bacteriilor lactice in branza artizanald provenitd din diferite regiuni ale RM este reflectata in
tabelul 5.

Tabelul 5
Caracteristica microflorei utile de bacterii lactice in branza
Mostra Numarul de bacterii lactice
lactococi streptococi/enterococi lactobacili

Chisinau 2,4*10° <10 <10?
Floresti 1,6%10° <10? <10
Costesti 5,3*10° <102 <102
Taraclia 1,2*107 2,2*10° 1,1*¥10°
Tighina 5,3*10° 3,1*10° <10
Ceadar-Lunga 5,3*107 <10 2,4*%10°
Orhei 2,0%10° <10? 2,1*¥10?
Cahul 1,6*10° 1,1*10° -
Anenii Noi 2,2%107 <10 -
Cimislia 1,8*107 2,0*¥10° <10?

Datele din tabelul 5 arata biodiversitatea microbiand sporita a bacteriilor lactice din branza artizanala, ce
se caracterizeaza prin prezenta genurilor Lactobacillaceae si Streptococcaceae. Conform datelor obtinute,
lactococii predomina in toate mostrele de branza artizanald din diferite regiuni ale RM. Tulpinile caracte-
ristice speciei Lactobacillus nu sunt raspandite pe intreg teritoriul RM si au fost depistate din abundenta in
regiunile sudice ale RM. In ceea ce priveste bacteriile termofile din genul streptococilor, aceste au fost depis-
tate 1n toate mostrele, dar cu continut diferit, care la fel este In functie de zonele climatice ale tarii. Totodata,
bacteriile din genul Streptococcus thermophilus sunt similare cu tulpinile din genul Enterococcus, ceea ce
necesita un studiu aprofundat pentru stabilirea genului acestora.

Concluzii

Studiul efectuat a demonstrat ca calitatea si igiena branzei In saramurd sunt influentate de regiunea in
care este fabricatd si conditiile igienice de procesare a laptelui. Conform datelor obtinute in urma analizelor
microbiologice, s-a observat ca laptele-materie prima nu a fost supus pasteurizarii, ceea ce s-a manifestat prin
numarul mare de contaminari cu microoganisme conditionat patogene: E. coli, Salmonella ssp., Staphilococcus
aureus. Totodatd, indicii senzoriali si fizico-chimici ai produsului au demonstrat calitate satisfacatoare, dar nu
se recomanda pentru comercializare. La nivel legislativ, se recomanda elaborarea regulilor stricte asupra intre-
gului proces tehnologic de prelucrare a laptelui in branza si a conditiilor impuse materiei prime, parametrilor
de realizare a fazelor tehnologice si normelor de calitate a produsului finit, traditional pentru tara noastra. Con-
comitent, prezenta bacteriilor lactice in mostrele de branzeturi studiate permite de a selecta tulpini autohtone
destinate crearii culturilor starter pentru branza care asigura produsului finit o calitate stabila.

Nota: Cercetarile au fost efectuate in anii 2019-2020 in cadrul proiectului ,, Elaborarea tehnologiilor
de procesare a materiei prime agroalimentare de origine vegetala si animald pentru obtinerea produselor
alimentare de generatie noud”.
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AVIZ

la monografia ,,Tehnologii inovative in fabricarea produselor alimentatiei sinatoase”,
elaborata de doctorul in tehnica Larisa Tusan

Industria alimentara este dominata de tendinta de selectie a unor noi materii prime vegetale pentru pro-
ducerea si extinderea unei variate game de produse alimentare.

In monografie este prezentati o sintezi ampla privind elaborarea tehnologiei de obtinere a produselor
alimentatiei sdndtoase, fiind intrebuintate atat culturi cerealiere, legume, fructe, condimente, cat si materie
prima netraditionala: pectind naturald, ierburi medicinale. Mentionez ca elaborarea sortimentului nou de
produse alimentare urmeaza liniile directoare ale FAO/OMS privind factorii de risc alimentari (aportul ex-
cesiv de sare, zahar, grasimi si energie), reducerea consumului de zaharuri libere si cresterea consumului de
polizaharide non-amidon, fibre alimentare.

In lucrare sunt utilizate metode moderne de tratare si obtinere a ingredientelor naturale in scopul dez-
voltarii sortimentului de produse pentru o alimentatie sanatoasa.

Noua gama de produse alimentare respecta raportul echilibrat al micronutrientilor si este potrivita pentru
formarea unei diete echilibrate. Astfel, utilizarea rationala a surselor vegetale permite obtinerea unor produse
cu un aport adecvat de substante nutritive.

Autorul monografiei recomanda s se puna in aplicare retete monocomponente sau retete care contin
un numar mic de componente, in misura sa formeze un meniu zilnic echilibrat. In urma studiului efectuat si
in baza rezultatelor experimentale, au fost elaborate retete si tehnologii de fabricare a produselor extrudate
fortificate si a compozitiilor produselor functionale. Valoarea nutritiva si biologica a produselor fabricate
permite atribuirea acestora categoriei de produse destinate unei alimentatii sanatoase.

Studiile realizate in directia propusa sunt relevante si originale, fiind aplicate in practicd datoritd unui
obiect de studiu relativ nou. Materialele sunt de natura stiintifica si aplicativa, totodata contindnd si tehnolo-
gii reale implementate in ramura industriei alimentare.

Astfel, s-a demonstrat ca alimentatia sandtoasa este una dintre problemele centrale si subiectul preocu-
parii constante a omenirii.

Promovarea si implementarea tehnologiilor inovative elaborate vor crea conditii in vederea stimula-
alimentare In conformitate cu cerintele UE. Toate acestea vor avea un impact pozitiv si asupra dezvoltarii
sectorului socioeconomic al Republicii Moldova.

In acest context este binevenitd monografia ,, Tehnologii inovative in fabricarea produselor alimentatiei
sdnatoase”, elaboratd de doctorul in tehnica Larisa Iusan, care este consacrata solutiondrii multor probleme
importante din industria alimentara, si anume imbunatatirea indicatorilor tehnici si economici ai intreprin-
derilor, crearea tehnologiilor fard deseuri si imbunétatirea situatiei de mediu, totodata oferind posibilitatea
utilizérii noilor resurse netraditionale la fabricarea produselor alimentare.

Recenzent: Boris GAINA, academician ASM,
doctor habilitat in stiinte ingineresti, profesor cercetéitor



