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Abstract: In the present research were investigated some microbiological aspects
of the microflora of some assortments of dairy products regarding the involvement of mi-
crobial species in fermentation processes in various periods of refrigeration according to
the scheme of laboratory microbiological conduct. The registered results through the eva-
luations of the number of colonies in dairy products determined by the species Streptococ-
cus lactis, in various refrigeration periods regarding the quantitative study as well as its
importance in the lactic fermentation, allowed us to obtain relevant knowledge specific to
the microbiology of food products.Isolation of the species from dairy products of different
varieties determined a favorable saprophytic microflora in the bacteriological study of mi-
crobial cultures on culture media in different periods of refrigeration and microscopic in-
dices of streptococcal cells specific to the species.
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INTRODUCERE

In domeniul microbiologiei alimentelor se considera, ci speciile microbiene au
implicatie saprofita si patogend asupra produselor lactate. Acestea sunt reprezentate de ge-
nul Streptococcus si alte specii cu caracteristici importante. La producerea diferitor fermen-
tatii participa prezentand diverse categorii de fermentatii cu rol important: fermentatia lac-
tica, alcoolica prin care produsele fermentescibile sunt metabolizate prin reactii de oxido-
reducere sub actiunea echipamentului enzimatic [1; 2; 7; 8].

Produsele lactate acide sunt populare in Intreaga lume atat datorita caracteristicilor
senzoriale placute, cat si pote ntialului pe care il au pentru mentinerea si chiar imbunatatirea
sanatatii consumatorilor. Din punct de vedere microbiologic, microorganismele utilizate in
industria produselor lactate trebuie sa fie viabile, active si in numar important in produsul
finit in momentul vanzarii la consumator. Obtinerea de produse calitative la nivel mondial,
diversificarea gamei sortimentale de produse lacatate acide presupun utilizarea de procese
biotehnologice ample si moderne noi [3; 4; 10].

Tehnologia de fabricare a produselor lactate fermentate permite utilizarea drept
materie prima laptele calitativ necontaminat obtinut de la diferite rase de animale, liber de
specii patogene de microorganisme. In acest context laptele datorita compozitiei chimice
echilibrate este o materie prima indicata pentru fabricarea acestor produse. Produsele lac-
tate prezinta interes si sunt considerate benefice organismului uman si animal datorita efec-
telor nutritive, tonifiante i antirahitice, antianemice si antiinfectioase. Gustul si mirosul
sunt specifice, placute sub aportul sortimentelor de nutritie[5; 11].

Unele studii de specialitate releva implicarea bacteriilor lactice in fermentatiile lactice
din produsele lactate cu eterogenitate morfologica: principalele forme sunt derivate de la coc-
cus, si se pot prezenta sub forma de streptococi (g. Lactococcus si g. Streptococcus), de diplococi
(g. Leuconostoc), de tetrade (g. Pediococcus); numeroase alte bacterii lactice, care se prezinta
sub forma cilindricd, de bastonase cu dimensiuni variabile, izolate sau in lanturi lungi, incluse
in genul Lactobacillus. Cu toate acestea bacteriile lactice sunt pretentioase din punct de vedere
nutritiv i Tnmultirea lor are loc in medii cu compozitie chimica complexa [6; 9; 12; 13; 14].
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Din acest punct de vedere, obiectivele principale ale acestor cercetiri constituie
investigarea unor aspecte microbiologice a microflorei unor sortimente de produse lactate
in diverse perioade de refrigerare dupa schema conduitei microbiologice de laborator.

MATERIALE SI METODE

Cercetarile microbiologice de laborator a unor produse lactate comercializate in ma-
gazinele din municipiul Chisindu au fost efectuate in prelevatele de iaurt, chefir, branza de
vaca i smantand la 1, 3, 6 zile de refrigerare dupa schema conduitei microbiologice de
laborator, care a constatat n determinarea speciilor microbiene cu implicatie in fermentatiile
lactice, privind incidenta speciei Streptococcus lactis dupa diverse perioade de pastrare din
punct de vedere bacteriologic si bacterioscopic, bacteriilor coliforme si stafilococi.

Dezvoltarea speciilor streptococice lactice privind culturile microbiene ale acestora pe
mediile de cultura simple si speciale si studierea acestora au fost efectuate prin vizualizarea ca-
racteristicilor lor. S-au efectuat preparate microbiene din produsele lactice native si culturile
acestora, colorare dupa Gram, numararea coloniilor microbiene si vizualizarea microscopica cu
imersie, obiectivul 90.S-au determinat formele bacteriilor prin microscopie si diferentierea lor
dupa metodele de laborator microbiologice. Investigarea microbiologica a produselor lactate s-
a efectuat in conformitate cu cerintele reglementate pentru investigarea produselor alimentare
in cadrul laboratorului de investigatii microbiologice a produselor alimentare din cadrul Centru-
lui de Diagnostic in Medicina veterinara din municipiul Chisinau.

REZULTATE SIDISCUTII

Investigatiile cantitative bacteriologice a microflorei bacteriene a speciei implicata
in fermentatia lactica determinata Streptococcus lactis privind sortiimentele de produse
lactate ne-a permis de a identifica In aspecte comparativ specia Streptococcus lactis privind
prevalenta ei cu activitate de fermentatie in aceste perioade de cercetare.

Pentru izolarea speciei Streptococcus lactis s-au efectuat insdimantari pe medii de
cultura si s-a urmarit numarul de colonii microbiene in produsele lactate investigate dupa 1
zi de refrigerare, figura 1.
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Figural. Rezultatele investigatiilor produselor lactate dupa numairul de colonii a
speciei Streptococcus lactis dupi o zi de refrigerare
Figure 1. Results of investigations of dairy products according to the number of
colonies of the species Streptococcus lactis after one day of refrigeration
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Identificarea coloniilor speciei Streptococcus lactis in aceasta perioada de refrige-
rare a sortimentelor de produse lactate dupa 1 zi releva, ca cel mai inalt numar de colonii
microbiene s-au relevat in produsul lactat chefir - 10, dupa care a urmat iaurtul - 8 colonii
lactice, branza de vaca - 6 colonii lactice si smantana - 4 colonii lactice de Streptococcus
lactis.

Aceste colonii microbiene au fost vizualizate si enumerate pe mediul de cultura
Gelozi. Pe mediile speciale Endo si Saburov colonii microbiene nu au fost identificate. In
rezultatul cercetarilor efectuate in cazul rezultatelor figurii 2 privind rezultatele investigatii-
lor produselor lactate dupa numarul de colonii a speciei Streptococcus lactis dupa 3 zile de
refrigerare s-a observat de asemenea unele relatari importante reiesind din vizualizarile co-
loniilor microbiene observate si enumerate dupa 3 zile de refrigerare.
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Figura 2. Rezultatele investigatiilor produselor lactate dupa numirul de colonii a
speciei Streptococcus lactis dupa 3 zile de refrigerare
Figure 2. Results of investigations of dairy products according to the number of co-
lonies of Streptococcus lactis species after 3 days of refrigerati

Indicii figurii 2 ne demonstreaza, ca de asemenea comparativ indicilor figurii 1 cel
mai inalt numar de colonii microbiene au fost identificate in rezultatul cercetarilor in pro-
dusul lactat chefir care a constituit 16 colonii microbiene, dupa care a urmat produsul lactat
branza de vaca unde numarul de colonii microbiene a constituit 12 colonii microbiene,
urmate de produsul lactat iaurt unde numarul de colonii microbiene determinate ale speciei
Streptococcus lactis a constituit 10 colonii microbiene si produsul lactat smantana cu 8
colonii microbiene. Prin urmare din cele relatate deducem asupra faptului, cd procesele
fermentative lactice s-au accelerat mai intensiv dupa perioada de refrigerare de 3 zile. Pro-
dusul lactat chefirul a manifestat procese fermentative mai accelerate pe perioada de trei
zile manifestand un numar mai inalt de colonii microbiene.
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Figura 3. Rezultatele investigatiilor produselor lactate dupa numarul de colonii a
speciei Streptococcus lactis dupa 6 zile de refrigerare
Figure 3. Results of investigations of dairy products according to the number of

colonies of Streptococcus lactis species after 6 days of refrigeration

Figura 3 denota dupa rezultatele investigatiilor produselor lactate, cd numarul de colo-
nii a speciei Streptococcus lactis dupa perioada de 6 zile de refrigerare a variat demonstrand
valori importante. Din rezultatele investigatiilor se observa o predominantd a numarului de
colonii in produsul lactat chefir - 20 colonii microbiene, comparativ altor produse lactate branza
de vaci - 16 colonii microbiene lactice, iaurtul - 14 colonii microbiene si smantana - 12 colonii
microbiene. Dupa cum se observa din rezultatele obtinute, produsele lactate prezinta dupa 6 zile
de refrigerare valori ale numaérului de colonii mai inalte, demonstrand ca procesele fermentatii-
lor lactice sunt foarte intensive fara riscuri majore pentru sanitatea consumatorilor. in fermen-
tarea lactica participd intens specia Streptococcus lactis determindnd procese importante fer-
mentative. Avand in vedere ca multe tulpini de bacterii lactice izolate din microflora spontana
naturald pe parcursul proceselor de cultivare prezinta procese de fermentare intensiva este im-
portant de a deduce ca speciile lactice prevaleaza in cadrul acestor procese.

Din figura 4 se desprinde informatia, ca pe perioada investigatiilor produselor lac-
tate la microscopia speciei Streptococcus lactis dupa o zi de refrigerare indicii microorga-
nismelor lactice specifice speciei Streptococcus lactis au constituit la vizualizarea mi-
croscopica 10 celule cocice streptococice lactice in produsul lactat chefir investigat, com-
parativ produselor lactate branza de vaca - 6; smintina - 4 si iaurt - 3 streptococi lactici.

Analiza cercetarilor determinate de evaluarea rezultatelor investigatiilor produse-
lor lactate la microscopia speciei Streptococcus lactis dupa 3 zile de refrigerare sunt redate
in figura 5, care pune in evidenta valorile microorganismelor lactice enumerate la microsco-
pie cu imersie.

Studiul microscopic - morfologic a speciei lactice Streptococcus lactis a demon-
strat ca bacteriile enumerate la microscopie poseda insusiri caracteristice speciei Strepto-
coccus lactis dupa forma si amplasarea celulelor, determinand la microscopie dupa 3 zile
de refrigerare valori de 16 celule microscopice streptococice lactice in produsul lactat che-
fir, comparativ altor produse lactate invrestigate dupa perioada de 3 zile de refrigerare.
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Figura 4. Rezultatele investigatiilor produselor lactate la microscopia speciei
Streptococcus lactis dupa o zi de refrigerare
Figure 4. Results of Streptococcus lactis microscopic investigations of dairy pro-
ductsafter one day of refrigeration

Alte studii de investigare a produselor lactate a relevat in produsul lactat branza
de vacd 10 celule lactice streptococice caracteristice acestei specii dupa proprietatile mi-
croscopice determinate, comparativ produsului lactat smantana un de s-a observat la mi-
croscopie 8 celule microbiene lactice si produsul lactat iaurt, unde la microscopie s-a eve-
dentiat microscopic 4 celule streptococice lactice.
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Figura 5.Rezultatele investigatiilor produselor lactate la microscopia speciei
Streptococcus lactis dupa 3 zile de refrigerare
Figure 5. Results of Streptococcus lactis microscopic investigations of dairy products
after 3 days of refrigeration
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O influienta stimulatoare bine determinata s-a observat cel mai bine dupa perioada de
refrigerare de 3 zile totusi in produsul lactat chefir, unde similar numaérului de colonii bac-
teriene care anterior le-am investigat de asemenea au fost la un nivel de crestere determi-
nand indici mai inalti la etapele de cercetare microbiologica.
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Figura 6. Rezultatele investigatiilor produselor lactate la microscopia
speciei Streptococcus lactis dupa 6 zile de refrigerare
Figure 6. Results of Streptococcus lactis microscopy investigations of dairy products
after 6 days of refrigeration

Analiza rezultatelor studiilor comparative redate in figura 6 privind rezultatele in-
vestigatiilor produselor lactate la microscopia speciei Streptococcus lactis dupa 6 zile de
refrigerare denota in rezultatul cercetarilor, cad un numar bine vizibil de streptococi lactici
dupa perioada de 6 zile de refrigerare s-a observat la microscopie in produsul lactat similar
chefir - 20 celule streptococice, comparativ produselor lactate branza de vaca - 16 celule
microbiene streptococcus lactis, smintina — 12 celule microbiene si iaurt - 5 celule micro-
biene. Sunt apreciabile dupa parerea noastra aceste investigatii microbiologice in diverse
perioade de refrigerare dupa metodologia microbiologica de laborator care releva valori ale
speciei lactice Streptococcus lactis responsabild de procesele fermentative, valoarea inves-
tigatiilor microbiologice bacterioscopice si bacteriologice dupa normele de calitate ale pro-
duselor lactate incadrate in limitele normelor de calitate a produselor alimentare de prove-
nientd lactica. Relatdnd importanta cercetarilor noastre si apreciind unele studii din litera-
tura microbiologiei produselor alimentare, considerdm ca streptococii lactici si alte bacterii
lactice prezinta prevalenta in fermentatiile lactice.

CONCLUZII

1.Specia Streptococcus lactis izolata din produsele lactate de diferite sortimente a
determinat o microflora saprofita prielnica in cadrul studiului bacteriologic privind culturile
microbiene pe mediile de cultura in diferite perioade de refrigerare.

2.Analiza bacterioscopica a indicilor microscopici a inregistrat importanti indici
microbiologici a celulelor streptococice specifice speciei Streptococcus lactis intre 3-20
celule microbiene caracteristice prelevatelor de produse lactate investigate.
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3.Studiul bacteriologic si bacterioscopic privind caracterele culturale a speciilor
patogene E.coli si Staphylococcus in produsele lactate investigate in diverse perioade de
refrigerare a determinat absenta acestor tulpini in produsele lactate.

4.Investigarea microbiologica a produselor lactate in diverse perioade de refrige-
rare privind studiul cantitativ speciei Streptococcus lactis, precum si importanta ei in ca-
drul fermentatiei lactice, permite obtinerea unor cunostinte relevante specifice microbiolo-
giei produselor alimentare.

5.Pentru a preveni contaminarea produselor alimentare cu microflra bacteriana pa-
togena se recomandé de transportat si pastrat aceste produse in conditii corespunzétoare
microﬂora nedorita in condl‘gnle de fermentare, se recomanda pentru utilizare la scara in-
dustriala in procesul de fabricare a produselor lactate.
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