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Dupa aspectele fizico-chimice laptele se considera o secretie a glandei mamare reprezentat
prin componenta sa de sdruri minerale, lactoza, substante proteice, grasimi, vitamine si alte
componente importante pentru organismul uman si animal. Imediat dupd obtinere laptele crud cu
asesti constituienti reprezinta un produs nutritiv omogen. Fiind un produs alimentar important pentru
copii si varstnici, acesta ramane a fi important si folositor pentru sanatate [1].

Din aceaste considerente acest produs alimentar se considera "sangele alb” sau "elixirul vietii"
pentru umanitate. Totodatd aceste importante afirmatii confirma prezenta in lapte a unor substante
importante usor asimilabile pentru organismul uman si animal. Obiectivul cercetarilor redate in
aceastd lucrare constd 1n studierea microbiotei laptelui taranesc si pasteurizat si evaluarea calitatii
microbiologice dupa valorile indicilor numarului total de germeni, speciilor patogene a acestui
produs alimentar [2].

Cercetarile de laborator au fost efectuate prin metodele determinarii reductazei cu colorantii
albastru de metilen si rezazurina, identificarea caracterelor de culturd a coloniilor microbiene
dezvoltate pe mediile nutritive solide de laborator microbiologice si aprecierea acestora dupa
aspectele morfologice. Concomitent s-au determinat aspectele de dezvoltare a culturilor bacteriene
in mediile lichide prin aprecierea dezvoltarii culturilor microbiene in mediul lichid bulion. S-au
efectuat preparate microbiene din prelevatele de lapte si culturi microbiene, care ulterior s-au colorat
dupd metodele simpld si Gram. Au fost enumerate numarul de colonii microbiene dezvoltate si
interpretarea prin intermediul microscopiei cu imersie, obiectiv 90.

Rezultatul testelor de laborator prin metoda aprecierii reductazei cu colorantii utilizati au
confirmat, ca probele de lapte pasteurizat sunt de clasa a I-a, relevand un numar de microorganisme,
care a determinat indici mai mici de 500 mii germeni, Probele de lapte crud taranesc au confirmat
clasa a III, determinand un numar de microorganisme in limitele de la 4mln pana la 20mln. conform
standardelor rezultatului testului. Pe mediile speciale Endo, Saburov germeni patogeni nu au fost
identificati. In rezultatul testelor efectuate s-a relevat nuanta de culoare caracteristici unei coloratii
de albastru otel initiald, caracteristica unei culori a laptelui de calitate inaltd recomandabila in
alimentatie.

Acest studiu privind aspectele microbiotei unor sortimente de lapte releva, ca actualele
investigatii din domeniul microbiologiei produselor alimentare reprezintd importantd publica, care
ne permite de a concluziona ca produsul alimentar - laptele comercializat in reteaua de magazine este
calitativ si corespunde cerintelor de comercializare.Justificim din afirmatiile anterioare, ca coloniile
culturilor microbiene lactice obtinute in rezultatul insimantarilor pe mediile de culturd simple si
speciale corespund unor relatari de studiu a unor autori privind unele remarcari a bibliografiei de
specialitate, relatind importanta investigatiilor microbiologice, care au un interes deosebit in siguranta
produselor agroalimentare.
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