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Abstract: The sanitary-hygienic control of food is essential for any product. The microbiological index is equal to safety
of the product, its permission to be in commerce and used in food. Ignoring this index can result serious illnesses among
the population upon to the economic damage of an industry through the loss of the number of consumers, the closure of
businesses and the loss of local consumer confidence. Food poisoning and acute intestinal diseases are the consequences
of non-compliance with sanitary-epidemiological rules, contamination with pathogenic microorganisms can occur during
production through the raw material used in production, the company's equipment, the hands or handling of the product
in the sales units, incorrect storage, damage of packaging, equipment, unprocessed cutting, unsanitary displays and
sellers who do not follow the hygiene of their hands. Every year in the Republic of Moldova, there are cases of acute
intestinal infections, including salmonellosis and E. coli infection. Pathogenic microorganisms contaminate the finished
product that are commercialized. For us as a consumer community food safety is important. Was repeated the research
of hygienic quality of cheeses to see in growth if changes commercial rules of hygiene against microbiological
contamination.

Key words: Sanitary-hygienic control for commercial cheese, microbiological index of cheeses, dairy products, quality
of semi hard cheeses.
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INTRODUCERE

Controlul sanitaro-igienic al alimentelor este esential pentru orice produs. Indicii
microbiologici sunt responsabili de securitatea produsului, de permisiunea lui de a fi comercializat si
folosit in alimentatie. Nerespectarea acestora se poate solda cu imbolnaviri grave n randul populatiei
pand la afectarea economicd a unei ramuri industriale prin pierderea numarului de consumatori,
inchiderea intreprinderilor si pierderea increderii consumatorilor locali pe o perioada de timp.

Intoxicatiile alimentare si bolile intestinale acute sunt consecintele nerespectarii regulilor
sanitaro-igienice. Astfel, contaminarea cu microorganisme patogene poate avea loc in timpul
producerii din materia prima folosita, din utilajele insalubre ale intreprinderilor, din ambalaje, de pe
mainile muncitorilor in timpul manipularii produselor atét la intreprindere, precum si in unitatile de
comercializare, din utilajele de taiere si vitrinele neigienitizate si de la vanzatorii care nu urmaresc
curdtenia mainilor si a uniformelor. Reesind din cele expuse, noi in cercetarea noastra am hotarat sa
verificam comparativ calitatea igienica a branzeturilor cu pasta semitare comercializate in magazinele
oragului Chisinau.
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Scopul cercetarii:
- Determinarea prezentei microorganismelor facultativ patogene de tip Salmonella si de tip E.coli
Obiectivele cercetarii:
-Verficarea calitatii psihosenzoriale a branzeturilor prin metoda de punctaj;
-Analiza statisticii intoxicatiilor alimentare provocate de Salmonella si E.coli prin consumul
de branzeturi in randul populatiei Republicii Moldova comapartiv cu statistica altor tari.
-Verificarea corectitudinii etichetarii branzeturilor.

DESCRIEREA OBIECTELOR DE CERCETARE

Pentru cercetarea caliatii microbiologice au fost procurate trei tipuri de branzeturi fabricate atat
de producatorii autohtoni, cat si cei de import. Deoarece contaminarea ar putea fi din intreprindere, dar
si din unitatile de comert, o parte din mostre au fost procurate in ambalaje individuale, portionate la
intreprinderea producatoare, si alta parte feliate pe loc in cadrul unitétii de comert.

Tabelul 1. Prezentarea generala a produselor cercetate

Denumirea Tara de Masa Data Ingrediente
produsului origine produsului valabilitatii
(branza cu supusa analizei
pasta ®
semitare)
Alba Republica | Feliata tejghea- - Lapte pasteurizat, sare de uz alimentar,
Rosiiskii 50% | Moldova 150g colorant: extract annatto, clorura de
calciu, maia bactriana, enzima
Nefeliata-200g 10.05.2024 coagulanta de origine microbiana.
Mlekovita Polonia Feliat pachet - 14.05.2024 Lapte,sare, stabilizator (clorura de
Mazdamer 150g calciu), culturi bacteriene
45% Feliat tejghea - -
113¢g
Komo Ucraina Feliat tejghea- - Lapte de vaca pasteurizat, sare
Slivocindi 105¢g alimentara, agent de Ingrosare cu clorura
50% Nefeliat- 150g 15.05.2024 de calciu, colorant natural annatto,
conservant (nitrat de potasiu), starter
(microorganisme termofile si mezofile),
chimozina.

Sursa: Elaborat de autor

METODELE DE CERCETARE UTILIZATE

Controlul microbiologic al branzeturilor. S-au pregétit probele, care au fost insamantate pe
mediile nutritive sterile Endo, utilizate pentru izolarea si diferentierea familiei Enterobacteriaceae(din
care fac parte si germenii de Salmonella si E.coli) . Cutiile Petri au fost puse la termostat pentru 2
zile la temperatura de 37°C. Dupa 2 zile cutiile Petri au fost examinate.

-Verificarea corectitudinii etichetarii s-a realizat in conformitate cu Legea R.Moldova Nr. 279
din 15-12-2017 privind informarea consumatorului cu privire la produsele alimentare.

-Verificarea a sase indici organoleptici s-a efectuat prin metoda de punctaj cu scala de 45
puncte.

- Cercetarea bibliograficd a surselor stiintifice.

REZULTATE SI DISCUTII

Conform datelor statistice la 100.000 de locuitori, numarul cazurilor de imbolnavire a
populatiei cu toxiinfectii alimentare in Republica Moldova pentru ultimii ani (2019-2023) ramane
destul de mare (Figura 1). Analizand datele prezentate in figural, observam o diminuare semnificativa
a numarului de intoxicatii alimentare in perioada pandemiei de Covid-19, posibil atunci se respectau
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mai strict cerintele igienico-sanitare, dupa care in anul 2023 numarul imbolnavitilor dinnou a crescut.
In tarile UE, unde pedepsele pentru nerespectarea igienii sunt mai mari, situatia este mai buna. De
exemplu, comparativ cu Polonia rata echerichiozelor este mai mare la noi in tard de 114 ori , iar de
salmonelozd de 14 ori.

SALMONELOZA iN ECHERIHIOZA iN
REPUBLICA MOLDOVA REPUBLICA MOLDOVA
M Salmoneloza Republica Moldova M Echerihioza Republica Moldova
893
1057 684 74
323 259 414 487 I 252 289 I I
2019 2020 2021 2022 2023 2019 2020 2021 2022 2023

Figura 1. Diagrama imbolnavirilor cu salmoneloza si E.coli in Republica Modova (anii 2019-2023)

Dupa ratingul produselor care pot provoca toxiinfectii alimentare, produsele lactate se
claseaza pe locurile cu risc mediu de contaminare cu asa microorganisme ca Salmonella si E.coli, in
top cinci fiind carnea( de pui ,de porc), legumele, fructele si nucile.

Rezultatele cercetarilor microbiologice a branzeturilor analizate sunt prezentate in Tabelul 3.

Calitatea senzoriala a branzeturilor a fost determinatd prin metoda de punctaj de 45 puncte
maximale. Branzeturile care acumuleaza 45-40,1 puncte se considera — foarte bune; 34,1-40 puncte-
bune; 27,1-34,0 - satisfacatoare; 16-27 — nesatisfacatoare; 0-15,9 - alterate.

Tabelul 2.Indicii microbiologici ai branzeturilor analizate

Denumirea E. coli Salmonella E. coli Salmonella
Produselor (ufc/0,001g (ufc/25¢g (ufc/ 0,001¢g (ufc/25g produs)
(branza cu pasta produs) produs) produs)
semitare) Data Insamantarii 14.02.2023 Data Insamantarii 11.03.2024
16.02.23 | 16.02.2023 13.03.2024 13.03.2024
KOMO 0 18,0 0 0
”Slivocin”
Feliat tejghea
ALBA ”Rosiisk” 0 0 0 0
Ambalat
Mlekovita 0 21,5 0 0
”Mazdamer”
Ambalat
KOMO 0 12,5 0 0
”Slivocinii”
Ambalat
ALBA Rosiisk” 0 17,5 0 0
Feliat tejghea
Mlekovita tejghea 0 0 0 0

Sursa: Elaborat de autor
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Tabelul 3. Rezultatele analizaei psihosenzoriale a brianzeturilor analizate

Proba 1 Proba 2 Proba 3 Proba 4 Proba 5 Proba 6
Indicii Punctaj|| ALBA Milekovita KOMO ALBA Milekovita KOMO

psihosenzoriali|| (max) ||,,Rosiiskii” || ,Mazdam” || ,,Slivocinii” || ,,Rosiiskii” || ,,Mazdam” | ,,Slivocinii”

Tejghea Tejghea Tejghea Ambalat Ambalat Ambalat
|Gustsimiros | 20 | 158 | 155 || 156 | 131 | 138 | 159 |
| Culoare | 5 | 4 | 45 | 45 [ 4 [ 43 [ 45 |
| Consistenta || 10 | 78 | 78 | 75 || 55 | 63 | 86 |
| Desen | 5 | 45 | 41 || 38 | 41 | 38 | 46 |
|Aspect exteriorH 5 ” 4 H 4 H 4 H 4,1 H 3.8 H 4,5 ‘
| Ambalj | 5 | s | s | s | s | s | 5 |
|Totalpuncte | 45 | 411 | 401 || 40 | 351 | 371 | 431 |

S-a cercetat si corespunderea informatiilor de pe etichete (mentiunile obligatorii ) cu
prevederile Legii Nr.279 a Republicii Moldova “Informarea consumatorilor privind produsele
alimentare”. Toate criteriile obligatorii sunt indeplinite.

CONCLUZII

1.Conform datelor statistice, in Republica Moldova la 100.000 de locuitori, numarul cazurilor
de imbolnavire a populatiei cu toxiinfectii alimentare provocate de bacteriile facultativ patogene de
tip Salmonella si E.coli in perioada 2019-2023 mai intai s-a micsorat in perioada pandemiei Covid -
19 , dupa care dinnou a crescut si constitue in prezent circa 487 cazuri pentru salmoneloza si 746
cazuri pentru echerichioze.

2.In urma analizei psihosenzoriale prin metoda de punctaj, la care au participat cinci studenti
si trei profesori s-a constatat urmatoarele: branzeturile din probele 1,2,3,6-se incadreaza in categoria”
foarte bune”, iar din probele 4 si 5 in categoria” bune”.

3.In urma examinarii indicilor microbiologici s-a constatat ca in patru probe de branzi din
cele sase examinate s-au depistat bacterii de genul Salmonella, care depasesc norma admisa respectiv
de 12,5; de 17,5; de 18,0 si de 21,5 ori.

4. Bacterii de genul E.coli nu s-au depistat.
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