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Abstract:Food safety is about ensuring food hygiene throughout the production chain, from raw material to final
consumer, it is the responsibility of all those involved in the food chain and ensures that the risk of contamination is
minimised or eliminated. Food hygiene control is essential for any product. Neglect of hygiene rules during production,
handling of raw material, unconditional infestation of raw material can lead to the introduction of undesirable micro-
organisms into products, which can affect the psycho-sensory, physico-chemical and microbiological aspects of products.
Microbiological analysis is closely related to food safety. Ignoring this index can lead to serious illnesses in the
population and can have a serious impact on the food industry.

The aim of this work is the microbiological analysis of kefir, checking the presence of pathogenic bacteria HG 158 and verifying
the information on the labels in accordance with the LAW No. 279 of 15-12-2017 on consumer information on food products.
The microbiological analysis did not detect pathogenic bacteria, which proves that producers who have implemented the
quality management system provide consumers with safe products.
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INTRODUCERE

Siguranta alimentara presupune asigurarea igienei alimentare pe intregul lant al procesului de
productie, de la materia primd pana la consumatorul final. Reprezinta responsabilitatea tuturor celor
implicati in lantul alimentar si face ca riscul contaminarii sa fie redus la minim sau eliminat [1].

Asigurarea securitatii alimentelor este esentiala pentru toti profesionistii care lucreaza in
industria alimentara. Prin urmare, putem afirma ca siguranta alimentelor este o obligatie, nu o alegere
a producatorilor si a profesionistilor din domeniul alimentar [1].

Analiza literaturii de specialitate aratd ca siguranta alimentelor este de o importanta critica
pentru UE, SUA, Canada si alte tari , unde consumatorii trebuie sa aibd incredere ca produsele pe
care le cumpari si le consuma nu sunt daunitoare. In acelasi timp, tarile terte pot permite importurile
din UE, deoarece sunt produse cu cele mai inalte standarde de igiend, care sunt obligatorii din punct
de vedere juridic pentru toate statele membre. De cealaltd parte produsele exportate din
RepublicaMoldova in UE trebuie sd respecte aceleasi standarde ca si cele folosite in UE, deoarece
Republica Moldova deja a semnat acordul de aderare cu UE.[2]
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Calitatea produselor alimentare are urmari directe asupra sanatdtii consumatorilor. De aceea,
pe tot parcursul lantului alimentar trebuie respectate:
* buna practica agricola
* buna practica igienica
* buna practica de productie
Unitatile din sectorul alimentar trebuie:
* sdidentifice activitdtile care sunt determinate de securitatea alimentara;
* sa garanteze ca procedurile de securitate corespunzatoare sunt stabilite, implementate,
mentinute si revizuite pe baza principiilor utilizate in sistemul de analiza riscurilor si
punctelor critice de control abreviat HACCP.
Obiectivul studiului a fost realizarea analizei microbiologice a chefirului in contextul securitatii
alimentare si verificarea corectitudinii informatiilor de pe etichetele produselor, in conformitate cu Legea
Nr. 279 din 15-12-2017 referitoare la informarea consumatorului cu privire la produsele alimentare.

CONTINUTUL DE BAZA

Analizand sursele bibliografice s-a constatat ca standardele de sigurantd precum vizi000 si
HACCP (Analiza Riscurilor in Punctele Critice de Control) denotd ca afacerea este sigurd pentru
gestionarea alimentelor. Cele mai principale documente in acest context sunt:

> IS0 22000: 2018 Standard de referinta, international recunoscut, care pentru asigurarea
sigurantei alimentelor de-a lungul filierei agroalimentare pana la punctul final de consum, combina
urmatoarele elemente cheie: comunicare interactiva, managementul sistemului, principiile HACCP
si programele preliminare.

> ISO 9001 :2015 este un standard ce are o abordare bazatd pe managementul proceselor
organizatiei (orientarea cdtre client si evaluarea satisfactiei acestuia, angajamentul top manage-
mentului pentru o imbundtatire continua).

» Analiza HACCP a riscurilor si punctelor critice de control este un sistem prin care sunt
identificate pericolele specifice si masurile care pot fi luate pentru controlul acestora, menite sa
elimine riscurile identificate cu scopul de a garanta siguranta alimentara.

» Codex Alimentarius este o colectie de standarde alimentare adoptate la nivel international,
care au ca scop declarat protectia sanatatii consumatorilor si asigurarea practicilor corecte in
comertul alimentar.

» Legea nr. 306 privind siguranta alimentelor are drept scop atingerea unui inalt nivel de
protectie a sanatdtii umane si a intereselor consumatorului in legatura cu siguranta alimentelor.

In Republica Moldova controlul pentru siguranta alimentelor este efectuat de Agentia
Nationald de Sigurantda a Alimentelor (ANSA). Implementand politica europeand de siguranta
alimentara, Republica Moldova a elaborat si aprobat Strategia de sigurantd alimentara pentru
perioada 2023- 2030. Obiectivele principale ale acestei strategii sunt: realizarea unui nivel ridicat
de siguranta alimentara si a intereselor consumatorilor in ceea ce priveste siguranta alimentelor.

Pe parcursul procesului tehnologic de obtinere a chefirului punctele critice de control unde
existd riscul contamindrii si deteriorarii calitatii produsului finit sunt:

= Manipularea si stocarea materiilor prime: Laptele si alte ingrediente utilizate in
fabricarea chefirului trebuie sa fie de 1naltd calitate si sa fie manipulat si stocat in conditii igienice
pentru a preveni contaminarea si deteriorarea calitatii.

= Controlul timpului si temperaturii de fermentatie: Monitorizarea si controlul riguros al
timpului si temperaturii de fermentatie sunt critice pentru a asigura o fermentatie adecvata si pentru a evita
cresterea excesiva sau scazuta a microorganismelor, care ar putea afecta gustul si calitatea produsului final.

= Ambalarea, depozitarea si transportarea produselor finite

Obiectul de studiu :

* Chefir "Casuta mea”, 2,5% grasime, fabricat in R. Moldova, producator "Lapmol” SRL

* Chefir JLC 2,5% grasime fabricat in R. Moldova, producétor "Incomlac” S.A
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* Chefir "MilkMark” fabricat in R. Moldova, producator "Fabrica de unt din Floresti” S.A,
grasime 2,5%

* Chefir Sana fabricat in R. Moldova, grasime 2,5% producdator "Oloi Pak” SRL

Metodele de cercetare utilizate au fost urmadtoarele :

» Controlul microbiologic al chefirului. S-au pregatit probele, care au fost insamantate
pe mediile nutritive Endo Agar, care este un mediu slab selectiv si diferential pentru izolarea si
diferentierea familiei Enterobacteriaceae si a altor bacili gram-negativi, si pe mediul Sabouraud
Dextrose Agar (SDA) care este un mediu selectiv si diferential utilizat pentru izolarea si
cultivarea fungiilor, in special a drojdiilor si a mucegaiurilor. Cutiile Petri au fost puse la termostat
pentru 2 zile la temperatura de 37°C (pentru enterobacterii) si 28°C(pentru drojdii). Dupa 2 zile
cutiile Petri au fost analizate.[4] Rezultatele obtinute sunt prezentate in tabelul 1.

» Verificarea corectitudinii etichetarii s-a realizat in conformitate cu Legea Nr. 279 din
15-12- 2017 privind informarea consumatorului cu privire la produsele alimentare. Rezultatele
sunt prezentate in tabelul 2.

» Cercetarea bibliograficd a surselor stiintifice

Analiza microbiologicad este o componentd esentiald a sistemelor de management al
calitatii, jucand un rol vital n asigurarea sigurantei alimentare si a calitatii produselor.

Tabelul 1. Rezultatele analizei microbiologice a chefirului

Data insamantarii 11.03.2024
Chefir "Casuta mea" 2,5% grasime 0 9*10°

Chefir JLC 2,5% grasime 0 8*107
Chefir "MilkMark" 2,5% grasime 0 5,4*10’
Chefir Sana 2,5% grdsime 0 6,6%10’

Sursa : Elaborat de autor

In urma cercetdrii microbiologice pentru determinarea prezentei microorganismelor cu
potential patogen, s-a constatat cd dupa inocularea pe mediul Endo, care este un mediu slab selectiv
si diferential pentru izolarea si diferentierea familiei Enterobacteriaceae, din care fac partre
Salmonella, E. Coli, Shigela, Yersinia - bacterii care pot provoca intoxicatii alimentare, nu s-au
dezvoltat colonii. Acest lucru demonstreaza ca in urma Intregului proces tehnologic au fost respectate
regulile igienico-sanitare, obtindndu-se produse sigure pentru consum.

Analizand numarul de colonii formatoare in 1g de produs dezvoltate pe mediul Sabouraud
Dextrose Agar (SDA), s-a constat ca n produsele analizate numarul de colonii formatoare caracteristice
drojdiilor corespunde cerintelor normative(in produsele acido lactice acesta trebuie si fie minim 10%).

Etichetarea produselor in sistemele de management a calitatii nu este doar un aspect
administrativ, ci are o importanta strategica in asigurarea conformitatii, protejarea consumatorilor si
consolidarea increderii in marca.[4]

In urma analizei etichetei produselor cercetate s-au obtinut rezultatele transpuse in tabelul 2.

Tabelul 2. Rezultatele analizei etichetarii produselor

Denumirea produsului + + + +
Denumirea si adresa producatorului, + + + +
ambalatorului

Tara de origine S s + +
Marca de produs + + + +
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Masa neta/ volumul produsului A + + +

Ingrediente + + + +
Conservanti/ aditivi Nu sunt Nu sunt Nu sunt Nu sunt

Valoarea nutritiva + + + +

Conditii de depozitare A + + +

Termeni de expirare + + + +

Nr lotului + + + +

Mentiunile de siguranta(1SO 22000)* - + + +

Sursa : Elaborat de autor
*Nu se refera la informatii obligatorii

In urma examindrii etichetelor produselor studiate, s-a constatat ci toate cerintele privind
informatiile obligatorii referitoare la produsele alimentare au fost respectate Tn conformitate cu Legea
Nr.279 din 15-12-2017 privind informarea consumatorului cu privire la produsele alimentare.

CONCLUZII

1. Analizdind numarul de colonii formatoare de drojdii in 1g de produs dezvoltate pe
mediul Sabouraud Dextrose Agar (SDA) s-a constatat ca acesta corespunde cerintelor normative,
unde valoarea minima a acestora trebuie sa fie 10 . Aceasta constatare denota faptul ca produsele
analizate au valoare biologica inalta, fiind prezente drojdii viabile Intr-un numar mai mare decat
valoarea minimd, si anume cu valori cuprinse intre limitele 10 si 10

2. In urma cercetirii microbiologice pentru determinarea prezentei microorganismelor cu
potential patogen, s-a constatat ca dupa inocularea pe mediul Endo, care este un mediu slab selectiv
si diferential pentru izolarea si diferentierea familiei Enterobacteriaceae, din care fac partre
Salmonella, E. Coli, Shigela, Yersinia - bacterii care pot provoca intoxicatii alimentare, nu s-au
dezvoltat colonii. Acest lucru demonstreaza ca in urma intregului proces tehnologic au fost
respectate regulile igienico-sanitare, obtinandu-se produse sigure pentru consum.

3. Inurma analizarii etichetelor produselor evaluate, s-a observat ci toate cerintele legate de
informatiile obligatorii referitoare la produsele alimentare au fost respectate, conform prevederilor
Legii Nr. 279 din 15-12-2017 privind informarea consumatorilor cu privire la produsele alimentare.

4. Rezultatele cercetarilor microbiologice si analiza mentiunilor obligatorii de pe etichetele
produselor confirma faptul ca produsele sunt sigure si nu reprezintd riscuri in alimentatia umana
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