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Abstract: Food safety of fresh cottage cheese represents an important aspect of public health, considering the high
nutritional value and wide consumption of dairy products. The aim of this study was to evaluate and compare the
hygienic quality and safety of fresh cow's cheese produced by four different local producers. The research focused on
the analysis of organoleptic, physicochemical, and microbiological indicators in order to assess product quality and
compliance with established standards. For this purpose, several parameters were determined: organoleptic
characteristics (appearance and color, consistency and structure, smell, taste), physicochemical indicators (titratable
acidity, moisture content, and pH), and microbiological indicators (total number of yeasts and the presence of
Escherichia coli). Additionally, the correctness of product labeling was evaluated. Two sets of determinations were
carried out for each sample: one at the beginning of the shelf life and another on the last day of the declared shelf life.
The obtained results were recorded and comparatively analyzed in tabular form.The analysis allowed the evaluation of
the hygienic quality and technological stability of the investigated samples and their conformity with the requirements
specified in current standards and regulations regarding dairy product safety.
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INTRODUCERE

Siguranta alimentara este esentiald pentru protejarea sandtdtii consumatorului, in special in
cazul produselor lactate, precum branza proaspata de vaci, care este un produs perisabil si
susceptibil la contaminare microbiologicd. Evaluarea calitatii acestor produse se realizeaza prin
analiza indicatorilor organoleptici, fizico-chimici si microbiologici, care reflecta atat conditiile de
producere, cat si cele de pastrare.

Scopul cercetdrii consta in evaluarea comparativa a sigurantei si calitatii branzei proaspete
de vaci provenite de la trei producatori autohtoni si unul importat, precum si verificarea
conformitatii acestora cu standardele in vigoare.

CONTINUTUL DE BAZA:

Produsele lactate, in special branza proaspata de vaci, reprezintd o sursd importantd de
proteine, vitamine si minerale, fiind larg consumate de toate categoriile de populatie. Totusi,
datoritd continutului ridicat de apad si valorii nutritive, acestea constituie un mediu favorabil
dezvoltdrii microorganismelor, inclusiv a celor patogene. Literatura de specialitate evidentiaza
importanta controlului riguros al parametrilor fizico-chimici si microbiologi pentru garantarea
sigurantei produselor lactate.

Indicatorii precum pH-ul, aciditatea titrimetrica si umiditatea influenteaza direct stabilitatea
produsului si dezvoltarea microflorei. De asemenea, prezenta microorganismelor, cum ar fi drojdiile

231


https://doi.org/10.53486/sstc2026.v1.53
mailto:bejenari.mihaela@ase.md
mailto:sincarenco.ana@ase.md
mailto:purcel.mihaela@ase.md

si bacteriile coliforme (inclusiv Escherichia coli), constituie un indicator al igienei procesului
tehnologic si al conditiilor de pastrare.

DESCRIEREA METODELOR DE CERCETARE:

Evaluarea calitdtii branzii proaspete de vaci s-a realizat prin determinarea indicilor
organoleptici, fizico-chimici si microbiologici. Metodele prin care s-a evaluat calitatea branzei fac
parte din metode nestandardizate (verificarea indicilor organoleptici prin metoda de punctaj cu scala
100 puncte maximale, metodele de determinare a microorganismelor prezente in branza) si metode
standardizate pentru verificarea indicilor fizico-chimici (umiditatea, aciditatea titrimetrica,
aciditatea activad). Metoda organoleptica include 4 criterii: aspect si culoare - 20 puncte; consistenta
si structurd - 30 puncte; miros - 20 puncte si gust - 30 puncte. Produsele care acumuleazd 90-100
puncte se considera de calitate foarte buna, 80-89 - calitate buna, 70-79 -calitate satisfacatoare si
<70 - neconforme.

Determinarea valorii aciditdtii active (pH) s-a efectuat prin metoda potentialmetrica,
folosind un pH-metru cu electrod combinat. Metoda de determinare a aciditatii titrimetrice se
bazeazd pe reactia de neutralizare a acizilor prezenti in pordus cu solutie de NaOH cu concentratia
de 0,1N in prezenta idicatorului fenolftaleind. Umiditatea produselor s-a determinat prin medoda de
uscare pana la masa constanta in etuva la t°= 100 £ 2°C. Masa neta a fost verificata prin cantarire,
pe cantar electronic cu precizia 0,01 g. Deteminarea prezentei bacteriilor de tip Salmonella si E. coli
din familia Enterobacteriaceae, precum si a drojdiilor s-a executat prin inocularea probelor pe
medii selective Endo si Sabouraud termostatarea timp de 2 zile in termostat la temperaturile
constante respective (pentru bacterii 37°C , pentru drojdii 24°C). Apoi se observau si se numarau
coloniile crescute.

OBIECTUL DE STUDIU:

Ca obiect de studiu au servit patru sortimente de branza proaspata de vaci ,cele mai solicitate
de consumatori dupd parerea vanzatorilor, de la diferiti producdtori si anume: “Casuta mea”-
producator “Lapmol’> SRL, or. Calaras, Republica Moldova; “Incomlac” - prooducator
“INCOMLAC’’ S.A. or. Bilti, Republica Moldova;; “SANA”- “Oloi Pak” SRL, UTA Gagauzia, si
“Latti” or. Pavlohgrad, Ucraina. S-au procurat cate doud pachete de branza de fiecare fel. Cate un
pachet s-a cercetat in ziua cumpdririi, iar celelalte s-au pastrat in frigider la temperatura 4°C si s-au
cercetat in ultima zi de valabilitate indicata pe ambalaj. De asemenea, s-a verificat corectitudinea
etichetarii produselor in conformitate cu cerintele legislative in vigoare.

REZULTATELE OBTINUTE:

Cercetarea calitatii branzei de vaci proaspete a Inceput cu verificarea informatiei scrise pe
etichetele produselor si verifecarea masei neta. Apoi in conditii aseptice s-au preluat probele pentru
analiza microbiologica. Analiza organolepticd a celor patru probe de branzd a fost efectuatd in
laboratorul de cercetari a produselor alimentare a Departamentului Comert, Turism si Alimentatie
Publica, ASEM la care au participat opt studenti si trei profesori.

In rezultatul prelucrarii fiselor de degustare s-a constatat ¢ cel mai inalt punctaj l-au obtinut
probele “Incomlac” ( = 96 puncte) si “Casuta mea” ( = 94 puncte) care s-au Incadrat in calificativul
“calitate foarte bund” , urmate de “SANA” ( = 89 puncte) - “caliate buna” si “Latti” ( = 79 puncte) -
“calitate satisfacatoare”.

Pentru branza proaspata de vaci pH-ul normal este cuprins de obicei intre: pH= 4,4 - 4,8.
Valorile mai mici atestd o aciditate ridicata, posibil o fermentatie excesivd, iar valorile mai mari-
produs insuficient fermentat sau alterat. Din acest punct de vedere s-a incadrat in limitele normei
pana la sfarsitul termenului de valabilitate doar un singur produs “Casuta mea”.

Aciditatea titrimetricd conform documentelor normative din R. Moldova trebuie sa fie
cuprinsa in limitele 160-2400 T. Daca aceasta valoare este egala cu 160-2000 T branza se considera
proaspata, corespunzatoare consumului; dacd are valori cuprinse intre 200-2300 T - aciditatea usor
crescutd, inceput de maturare sau depozitare mai lungd; peste 2300 T - aciditate ridicata, inceput de
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alterare , gust acru pronuntat. Atunci cand este sub 1500 T - aciditatea este prea mica, posibila
fermantatie insuficientd sau produs necorespunzator tehnologic.

Indicatorul umiditatii reprezintd un parametru esential al calitatii branzei proaspete de vaci,
influentand direct textura, stabilitatea si siguranta produsului. Un continut ridicat de umiditate
favorizeaza dezvoltarea microorganismelor, crescand riscul de alterare si contaminare. Depasirea
limitei admise de 80% conduce la reducerea duratei de pastrare si la aparitia defectelor
organoleptice, precum consistenta prea moale si gustul neplacut. Prin urmare, mentinerea umiditatii
in limitele normative este necesara pentru asigurarea calitatii si conformitatii produsului.

Tabelul 1. Rezultatele obtinute in urma lucrarii practice pentru prima proba la data de
18.02.26 si a doua proba la data de 25.02.26

Indicii Conform Denumirea produsului
datelor “Latti” “Casuta mea” “Incomlac” “SANA”
normative
Pret Lei/kg 105,42 104 91,8 93
Termen de Zile 20 6 6 6
valabilitate
pH 44-48 4,4 3,9 4,8 4,5 4,4 4,2 4,5 3,9
Umiditatea Max. 64,9 69,8 77,1 70,7 74,7 72,0 73,2 75,0
W=80 %
Aciditatea 160 — 240 175 210 95 113 110 115 140 345
titrimetrica °T
Drojdii 10° UFC/g | 5,0x 2x10* | 34x 1,9 x 3,1x 7,0 x 3,0 x 2,9 x 10*
10® 10® 10° 10° 10* 10°
Mucegai 10° UFC/g 10 30 30 100 5 30 3 50
Enterobacteriaceae 10%-103- 5,0x 1,2 x 80 1,6 x 7,7 x 1,1x10° | 44 x 1,5x 102
acceptabil 102 103 103 102 102
10%-10%-
limita
>104-
neconform
UFC/g
E. coli 10° UFC/g 0 0 1,3x 3,3x 0 2,7 x 0 2,3x10?
10? 10? 10?
Punctajul acumulat 100 79,7 79,0 94,7 93,4 96,4 95,6 90,4 88,9
din fisa de evaluare
organoleptica

Sursa: Elaborat de catre autori

In branza proaspati de vaci, conform normelor de siguranti alimentari din Uniunea
Europeana, cantitatea de drojdii acceptata este de maximum 10* - 10* UFC/g. Daca numarul de
drojdii este mai mare, produsul incepe sa se altereze, adica capatd un gust acru pronuntat, miros
fermentat, bombarea ambalajului. Enterobacteriaceae reprezinta o familie de bacterii care cuprinde
28 de genuri, dinter care 23 sunt implicate in patologia umana. Aceste 23 cuprind bacterii patogene,
conditionat patogene si accidental patogene (inclusiv Salmonella si E. coli). Majoritate bacteriilor
periculoase Salmonella si E.coli, preferd un pH aproape neutru (6-7). In medii mai acide (pH < 5)
cresterea lor este incetinita sau impiedicata. Totusi unele pot supravietui si la pH mai scazut pentru
o perioadd de timp. Prezenta mucegaiului vizibil sau depasirea limitelor microbiologice inseamna
produs neconform, impropriu consumului.

CONCLUZII:

1.In urma examinarii corectitudinei etichetarii si masei netd s-a constat cd toate probele
corespund documentelor normative in vigoare din R.Moldova.
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2.Examinarea organoleptica a constatat cd branza “Incomlac” si “Casuta mea” se incadreaza
in calificativul “calitate foarte bund”; “SANA” - “caliate buna” si “Latti” - “calitate satisfacatoare”.

3.Examinarea indicilor fizico-chimici a atestat urmatoarele: umiditaea corespunde la toate
probele; pH-ul corespunde doar la o singura proba “Casuta mea”, la restul este cu valori mai mici
decat norma, ceea ce inseamna ca branza este mai acra la gust. Aciditate titrimetrica este in limitele
normei numai la o proba “Latti”. Numarul de drojdii depéseste limitele la toate patru probe de
branza. Numarul de Enterobacteriaceae, care includ si bacterii de tip Salmonella si E.coli, sunt n
limitele admise de norma.

In concluzia finala, se constata ca niciuna dintre cele patru probe de branzi analizate nu
corespunde integral tuturor indicatorilor examinati in cadrul acestei lucrari.
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