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In economia agricold nationald, o importanti deosebiti o
reprezinta cresterea si exploatarea bubalinelor, domeniu care este si va
fi mereu in atentia specialistilor. Potentialul de productie al populatiilor
existente variaza foarte mult de la o zona de crestere la alta, este direct
influentat de valoarea biologicd a animalelor, de programul de
ameliorare, de directiile de exploatare si tehnologia de crestere adaptate
corespunzator conditiilor social-economice specifice zonei.

O retrospectivd asupra numeroaselor specii de animale
domestice, releva ca fiecare dintre acestea a constituit pentru omenire o
sursa materiala vitald, cu importantd zonald specifica diferita,
determinatda de conditiile istorico-naturale si de particularitatile
caracteristice evolutiei societatii in timp. In consecintd, rasele si
populatiile existente in prezent in cadrul fiecarei specii de bovine,
poartd adanc intiparitd amprenta factorilor de mediu si de asemenea, a
activitatii continue si dirijjate a omului (Velea C., 2006).

Extinderea bubalinelor in afara ariei de formare a fost
determinata de nivelul de dezvoltare social-economic al teritoriilor de
referinta si de faptul ca pana nu demult, bubalinele au fost in general
considerate ca o specie care nu este foarte pretentioasda fata de
conditiile de exploatare. Bubalinele, datorita capacitatii de valorificare
a diferitelor categorii de furaje pe care alte specii nu le valorifica

corespunzator.

CAPITOLUL 1



EXPLOATAREA BIVOLITELOR PENTRU PRODUCTIA DE
LAPTE

1.1 EXPLOATAREA BIVOLITELOR PENTRU PRODUCTIA DE
LAPTE
LA FERMA TNP MESENDORF

Tehnologia de exploatare a bivolitelor la ferma TNP Mesendorf,
care este consideratd si atestatd ca avand caracter ecologic, este
orientatd in directia productiei de lapte si se au in vedere imbunatatirea
conditiilor de hranire, bunastareca animalelor si imbunatatirea
conditiilor de producere a laptelui prin introducerea mulsului

mecanizat.

1.1.1. Hranirea bivolitelor

Hranirea bivolitelor este un factor care are implicatii profunde
asupra productiei de lapte. Tehnica de hranire la ferma TNP Mesendorf
este diferentiata in functie de sezon. Baza furajera este asiguratd din
surse proprii. Ferma TNP Mesendorf are o suprafatd agricola totalda de
682 ha si un efectiv de bivolite aflate in lactatie de 145 de capete.
Terenurile ocupate de pajisti prezintd caracteristicile zonei submontane
si se afld la etajul fagului. Suprafata de teren ocupata cu pajisti asigura
necesarul de nutref verde pentru perioada de vard si iarna pentru
nutreturi voluminoase.

In perioada de stabulatie se folosesc nutreturi conservate din
stoc: fan de calitate buna si ovdz in cantititi mai reduse. In perioada de

pasunat, nutreful de baza il constituie masa verde de pe pasune,



suplimentata cu o cantitate de 3-4 kg ovaz/cap/zi in timpul mulsului. La
animalele 1n lactatie se administreazd minerale, magiseau care este un
premix organic acceptat intr-o ferma ecologica. Programul de hranire
este respectat cu strictete datoritd faptului cd bivolitele sunt animale
dificile si orice schimbare poate sd conduca la scaderi ale productiei de
lapte. Velea C., 2006 spune ca la intocmirea ratiilor este necesar sa
avem 1n vedere si asigurarea unui raport favorabil intre acizii grasi
volatili formati in rumen, scop in care ratia trebuie sa contind intre 18-
22% celuloza, aceasta avand un efect favorabil asupra continutului

laptelui in grasime.




Figura 1.1.1 (a, b) Hranirea bivolitelor in sezonul de iarna la ferma
TNP Mesendorf

Figura 1.1.2 pecte rivind psunatul b
electric
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oli‘;elor si utliarea gadlui



1.1.2 Tehnologia de muls a bivolitelor

Sistemul de muls aplicat este cel mecanizat, in sala de muls cu
opt capete. La practicarea mulsului se respectd normele de igiena
deoarece si personalul este stimulat din punct de vedere financiar in
functie de calitatea laptelui (numarul de celule somatice si numarul
total de germeni).

Introducerea mulsului mecanizat a avut manifestari individuale
si foarte variabile: bivolitele primipare au fost obisnuite usor cu mulsul
mecanizat comparativ cu cele multipare la care a fost mai dificil.

In cadrul fermei se urmireste cresterea productiei de lapte atét
din punct de vedere calitativ, cat si cantitativ prin calificarea si
constiinciozitatea personalului de deservire, si prin perfectionarea
functionald a aparatelor de muls deoarece actuala sald de muls o sa fie
inlocuitd cu alta mult mai performanta si pentru un numar mai mare de
capete, deoarece in prezent datoritd numarului mic de capete care pot fi
mulse odata, mulsul pentru intreg efectivul aflat in lactatie dureaza
cateva ore.

In timpul verii la ferma TNP Mesendorf s-a incercat utilizarea
gardului electric. Acest procedeu a fost dificil la inceput, dar cu timpul

aceste probleme au disparut (figura 1.1.2).



Figura 1.1.4 Sala de muls

Mulsul mecanic are la baza urmatoarele principii:

v’ pregatirea mulgitorului;



v’ pregatirea bivolitei pentru muls prin spalarea ugerului cu apa
calda si stergerea acesteia cu un prosop curat;
v’ atasarea paharelor de muls;

v’ spalarea si dezinfectia instalatiilor;

1.1.3 Tehnologia de intretinere

Intretinerea  subintelege ansamblul de masuri tehnico-
organizatorice de addpostire si deservire a materialului biologic de
exploatare, in vederea asigurarii conditiilor optime de exteriorizare a
potentialului sau de productie. Corespunzator conditiilor zonale
specifice sistemului de intretinere a bivolitelor de lapte diferd in
functie de sezon, respectiv de amenajarile interioare pe care le

comporta diferitele tipuri de adaposturi adoptate (Velea C., 2006).




Figura 1.1.5. a - Padocul de miscare

b,c - Aspecte privind intretinerea bivolitelor in adaposturi inchise



Intretinerea bivolitelor in sezonul de iarnd la ferma TNP
Mesendorf este relizata in adaposturi inchise cu intretinere libera, cu
cusete individuale; pentru constructia lor s-a folosit lemnul de
mesteacan, care este un material foarte rezistent, flexibil si sigur.
Padocurile de miscare sunt amplasate 1anga addpost si permit accesul
direct al animalelor si sunt dispuse pe o singura parte a adapostului.

Intretinerea bivolitelor in sezonul de vari este realizata in sistem
mixt. Acest sistem este foarte avantajos pentru aceastd ferma datorita
faptului ca pajistea este situata la o distanta foarte mica de adaposturi.
Dupa efectuarea mulsului de dimineata bivolitele sunt scoase la pasune,
unde existd apd pentru addpare si Tmbdiere si revin doar seara pentru
muls si addpostire.

Ingrijirea bivolitelor intruneste un complex de masuri tehnico-
organizatorice deosebite, care au implicafii directe asupra sanatafii si
nivelului de productie si care vizeaza indeosebi regimul de odihna, de
miscare si de ingrijire corporald (Velea C., 2006).

Pentru bivolitele producatoare de lapte respectarea regimului de
odihna este foarte importantd pentru a fi posibila derularea normala a
proceselor metabolice. Alaturi de regimul de odihna este necesara si
miscarea, care influenteaza derularea normala a proceselor biologice,
stimuleazd activitatea sistemului respirator, circulator, functia de
reproductie, precum si dezvoltarea armonioasd a musculaturii. Pentru
bivolitele intretinute pe pasune in timpul iernii se considera ca miscarea
efectuata este suficientd, iar in timpul iernii sunt scoase pe padocul
amplasat 1anga adapost pentru efectuarea miscarii zilnice. In sezonul de

vard datoritd temperaturilor ridicate, pe pasune sunt locuri unde exista



posibilitatea imbaierii, deoarece temperaturile ridicate pot produce
scaderea productiei de lapte, reducerea apetitului si modificari ale
indicilor fiziologici.

Ca urmare a particularitdfilor morfofunctionale ale pielii si a
coeficientului mai scazut de toleranta fata de caldura a bubalinelor, in
sezonul de vard si indeosebi in perioadele mai calde ale acestuia, o
sau de dusare a bivolitelor (Rhoad, Asker, Ragab, Chany citati de
Velea C., 2006).

Anexele adadposturilor sunt: padocuri, magazie, sala de muls,
platforma de gunoi, laptarie si silozuri. Grajdurile sunt construite din
caramidd. Conditiille de microclimat sunt asigurate la parametrii
normali. Igiena adapostului este asiguratd prin evacuarea dejectiilor
zilnic, o data sau de doui ori pe zi. Intretinerea tineretului se realizeaza
in sistem mixt, in timpul zilei pe pasune de foarte buna calitate si
noaptea n adapost. Acest sistem are unele avantaje: posibilitatea de
miscare a animalelor, posibilitatea de a sta la soare si in aer curat.

Alimentatia cu apa este asiguratd la discretie cu ajutorul
adapatorilor automate. Principala sursda de hrand pentru tineretul
bubalin o reprezintd nutreturile voluminoase, iar concentratele sunt
asigurate 1n cantitdti mai reduse in functie de varsta animalelor.

In sezonul de vard, regimul de hrinire se realizeazi prin
intretinerea tineretului pe pasune, cu posibilitatea de a consuma masa
verde la discretie si administrarea de concentrate se face seara, in
adapost. Pasunea este de calitate superioara, suprainsamantata, cu acces

direct la sursa de apa. Trecerea de la sistemul de stabulatie la cel de



pasunat (sau invers) se relizeaza treptat, pentru a nu influenta negativ
organismul si productiile animalelor.

Avand in vedere particularitatile specifice simbiontilor ruminali
(a micro si macrofaunei ruminale), in toate cazurile trecerea de la un
regim de hranire la altul sau la schimbarea structurii nutreturilor din

ratie prin introducerea unor furaje noi, se face cu o perioada obligatorie

de acomodare, a carei duratd depinde de natura furajului respectiv

(Velea C., 2000).




Aprecierea productiei de lapte la bubaline: o importanta

majord in realizarea unui progres in ceea ce priveste performanta in
productie si exploatare o constituie realizarea controlului oficial al
productiei. Datorita faptului cd numarul total de bivolite cuprinse in
controlul oficial al productiei (COP) este foarte redus la ferma luata in
studiu, controlul se realizeaza lunar de catre personalul desemnat

acestei actiuni.



Figura 1.1.6 a - Padocul de miscare si insorire pentru tineretul bubalin
b, ¢ - Intretinerea tineretului in addposturi inchise in sezonul de iarna

1.2 CRESTEREA BUBALINELOR PENTRU PRODUCTIA DE
LAPTE IN JUDETUL SALAJ

1.2.1 Scurt istoric si asezare

Situandu-se in nord-vestul Romaniei, la trecerea dintre Carpatii
Estici si Muntii Apuseni, judetul Salaj este cunoscut din vremuri
stravechi ca Tara Silvaniei, adica Tara Padurilor, avand o suprafata de
3850 km? si avand ca vecini la nord judetele Satu-Mare si Maramures,

la vest si sud-vest judetul Bihor si la sud-est judetul Clu;.



Municipiul Zalau, care se gaseste in centrul judefului este
resedinta administrativd a judetului. Aceasta este una dintre primele
asezari din Transilvania mentionat in documente. In judet se gisesc 55
comune si 281 sate. Judetul are o populatie de 262.873 locuitori, dintre

care 70932 locuitori in Zalau.

Figura 1.1.7 Judetul Salaj. Comunele de unde au fost prelevate probele
de lapte de bivolita

Din punct de vedere geografic, judetul Salaj este o zona cu
dealuri si vai de-a lungul raurilor Almas, Agrij, Somes, Salaj, Crasna si
Barcau. Muntii sunt reprezentati la sud-vest de doua ramificatii ale
Muntilor Apuseni: Varfurile Meses si Plopis. Depresiunile ocupa o
parte insemnatd din teritoriul judetului, zone agricole importante cu
numeroase asezari. Clima judetului Salaj este sub influenta maselor de

aer de la est, fiind o climd continentala. Temperatura medie anuald



variazd intre 6°C si 9°C depinzand de zona, cea mai ridicata valoare
medie a temperaturii inregistrandu-se in judet in luna iulie, variind intre
15°C si 20°C. Cantitatea de precipitatii scade spre vest, unde se
inregistreaza 700-800 ml/mp.

1.2.2 intretinerea bivolitelor

Adaposturile pentru bubaline sunt de capacitate mica, in medie

pentru 3-4 capete de varste diferite. Caracteristicile constructive sunt

ege, v, e

g, v, e

menginere a cerintelor igienice sunt reduse, iar incarcatura aerului cu
microorganisme este mare datoritd faptului ca se executa operatiuni de
furajare, asternut, curatenie intr-un spatiu foarte redus. Microclimatul
in adaposturi este influentat de factori fizici, chimici si biologici.

Factorii fizici au cea mai mare pondere si impun reactii de
adaptare din partea animalelor, cu consecinfe asupra nivelului
productiilor si starii de sanatate a bubalinelor. Atat productia cantitativa
cat si calitatea igienicd a laptelui de bivolita este influentata de diferifi
factori printre care o mare importantd o au conditiile de adapostire si
conditiile in care se realizeaza mulsul.

Parametrii de microclimat din addposturile bivolitelor construite
in gospodariile populatiei nu asigura intotdeauna valorile prevazute

pentru realizarea confortului termic si conditiilor de igiena. In situatiile



cand izolarea termica a adaposturilor este deficitara in perioadele reci
ale anului, se creeaza un disconfort termic.

Umiditatea aerului si viteza de circulatie intensifica transferul de
cildura in ambiante reci. In adiposturile traditionale se produc pierderi
de caldura datorita unor structuri constructive neetange prin transmisie
termica, ventilatie si evaporare tehnologici. In unele situatii se pot
atinge valori ce depdsesc confortul termic in cazul disproportiei dintre
volumul de caldurd emisa si pierderile din adaposturi.

Prin adaptarea la aceste efecte bubalinele si-au creat reactii
metabolice exotermice. Curentii de aer se formeaza ca urmare a
diferentelor de temperaturd si presiune intre diferite zone ale
adapostului ce au tendinta de egalizare prin formarea unor miscari de
aer verticale, orizontale sau turbulente.

In ambiante reci, datorita influentdrii barierei izolatoare
determind deplasarea temperaturii critice inferioare spre un nivel nalt
si declanseazd mecanismele de termoreglare.

Sistemul de muls aplicat este cel manual si se respectd mai mult
sau mai pufin tehnica corectd. Igiena corporald este prevazuta sa se
realizeze zilnic, dar nu se respectd intotdeauna ca si programul de
miscare care este insuficient pe timpul iernii.

In perioada iernii, cand bivolitele sunt intretinute in stabulatie,
sunt prezente si unele deficiente in igiena animalelor si a
microclimatului adaposturilor.

Intretinerea bivolitelor se realizeazi in functie de sezon: in

perioada de stabulatie se realizeaza intretinerea legata, iar in sezonul de



pasunat se realizeazd intretfinerea liberad. Hranirea bivolitelor se
realizeaza diferentiat in functie de sezon.

In perioada de stabulatic se utilizeazd nutreturi diferite: fan,
paie, siloz de porumb, dar si o cantitate redusa de nutret concentrat. In

timpul pasunatului, nutretul de bazd este masa verde de pe pasune,

suplimentatd cu putine concentrate.

Figura 1.1.8 Scaldatul bivolitelor - Bodia, judetul Salaj



2.1 ASPECTE GENERALE

In cadrul economiei nationale industria alimentara indeplineste
functia de a valorifica produsele alimentare, fabricand produse, care sa
respecte unul dintre obiectivele strategice fundamentale ale dezvoltarii
economice $i sociale - securitatea alimentara a populatiei.

Noua abordare, denumitd siguranta alimentelor, se referda la
masurile de protectie a alimentelor fatd de contamindri microbiene,
chimice si fizice care ar putea sd apara de-a lungul intregului lang
alimentar si care ar pune in pericol sanatatea consumatorilor. Cu alte
cuvinte, masurile de sigurantd alimentara protejeaza calitatea
produselor alimentare.

Acest obiectiv major al industriei alimentare poate fi obtinut
numai prin asigurarea si imbundatatirea continua a calitagii productiei.
Urmarirea si realizarea unui astfel de obiectiv in cadrul unor unitati de
dimensiuni mari, cu o tehnologie adaptata unui sistem de organizare a
inceput sa ridice probleme inca din anul 1990. Unitatile in cauza nu fsi
pot mentine avantajul concurential pe piatd, decadt numai printr-un
management competent, care sd antreneze resursele umane intr-un
proces de flexibilizare si diversificare a productiei, realizate la

parametri calitativi care sa satisfaca exigentele consumatorilor.



Orice intreprindere, pentru a putea face fatd cerintelor pietei,
trebuie sa ofere o garantie a calitatii si indiferent de dimensiune sau
domeniu, 1si poate asigura un viitor sigur, numai prin introducerea unui
sistem de management al calitatii, indreptat spre satisfacerea propriilor
nevoi.

Calitatea produsului alimentar este totdeauna perceputd prin
intermediul obiectivelor concrete pe care acesta trebuie sa le atinga, asa
cum au fost mentionate de (Multon si col., 1985).

Sistemul de management a sigurantei recunoscut pe plan
international, care si-a dovedit eficienta in toate sectoarele industriei
alimentare si pe tot circuitul alimentar este sistemul H.A.C.C.P.-
Hazard Analysis Critical Control Points. Producerea, ambalarea,
transportul, depozitarea si comercializarea produselor alimentare
reprezintd operatii cu un grad de risc pentru sanatatea fiecarui
consumator.

Toate organizatiile care activeaza in aceste sectoare ce intrd in
contact direct cu sandtatea consumatorilor trebuie sa respecte anumite
cerinte, multe dintre aceastea fiind impuse de legislatia in vigoare.
Integrarea tarii noastre in Uniunea Europeanda a impus si mai multe
cerinte asupra organizatiilor din sectorul alimentar. In prezent, toate
acestea sunt obligate sa 1si implementeze un sistem de sigurantd a
alimentului - H.A.C.C.P.

H.A.C.C.P. (Hazard Analysis Critical Control Point) este o
abordare sistematica, recunoscuta la nivel international, ce dovedeste ca
riscurile legate de siguranta produselor alimentare sunt identificate,

evaluate si tinute sub control. Dovada implementarii acestui sistem intr-



o organizatie este certificarea acestuia. Existd o serie de standarde in
functie de care se face aceasta certificare.

H.A.C.C.P. poate fi utilizat in toate segmentele industriei
alimentare si poate fi adoptat pentru orice produs individual sau linie de
procesare. Acest sistem prezintd avantajul controlului preventiv a
sigurantei alimentului in fabrica incepand de la materie prima pana la
produs finit. Este o metoda stiintifica, sistematica, interactivda de
identificare, evaluare si control a riscurilor asociate produselor
alimentare. Strategia H.A.C.C.P. este axatad pe instruirea unui sistem de
prevenire, eliminare sau reducere la niveluri apreciabile a riscurilor
potentiale care afecteaza siguranta alimentelor. Conceptele care stau la
baza sistemului H.A.C.C.P. isi au originea in cercetarile de la inceputul
anului 1960, efectuate de N.A.S.A., compania Pillsbury in colaborare
cu laboratoarele Natick ale Armatei S.U.A, pentru obfinerea de
alimente caracterizate prin ‘zero defecte' destinate consumului in cadrul
misiunilor spatiale.

Astfel, a fost elaborata si ulterior perfectionatd o metoda foarte
valoroasa, care a schimbat modul de abordare a strategiei calitatii si
sigurantei iIn domeniul productiei alimentare, realizdnd trecerea de la
controlul post-proces la aplicarea metodelor preventive. Recunoscuta la
ora actuala, drept cea mai eficienta modalitate de asigurare a salubritafii
produselor alimentare, metoda H.A.C.C.P este promovatd de
majoritatea organismelor internationale (FAO, OMS, Codex
Alimentarius), regionale (Consiliul U.E.) si nationale.

Membrii Comunitdfii Europene au adoptat sistemul calitatii,

alaturi de tarile din America de Nord si o parte din tarile din Asia.



Numeroase guverne si companii alocd in prezent resurse considerabile
necesare dezvoltarii infrastructurilor pentru a fi in conformitate cu
aceste standarde. In cazul tirii noastre, obtinerea certificarii sistemului
calitatii de catre intreprinderile procesatoare reprezinta un pasaport care
faciliteaza intrarea cu produse pe piata Uniunii Europene. Pentru
realizarea acestui deziderat trebuie s se {ina cont de: nivelul tehnologic
existent si al culturii industriale si de specificul pietei. In concluzie,
asigurarea calitatii produselor sau serviciilor reprezintd factorul
principal pentru obfinerea unor succese in competitie.

Punctele critice de control pot fi localizate in orice etapa a
procesului de fabricatie in care se impune si este posibila tinerea sub
control a microorganismelor periculoase sau a riscurilor de altd natura.
Ca exemple tipice de puncte critice de control se pot mentiona:
stabilirea retetei de fabricatie bazata pe considerente igienico-sanitare,
tratamente termice, refrigerarea, congelarea, igienizarea utilajelor si
spatiilor de productie. O limita critica este definitd ca toleranta admisa
pentru un anumit parametru al punctului critic de control. Pentru un
punct critic de control pot exista una sau mai multe limite critice.

Daca oricare dintre aceste limite a fost depasitd, inseama ca
punctul critic respectiv a iesit de sub control si inocuitatea produsului
finit este in pericol. Criteriile cele mai frecvent utilizate ca limite critice
sunt valorile temperaturii, timpului, umiditatii, ph-ului, aciditatii.

In cazul unei analize a riscurilor potentiale, se iau in consideratie
cele 3 tipuri de riscuri (biologice, fizice, chimice) (Mihaiu M. si col.
1998). In S.U.A. se considera ca receptia laptelui reprezintd un punct

de control economic, pentru conformitate cu specificatiile, deoarece



existd o serie de norme legislative care reglementeaza compozitia
laptelui.

In perioada pe care o parcurgem, consumatorii devin din ce in ce
mai constienti de aspectele igienice ale vietii si alimentatiei lor si de
aceea a devenit absolut obligatoriu ca toti producatorii de alimente sa
respecte atat exigentele tehnologice, cat si pe cele de ordin igienico-
sanitar. H.A.C.C.P. implicd urmatoarele: descrierea produsului,
identificarea utilizarii sale asteptate, descrierea procedeului, operatiilor
de productie, de fabricatie, de distributie) si patru componente. Aceste
componente sunt urmatoarele: evaluarea riscurilor; definirea punctelor
critice (etape, operatii, factori) si determindrile pentru prevenirea,
eliminarea sau reducerea fiecarui risc (punctele critice - CCP);
asigurarea masurilor necesare fiecarui CCP (criteriile de executie sau
limitele critice, interactiuni in lucru, supravegherea, inregistrarea si
actiunile colective); verificarea (determinarea eficacitatii sistemului
aplicat) (Artan C.N., 2007).

Tinand cont de cadrul general recomandat de organismele
internationale prin Regulamentul U.E. nr. 178/2002 si Reglementarea
852/2004 a Parlamentului European si a Consiliului U.E. privind igiena
produselor alimentare care urmaresc sd asigure un sistem unitar de
urmarire a calitatii produselor alimentare redand increderea
consumatorului in siguranta produselor alimentare, la nivelul tarii
noastre au fost stabilite o serie de reglementari in masura sa diminueze
actiunea unor factori de risc asupra sanatatii populatiei.

In tara noastra ca reglementari in acest sens mentionam: H.G. nr.

1198/2002 privind Normele de igiena ale produselor alimentare, Legea



nr. 150/2004, privind siguranta alimentelor si H.G. 924/2005 privind
aprobarea Regulilor generale pentru igiena produselor alimentare cu
rolul de a crea cadrul legislativ referitor la inocuitatea produselor in

circuitul alimentelor.

2.1.1 Identificarea riscurilor

Factorii ce trebuiesc luati in considerare la analiza riscurilor sunt:

» proprietatile intrinseci ale produsului in timpul fabricatiei i dupa
fabricatie;

procesele tehnologice;

continutul microbian in timpul si dupa fabricare;

proiectarea si amplasarea utilajelor;

procedee de ambalare;

tehnici de curatenie si dezinfectie;

sanatatea, igiena si instruirea lucratorilor;

livrarea si pastrarea produsului;

modul de preparare si consum;

vV V. V V V V V VY V

practicile consumatorilor;

Sistemul de management al calititii are in vedere:

» controlul calitatii: tehnicile operationale folosite in procesul de
productie pentru atingerea calitatii produselor;

» asigurarea calitatii: planificarea, managementul si adaptarea
metodelor si procedurilor de furnizare a increderii cd produsele si

serviciile respecta cerintele, standardele de calitate;



2.2 LEGISLATIA EUROPEANA SI INTERNATIONALA CU
PRIVIRE LA SIGURANTA ALIMENTARA

Legislatia sanitard europeanad si internationald privind productia
de alimente prevede aplicarea in toate unitatile implicate in productia,
transportul, depozitarea si servirea alimentelor, a principiilor unui
riscurilor, deci a unui sistem de tip H.A.C.C.P. In Marea Britanie, inca
din septembrie 1995, aplicarea sistemului in unitatile care prelucreaza
sau comercializeazd alimente a devenit obligatorie, nerespectarea
acestei conditii conducand la inchiderea unitatii respective.

Specialistii au elaborat de asemenea, pe plan national si
international, o serie de ghiduri de bune practici de siguranta alimentara
bazate pe aplicarea metodelor H.A.C.C.P. In principal, de origine
americand si canadiand, aceste ghiduri permit utilizatorilor aplicarea
intr-un domeniu specific a proceducerii H.A.C.C.P. (Rotaru, G.,
Moraru, C., 1997).

Aceste documente descriu pe de o parte, sistemul si metodologia
de aplicare a unei proceduri H.A.C.C.P., apoi detaliaza aplicarea
acestei proceduri intr-un domeniu industrial specific, insistand pe
etapele de analiza a riscurilor, de stdpanire a punctelor critice si de
Europei Rasaritene la sistemul international H.A.C.C.P. Organizatia
Mondiald a Sanatatii a organizat o serie de intalniri (Larnaca Cipru

1990, Budapesta 1990, 1991, Lisabona 1991) la care au participat si



delegati oficiali ai Romaniei. Tara noastra este semnatara a Declaratiei
Finale a Conferintei Internationale de Nutritie F.A.O./O.M.S. (Roma,
1992) privind "securitatea alimentara" si "securitatea alimentelor".

In baza recomandarilor internationale, a experientei si literaturii
de specialitate din tarile cu practicd In domeniu, precum si in baza
specificului perioadei de tranzitie din Romania, Institutul de Igiena si
Sanatate Publica Bucuresti (nominalizat de catre O.M.S. ca "punct
focal H.A.C.C.P." pentru Romania) in colaborare cu Centrul de
Inventica Bucuresti a elaborat un pachet de proiecte - program privind
international H.A.C.C.P. in tara noastrd. In acest sens, Ministerul
Sanatafii a emis Ordinul nr.1956/18 oct. 1995, publicat in Monitorul
Oficial al Romaniei nr.59/22 martie 1996 privind introducerea si
aplicarea sistemului HACCP 1in activitatea de supraveghere a
conditiilor de igiend din sectorul alimentar.

In Roménia, organizatiile isi pot certifica sistemul de
management H.A.C.C.P. dupa urmatoarele 3 referentiale:

» Codex Alimentarius (Reguli generale si specifice privind bunele
practici de igiend - GHP si productie - GMP pentru societatile ce
proceseaza, transportd depoziteazda sau comercializeaza produse
alimentare);

» DS 3027E:2002 (document care introduce toate regulile din Codex
Alimentarius intr-un sistem ce poate fi documentat si ale carui
performante pot fi evaluate);

» ISO 22000 (primul standard international de certificare a sistemului

H.A.C.C.P.). Hotarare H.G. 1198/2002 a fost abrogatda de H.G 924/11



august 2005 publicata in M.O. 804 din 05 septembrie 2005 si aproba
Regulile Generale pentru igiena produselor alimentare.

» Hotararea de Guvern H.G. 924/2005 ce reglementeaza conditiile pe
care trebuie sd le indeplineascd societatile, acestea regasindu-se in
Regulile Generale pentru igiena produselor alimentare aprobate de
H.G. 924/2005.

» ISO 22000:2005, Sisteme de management ale sigurantei alimentelor.
Cerinte pentru orice organizatie din lanful alimentar este proiectat sa
asigure lanturi de furnizare a alimentelor sigure la nivel mondial, prin
elaborarea unui cadru de cerinte armonizate la acest nivel, pentru
abordarea globala necesara. Standardul a fost elaborat in cadrul ISO de
expertii din industria alimentara, impreund cu reprezentanti ai
organizatiilor internationale de specialitate si in stransd cooperare cu
Comisia Codex Alimentarius, organismul infiintat in comun de
Organizatia Natiunilor Unite pentru Alimentatie si Agricultura (FAO)
si de Organizatia Mondiald a Muncii, pentru a elabora standarde in
domeniul alimentatiei.

» Un avantaj major pentru organizatiile care utilizeaza ISO 22000 il
constituie faptul ca standardul faciliteazd implementarea sistemului
HACCP (Analiza riscurilor in punctele critice de control) al Codex,
pentru igiena alimentelor, intr-un mod armonizat, si acopera cerintele
standardelor celor mai importante, elaborate de diverse sindicate
internationale ale vanzatorilor cu amanuntul in cadrul unui singur
document care nu variaza in functie de stat sau de produsul alimentar
respectiv. In scopul continudrii acestui obiectiv, specificatia tehnica a

ISO-ISO/TS 22004, Sisteme de management al sigurantei alimentelor.



Recomandari de aplicare pentru ISO 22000:2005, include o
organigrama referitoare la planificarea alimentelor sigure, care combina
pasii mentionai in Ghidul H.A.C.C.P. al Codex cu cei specifici
standardului ISO 9000.

ISO 9000 reprezinta un sistem de management al calitagii, care
are scopul de a preveni si detecta orice neconformitate cu specificatiile.
Specificatiile produsului trebuie sa respecte criteriul inocuitatii.
Implementarea impusa de seria de standarde ISO 9000, ofera
posibilitatea unitatilor producdtoare sa realizeze produse si servicii
corespunzatoare normativelor specificate in standarde, precum si
pretentiile consumatorilor, in cazul alimentelor fiind vorba in principal
de: problema securitatii, protectia mediului inconjurator si conservarea
energiei si materialelor utilizate.

GMP (Good Manufacturing Practices) - acest sistem se refera la
regulile bunelor practici de productie date de U.S. Food and Drug
Administration sub autoritatea Federal Food, Drug, and Cosmetic Act.
Aceste reguli si legi obligd producatorii, procesatorii, ambalatorii sa isi
1-a masuri preventive care sa asigure ca produsele lor sunt sigure.

In S.U.A., GMP descriu conditiile si masurile pe care
organizatiile trebuie sd le urmeze in scopul evitdrii obfinerii unor
produse alimentare periculoase. Utilizarea unor practici bune de lucru
(GMP), cuplata cu efectuarea unor analize de laborator ale produsului

finit, nu da intotdeauna rezultatele dorite.



CAPITOLUL 3

CERCETARI PRIVIND VALOAREA PARAM ETRILOR
FIZICO-CHIMICI AI LAPTELUI DE BIVOLITA

3.1 ASPECTE GENERALE

In contextul problemelor actuale care vizeaza conditiile
specifice in care se produce si se valorifica laptele de bubalina de catre
procesatori, obiectivele cercetarilor care se efectueaza sunt orientate n
directia stabilirii principalelor insusiri a laptelui de bubalind, materie
primd pentru obtinerea diferitelor produse si efectul diferitilor factori
asupra calitatii laptelui.

Materialul biologic este reprezentat de efectivul de bivolite de la
ferma TNP Mesendorf, iIn numar de 138 de capete aflate in lactatii
diferite, precum si bivolite din judetul Salaj crescute in conditii diferite

Aferent obiectivelor urmadrite in cadrul acestui capitol, a
materialului biologic cuprins in cercetare si a metodologiei de lucru,
acestea sunt structurate astfel: un prim aspect se refera la stabilirea
insusirilor fizico-chimice a laptelui de bivolitd si produselor lactate,

precum si stabilirea insusirilor microbiologice ale acestora.



3.1.1 insusirile fizico-chimice ale laptelui de bivolita la ferma TNP
Mesendorf

Calitatea laptelui de bivolitd se apreciaza in functie de
caracteristicile fizice (densitate, punct de inghet, presiune osmotica sau
pH), precum si de caracteristicile chimice (oxidarea si lipoliza) si cele
bacteriologice. Practic, laptele de bivolitd odatd muls, poate avea
calitati diferite, astfel, calitatea laptelui de bivolita se stabileste si in
functie de continutul acestuia In componentele sale (proteine, grasimi,
apa), celule provenite din ugerul bivolitelor sau microbi proveniti din

grajd sau uger.

3.1.1.1 Rezultate si discutii

Studiul compozitiei chimice a laptelui de bivolita se impune din
considerente stiintifice, dar si tehnologice, avand in vedere ponderea
crescutd in totalul laptelui materie prima. Pentru efectuarea examenului
fizico-chimic s-a folosit aparatul Lactoscan aflat in dotarea
Laboratorului pentru Tehnologia Prelucrarii Produselor Agricole din
cadrul USAMYV Cluj-Napoca, precum si Ekomilk din cadrul fermei
luate in studiu. Alegerea acestor metode instrumentale si folosirea lor a
fost preferatd metodelor clasice datoritd acuratetii lor si obtinerii

rezultatului in cateva secunde.



laptelui de bivolita in functie de sezon la ferma TNP Mesendorf

Tabelul 3.1.1
Valorile medii si variabilitatea principalilor indici fizico-chimici ai

Caracteristica

Proteina

Iarna n=57 | x£sx | 7.88+0.04 | 4.40+0.03 | 4.65+0.02 | 18.43+0.03 | 1.04+0.01
V% 3.78 5.16 3.83 1.24 0.25

Primavara | n=46 | xtsx | 7.70+0.03 | 4.39+0.04 | 4.69+0.02 | 18.43+0.03 | 1.03+0.01
V% 2.58 5.51 3.17 1.21 0.25

Vara n=32 | x£sx | 6.96+0.07 | 4.43+0.02 | 4.76+0.03 | 17.64+0.05 | 1.03+£0.01
V% 5.68 2.35 3.20 1.65 0.16

Toamna | n=31 | xtsyx | 7.64+0.06 | 4.56+0.83 | 4.82+0.02 | 18.58+0.03 | 1.03+0.01
V% 4.53 4.53 1.88 1.04 0.81

Valorile medii in cazul principalilor parametrii fizico-chimici

pentru laptele de bivolitd in cazul fermei TNP Mesendorf difera in

functie de anotimp dupa cum se poate observa din tabelul 3.1.1. Media

pentru grasime in anotimpul iarna a fost de 7.88+0.04, primavara de
7.70+£0.03, vara 6.96+0.07, toamna 7.64+0.06.
Continutul de proteind (%) a fost de 4.40+0.03 iarna, 4.39+0.04

primadvara, 4.43+0.02 vara si 4.56+0.83 toamna. Valoarea medie pentru
lactoza (%) a fost de 4.65+0.02 iarna, 4.69+0.02 primavara, 4.76+0.03
vara, 4.82+0.02 toamna. Cu privire la continutul mediu de SUT (%),

acesta a variat intre 17.64+0.05 si 18.58+0.03. Densitatea medie s-a

mentinut in jurul valorii de 1.03+0.01 si 1.04+0.01.
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Figura 3.1.1Variabilitatea insusirilor fizico-chimice in functie de
anotimp

Conform sintezei realizate de (Boudier si col., 1981) completat
de (Jouzier si col., 1986), principalele componente ale laptelui de
bivolitd prezintd urmatoarele valori: grasimea 6.8-7.9%; proteina: 4.0-
4.1%; lactoza: 4.8-5.0%; saruri minerale: 0.7-0.8%; S.U.: 16.6-17.5%;
energie: 755-1425%.

Dimitrov in urma cercetarilor realizate obtine urmatoarele
valori pentru compozifia chimicd a laptelui de bivolitd: grasimea
8.94%, proteina 5.04%, lactoza 4.70%, cenusa 0.85%, aciditatea
8.60%, valoarea energetica 1200 cal/kg, S.U.T. 18.30%, si densitatea
medie de 1.033.

Velea C. si col., intre anii 1978-1992, in numeroasele cercetari
efectuate asupra bubalinelor, a evidentiat variatia componentelor

laptelui de bivolita in functie de sezon si de regimul alimentar astfel:



regim de hranire pe baza de nutreturi uscate si masa verde; s-au
constatat urmatoarele valori pentru principalii parameri: in sezonul de
iarna: S.U.T. a fost de 18.6%, grasimea 8.0%, proteina 4.6%, lactoza
4.8%, cenusa 1.2%, densitatea 1.034; in sezonul de primavara: S.U.T.
17.9%, grasimea 7.5%, proteina 4.7%, lactoza 4.8%, cenusa 0.9%,
densitatea 1.032; in sezonul de vara: S.U.T. 17.8%, grasimea 7.4%,
proteina 4.6%, lactoza 4.8%, cenusa 1.0%, densitatea 1.032; in sezonul
de toamna: S.U.T. 18.3%, grasimea 7.8%, proteina 4.6%, lactoza 4.8%,
cenusa 1.1%, densitatea 1.033.

Tabelul 3.1.2
Compozitia chimica a laptelui de bivolita (sinteza bibliografica)

Autorul Grasime il Proteina jll Lactoza JESUT (%) m
(%) (%) (%)

Aleksiev A., (1978) 7.53 5.08 4.57 18.43 -
Boudier (1981) 7.9 4.1 5.0 17.5 -
Han G. (1994) 7.87 432 5.39 16.82 6.57

Guzan V., (1996) 7.74 435 4.57 17.45 -
Desmasures N. (1997) 8.86 5.25 491 19.78 6.83
Zhou W. (1998) 7.93 5.13 4.68 19.23 6.65
Suman C.L. (1998) 7.82 5.31 4.62 18.74 6.94
Banu C., (1998) 7.80 5.12 4.71 18.94 -
Pucheanu C., (2000) 6.94 423 5.13 18.75 -
Georgescu G., (2000) 7.80 4.0 5.12 - -

Fondura O. (2001) 8.21 4.81 5.32 18.52 6.59

Boycheva S. (2002) 7.48 4.67 5.18 18.61 -
Paolo B. (2003) 7.90 5.23 4.80 19.75 6.70

Dimitrov (2003) 8.94 5.04 4.70 18.30 -

Giovanni M. (2003) 7.56 4.75 4.61 18.22 6.38

Grecu G., 2003 7.13 3.83 4.52 18.27 -
Lindmark-M. H. (2003) 7.59 4.74 5.28 18.57 6.68
Amarjit N. (2003) 8.46 5.21 4.78 19.73 6.65

Te Giffel M.C. (2003) 8.53 5.11 4.57 18.62 -
Najdenova N. (2003) 8.47 4.82 4.79 19.21 6.56

Zhang, B.X. (2004) 7.96 438 5.23 17.96 -




Continuare tabel 3.1.2

Supino M.T. (2004) 8.27 4.86 5.19 18.49 6.65
Robert Nout (2006) 6.53 4.16 4.56 17.14 6.39
Bei-Zhong (2006) 6.57 4.27 5.07 16.69 6.53
Bud I. 1 Velea C. (2006) 7.64 4.69 4.85 18.16 -
Pece A. (2008) 7.88 4.40 4.65 18.45 6.50

Bud L. si col., in anul 1983 evidentieazd compozitia chimica a
laptelui de bivolita ca fiind urmatoarea: grasimea 7.64%, proteina
4.69%, lactoza 4.85%, cenusa 0.98%, aciditatea 8.32%, valoarea
energeticd 1155 cal/kg, S.U.T. 18.16%, si densitatea medie de 1.033.

In figura 3.1.1 sunt reprezentati principalii parametri pentru

laptele de bivolitda in functie de anotimp in cadrul fermei TNP

Mesendorf.

Figura 3.1.2 Valorile medii pentru grasime in laptele de bivolita n
functie de anotimp




Datele obtinute in urma cercetarilor realizate de noi sunt destul
de apropiate datelor obtinute de alti cercetatori: (Creta V. si col., 1979)
in urma cercetarilor realizate pe bivolitele din Fagaras acestia au
obtinut un procent de 7.03% pentru grasime.

Dacda comparam datele rezultate in urma cercetarilor din tara
noastrd cu rezultatele obtinute de cercetatorii strdini pe bivolitele din
diferite zone de crestere, se constatd cd procentul de grasime este
superior celui obtinut la bivolitele din tara noastra.

Pucheanu C. in anul 2000, conform cercetarilor realizate a
stabilit o medie a procentului de grasime de 6.94%, iar bivolitele
exploatate la SCPCB Sercaia au realizat un procent de grasime <7%.

Rosca A. si Rusu S. in 1958, In urma cercetarilor realizate pe
bivolitele din zona Cluj au obtinut valori de 7.89% pentru grasime.

In cercetirile realizate de citre diversi cercetitori asupra raselor
indo-pakistaneze s-au obtinut valori de 8% grdsime in laptele de
bivolitd, procent ridicat comparativ chiar si cu rasa Murrah cu 8.30%
grisime. In anul 1948, Ogzizek in cercetirile realizate asupra
bubalinelor din Iugoslavia a constatat ca procentul de grasime se
situeaza la o valoare medie de 8.45%.

Cantitatea de proteind obtinuta toamna este mai mare fata de alte
sezoane (figura 3.1.3). Cele mai scazute nivele ale productiei corelate
cu procente mai mici de proteina si grasime s-au obfinut in sezonul de
vard. Sezonul fatarii influenteaza nivelul productiilor obtinute prin
faptul ca durata lactatiei este diferitd, in cazul fatarilor din sezonul de

iarna este cu aproximativ 50 de zile mai lungd decat in cazul fatarilor in



celelalte sezoane. Desi existd unele diferente intre populatii diferite de

bivolite, totusi efectul sezonal mentionat este caracteristic speciei.

Figura 3.1.3 Continutul mediu de proteina pentru laptele de bivolitd in
functie de anotimp

Lactoza este principala glucida a laptelui de bivolita, si in
cantitafi mai mici se gasesc celelalte glucide azotate sau acide. Ea se
gaseste sub 3 forme: alfa hidratata, beta anhidra si o formda amorfa
formatd dintr-un amestec de alfa si beta lactoza in raport de unu la
cinci.

Lactoza are un rol deosebit in alimentatie mai ales pentru
organismele tinere favorizand asimilarea calciului si fosforului in
organism. In cazul prepararii branzeturilor aproximativ 90% din lactoza
trece in zer (Rotaru Gabriela, 1978).

In cazul incilzirii laptelui de bivolitd se formeazi acid lactic
intr-o proportie de aproximativ 5% si in proportie mai micd acid

butiric, acetic, propionic si piruvic. Aciditatea creste progresiv, in cazul



incalzirii laptelui, datoritd interactiunii gruparilor aminice cu lactoza.
Unii hidrati de carbon se afla in cantitati mici in laptele de bivolita,
fiind cuprinse in aceasta categorie glucidele neazotate (glucoza si
galactoza), glucidele azotate (N-acetilglucozamina si  N-
acetilgalactozamina) si acide (acizi sialici) care se afla in gruparea
prostetica a cazeinei k.

Lactoza se descompune partial la temperaturi de 70-80°C cu
formare de acizi organici in special, acid formic si lactic. Lactoza alfa
hidratatd cristalizeaza frecvent si da unele defecte ale laptelui
concentrat, branzei topite si inghetatei. Prin gruparea aldehidica lactoza

poate reactiona la incdlzire cu diverse substante azotoase: proteine,

amoniac, aminoacizi si rezultd un ansamblu de fenomene numit reactia

Mailard.

Figura 3.1.4 Continutul mediu de lactoza pentru laptele de bivolitd in
functie de anotimp



Lactoza are proprietati reducatoare datoritda gruparii aldehidice,
pe acestea bazandu-se unele reactii de identificare si metode de dozare
(Chindris V., 1998).

Dupa cum se poate observa din figura 3.1.4, continutul de
lactoza cel mai ridicat in cazul laptelui de bivolita este in sezonul de
toamna.

Lactoza reprezintd componenta glucidica a laptelui, de o foarte
mare valoare energetica si poate ajunge in lapte pana la procentul de
7.8%. Lactoza variazad in lapte in limite foarte largi, intre 2.8 si 7.66%
cu o medie de 4.6%. La diferite specii continutul in lactozad este de
reguld invers proportional cu proteinele. Lactoza este sintetizatd de

catre mameld pe baza glucozei sanguine, fiind un dizaharid care

participa la formarea gustului laptelui proaspat (Rotaru si Mihaiu,

2001).

Figura 3.1.5 Valorile medii pentru SUT 1in laptele de bivolita in functie
de anotimp



SUT, dupa cum se poate observa din figura 3.1.5 prezinta valori
maxime toamna $i iarna $i minime vara.

Compozitia laptelui poate fi modificatd atat inainte cat si dupa
muls. Dacd modificérile apar in interiorul glandei mamare, este in mod
aproape sigur vorba despre o boald sau un tratament pe bazad de
antibiotice sau alt tip de medicamentatie. Alimentatia poate de
asemenea sa altereze compozifia normald a laptelui, dar aceste
modificari sunt intalnite extrem de rar, insa la intervale oarecum
regulate; sezonul poate sda afecteze compozitia laptelui, datoritd
diferentelor de alimentatie din anumite perioade ale anului (Chindris
V., 1998).

In urma cercetirilor realizate de citre (Guzan V., 1996) asupra
laptelui de bivolita, grasimea a fost de 7.74%, proteina totala de 4.35%,
din care cazeina: 3.57%, lactoza: 4.57%, sarurile minerale: 0.79% si

substanta uscata totala: 17.45%.

Figura 3.1.6 Variabilitatea densitatii in functie de anotimp pentru
laptele de bivolita



laptelui de bivolitd in functie de sezon la bivolitele din judetul Salaj

Tabelul 3.1.3
Valorile medii si variabilitatea principalilor indici fizico-chimici ai

Caracteristica
Proteina i Lactoza SUT
larna =23 xtsy | 8.52+0.09 | 4.93+0.04 | 4.78+0.02 | 18.93+0.04 | 1.03+£0.01
V% 4.95 4.07 2.06 1.13 0.12
Priméavara =23 xtsy | 7.70+£0.05 | 4.70+0.02 | 4.84+0.01 | 17.77+0.02 | 1.04+0.01
V% 3 2.52 1.48 0.45 1.31
Vara 0=20 xtsy | 7.24+0.07 | 4.36+0.02 | 4.75+0.02 | 17.78+0.02 | 1.03+0.01
V% 4.23 2.43 2.29 0.47 1.14
Toamna | n=16 xtsy | 7.94+0.02 | 4.50+0.03 | 4.66+0.03 | 18.44+0.04 | 1.03+£0.01
V% 1.14 2.23 2.58 0.91 1.02

Date comparative privind procentul de grasime la bivolitele de
diferite proveniente si cercetate de diferiti autori: (Rosca R. si col.,
1958) realizand cercetari asupra bubalinelor romanesti in judetul Cluj
relateaza procentul de grasime ca fiind de 7.89%; (Boudier si col.,
1981), procentul de grasime a fost de 6.8%; (Bud I., 1983) realizand
cercetari asupra bubalinelor romanesti din Transilvania, grasimea a fost
de 7.39%; (Jouzier si col., 1986) realizand cercetari asupra bubalinelor
a obtinut un procent pentru grasime de 7.9%; (Velea C. si col., 1993),
pe bubalinele roméanesti din Transilvania grasimea a fost de 8.35%;
(Elisei L. si col., 1995) in urma cercetarilor realizate pe bubalinele
romanesti din zona Fagarasului procentul de grasime a fost de 7.36%;
(Banu C. si col., 1998), grasimea a fost de 7.80%; (Georgescu Gh.,
2000), grasimea a fost de 7.85%; (Pucheanu C. si col., 2000) in urma
cercetarilor realizate pe bubalinele romanesti de la Sercaia au obtinut

un procent de grasime de 6.94%.




Continutul mediu de grasime si proteind este mai mare iarna,
toamna si primdvara §i in cazul bivolitelor luate in studiu din judetul
Salaj. Vara continutul de grasime este de 7.24+0.07 si continutul de
proteind de 4.36+0.02.
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Figura 3.1.7 Variabilitatea insusirilor fizico-chimice in functie de
anotimp la bivolitele din judetul Sala;j

Bei-Zhong Han in 2006 studiaza insusirile fizico-chimice la
mai multe rase de bubaline: pentru rasa Murrah grasimea (%) a fost de
6.57+1.21, proteina de 4.27+0.43, lactoza de 5.07+=0.13, pH-ul de 6.53;
pentru rasa Nili-Ravi grasimea a fost de 6.53£1.28, proteina de
4.16+0.20, lactoza de 4.56+0.10, si pH-ul de 6.39+0.06.

In continutul laptelui proaspit se deosebesc doud faze distincte:
una fiind datd de grasime, iar cealaltd de apa, in care sunt dispersate
numeroase substante continute. Faza lipidicd este formatd din

fosfolipide, steroli, carotenoizi si vitamine liposolubile, iar cea apoasa



contine sub forma de solutie lactoza, vitaminele hidrosolubile si
minerale.

De asemenea laptele vehiculeaza in stare coloidald proteinele si
o buna parte din mineralele continute (Colcombet, 1985; Dumoulin si

Leseur, 1991; Faraoult, 1988).

Figura 3.1.8 Continutul mediu de grasime in functie de lactatie la
bivolitele din judetul Salaj

in figura 3.1.8 s-a reprezentat continutul grisimii in functie de
anotimp pentru bivolitele din judetul Sdlaj, cu variatii cuprinse intre
7.24 1 8.52%.

Compozitia chimica a laptelui de bivolita dupa (Valeria Guzan,
1996) este urmatoarea: S.U.T.: 17.45%; grasimea: 7.74%; proteina
totala: 4.35%; cazeina: 3.57%; lactoza: 4.57%; saruri minerale: 0.79%.

Caracteristicile fizico-chimice dupa (Marian M. si col., 1998)
pentru laptele de bivolitd sunt urmatoarele: aciditate (°T, max.): 21;

densitate: 1.031; grasime (%, min.): 6.5; substanta uscata negrasa (%,



min.): 10; titru proteic, (%, min): 4.5; grad de impurificare (max.): I,

temperatura (°C): 14.

Figura 3.1.9 Continutul mediu de proteina in functie de lactatie la
bivolitele din judetul Salaj

Prin continutul in proteind putem spune ca laptele de bivolita
este superior multor specii, precum si prin confinutul ridicat de cazeina,
albumina, globulina. Laptele de bivolita contine mai putina apa dar mai

multad substanta uscata totald, grasime, lactoza si proteina.
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Figura 3.1.10 Continutul mediu de lactoza in functie de lactatie la
bivolitele din judetul Salaj

In figurile 3.1.9 si 3.1.10 sunt reprezentate grafic continutul
mediu de proteind si lactozd in functie de anotimp pentru bivolitele

luate in studiu din judetul Salaj.

Figura 3.1.11 Continutul mediu in SUT in functie de lactatie la
bivolitele din judetul Salaj



Probele de lapte de bivolita prelevate de la crescatorii din judetul
Salaj si analizate In vederea stabilirii continutului de SUT prezinta
valori apropiate cu cele de la fema TNP Mesendorf, dupa cum se poate

observa si din figurile (3.1.5 s13.1.11).

Figura 3.1.12 Variabilitatea densitatii in functie de anotimp pentru
laptele de bivolita

Lactatia si productia laptelui depind de factori genetici si factori
de mediu. Cei genetici sunt dati de specie, rasa si individ. Rasa este un
factor care influenteaza nu numai productia cantitativa si calitativa de
lapte, dar si alte Insusiri importante cum sunt precocitatea, longevitatea,
capacitatea de conversie a nutreturilor.

Rasa influenteaza si continutul in grasime si proteind. Un alt
factor il reprezinta determinismul genetic al populatiilor; s-au stabilit
relatii intre baza ereditara si factorii mediului ambiant. Productia

cantitativa si calitativa de lapte variaza de la un individ la altul.



Cresterea si dezvoltarea pand la viata productivd, cu doua
perioade distincte: prenatald si postnatald, reprezintd un alt factor de
influenta. Factorul varsta are in vedere dinamica productiei de lapte pe
intreaga viatd productiva a animalului si care constituie un caracter de
rasa (Chindris V., 1998).

Grasimea este unul dintre cei mai importanti componenti ai
laptelui de bivolita n ceea ce priveste proprietatile organoleptice, dar si
sub aspect nutritiv si economic; prezintd valori minime in prima luna
de lactatie si maxime spre sfarsitul acesteia, iar in comparatie cu
celelalte tipuri de lapte prezintda valorile cele mai mari, fiind cuprinse
intre 5.1-9.0% (Chindris V., 1998).

Nardone A. si col., in anul 1993, in cercetarile complexe pe
care le-au realizat asupra bubalinelor din diferite zone, au obfinut
urmatoarele valori medii pentru grasime: in cazul bubalinelor din
Bulgaria: 5.70%; pentru bubalinele din Italia: 8.10%; bubalinele din
Romania: 7.10%; bubalinele din Egipt: 6.80% si bubalinele din Turcia:
8.70%. Calitatea laptelui este influentatd de sezonul fatarii, mai ales in
ceea ce priveste continutul in grasime, in sensul ca valorile obtinute in
sezonul rece sunt superioare celor obtinute in alte sezoane: cu 12.94%
mai mari comparativ cu cea inregistratd primavara, cu 33.2% vara si cu
28.8% toamna (Bud I., 1990). Frecventa mulsului afecteaza atat
productia totald de lapte, cit si cantitatea de grisime. In baza
cercetarilor efectuate de (Velea C. si col. 1984) referitoare la insusirile
morfologice ale ugerului la bivolita, se poate concluziona ca acesta are
o buna dezvoltare si dinamica de crestere pe lactatii in stransa corelatie

cu nivelul de productie.



Tabelul 3.1.4
Valorile medii si variabilitatea principalilor parametrii fizico-chimici n
functie de lactatie la Ferma TNP Mesendorf

o
I n=60 | XESX 7.31£0.05 | 4.77+0.01 | 4.70+0.08 | 17.22+0.29 | 1.03+0.01
V% 4.82 2.34 3.58 13.21 1.18
I n=29 | XESX 7.49+0.06 | 4.68+0.03 | 4.79+0.03 | 17.7240.04 | 1.034+0.01
V% 4.08 3.09 3.47 1.02 1.30
I n=03 | XESX 7.61+0.09 | 4.75+0.03 | 4.80+0.02 | 17.8640.13 | 1.033+0.01
V% 5.80 3.50 2.10 3.51 0.12
v n=10 | XESx 7.64+0.13 | 4.82+0.03 | 4.84+0.03 | 18.06+0.03 | 1,030+0.01
V% 5.20 2.22 1.90 0.61 1.09
v n=s | XESX 7.96+0.26 | 4.87+0.04 | 4.87+0.03 | 18.30+0.23 | 1.029+0.01
V% 7.32 1.78 1.33 2.85 1.11
VI n=g | XESX 8.10+0.09 | 4.81+0.03 | 4.84+0.03 | 18.01+0.04 | 1.034+0.01
V% 3.19 1.55 1.58 0.63 1.33
VII n=g | XESX 8.34+0.10 | 4.76+0.03 | 4.82+0.02 | 18.15+0.07 | 1.035+0.01
V% 3.48 1.64 1.34 1.05 0.81
n=s | XESX 8.77£0.07 | 4.82+0.03 | 4.89+0.02 | 18.34+0.24 | 1.04+0.01
VIII V% 1.81 1.58 1.08 2,96 0.80

Compozitia chimica medie a laptelui de bivolitd dupa Inihov

este urmatoarea: apd: 82.7%; substanta uscata: 17.3%; grasimea: 7.7%;

proteina: 4.1%; lactoza: 4.8%; cenusa: 0.7%.

Conform cercetarilor efectuate de (Pucheanu G., 2005),

procentul de proteind pentru laptele obtinut la bivolitele intretinute in

sistem mixt a fost in medie de 4.69%, inregistrand o variabilitate relativ

normala (9.18%). Acest procent este superior fatd de procentul de

proteind din laptele de bivolita calculat de (Georgescu Gh., in 2000)

care a fost de 4%.




Daca comparam aceste date cu cele obtinute la bivolitele
italiene, (Nardone A. si col., 1993) au obtinut un procent mediu pentru

proteind de 4.65%.
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Figura 3.1.13 Grasimea in laptele de bivolita in functie de lactatie la
Ferma TNP Mesendorf

Figura 3.1.14 Continutul mediu de proteine in functie de lactatie la
TNP Mesendorf



Polikhronov D. si col., 1977, in cercetarile realizate asupra
bubalinelor bulgaresti a obfinut pentru grasime o valoare medie de
8.20%, iar n cazul rasei Murrah procentul de grasime a fost mai scazut:
8.01%. Grasimea din laptele de bivolita reprezinta componenta cea mai
variabila din lapte, fiind influentata de factori genetici si de specie.
Media pentru laptele de vaca este 3.5%, cu minima 2.8 si maxima peste
4%. Cel mai gras lapte este considerat cel de balena cu 35%, apoi
laptele de ren cu 17.5%, laptele de bivolitd 8.2%, de oaie 6.8%, de
scroafd 6%, de pisica 5%. Cel mai sarac lapte in grasime il produce
magarita si iapa 1.5% (Chindris Vasile, 1998).

In cazul bivolitelor primipare (Pucheanu G., 2005), in urma
cercetarilor efectuate au constatat cd acestea au realizat cel mai redus
procent de proteind de 3.73% cu o variabilitate normala de 7.93%.
Componentul glucidic de baza din laptele de bivolita este lactoza, care
din punct de vedere chimic este un dizaharid ce elibereaza prin
hidroliza o moleculad de glucoza si una de galactoza. Lactoza confera
laptelui de bivolitd gustul dulceag si are o moleculd asimetricd cu
putere de rotatie, existand doi izomeri cu grad si solubilitate diferit in
aceleasi conditii de temperatura (Chindris V., 1998).

Hidratii de carbon se gasesc in lapte sub forma de lactoza, al
carui precursor este glucoza circulantd, nivelul acestuia influentand
cantitatea de lapte produs si rata de sinteza a acizilor grasi cu lan{ scurt
(Hanzen, 1996). Concetratia lactozei este in corelatie cu evolutia
lactozei si scade in deficitul de aport glucidic sau in cazul infectiilor

mamarec.



Pucheanu C. in anul 2000, in urma cercetarilor realizate asupra
bivolitelor de la S.C.P.C.B Sercaia au inregistrat un procent mediu de
proteind pentru lapte de 3.78%.

Solubilitatea lactozei prezinta particularitdti cu importanta
practicd in fabricarea laptelui concentrat si a inghetatei. La aceste
produse se formeaza nucleii cristalini pe care se depun cristale de
lactoza perceptibile gustativ datoritd faptului ca lactoza se gaseste in
solutie suprasaturatd. Lactoza este sensibila la actiunea caldurii peste
100°C, suferind diferite modificari de la pierderea apei pana la
schimbarea culorii si chiar caramelizare. Prin reactie cu substantele
azotate la temperaturi mari se formeaza produsi de culoare bruna cu

proprietai reducatoare, fenomen cunoscut sub denumirea de reactie

Mailard.

Figura 3.1.15 Continutul mediu de lactoza din lapte in functie de
lactatie la TNP Mesendorf



Una dintre proprietatile cele mai importante ale lactozei este
capacitatea de fermentare sub actiunea microorganismelor, obtinandu-
se produsi diferiti. Fermentatia lactica este cea mai cunoscutd si
apreciatd din punct de vedere tehnologic, cu formare de acid lactic sub
actiunea bacteriilor lactice.

Acidul lactic, sub actiunea bacteriilor propionice, poate fi
transformat in acid propionic si dioxid de carbon, fermentatie care se
produce 1n timpul maturarii branzeturilor cu pasta tare si asigurd aroma
specifica si desenul acestui tip de branzeturi. O fermentatie nedorita
este cea produsa de bacteriile anaerobe, care transforma acidul lactic in
acid butiric si hidrogen, producand balonarea tarzie a branzeturilor.

Timpul de intrerupere a lactatiei pare sa fie corelat negativ cu
productia de lapte. Acesta este mai scurt la Inceputul si la mijlocul
perioadei de lactatie, comparativ cu sfarsitul acesteia. O ejectie mai
rapida a laptelui este observata cand productia de lapte este mai ridicata
(Chindris V., 1998).

In urma cercetarilor efectuate am constatat ca variatia
componentelor laptelui de bivolita din zona de colectare este destul de
neuniformd, cauza principald o constituie existenta unei populatii de
bubaline heterogene, cu slabe performante in ceea ce priveste productia
de lapte, hranite cu furaje de calitate inferioard si exploatate extensiv,
fiind utilizate de multe ori la munca cdmpului. In acest caz este
necesara aplicarea unei tehnologii de exploatare optimizate pentru
realizarea unui salt calitativ al productiei de lapte la specia bubalina,

aceasta reprezentand dezideratul privind calitatea materiei prime.
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Figura 3.1.16 Continutul mediu de SUT al laptelui in functie de lactatie
la TNP Mesendorf

Proteinele din lapte au o valoare biologica ridicata, aproximativ
18 aminoacizi, toti aminoacizii esentiali ai organismului. Cazeina este o
fosfolipida care contine fosfor sub forma de acid fosforic. Laptele de
bivolitd datoritd continutului ridicat in grasime, din punct de vedere
energetic este mult mai valoros decat laptele de vaca.

Grasimea din laptele de bivolitd are un continut ridicat in
fosfolipide, colesterol si acizi grasi saturati comparativ cu laptele de
vaca. Procentul de grasime este evaluat de reguld invers fata de
productia cantitativa.

Sezonul influenteaza direct o serie de indici fiziologici la
bubaline, actionand prin diferiti factori asupra temperaturii, activitatii
cardiace si respiratiei, iar indirect asupra productiei de lapte (Chindris

V., 1998).



Compozitia chimica medie a laptelui de bivolita pe lactatii dupa
(Velea C. si col., 2006) este urmatoarea : lactatia I: grasimea 7.39%,
proteina 4.23%, lactoza 4.68%, cenusa 0.89%, aciditatea 8.28, valoarea
energeticd 1110 cal/kg, densitatea medie 1.032, S.U.T.17.39%; lactatia
II: grasimea 7.49%, proteina 4.62%, lactoza 4.65%, cenusa 0.91%,
aciditatea 8.42, valoarea energeticd 1150 cal/kg, densitatea medie
1.032, S.U.T., 17.67%; lactatia III: grasimea 7.81%, proteina 4.79%,
lactoza 4.68%, cenusa 0.94%, aciditatea 8.46, valoarea energetica 1180

cal/kg, densitatea medie 1.033 si S.U.T. 18.22%.
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Figura 3.1.17 Variabilitatea densitatii laptelui in functie de lactatie la
TNP Mesendorf

Procentul de grasime variaza in functie de stadiul lactatiei si de
volumul productiei de lapte. Un studiu efectuat pe rasa Nili-Ravi in
Pakistan aratd ca procentul de grasime creste constant de la 5.5% in

prima lund de lactatie la 7.5% in luna a-10-a de lactatie. Exista o



corelatie negativa intre productia de lapte si procentul de substantd
uscata (S.U.).

Valorile medii si variabiliatatea pentru principalii parametri
fizico-chimici in functie de lactatie la bubalinele din judetul Salaj sunt
evidentiate in tabelul 3.1.5.

Dupa cum se poate observa si din figura 3.1.13, continutul in
grasime (%) creste din lactatia I unde este de 6.95+0.05, pana in
lactatia a X-a, in care atinge valoarea de 8.60+0.06. In cazul
procentului de grasime in functie de nivelul lactatiei, acesta tinde sa
scada de la lactatia I-a si pana la lactatia a IV-a, dupa care tinde sa
creascd pana in lactatia a VIII-a, cand atinge maximum de 7.73%, dupa
care urmeazda o usoara scadere, atingdnd nivelul minim de 7.41%
(aceste cercetari au fost realizate de catre (Bud 1., 1983) pe bivolitele
din Nord-Vestul Transilvaniei).

Banu C. si col., in anul 1998 in cercetarile realizate asupra
bubalinelor din tara noastra au obfinut o valoare medie pentru grasime
de 7.80%, aceleasi valori fiind obtinute si de catre Georgescu Gh., in
anul 2000.

Velea C. si col., in anul 1994, in numeroasele cercetari realizate
pe bubaline, atat pe bubalinele din Transilvania, cat si pe rasa Murrah,
au obtinut urmatoarele valorii medii pentru grasime: 7.40% - bubalinele

romanesti si 8.35% - pentru rasa Murrah.



I

n=15

XESx

6.95+0.05

4.86+0.01

Tabelul 3.1.5
Valorile medii si variabilitatea principalilor parametri fizico-chimici in
functie de lactatie la bivolitele din judetul Salaj

W a m

4.88+0.01

18.05+0.04

V%

2.86

0.85

1.05

1.12

IT

n=13

XESx

7.14+£0.03

4.74+0.01

4.83+0.02

17.9440.05

V%

1.37

0.55

1.56

1.07

III

n=11

XESx

7.34+0.02

4.75+0.02

4.79+0.02

18.03+0.04

V%

1.04

1.16

1.57

0.82

v

n=10

XESx

7.49+0.02

4.80+0.02

4.82+0.02

18.16+0.03

V%

0.94

1.42

1.47

1.43

n=12

XESx

7.73+£0.02

4.86+0.03

4.83+0.03

18.214+0.01

V%

0.89

2.28

2.00

1.98

VI

n=10

XESx

7.92+0.02

4.80+0.02

4.90+0.03

18.37+0.06

V%

0.66

1.27

2.17

1.03

VII

n=8

XESx

7.98+0.03

4.68+0.03

4.89+0.02

18.52+0.07

V%

1.02

1.96

1.28

1.02

VIII

n=6

XESx

8.21+0.10

4.65+0.04

4.87+0.03

18.48+0.08

V%

3.06

2.34

1.47

1.08

IX

XESx

8.39+0.04

4.71+0.01

4.92+0.02

18.68+0.02

V%

1.17

0.61

1.03

2.25

n=7

XESx

8.60+0.06

4.81+0.02

4.89+0.03

18.93+0.02

V%

1.80

1.13

1.69

2.87

Valorile reprezentative ale componentelor principale din laptele

de bivolitd dupa (Ionel L., 1999) sunt urmatoarele: greutatea specifica
(g/cms): 1.029-1.031; substanta uscatd (g/100 g lapte): 16.7-18.5;
grasimea (g/100 g lapte): 7.1-8.4; proteina (g/100 g lapte): 3.9-4.3;
cazeina (g/100 g lapte): 3.2-3.5; albumina (g/100 g lapte): 0.55-0.72;
lactoza (g/100 g lapte): 4.6-4.8; substante minerale (g/100 g lapte):

0.69-0.79.
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Figura 3.1.18 Continutul mediu de grasime in functie de lactatie la
bivolitele din judetul Salaj
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Figura 3.1.19 Continutul mediu de proteine in functie de lactatie la
bivolitele din judetul Salaj

Proteina din laptele de bivolitd variaza (%) in functie de lactatie
astfel: in lactatia I - 4.86+0.01, lactatia II - 7.144+0.03, lactatia III -
7.34+0.02, lactatia IV - 7.49+0.02, lactatia V - 4.86+0.03, lactatia VI -
4.80+0.02, lactatia VII - 4.68+0.03, lactatia VIII - 4,65+0.04, lactatia
IX -4.71+£0.01, lactatia X - 4.814+0.02.



Georgescu Gh., in anul 2000, la bivolitele luate in studiu a
constat cd procentul mediu de proteina in lapte a fost de 4.0%. Daca
comparam aceste date cu cele obtinute la bivolitele italiene, (Nardone

A. si col., 1993) au obtinut un procent mediu de proteina de 4.65%.

s,

Figura 3.1.20 Continutul mediu de lactoza in functie de lactatie la
bivolitele din judetul Salaj

Aleksiev A. si col., 1986, in urma cercetarilor realizate asupra
bubalinelor au obfinut urmatoarele valori pentru grasime: in cazul
bubalinelor bulgaresti: 7.50%; pentru Murrah bulgaresc: 7.55%;
Murrah bulgaresc si caucazian 8.02%.

In ceea ce priveste SUT din laptele de bivoliti, aceasta variaza
astfel: in lactatia I este de 18.05%, dupa care scade putin in lactatia a-
II-a si creste incepand cu lactatia a-Ill-a pana in lactatia a-VII-a, dupa
care scade foarte putin in lactatia a-VIlI-a si creste pana la 18.93% in

lactatia a-X-a (figura 3.1.21).



Figura 3.1.21 Continutul mediu in SUT in functie de lactatie la
bivolitele din judetul Salaj



CAPITOLUL 4

CERCETARI PRIVIND VALOAREA PARAM ETRILOR
MICROBIOLOGICI AI LAPTELUI DE BIVOLITA

4.1 ASPECTE GENERALE

Determinarile  efectuate  pentru  evidentierea  calitatii
microbiologice a laptelui de bivolitd s-au realizat in cadrul
urmatoarelor unitdti: Autoritatea de Sanatate Publica Cluj-Napoca,
Fundatia pentru Controlul Calitatii Laptelui Floresti si Laboratorul de
Chimie din cadrul Facultatii de Agricultura al USAMYV Cluj-Napoca.

Pentru realizarea obiectivului propus pentru acest subcapitol au
fost determinati urmatorii parametrii: celulele somatice, numarul total
de germeni, numarul de drojdii si mucegaiuri, bacteriile coliforme,
numarului de Stafilococi coagulazo pozitivi, reziduurile de antibiotice,
Salmonella, Escherichia coli, Bacillus cereus, NTG aerobi mezofili si
evidentierea microbiotei din laptele de bivolitd cu ajutorul
microscopului Axio Observer.

Probele de lapte de bivolita utilizate pentru examenul
microbiologic au fost recoltate de la ferma TNP Mesendorf si de la
diferiti crescatori privati din judetul Salaj, in conditii tehnice si igienice
corespunzatoare. Recipientele in care au fost prelevate probele au fost
sterile si pregatite in prealabil.

Primele jeturi de lapte de bivolita au fost aruncate, iar probele

de lapte au fost recoltate individual. Recipientele in care au fost



recoltate probele de lapte au fost impermeabile la apa si grasimi. Toate
etapele pentru examenul microbiologic s-au realizat cu ajutorul
ustensilelor sterile. Probele de lapte de bivolitd au fost introduse in
lucru imediat cum au sosit in laborator.

Materialele utilizate: lapte de bivolita; placi Petri sterile; pipete

gradate sterile; mediul de cultura agar-glucoza-cartof; ser fiziologic
steril; mojar steril; citrat de sodiu 2% steril, mediu nutritiv: triptona-
extract de drojdie-glucozd-agar, acid acetic 1%, mediul de imbogatire
Chapmann lichid, anse bacteriologice sterile, medii de cultura: bulion
cu verde malachit si clorurda de magneziu si bulion selevit cistina:
bulion cu triptoza si lauril sulfat, BBLV (bulion lactozat cu bila si
verde briliant).

Instrumente utilizate: microscopul Axio Observer A; Bactoscan

FC; Screening test BRT.

4.2.1 Determinarea numarului de celule somatice din laptele de
bivolita

Codex Alimentarius i Federatia Internationald a laptelui in
ultimii ani acorda o importantd majora laptelui si produselor lactate de
bivolitd, inclusiv asupra calitatii microbiologice (Ganguli N.C., 1997).

Continutul laptelui in celule somatice constituie un parametru
atat de exploatare (numarul mare de celule somatice exprima bivolite

cu mamite, care determina pierderi economice), cat si igienic (laptele



mamitic are aspect anormal, gust alterat si compozitie modificatd)
(Pucheanu C., 2000).

Contaminarea initiala si temperatura de pastrare are influenta
asupra calitatii microbiologice a laptelui astfel: la o temperatura de
4.5°C, intr-un timp de 24 de ore poate sa ajungd la 4000-300.000
germeni/ml; dupa 48 de ore: 4500-600.000 germeni/ml; la 10°C timp de
24 de ore: 12.000-1.200.000; la 48 de ore:120000-15.000.000; la 16°C:
timp de 24 de: 1.500.000-27.000.000; si la 48 de ore: 2.300.000-
70.000.000.

Figura 4.2.1 Valorile medii pentru celulele somatice in functie de clasa
de calitate

Celulele somatice din laptele de bivolita au fost determinate

conform metodei: SR EN ISO 13366-3-2001. Reprezentarea grafica a



numarului de celule somatice pentru probele analizate sunt redate in
figura 4.2.1.

In Sir Lanka, in laptele de la diferite rase de bubaline, (Silva S.,
1994) relateaza ca probele considerate normale (CMT negativ si valorii
medii ale pH-ului de 6.58) au un numar total de celule somatice care
variazd 1intre 50.000 si 375.000 celule/ml, fiind predominante
leucocitele polimorfonucleare neutrofile, cu un numar relativ de 56%,
mai mare fata de laptele de vacd, urmate apoi de limfocite 28%,
macrofage 8%, celule epiteliale 5% si polimorfonucleare enzinofile
1%.

Investigatiile facute in tara noastra intr-o serie de ferme, rezulta
ca celulele somatice au variat intre 190.000 si 410.000/ml, atestand o
situatie mai buna decat in cazul incarcaturii microbiene (Artan C.N.,
2007).

Conform Directivei U.E. 92/46 se prevede ca laptele sa contina
un numar optim de celule somatice/ml sub 250.000 si maxim 400.000
(pand 1n anul 1997 a fost admis ca numarul maxim sa fie de 500.000
celule/ml).

Consecintele prezentei unui numar mare de celule somatice are
puternice repercursiuni economice asupra fermei, deoarece: se obtine
un pret mic pe laptele de bivolita, are loc reducerea productiei de lapte
la bubaline, precum si cresterea costurilor cu substantele
medicamentoase.

Pragul maxim admis pentru laptele considerat sanatos s-a stabilit

in jurul valorii de 400.000 celule/ml. Peste aceasta limita, indiferent



daca laptele prezinta sau nu modificari senzoriale sau biochimice, intra

automat in categoria suspect si este scos din circuitul de valorificare.

4.2.2 Determinarea numarului total de germeni

Normele internationale si in special cele ale Uniunii Europene
prevad ca laptele crud sa aiba un numar de germeni sub 100.000/ml, in
cazul in care este mai mare genereaza dificultdti de conservare si in
consecintd este impropriu pentru procesare, totodatd intervenind si
cheltuieli speciale pentru pasteurizare si sterilizare (Georgescu Gh.,
2000).

Primele doua clase de calitate A si B pentru lapte se
achizitioneaza la preturi mai mari, iar pentru ultima clasd pretul oferit
este mai scazut, din cauza faptului ca existd pericolul s compromita
calitatea produselor cerute pe piata.

In functie de continutul in germeni, se stabileste calitatea
bacteriologica a laptelui. Asadar, cele mai multe fabrici ofera pretul
pentru lapte in functie de calitatea bacteriologicd. Numarul total de
germeni a fost determinat cu ajutorul Bactoscan FC. Rezultatele
obtinute in urma determinarii acestui parametru sunt prezentate in

figura 4.2.2.



Figura 4.2.2 Valorile medii pentru numarului total de germeni in
functie de clasa de calitate

Cu privire la numarul total de germeni (figura 4.2.2), in cazul
probelor de lapte de bivolita prelevate din diverse exploatatii familiale
din judetul Salaj, dupa cum se poate observa au existat si probe care se
incadreaza in clase de calitate mai slabe C si D; una dintre cauzele
existentei unui numar de germeni si unui numar de celule somatice mai
mare este si faptul ca mulsul se realizeaza manual si In conditii care nu
corespund din punct de vedere igienic.

Cu privire la incadrarea principalilor parametrii de calitate ai
laptelui de bivolitd pe clase de calitate, cele mai importante
componente si cu implicatii profunde sunt numarul total de celule

somatice, precum si numarul total de germeni (tabelele 4.2.1 1 4.2.2).



Tabelul 4.2.1

Valorile medii si variabilitatea pentru principalii indici in functie
de clasa de calitate a laptelui de bivolita din judetul Salaj

N a de
P |
Grisimealll Prc L*}ﬁ/“’)za SUN (%) Mlingh. I NCS (mii/miI) (gi;ﬁl)
V% ) Z ° :

12 x+sx | 8.02+0.02 | 4.70+0.04 | 4.79+0.03 | 10.74+0.06 0 5_3 4 218+22.90 52.144+4.32
V% 0.94 2.96 1.94 1.78 -1.70 63.04 49.70
Clasa de calitate B

x+sx | 7.92+0.19 | 4.62+0.04 | 4.71+0.03 | 10.70+£0.05 0 5_30 411.16£23.31 149.15+21.38
L V% 9.35 3.75 2.94 2.0 -0.92 24.71 57.35
Clasa de calitate C
x+sx | 7.36£0.34 | 4.50+0.18 | 4.63+0.21 | 10.47+£0.06 1 654 517.13£63.06 | 290.48+30.34
= V% 22.02 20.45 21.85 2.49 -1.87 58.48 50.09
Clasa de calitate D
x+sx | 7.53£0.07 | 4.55+0.91 | 5.65+0.05 | 10.55+£0.05 -1.04 768+161.63 | 941.61+23.28
26 | V% 5.03 5.03 6.02 2.53 -0.96 50.03 12.61

In tabelul 4.2.2 sunt prezentate insusirile calitative ale laptelui de

bivolitd si incadrarea pe clase de calitate. In cazul fermei Mesendorf,

probele recoltate au fost supuse examenului fizico-chimic si microbiologic

si incadrate in doua clase de calitate i anume un numar de 36 de probe sunt

incadrate in clasa de calitate A si un numar de 19 probe sunt incadrate in

clasa de calitate B.

Sub raportul principalelor componente studiate, putem trage

concluzia ca in cadrul fermei Mesendorf (tabelul 4.3.2) insusirile calitative

ale laptelui de bivolita sunt superioare celor din judeful Salaj (tabelul 4.3.1),

deoarece sunt incadrate doar pe doud clase de calitate, acest fapt fiind

datorat stimularii mulgatorilor din cadrul fermei din punct de vedere




financiar, care sunt remunerati in functie de clasa de calitate in care este
incadrat laptele.

In figura 4.2.3 sunt reprezentate insusirile fizico-chimice pentru
probele de lapte care au corespuns din punct de vedere microbiologic
clasei de calitate A si prezintd urmditorele valori: pentru grasime (%):
8.02+0.02, proteind (%): 4.70+0.04, lactoza (%): 4.79+0.03, S.U.N.
(%): 10.7440.06, punctul de inghet: -0.534°C.

Substanta uscata
negrasa (%)
(%)

Figura 4.2.3 Variabilitatea parametrilor fizico-chimici pentru clasa de
calitate A



Figura 4.2.4 Variabilitatea parametrilor fizico-chimici pentru
clasa de calitate B

Parametrii fizico-chimici pentru probele examinate si care din
punct de vedere microbiologic au fost incadrate in clasa B, ca urmare a
NTG-ului si NCS-ului, prezinta urmdatoarele valori: grasimea (%):
7.92+0.19, proteina (%): 4.62+0.04, lactoza (%): 4.71+£0.03, S.U.N.
(%): 10.70+0.05, punctul de inghet: -0.530°C, valori comparabile cu

datele din literatura.



Figura 4.2.5 Variabilitatea parametrilor fizico-chimice pentru clasa de
calitate C

Cercetarile realizate pe lapte de bivolitd de catre (Fundora si
col., 2001 si Lindmark-Mansson si col., 2003) indicd urmatoarele
valori: media pentru grasime (%) este de 7.59+1.31, proteina (%):
4.86+0.44 si lactoza (%): 4.74+0.20.

Figura 4.2.6 Variabilitatea parametrilor fizico-chimice pentru clasa de
calitate D



In figurile 4.2.5 si 4.2.6 sunt prezentati parametrii fizico-chimici
pentru probele de lapte de bivolita incadrate in clasele de calitate C si D pe
baza examenului microbiologic.

Pentru probele de lapte de bivolitd provenite de la ferma TNP
Mesendorf, media pentru grasime (%) a fost intre 7.42+0.11 si 8.08+0.03,
pentru proteina (%) a fost intre 4.73+0.01 si 4.81+0.03, pentru lactoza
(%): 4.85+£0.01 si 4.84+0.02, pentru SUN (%): 10.61+0.04 si
10.80+0.04, punctul de inghet: -0.540 s1-0.530°C.

Tabelul 4.2.2
Valorile medii si variabilitatea principalilor indici calitativi
pentru laptele de bivolita de la ferma TNP Mesendorf

N asa de ¢z
] 51.61=6.

L | XS | 720 4'731i0'0 4.8500.01 | 10.6140.04 | -0.540 | 180-71£32.31 13
V% 9.26 1.54 1.54 223 11.49 71.52 4118

Clasa de calitate B

xtsy | 8.08£0.03 4'81;0'0 4.8440.02 | 10.80+0.04 | -0.530 | S22-4F43.97 ”22'3%

19 44,48 .
V% 425 2.49 1.93 1.54 439 : 86.04

4.2.3 Determinarea numarului de drojdii si mucegaiuri

Drojdiile si mucegaiurile sunt foarte raspandite in natura,
prezenta lor indicad conditii necorespunzatoare in timpul procesului

tehnologic de obtinere si pe parcursul depozitarii, iar actiunea lor




asupra alimentelor modifica aspectele organoleptice (Gus Camelia si
col., 2005).

Tehnica de lucru: Inainte de a se realiza nsamantarea in
mediile de culturd, probele de lapte de bivolitd au fost omogenizate. Se
recolteaza 1 ml care se introduce in 10 ml ser fiziologic steril si se
obtine o dilutie de 107", Pentru probele din branza telemea s-au cantarit
10 g care a fost uniformizat, intr-un mojar steril, amestecat cu 90 ml
solutie citrat de sodiu 2% sterila ca diluant, se incalzeste proba la 47°C
pana la realizarea unei suspensii omogene, dilutie de 10"

Dupa realizarea dilutiei, din fiecare dilutie se pune cate 1 ml in
cate 2 placi Petri, inclusiv din proba nediluata si se adauga mediul topit
si racit la 45°C, dupa care se realizeaza o rotire a placilor. Dupa
solidificare se incubeaza la tempertura de 20°C, la intuneric, 5 zile.

Numararea coloniilor drojdiilor si mucegaiurilor se face pe toata
suprafata placilor, dar sunt luate in considerare doar placile care au
intre 10 si 100 colonii. Se calculeaza media aritmetica a numarului de
colonii gasite in cutiile Petri inoculate din aceiasi dilutie. Numarul
calculat se Tnmulteste cu factorul de dilutie, exprimarea se face in

numar de colonii/ml produs.

4.2.4 Determinarea prezentei si a numarului de stafilococi
coagulazo pozitivi

Stafilococii sunt bacterii Gram pozitive, de formd cocoida,

grupati in ciorchine. In microbiologia alimentelor interesul este axat pe



speciile Stafilococus aureus, care produc o enterotoxind termostabila si
este evidentiata prin testul coagulazei. Stafilococii sunt medii care
prefera mediile hipersaline (7.5-15.0% NaCl) (Gus Camelia si col.,
2005).

Tehnica de lucru: pentru determinarea stafilococilor coagulazo-
pozitivi, s-au inoculat dupa omogenizarea produsului din fiecare dilutie
(10_1) cate 1 ml in 3 tuburi cu mediul de imbogatire Chapmann lichid,
de culoare rosie si se incubeaza la 37°C, 24 de ore. Stabilirea numarului
de stafilococi se face folosind tabelele Mac-Crady. Din fiecare tub in
care existd dezvoltare microbiana, se face un frotiu pentru constatarea
stafilococilor si se fac treceri cu ansa pe mediul turnat in placi, prin
striere si apoi se incubeazd. Coloniile caracteristice de stafilococi
dezvoltate de mediul selectiv se supun testului de patogenitate, testul de
hemoliza.

Rezultate: cu privire la stafilococi coagulazo pozitivi in probele

de lapte de bivolita luate in studiu, nu a fost confirmata prezenta lor.

4.2.5 Izolarea si identificarea Salmonellelor

Salmonella este o enterobacterie patogena pentru om si animale,
existand peste 2000 de serotipuri. Toxiinfectiile produse de germenii
din genul Salmonella sunt mai frecvente in sezonul cald, deoarece
temperatura este un factor favorizant al dezvoltarii si multiplicarii lor

(Gus Camelia si col. 2005).



Modul de lucru: Pentru evidentierea salmonellelor sunt
necesare urmatoarele etape: Etapa de preimbogatire: din proba de
lapte de bivolita se cantaresc 25 de ml, iar pentru branza telemea se
cantaresc 25 g pentru analiza. Probele se introduc in 200-225 ml apa
peptonata tamponata si se incubeaza la +35°C, timp de 16 h.

Etapa de imbogatire: acesta etapa se realizeaza pe urmatoarele
medii de cultura: bulion cu verde malachit si clorurd de magneziu si
bulion selevit cistina.

Etapa de izolare selectiva: se realizeaza pe medii solide Edel
si Kampelmacher.

Etapa de confirmare: din placile cu colonii prezumptive de a
fi Salmonella se selecteaza 5 colonii caracteristice de Salmonella si se
insamanteazd in cate o eprubetd cu agar inclinat TSI si LIA.
Insamantarea se face prin intepare si striere in pantd, si are loc
incubarea la +37°C, timp del8 h.

In cazul prezentei Salmonellei se observa pe mediul TSI aparitia
culorii rosii; de-a lungul intepaturii coloanei se observa sau nu prezenta
H,S prin prezenta sau absenta culorii negre. Pe mediul LIA, prezenta
salmonellelor se examineaza prin:coloana violet purpurie; partea
superioard negricioasd. Coloniille care au raspuns tipic pentru

salmonella de pe mediile de izolare se supun aglutinarii.



Tabelul 4.2.3

Rezultatele obtinute la examenul microbiologic al laptelui de bivolita

23

NTG
"B Bacteriile NI t(.)t{fl.l Qe sl . Stafilococ @D
Parametrii ; drojdii si mezofili almonella/25 Bacilu
. .. BRcoliforme/m . Coagulazo
statistici mucegaiuri/g X ml " cereus
5 Pozitiv/i
10°/ml
sy 4.96+0.47 | 633.47+20.01 | 4.46+0.11
S 2.04 87.22 0.48 Absent Absent | Absent
\% 41.17 13.17 10.83

Escherichia coli a fost prezentd in 3 probe din cele 23 de probe

de lapte de bivolita analizate si a avut urmatoarele valori: 1.5 E.coli x

10*/ml, 1.1 E.coli x 10°/ml, respectiv 2.9 E.coli x 10°/ml.

In urma determinirii parametrilor microbiologici din laptele de

bivolitd media pentru bacteriile coliforme a fost de 4.96+0.47, pentru

numarul total de drojdii 1 mucegaiuri a fost de 633.47+£20.01, pentru
NTG aerobi mezofili a fost de 4.46+0.11.

In ceea ce priveste Salmonella, Stafilococul coagulazo pozitiv si

Bacilus cereus, acestia au fost absenti.

Bacteriile coliforme in laptele de bivolita la rasa Murrah au fost

de 3.95+0.07, Escherichia coli de 1.80+0.23 si Streptococus aureus de

1.80+0.23, fungii 1.33+0.46; la rasa Nili-Ravi: bacteriile coliforme

2.16+0.30, Escherichia coli 1.80+0.23, Streptococus aureus 1.95+0.36,
fungii de 1.33+0.46 (Bei-Zhong Han si col., 2006).

Aminah M. si col., 2004, in cazul laptelui de bivolitd obtine o

medie de 1.68 £ 0.19 la Streptococus aureus comparativ cu media de

4.2+0.02 1n cazul laptelui de vaca (Han Sesenna si col., 2005).




Desmasures B. si col., in 1997 in urma cercetarilor efectuate
asupra laptelui de bivolitd au obfinut o medie pentru bacteriile

coliforme de 2.42+0.12 s1 1.534+0.17 pentru Escherichia coli.

4.2.6 Evidentierea Bacteriilor coliforme si Escherichiei coli

4.2.6.1 Material si metoda

Bacteriile coliforme: sunt bacterii care la temperatura de 30, 35,
37°C, provoacd fermentarea lactozei cu producere de gaz. Bacteriile
coliforme se cultiva, conform SR ISO 5541/1; SR ISO 5541/2 pe medii
de imbogatire selective: bulion cu triptoza si lauril sulfat (ce poate fi
mediu dublu concentrat sau mediu simplu concentrat), BBLV (bulion
lactozat cu bila si verde briliant) simplu si dublu concentrat, mediu ce
se introduce 1n eprubete cu tub Durham pentru a putea urmari degajarea
de gaze.

Din produsul omogenizat si din dilutiile acestuia se
insamanteazd cate 1 ml intr-o eprubetd ce contine unul din mediile
selective enumerate mai sus. In cazul produselor solide (cdnd se
verifica prezenta in 1 g produs), din fiecare dilutie (10_1) se inoculeaza

1 ml intr-o eprubetd cu 10 ml mediu BBLV dublu concentrat.



Dilutia 10T 107 107 10 10°% 10°
Nr.eprubetei
1 + + + + + -
2 + + + + - -
3 + + - - - -

Dezvoltarea unei culturi bacteriene cu gaze 1n tubul de
fermentatie, formata exclusiv din bacili sau cocobacili Gram negativi
(frotiu), se considera prezenta de bacterii coliforme. In functie de dilutii
sau de numarul de eprubete din fiecare dilutie care contin bacterii
coliforme, se raporteazd prezenta sau absenta la cantitatea de produs
sau numarul de bacterii coliforme pe g/ml produs.

Numarul de tuburi pozitive din fiecare dilutie luatd in calcul
conduce la o formuld care prin comparare cu scara Mac-Crady, da
numarul probabil de bacterii coliforme, pe care dacd este cazul o
inmultim cu 10, 100, 1000, in functie de cate dilutii am neglijat pana la
realizarea formatiei. Un exemplu reprezinta cel prezentat mai jos.

Formatia 2 2 1. In cazul nostru ii corespund 3 germeni
coliformi/g, pe care-1 inmultim cu 100 deoarece am neglijat doua dilutii
(10'1, 10? i incd cu 10 deoarece vrem sa aflam produsul nediluat.
Cifra obtfinutd se compara cu numarul de coliformi admisi/g, la

sortimentul de produs.



Escherichia coli. Din cultura dezvoltatd cu ajutorul unei anse
bacteriologice sterile, se striaza pe agarul Levine. Placile Tnsamantate
se incubeazd la 35-37°C, 24 h. Coloniile caracterisice pentru
Escherichia coli inchise la culoare cu luciu metalic verzui sunt
considerate E. coli prezumptive.

Pentru confirmare din doua sau mai multe colonii caracteristice
se Tnsdmanteaza o eprubeta cu BBLV sau bulion EC sau bulion triptoza
si lauril sulfat cu tuburi de fermentare; o eprubetd cu apa triptonata si
un agar nutritiv inclinat.

Aceste eprubete se incubeazd la 45°C timp de 24 h,
considerandu-se confirmatd Escherichia coli cand s-a inregistrat
producere de gaze in tubul Durham, reactia indolului pozitiva (dupa
adaugarea reactivului Erlich-Kovacs in apa triptonatd) si cresterea de
colonii specifice pe agarul inclinat (colonii mici de 2-6 mm diametru,
opace, nepigmentate, de tip S). De pe mediul cu agar inclinat se face o
seroaglutinare rapida pentru identificarea antigenului somatic ,,0” cu
seruri polivalente si teste biochimice.

Escherichia coli este specia reprezentativdi a genului
Enterobacteriaceae, care este capabilda sa se dezvolte atat in conditii
anaerobe, cat si in conditii aerobe. Este capabild sa utilizeze carbon si
azot ca si sursa de a-si satisface nevoile energetice si metabolice.
Astfel, E. coli se poate multiplica, poate creste iIn medii care contin
numai glucoza, amoniu si saruri minerale.

E.coli se dezvolta pe o varietate de medii care contin combinatia

de carbon cu alte substante; insa prefera mediile cu glucoza. Glucoza



este transportatd de-a lungul membranei citoplasmatice (Konings,

W.N., 1981).

Tabelul 4.2.4
Metode de determinare a parametrilor microbiologici

Parametrii
microbiologici

Metode de determinare

Numar de bacterii
coliforme

SR ISO 5541/1 sau SR ISO 5541/2 sau
STAS 6349/4

Numar de Escherichia
coli SR ISO 11866 STAS 6349/4

Izolarea E. coli O;57:H; din alimente este mult mai dificila din
cauza prezentei In numar mic. Datd fiind doza minima infectanta
extrem de redusa, specialistii americani acceptd folosirea numai a
metodelor foarte sensibile, capabile sia detecteze bacteria si din
alimentele contaminate cu 3 celule bacteriene/g produs. In acest scop s-
au pus la punct mai multe metode de lucru care toate includ o faza de
imbogatire, una de izolare selectiva si alta de identificare si confirmare
(Kornberg H.L, 1966).

Cercetarile au ca scop stabilirea lui Escherichia coli in laptele de
bivolitd, materie prima, de la ferma TNP Mesendorf, lapte care a fost
mentinut la o temperatura de 0-4°C, pina in momentul analizei.

Mod de lucru: din fiecare probda de lapte de bivolitd s-au
efectuat analize specifice pentru determinarea prezentei bacteriilor
coliforme si ulterior a Escherichiei coli. Apoi din fiecare proba de lapte

de bivolitd materie prima s-au repartizat cate 10 ml lapte in eprubete;




dupa care s-au insamantat cate 1, 2 si respectiv 3 ml de Escherichia
coli-cultura pura obtinuta in prealabil.

Obtinerea culturilor pure de microorganisme din specia
Escherichia coli a fost pentru prima data izolata si descrisa de pediatrul
german (Theodor Escherich, 1885), care a demonstrat existenta ei ca
musafir obisnuit al intestinului copilului. Pentru a marca tropismul sau
pentru colon, autorul a numit aceasta bacterie Bacterium coli commune.
In 1919, Castelani si Chalmers ii dau numele definitiv de Escherichia
coli, ca un omagiu adus lui Escherich.

Escherichia coli: cultura pura de microorganisme (Escherichia
coli), este prezentd sub forma liofilizatd in anse microbiologice. Se
procedeaza intr-o primd etapd la rehidratarea lor prin cultivarea in

bulion si se incubeazi 24 h 1a 37°C.

Figura 4.2.7 Culturile pure insamantate in bulion



In cele ce urmeaza se realizeaza izolarea selectiva din diferite
dilutii ale culturii pure pe agar Levin (dilutii si incubare 24 h la 37°C).
Stabilirea numarului de bacterii coliforme se face folosind tabelele
Mac-Crady. Eprubetele cu mediul insimantat se incubeazi la 37°C, 24-
48 h.

Dezvoltarea unei culturi bacteriene cu gaze in tubul de
fermentatie, formata exclusiv din bacili sau cocobacili Gram negativi
(frotiu), se considera prezenta de bacterii coliforme.

In functie de dilutii sau numarul de eprubete din fiecare dilutie
care contin bacterii coliforme, se raporteaza prezenta sau absenta la
cantitatea de produs sau numarul de bacterii coliforme pe g/ml produs.

Laptele reprezinta un mediu de cultura complet si foarte favorabil
pentru numeroase microorganisme sau mediu convenabil de
supravietuire a altor microorganisme care nu se pot multiplica in lapte,

dar care il pot polua (M. tuberculosis, M. bovis, rickettsii, virusuri)

(Barzoi D., 2002).

4.2.6.2 Medii de cultura, reactivi si solutii de diluare

1. Ser fiziologic, clorura de sodiu 8.5 ml; apa distilatda 1000 ml.
Se ajusteaza la pH 7.2 cu NaOH 1/N (aprox.175 ml) si se aduce
volumul la 1 litru cu apa distilata. Aceasta reprezintd solutia de lucru,
care se repartizeaza in recipiente de lucru si se sterilizeaza, la 121°C, 15

minute.



2. Bulion - bila - lactozd - verde briliant (BBLV). Simplu
concentrat: peptona 10 g, lactoza 10 g, bila uscata de bou 20 g, verde
briliant 0.0133, sau 13.3 ml solutie alcoolica 1°/,,, apa distilatd 1000 ml
la pH de 7.3; dublu concentrat: peptona 20 g, lactoza 20 g, bila uscata
de bou 40 g, verde briliant 0.0266, sau 26.6 ml solutie alcoolica 1%,
apa distilata 1000 ml la pH de 7.3.

Cele 20 g bild uscatd de bou se pot inlocui cu 200 ml bila
lichida, scazand la 800 ml cantitatea de apa. La apa distilata se adauga
peptona si bila de bou. Se fierb pana la dizolvare, se ajusteaza pH-ul, se
filtreaza prin vatd intr-un balon in care s-au pus lactoza si verdele
briliant. Se repartizeazd in eprubete cu tuburi de fermentatie. Se
autoclaveaza 20 min. la 110°C.

Interpretare: fermentarea cu gaze a lactozei: aparitia gazelor in
tubul de fermentatie.

Determinarea speciei Escherichia coli. Din eprubetele pozitive
pe mediul BBLV, se striaza cu ansa pe suprafatd agarul Levine turnat
in placa Petri.

Plicile insimantate se incubeaza la 35-37°C, 24 h. Coloniile
caracteristice pentru Escherichia coli, inchise la culoare, cu luciu
metalic verzui sunt considerate E. coli prezumptive. Pentru aprecierea
cantitativa a Escherichiei coli se insamanteaza in mediul Levine din
fiecare dilutie pozitiva pentru bacteriile coliforme si se incubeaza la 35-
37°C, 24 h. Se determina apoi numarul de dilutii la care s-au obtinut
rezultate pozitive, respectiv coloniile cu irizatie metalicd verzuie. Se

citesc rezultatele finale cu ajutorul tabelului Mac-Crady.



Pentru confirmare, din doua sau mai multe colonii caracteristice
se insdmanteaza o eprubetd cu BBLV sau bulion triptoza si lauril sulfat
cu tuburi de fermentare; o eprubeta cu apa triptonata si un agar nutritiv
inclinat. Aceste 3 eprubete se incubeazd la 45°C timp de 24 h,
considerandu-se confirmatd Escherichia coli cand s-a inregistrat
producere de gaze in tubul Durham, reactia indolului pozitiva (dupa
adaugarea reactivului Erlich-Kovacs in apa triptonatd) si cresterea de
colonii specifice pe agarul inclinat (colonii mici de 2-6 mm diametru,

opace, nepigmentate de tip S).

Solutii de diluare, medii de cultura si reactivi: agar cu lactoza -
eozina - albastru de metilen (agar Levine): peptona 10 g, proteoza 10 g,
fosfat dipotasic 2 g, agar 15 g, eozina yellow 0.4, albastru de metilen
0.065, apa distilata 1000 ml, pH 7.1

Se prepara mai intdi mediul de baza care confine peptona, fosfat,
agar si apa in cantitdtile din retetd. Se repartizeaza cate 100-200 ml in
recipiente adecvate si se autoclaveaza. Se poate pastra timp indelungat
la rece si intuneric.

Mediul de bazi poate contine (dupi unele formule) si lactoza. In
acest caz autoclavarea se face 20 minute la 115°C. In momentul
folosiri, la 100 ml mediu de bazad se adauga: 5 ml solutie 20% lactoza
(sterilizata prin filtrare); 2 ml eozina galbena sol. 2% si 1.3 ml albastru
de metilen, solutie 0,5%. Amestecul se agita pentru omogenizare $i se
toarna in placi. Mediul gata de folosit are culoarea roz-rosu cu reflexe
violet.

Interpretare: coloniile de Escherichia coli au diametrul de 2-3

mm, sunt de culoare verzuie, cu reflexe metalice si centrul mai inchis,



semitransparente sau netede de tip S, nepigmentate, cu miros
amoniacal.

Celelalte bacterii coliforme: colonii de culoare albastrd inchis,
fara luciu metalic sau colonii atipice, opace, mucoase, roze, cu centrul
gri-brun.

Agar TSI (triple sugar iron agar) (Kligler modificat): extract de

carne 3 g, extract de drojdie 3 g, peptona bacto 15 g, proteoza peptond
5 g, lactoza 10 g, zaharoza 10 g, glucoza 1 g, sulfat feros 0.2 g, clorura
de sodiu 5 g, tiosulfat de sodiu 0.3 g, agar 15-20 g, fenol rosu 0.024 sau
2.4 ml din sol. 1%, apa distilata 1000 ml, pH 7.4.

Se repartizeaza cate 10-15 ml in eprubete si se sterilizeaza.
Mediul are culoare roscati. Se pastreaza la rece si intuneric. In
momentul folosirii, se topeste si se repartizeaza aseptic, cate 3-4 ml in
eprubete de reactie sterile, care se inclind imediat in asa fel incat prin
solidificare, mediul s formeze coloana inaltd si panta scurta.

Se insamanteaza cu ansa coloana prin intepare si panta prin
striere. Mediul turnat in eprubetele de reactie se va folosi in aceeasi zi
sau se poate pastra 2-3 zile la frigider. In acest ultim caz, eprubetele in
care mediul s-a desprins de perete nu se mai folosesc.

Interpretare:

v' H,S prezent: coloana sau numai partea ei superioard de culoare
neagra.
Glucoza fermentata: coloana galbena.
Glucoza nefermentata: coloana rosie.

Lactoza si/sau zaharoza fermentate: panta galbena.

D N NI NN

Lactoza si/sau zaharoza nefermentate: panta rosie.



Mediu MILF: extract drojdie 3 g, glucoza 0.75 g, L-lizina 5,
DL-triptofan 1, DL- fenilalanind 4, NaCl 5, Agar 3 g, bromcrezol
purpur 1/500 (8 ml), apa distilata 1000 ml.

Ingredientele se dizolva la cald si, dupa ajustarea pH-ului la 6.8,
mediul se repartizeaza in eprubete de 10/10 mm si se sterilizeaza 30
minute la 110°C. Dupa sterilizare mediul trebuie sa fie perfect limpede.
Solidificarea se face in pozitie verticald. Insiméntarea se executd prin
intepare pe toatd indltimea coloanei si se incubeazda 24 h la 37°C
(Barzoi D., 1997).

Exprimarea si interpretarea rezultatelor. Am constatat ca in
laptele materie prima sunt prezente bacteriile coliforme intr-un procent
mai mare, iar in laptele Tnsamantat cu Escherichia coli sunt prezente in
procent mai scazut. Imaginile de mai jos prezintd exemplele pozitive si
negative privind numarul de bacterii coliforme si Escherichia coli,
calculate conform tabelului Mac-Crady. Formatia de eprubete pozitive
din cele trei dilutii pentru probele studiate s-a calculat conform
tabelului Mac-Crady.

Aproximativ 95% din tulpinile de Escherichia coli sunt B-
galaxolidaza si B-glucuronidaza pozitive si sunt clasificate in biotipul 1,
iar restul tulpinilor nu elaboreaza una sau ambele enzime mentionate si
astfel apartin biotipului 2. Avand in vedere prevalenta categorica a lui
Escherichia coli biotipul 1 in totalul microorganismelor prezente in
fecalele omului si animalelor, se considera a fi cel mai important si mai
fidel pentru aprecierea contaminarii fecale a apei si alimentelor
(Switzer R.L., 1977). Din aceleasi motive, Comitetul American

National pentru Criteriile Microbiologice la Alimente (NACMCF) a



introdus cativa ani Escherichia coli biotip 1 (Escherichia coli genericd)
ca indicator igienico-sanitar si test obligatoriu pentru verificarea la
nivelul abatoarelor a contamindrii fecale a carcaselor animalelor de
macelarie si ale pasarilor.

Acest test a fost introdus si in tara noastra si se regaseste in
Programul National al Actiunilor Strategice Sanitare-Veterinare.
Proprietatile biochimice cele mai generale sunt fermentarea glucozei,
lactozei, trehalozei, manitei, producerea de lizin-decarboxilaza. Sunt
unele exceptii, astfel, tulpinile enteroinvazive sunt lactoza si lizin-
decarboxilazd negative, ceea ce inseamnd cd unele tulpini raman
nedecelabile prin metodele folosite curent in laboratoare. Majoritatea
serotipurilor si tulpinilor de E. coli fermenteaza sorbitolul si produc B-
galaxolidaza (exceptie E. coli Oy57:H7), sunt indolpozitive, nu pot folosi
citratul ca unica sursd de carbon, dau rectia rosului de metil pozitiva si

VP negativa (Baumberg, S., 1981).

Figura 4.2.8 Evidentierea lui Escherichia coli



Escherichia coli poate de asemenea sa utilizeze si acizii grasi,
acetatii, ca si carbonul ca sursa de energie (Nunn W.D., 1986). O parte
din acetati, acizii grasi trebuie sa fie formati din catene cu mai putin de
12 atomi de carbon ca sd poata carbonul fi o sursa de energie. Aici este
o conditie care trebuie supravegheatd si coordonatd de la inceperea
sintezei a mai putin de cinci acizi grasi, $1 anume enzimele oxidative
(Kemp J.D., 1966).
45°C, mult timp s-a considerat ca aceasta este una din Insusirile
principale ale E. coli, care ar diferentia-o de Enterobacter, Klebsiella si
alte enterobacterii (Jensen K. F., 1990).

Se dezvolta bine in mediile uzuale la temperatura optima de
37°C, in bulionul nutritiv produce turbiditate intensa, uneori inel la
suprafata coloanei de mediu, iar in culturile mai vechi, depozit
abundent, neaderent. Pe suprafata agarului formeaza colonii cu
diamnetrul de 2-6 mm, opace, nepigmentate, usor bombate, de tip S.
Culturile degaja un miros amoniacal-fecaloid.

Discutia rezultatelor: Am constatat ca din probele analizate un
procent mai mare este reprezentat de bacteriile coliforme comparativ
cu specia Escherichia coli, in laptele de bivolitd ca materie prima,
astfel inregistrandu-se depasiri ale valorii de referintd din ORD. MS

975/98.



Prezenta bacteriilor coliforme si a genului Escherichia coli (considerat
indicator sanitar) denotd deficiente igienice grave. Aceasta poate
proveni din apd sau de la personalul manipulator, indicind o
contaminare fecald recenti. Inglobat in substraturi proteice si in
grasime rezista si la temperaturi de pasteurizare.

Escherichia coli este specia reprezentativi a genului
Enterobacteriaceae, care este capabilda sa se dezvolte atat in condifii
anaerobe cat si in conditii aerobe (Baumberg S., 1981). Este capabila
sa utilizeze carbon si azot ca si sursa de a-si satisface nevoile energetice
si metabolice (Kornberg, H.L., 1966).

Escherichia coli se poate multiplica, poate creste in medii care
contin numai glucoza, amoniu si saruri minerale (Nagatani, H., 1971).

E. coli se dezvoltda pe o varietate de medii care contin
combinatia de carbon si alte substante; insa prefera mediile cu glucoza.

Se constatd ca Escherichia coli se dezvolta foarte bine daca este
intr-o concentrafiec mare, la rece, la temperatura de refrigerare. Alte
specii care apartin genului Escherichia sunt: E. adecarboxylata, E.
blattae, E. fergusonni, E. hermanii s1 E. vulneris. E. adecarboxylata
este un microorganism de culoare galbena (Cole, J. A., 1968).

Studiile recente au aratat ca E. adecarboxylata poate sa faca
parte din grupul Enterobacter agglomerans-Erwinia si a fost Incadrat

in noul gen Leclercia (Gyles, C. L., 1994).
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Tabelul 4.2.5
Normele microbiologice conform OMS 975-1998

Denumirea
alimentului

aerobi,
mezofili
1
Lapte crud 000000 1000 | 100 abs abs 10 - -
Lapte
consum | 300 000 10 1 - - - - -

Evidentierea microbiotei din laptele de bivolita cu ajutorul
microscopului Axio Observer A

Pentru evidentierea microbiotei din laptele de bivolita s-a utilizat
agar selectiv de lactabacili (7234). Acest agar inhiba dezvoltarea lui
Escherichia coli $1 Staphylococcus aureus, dar este posibila dezvoltarea
lui Lactobacillus casei, Lactobacillus fermentum si Lactobacillus

plantarum.
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Figura 4.2.10 Aspectul probelor de lapte de bivolita dupa insdmantare

&3



Figura 4.2.11
a, b, ¢, d - Evidentierea microbiotei din laptele de bivolita
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