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Abstruct: Laptele de capra este un produs alimentar natural, care contine toate substantele nutritive necesare
pentru cresterea si dezvoltare organismului uman. Obiectivul principal al investigatiei prezente a fost de a
studia efectul factorilor fiziologici si externi asupra indicilor microbiologici ai laptelui de capra. Pe parcursul
intregului studiu au fost colectate probele de lapte de capra, in fiecare luna din regiunea de Nord, Centru si
Sud a Moldovei. In cadrul aceluiasi specie si rase perioada de lactatie, furajarea si conditiile de intretinere a
caprinelor au o mare influentd asupra calitatii microbiologice a laptelui. Numarul total de germeni (NTG)
stabilit pentru laptele de capra colectat prezinta valori specifice produsului analizat, cuprinse intre 4,66-4,7 log
ucf/ml.

Cyvinte cheie: lapte de capra, indicii microbiologici, factori fiziologici, factori externi

Introducere

Calitatea si compozitia chimica a laptelui de capra sunt direct legate de rasa, perioada de lactatie aspectele
fiziologice si genetice ale animalului. In plus, caracteristicile laptelui de capra poate varia ca urmare a
compozitiei furajelor, conditii de Intretinere si conditiilor de mediu ale fiecarei tari si regiuni [1,2,3].

Laptele este un amestec complex in care pot avea loc diverse procese de naturd chimica, enzimatica,
biochimica si fizica, in functie de natura componentior implicati.

Pe langd componentii esentiali ai laptelui, oxigenul din aer, lumina, fractiunea enzimatica,
microorganismele (atat microflora esentiala cat si cea de infectie), diversele impuritati, precum si suprafetele
utilajelor folosite in transportul, stocarea si prelucrarea laptelui pot influenta proprietatile fizico-chimice ale
acestuia, determinand, astfel, o complexitate si mai mare a proceselor ce pot avea loc in masa acestui aliment.

Microorganismele intrinseci, cum ar fi celulele epiteliale, unele bacterii lactice si drojdii (ce rezulta din
metabolismul animalului supus mulgerii), fac parte din compozitia normala a laptelui, iar variatia numarul
acestora este functic de stare de sanatate a animalului si de riscul de infectare a glandelor mamare, la nivelul
sfincterului, unde se formeaza ceea ce numim “dopul bacterian”. De aceea se recomanda ca primele picaturi
de lapte muls sa fie indepartate.

Contaminarea laptelui se poate face din diverse surse, iar Incarcatura microbiana poate fi destul de variata
cantitativ si calitativ, depinzand de conditiile in care se produce laptele, se manipuleaza si prelucreaza.
Microorganismele ajung in alimente din surse naturale sau externe ca urmare a prelucrarii i manipularii, pana
in momentul consumului.

Laptele este un produs usor perisabil. Microbiota laptelui este formata, in general, din microorganisme
nepatogene precum si cele facultativ patogene sau patogene [4,5]. In categoria microorganismelor nepatogene
sunt incluse bacteriile lactice, larg distribuite in naturd, care joaca un rol important in fermentarea multor
alimente si furaje. Prin contaminarea laptelui cu germeni saprofiti se mareste si riscul includerii unor germeni
patogeni. Multe dintre bacteriile patogene nu se inmultesc in lapte (Mycobacterium tuberculosis, M. bovis,
Brucella, Rickettsia), periculozitatea lor depinzand de gradul initial de contaminare a laptelui, de dilutia lui
ulterioara, de tratamentele termice la care este supus, de timpul pana la consumarea laptelui [18]. Alti germeni
patogeni (Staphylococcus aureus, Streptococcus pyogenes, Escherichia coli, etc.) se pot multiplica in lapte.
Activitatea metabolica a celor mai multi germeni patogeni este inhibata la temperaturi joase, de aceea este
foarte important sa se faca racirea imediata a laptelui dupa obtinere, pana la tratarea lui termica [8].

Trebuie sa ne amintim, de asemenea, ca in cazul in care, pe de o parte refrigerarea limiteaza dezvoltarea
microflorei mezofild, pe de altd parte aceasta poate incuraja dezvoltarea microflorei psihrofile, care prin
producerea de lipaze si proteaze termorezistente, pot provoca defecte de gust amar sau de rinced 1n brinza [17,
6]. Aceste enzime de alterare, 1si manifesta proprietatile chiar si dupa tratamentele termice utilizate de obicei
in industria producerii produselor lactate [7].

Contaminarea laptelui cu drojdii si mucegaiuri este inevitabild, mai ales in cazul mulsului manual. Specii
ale genurilor: Torula, Candida, Saccharomyces, Mucor, Aspergillus, Penicillium, Cladosporium, Oidium, etc.
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pot fi responsabile de modificarea proprietatilor organoleptice [8]. De asemenea, celulele somatice din lapte
fac parte din categoria indicilor de calitate igienica a laptelui destinat consumului uman.

Cresterea cererii de lapte si produse din lapte de caprd impune o mai bund cunoastere a calitatii
microbiologice a laptelui de capra integral si pasteurizat in perioada de lactatie, conformitatea rezultatelor
obtinute cu limitele impuse de documentele normative si evaluarea riscului pentru sanatatea oamenilor in cazul
consumului de lapte de capra integral.

1. Materiale si metode

1.1.1. Materiale

Lapte de capra colectat de la ferme de crestere a caprinelor din zona de sud, centru si nordul Republicii
Moldova, in perioada lunilor vara, toamna 2016.

2. Materiale si metode

Determinarea numarului total de germeni (NTG/ml; UFC/ml), STAS ISO 4833-2003, [9,10,11, 17].

3. Rezultate si discutii

Controlul calititii microbiologice a laptelui de capra, in multe regiuni este inca problematic. in aceste
regiuni, calitatea microbiologicd este de obicei foarte scdzutd datoritd lipsei masinelor de muls si
echipamentului de racire a laptelui la fermele de crestere a caprinelor.
Numadrul initial de bacterii reprezinta nivelul de contaminare, prospetimea si calitatea probelor de lapte de la
ferme [12].

Valorile medii lunare pentru NTG in laptele de capra integral analizat sunt prezentate in figural.
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Figura 1. Evolutia numarului total de microorganisme (NTG) in laptele de capra, in perioada lunilor de vara
— toamna

Numarul total de bacterii mezofile obtinut in timpul analizei microbiologice arata ca laptele colectat de la
ferme a avut o calitate igienica buna. Laptele nu a avut semne de mastita, infectii intramamare si contaminare
fecale In timpul mulsului.

Valorile NTG obtinute pentru laptele de capra nu depasesc limitele incluse in documentele normative
(Regulamentul CE nr.1662/2006). Pentru toata perioada de analiza a calitatii microbiologice a laptelui de capra
au fost obtinute valori cuprinse intre 4,66-4,7 log uct/ml., valorile maxime fiind inscrise in lunile de vara. Vara
calitatea laptelui scade, posibil din cauza distributiei microelemetelor din sol. S-au efectuat numeroase studii
care au aratat ca valori mari ale concentatiei unor microelemente din sol se pot bioacumula in plante. Acest
lucru ne indica un risc mai ridicat de patrundere a microelementelor (Cu, Pb, Zn, Cd), considerate metale grele,
in lantul trofic. Avand 1n vedere cd metalele grele exercita efecte germicide, ,,pot distruge rapid multe tipuri
de microorganisme, inclusiv formele vegetative de bacterii, dar nu si endosporii” [13]. Microflora intlnita in
laptele de caprd analizat variaza, in functie de locul in care se face pasunarea animalelor, insa continutul
microelementelor din sol nu influenteaza in mod decisiv acest lucru.
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Rezultatele obtinute corespund si constatarilor facute de alti autori (Foschino et al., 2002), care au studiat
calitatea microbiologica a laptelui de capra din zona Bergamo din Italia si au raportat o medie de 4,7 log ucf/ml.
Muehlherr si colab., 2003 pentru laptele de capra colectat de la ferme din Elvetia au raportat o medie de 4,97
log ucf/ml [14,15, 16].

Concluzie

Laptele de capra prezintd modificari a incarcaturii microbiene in functie de factori genetici, conditiile

de mediu si a practicilor agricole.

Urmarind trasabilitatea produsului animalier (lapte de caprd) s-a constat ca laptele de toamna este

superior prin insusirile fizico-chimice, continutul de nutrienti, posibil datoritd faptului ca numarul de
microorganisme utile este mai mare in acest sezon.
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