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l. Scopul etapei 2024 conform proiectului depus la 
"concu rs (ob I i gatori r-r)
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? E.,^r..^3' Evaluarea caracteristicilor nri."-.rrir;;;;i;r;..biorogice 

are raprerui, mierii de arbinealtor ingrediente pentru fabricarea prodului probiotic cu co-nlinirt sporit de antioxidan{i

1 3llilTiffff;:$I#liil;"Hffi;;::T#il .u,.,,,.,,,'iapte,e prin meroda Kierdahr;
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frtrffi fifl'#:nilil ""' ;;;";';. I or pro bi or i ce cu c u rr uri s i rn bi ori ce i nd i gene 
e i4. Ac{iunite .eatirate pe C;,d-02,+ ("blG;r"n,,) *

] 
laRtelui din specia ,Strep/ococcus qi Loc.tobaci/lu.s.;
2' Au fost create 3 compozilii din tulpinile selectate in vederea oblinerii curtLrrii starter pentrufbbricarea produseror probioiice .u .on1inr, sporit de antioxidanli,3' S-a evaluat caracteristicir. riri.o-.rri,oi., qi *i.rooioi";i;. are raprerui, mierii de arbine sialtor ingredienre penrru fabricarea proirrurri;r;il;;;?nt,nr, 

sporit de anrioxidanti

I pfi:il:',ffiffi rH r,i j; *:rir * xrir i:ffi ;.h,:ij:,i3il',,,.,"0,,rj rio un,,
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)' Determinare proprietdlire antioxidanre are mierii o" ,iuir. o; Tfi;;ri# 
meroda K j

l';l,ir,f,i:,.Ji?lTi'.i-1llilij,1,f'o'''u" u p,oou,.to, p,ouiotice cu cLrrtirri sirnbiotice

5' Rezurtatere obfinute (descriere narativa 3-5 pagini) (obrigatoriLr)
Cercetdrile au fbst realizateconform etapelor urmdtoare:

flr,"0*i1,1:;;;::,:';:r 
pure o'nu'i"ii racrice Jin.p..iu streptococcus thermophitus qi

Pentru izolarea bacteriilor lactice din specia sfteptococ'cu.s' thermophilr,r qi l.aclobrcillu.s bulgcrricu.seste necesar sd se utilizeze rnediul' care satisface necesitdlire lor nutrifionare. cdt privegte cerinferenutrifionale' bacteriile lactice sunt printre cele mai pretenlioase organisme, Ere se caracterizea zdorin

l . Izolarea $l
autohtone ;i crearea culturilor starter autohtone cu potenf ial biotehnologic i'alt pentrufabricarea prod usel or I actate fermentate:

3;ii,1i'lil1,il::Hi:x,illli''' prirne indigene in vederea fabricarii procrusurui probiotic cu



;::::ll,:l[::::,11J:ruH:iil'::i:"i :: :::']:: 
utiriza,e penrru izotarea;i stuc,ierea ,or E,e

lactice rermofire din specia ,. ,n.rn-,]f';?Jj,' lllff;'t'Jcicle' 
vitanrine, minerale s. a. Bacteriire

temperaruri cuprinse intre 42 - 45 .c. Temperaturu opri'',url'::'.r.'J::.:Tifji:r::r;t rjr.J:?:;;oc.

Au fost studiate circa 50 culturi de bacterii lactice din fonclul colecliei ramurale al I$pHT.A, din careau fbst obtinrrte 7 izolate bacteriene cLr proprietd{i caracteristice speciei Streptoc.ccus thermophirLrs;i 2 tulpini din speciia de Lqctob(.tcillus. bulgaricu.s.b) Descrierea insuqiriror curturare;i morforogice are turpiniror izorate.La examinarea propriet6{ilor culturale s-au determinat: diametrur coroniei" fbrma (circurara.punctiformd" filanrentoasS' neregulatS, lenticulard etc,). caracterur rnarginii (netedd, onduratd.filamentoasa' lobata etc'). supralata (plata. convexd. hrombata. a.r,-,.,inut-u etc.). culoarea (alba"galbend" crern); structura (onrogena, heterogena, granuratd etc,) gi cJe consistenfa (vascoasd. untoasd,uscata etc')' Aspectul coloniilor de Srreprococcus rhermopr,ir;; i; ffi. Hiti, ,.,rrr,,, este irustratin Figura l. ' - : 
',1:ii

ru-;rr , , $$,1{tiffi' ,'
Fig' l' AspectLrl coloniilor a bacteriilor lactice pe rneoiur agarizatde rapte hidrorizatDirr figura I se vede" cd tulpinile selectate la cultivare in mediu agarizatcle rapte rricjrolizat fbrnreazacolonii ce prezinia urmEtoarele caracteristici; de suprafbla - rotLrncre. fbrnrd cie prcaturd cu margininetede (de tip S); de profunzime _ lenticulare, culoare alf_crerld; dupd clirnensiuni _ nrici (pand la Imm), cu consisten{d pastoasd gi untoasd ra izoratere.

Evaluarea initiala a morfologiei celulelor bacteriene este o etapd foarte irnportantd pentruidentificarea finallt' La determinarea proprietd{ilor morforogice are bacteriir.r din specie s.thermophilus' au fost studiafi urmdtorii parametri: forma gi rocalizarea cerureror, mobiritatea acestora,dimensiunea' caracteristica colordrii dupa cram' stucriLrr morfologiei cerureror turpiniror de bacteriiIactice sebazeazdpe aprecierea nricroscopica a preparateror cororate qi fixate,

b',,

a) S.thermophilus b) L. bulgoricu.s
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Microscopia izolatelor de bacterii
pozitive, prezinta coci plasati in
thermophilus gi de forma bastonagi

lactice termofile a ardtat, cd toate
Ianfuri de diferite Iungimi, ceea
a L.bulgaricus.

tulpinile noi izolate sunt Gram
ce este caracteristic speciei S

c) Descrierea insuqirilor fiziologice qi biochimice ale tulpinilor de streprccoccusthermopltilus ;i Lactobacill us bulgaricus.
Au fost studiate proprietdtile fiziologo-biochimice ale tulpinilor autohtone S.thermophilus ;iL'bulgaricus abilitatea lor de a utilizao serie de carbohidra{i. principalele insugirifiziologobiochimice ale tulpinilor studiate: rezultatul cororaliei cram, producerea de co2, activitateacatalazei' hidroliza argininei, rezistenla la temperaturi ridicate, cre$terea in rnediu salin. alcalin" gi ?nmediul cu albastru de metilen.
Rezultatele testSrii caracterelor rnorfblogice, culturale gi fiziologo-biochimice de identificare gicaracterelor biochimice ce reprezintd proprietatri tehnologice ale tulpinilor autohtone termofile de' selectate streptococcus thermophitus Ei Lactobacillus bitgariczrs' clemons treazd, cd caracteristiciletulpinilor izolate in cultura purd qi selectate corespund caracteristicilor bacteriiror lactice termofire:tulpinile nu formeazd catalazl qi co2 din glucozd; cresc Ia 45oc, coaguleazd, dar nu reduc lapteleturnesolat; nusedezvoltdinmedii cu0,l%oalbastrudemetilen si4% Nact; rezistd laincdlzireapinEtla 65'c timp de 30 minute; nu formeazd amoniac din arginina; nu sint rezistente ra bira de 20oh; nu

ffi:U Trtjil::J" 
e'2; fermenteazd lactoza, glucoza.laha.oza, nu fermenreaza. marro za, tnanita.

d) Descrierea proprietifilor tehnologice ale tulpinilor autohtone de streptococcttsthermoptrilus qi Lactobacillus bulgaricus.

:il:ffi:TJ3:iri,oiJ,llltu'" a fost consacratd dererminarii proprietdliro, tehnorogice are

Tulpinile de s therntophilus L 06, L' 12, L 19, L 22, L 27, L35, L 3g au manifestar vitezd inalt6 deacidulare a laptelui' Aceste tulpini rdspund cerinlelorpentru bacteriire lactice termoflre" confornrcdrora activitatea fermentativa a tulpinilor nu trebuie sa depageasci 6 
're, 

T'ulpinile de L bulgaricus L42 qi L 45 la fer au demonst rat vitezade coaguroare rapterui anartd 3,5 -- 4 ore.

Sarcina 2: Crearea compozifiilor din tulpinile selecfate in vederea obtrinerii culturii starterpentru fabricarea produseror probiotice cu confinut sporit de antioxidanfi;La etapa urmStoare au fost efectuate cercetdri privind asocierea tulpinilor S. thernrophilus in cadrulspeciei' Pentru crearea asocia(iilor intre tulpinile <Je aceiagi specie, tulpinile selectate cje s.thermophilus au fbst combinate treptat in raporr r:i, studiindu-se compatibilitatea lor la nivel tje,ac{igne acidifianta 9i coagularltd. Tulpinile au fost inocurate in rapte (20-30 mr). Dupa incubare, p6nala oblinerea coagulului, combinafiile ob(inute au fost reinsdmanfate de doui ori in rapte degresatsteril' Au lost selectate asocia{ii, ce au demonstrat ac{iune de acidogeneza intense

Au fost elaborate 7 asocialiide turpini in cadrur speciei S. thermophirus:
L Cultura S. thermophilus CNMN_LII_50 +S, rhermophilus CNMN_LB_51;
2. Cultura cu EPS - S, rhermophilus CNMN_LB_50 + S. thermophilus CNMN_LB_52;3. Cultura cu EpS - S. thermophilus CNMN_LB-SO + S. in.rrrr"O,li,rs CNMN_LB-53;

\



4' cLrltura S. thermophirus GNMN-LB-50 + s, rhermqphirus cNMN-LB-54;5, Cultura cu EpS - S. thermophilus CNMN_LB_S1 r- S, therrrrophilus CTNMN_LB_52 +S.thermophi lus CNMN_LB-53 ;

6. Cultura cu EPS - S. therrnophilus CNMN_LB-S1 + S. therrnophilus CNMN_LB_54;7, Cultura fbrd EpS - S. thermophilus CNMN_LB_52 + g. thermoplrilus CNMN-LB_53+ S.therrnoph i I us CNMN-LB_54;

Asocia[iile au fost studiate conform indicilor biotehnologici. Rezultatele investigaliilor suntprezentate in Tabelul l.
Tabelul l. caracteristicire asocia{iiror de turpini in cadrul

Nr, crt. Durata coagul6rii,
ore

Aciditatea
titrabil6,'T

u I specrei hermophilurs

Aspectu I

coagulului

Viscozitatea,
cSt

Cantitatea
de EPS,

mg/100 ml35+Or 75* I ,9 45+ 1 "9

50*2J)

75,1+l,l Omogen, Filant,
Cremos2 3,5+0,2 74+2,A

3
4|-.2!1,2 Omogen,Viscoz,

Filant" Dens,
Cremos

4It+0 ) 76+1,0
^T

46.J+ 1,0 39 l+0 5+,J:tU,) 7{+t n 49,51 1,5 40,9+ I ,05 76+0)
- rv-vrL 7 4x1,5

o
)1, l+0,5 60.3!? 0

74x0,5 66,0+2.1
7 U,U

+,2+0.1 70+ I ,0 62,U+2,0 0,0 Omogen, Dens,
neviscoz

Rezultatele denrostrreazd ca toate combina{iile de tulpini manifest6 caracteristicibiotehnologice foa'te bune, fermentdnd laptele rapid (contbrm cerinlelor durata de tbrmentare trebuiesa fie 6 ore)' Asociafiile nr' I ;i 2 ferm enteaza laptele in 3-3,5*0,2 ore, combinaliile de tulpini debacterii lactice de S' therrnophilus nr' 5 gi 6 in compo ziliacdroraeste inclr-rsd rulpina S. therrnophilusCNMN-LB-51 la'fel prezinti mare interes tehnologic qi pot fl urilizare in calitate de culturi starterpentru fabricarea produselor lactate fernrentate. inriu fort'r.rur.at raptur ca asociatiire de turpirri nr.4 9i 6 poseda caracteristici aproape similare. c6t privegte asclcia!ia nr,7, lbrrnata din tLrlpinineproducatoare de EPS' poate fl utilizatd doar pentru labricarea produseror ractate grase cu aciditatered u sa.

in rezultatul examindrii a 7 culturi starter formate din culturi S. thermophilus se poateconstata faptul cd toate asociafiile pot servi in calitate de curturi starter pentru utirizarea in producere.dintre care 6 asocia{ii producdtoare de EPS qi I neproducdtoare de EpS. TotLrgi cele mai reu;itecombina{ii care pot fi utilizate in fabricarea iaurturui sunt nr. I - S, Therrnophirus cNMN-LB-50 +S' thermophilus GNMN-LB-51, formeaza coagul filant cu aciditatea titrabila moderatd 6grlo1, nr, 2*S' thermophilus CNMN-LB-50 + 5. thermophilus GNMN-LB-52, formeazd coagur dens, vascos sinr.7 - S. thermophilus CNMN_LB_52 + S. Thernrophilirs CNNfN_l_B_53 + 5. thernrophilus CTNMN_LB-54' formeazd coagul dens, pentru fabricarea produseror ractate flermentate nevascoase.culturile starter pentru labricarea iaurtului trebuie sd fie alcatuite din tulpini din speciile S.thermophilus si Lb' bulgaricus' De aceea la etapa urmatoare au fbst create gi str-rdiate asociatiirefbrmate din lactobacili gi streptococi rermofiri. i";.r;;;;,"1,,,o'. formate in cadrirr speciiror, aufbst alcdtuite combina(ii de tulpini pentru culturi starter destinate fabric6rii iaurtr-rlui:



] ri,,T,"TIl,|.!: :: 
cNx4N-LB-50+s therrnophirus cNMN-5 r+r-b bursaricus cNMN_LB_42

:r;,jff;ljj';;;n"^-r-B-s0r s. thernrophirus ciNMN 52+ r-b burgaricus cNMN -1842 _

;r,:;#:#:?:','ff.*N-r,B-53+ s. thernrophirLrs GNMN-LB-54+ r-b. burgaricus cNMN LB_42 *
Rezultatele oblinute in urma asocierii speciilor S. thermophilus;i Lb. bulgaricus in culturilestarter pentru fabricarea iaurtului, indica o cre$tere a cantitatii de EpS sintetizate de turpinire S.ther'rophilus GNMN-LB-50 ;i S' therrnophilus cNMN-LB-5 r comparativ cu rezurtatere obfinute raf'ermentafea laptelui separat cu tulpini individuale. deci s-a dovedit efectul sirnbiotic al curturilor S.thermophilus 5i Lb' bLrlgaricus' cLrltura starter formatd din 2 tLrrpini producaroare de EpS are ovdscozitate moderatd in comparafie cu alte asociafii formate.

cea mai inaltd valoare de viscozitate arecoagulul format cu utilizarea asociafiei de turpininr'3: coagulul este dens' nefilant' in toate variantele aciditatea titrabila a fost in lirnitele acl'risibile -98-ll8 or' nu a fost clepistatd eli'rinarea zerului. Deci. asocia{iire fbrmate corespund cerinteror f.atade cLrlturile starter aestinate tirbricdrii protiuseror ractate fbr'rentatc.

Sarcina 3: Evaluarea caracteristicilor fizico-chimice qi microbiologice ale laptelui, mierii clealbine Ei altor ingredientu ptnttu iuiri.u..u produtui probrorc cu confinut sporif deantioxidanfi
In cadrul proiectului s-a determinat caracteristicire fizico-chimice a rapterui de vaca sunt indicate intabelul I .

Caracteristicile fizico_chimice ale la

S-a determ inat caracteristici le microbiologice ale laptelui sunt indicate in tabelul 3.

Tabelul 2

Indicii

l - 0,530
I .03 l+0,0028
6,5,t0,70

(- Tabelul

$qry]-o.s,e;,;e,
rv anaerobe, UFC/lcmr

\'r\umarul de bacr_erii c!lilorme. in 0.01s;r,,ou,

Indicii---;-:=-----),4+l,9r l0'
nu s-a depistar__-_______!_

__lt,! !:elgp_Lslqq 
_

_ !!,,s:q qgp_i,sl?r 
l

3.

In rezultatul cercetdrilor de determinare a
ca laptele se caracter'
iaurtului, 

'tzeaza cu ProPrietati

indicilor frzico-chimice si microbiorogice se poate constatatehnologice inalte si sa fie utilizu, p.nl., obtinerea



Analiza nrelisopalinologicd este considerath "o abordare tradilionara pentrLr <Jeterminareaoriginii botanice a mierii' Aceasta reprezintd 
" '".,"Ju de analizd care implicd examinareamicroscopicd a granulelor de polen pentru a identifica plantele vizitatede arbine ?n timpur producfieide rniere' Un egantion de nriere poate fi clasificat ca miere monoflorald atunci c6nci peste 45o/o dintregranulele de polen aparlin unei singure specii vegetale, cum ar fi ra rapila, zmeur, mentd gi fJoarea-soarelui' in timp ce mierea de cimbru trebuie sa conlina cel pu{in rgo/o granule cre polen in total.

fr||::,.j! $:#H 
este cel mai apreciat de consumatori pentru aroma, gustur si proprierafire sare

in rezultatul cercetdrilor s-a constat faptul cd mierea are o naturS acida. valorile pH-uluioblinute in egantionul de miere variaz| intre 4,57 qi se incad reazd in valorile raportate anterior.Indicere diastazic variazit de ra r5,76 * 0,02. Umiditatea se situeazd intre rg,65 * 0,03. confbrrnrezultatelor prezentate' egantionul de rniere poliflord analizatse incadreaza in limitele recomandate;irespecta regrementdrire internafionare pentru acest tip cJe miere,

ff;:i,l 
Determinarea confinutului de proteine qi a azoturui cazeinic in raprere prin metocra

A fost determinata frac{ia masicS de proteine in laptele de vacd confbrm sM EN ISo g96g- l:2014(Lapte gi produse lactate'Deternrinarea con{inutului de azot. partea l: Metoda K,ielcjahl gi calcululcontinutului de proteind bruta), care a constituit 3,2gx0,03 o/o.

|;,:::y^1 Oeterminarea.proprierifitor anrioxidanre din miere

:i"j,Tr:l.a 
umand, combardnd daunele cauzate de oxidanfi

rereMierea este o sursd de antioxidanli naturati, care joacd un ,.or'irportant i
rdan[i, aditca reducdnd riscul de boli

rn conservarea alimentelor si

cardiovasculare, cancer, declin al sistemului imunittar, cataracta 9i diverse procese inflamatorii.eru. ,,r.qrrrrot, vaLardvLa $l qlverse procgse Iizii gi carotenoizii au fost prezenfi ?n eqantionur supus studiurui
Polifenolii,

conform datelor din tabel, mierea poliflora prezintdun con{inut total de compugi fenolici de885'61% qi o capacitate antioxidanta, mdsurata prin testul DppH, ae +t"iq o..r,. rezultate indicafaptul ca mierea poliflora este o sLrrsd imponanta de cornpugi f-enolici gi are" de asenrenea, crcapacitate antioxidantd semnificativa' Astf-el, poate fi considerata beneficd pentru sanatate datoritdproprietafi lor sale antioxidante.

Sarcina 6' Elaborarea refetelor de producere a produselor probiotice cu culturi simbioticeindigene gi confinut sporit de antioxiianfi;
Pentru acest studiu, s-a ales lapte de uu.aru un con{inut de grasime de3,Soh,De asemenea, avand invedere tendinta de a f'abrica produse cu valoare biologicd rioicata, s-au addugat nriere gi polen inlapte' in acest scop' au fost calculate retetele pentru fabrlcarea iaurturui, prezentate in taberur 5.

Compuqi fenolici, ,%

885,61

DPPH, uh ilteffo;."z
41,6e --|i:O+n.0t*--_-"-

Miere poliflora














