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INTRODUCERE

Iodul este un element esential pentru sinteza
hormonilor tiroidieni (tiroxind — 65%, triiodtironina
— 59%), care au o importantd primordiala in
metabolismul celular, in special al tesutului cerebral
si osos [1].
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Figura 1. Structura hormonilor tiroidieni

Deficitul de iod este o problema deosebit de
actuala pentru Republica Moldova [2, 3]. Ea este
provocatd de continutul redus de iod in mediul
geografic natural al tarii — sol, apd, aer, plante [4].
Carenta in iod poate afecta nu doar sdnatatea, ci si
valorile intelectuale ale natiunii [5, 6].

Principalele masuri de profilaxie a
maladiilor iododeficitare sunt legate de iodarea
sarii de bucatarie si a altor produse alimentare.
Margarina si uleiul de floarea soarelui sunt
produse cu o pondere considerabilda n Republica
Moldova, astfel Tncat producerea si consumul
produselor lipidice fortifiate cu iod (40 -50 png
iod/zi), asociate aportului de iod din sarea de
bucatdrie, ar contribui la eradicarea carentei Th iod.

I. MATERIALE SI METODE

Pentru cercetari a fost utilizat ulei de floarea
soarelui dublu rafinat si dezodorizat de productie
autohtona (STAS - 1129 — 93) [7]. Pentru
obtinerea uleiurilor fortifiate cu continut diferit
de iod (1, 10 si 1000 pg iod/ml) a fost utilizat

iodul cristalin elementar () chimic pur, care
corespunde conditiilor STAS 4159-79 [8].

In  margarina o parte din ulei se
inlocuieste cu uleiul de floarea soarelui dublu
rafinat si dezodorizat fortifiat cu un continut de

iod 10 pg Uml. In  scopul identificarii
microorganismelor din produsele lipidice
fortifiate cu iod a fost efectuat studiul

microscopic. In tehnica microscopici au fost
utilizate  doua tipuri de preparate: preparate
umede (Intre lama si lameld), preparate fixate si
colorate (frotiuri) [9].

Pentru studiul morfologic al
microorganismelor a fost efectuata colorarea
celulelor, urmatd de examinarea frotiurilor colorate
cu obiectivele de imersiune. Diagnosticarea
microorganismelor a fost efectuatd dupa metoda
Gram, care este o metoda diferential-universala.
Colorarea dupa Gram se bazeaza pe proprictatea
sarurilor de magneziu a acidului ribonucleic, care se
contin in citoplasma unor microbi (Gram+) de a
reactiona cu violet de gentiana (sau cristal violet) si
iod. Cultivarea microorganismelor a fost folosita
pentru studierea proprietatilor  biologice  si
identificarea microorganismelor din obiectele de
studiu.

Pentru determinarea numarului total de
bacterii aflate Tn produsele lipidice fortifiate cu
iod a fost utilizata metoda clasica - metoda
cuvelor [10]. Numarul de colonii, crescute pe
mediu, a fost recalculat la 1 g sau 1cm? de
produs, Tn corespundere cu dilutiile efectuate.
Rezultatul  final este media aritmetica a
numarului de colonii din diferite cuve [11].

Cinetica de crestere a microorganismelor a fost
efectuata conform schemei clasice, stabilitd de
Buchanan, care permite aprecierea evolutiei
populatiei de microorganisme [12].

II. REZULTATE SI DISCUTII

Fiecare tard are legislatie proprie ce contine
legi si reglamentari care prevad compozitia
alimentelor, standarde si specificatii microbiologice
pe care trebuie sa le posede alimentele pentru a avea
calitate corespunzitoare §i pentru a prezenta
siguranta in consum [13].
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Astfel, uleiul de floarea soarelui si margarina

trebuie sd corespund urmatorilor indicatori
microbiologici (tabelul 1).
Tabel 1. Indicatorii microbiologici pentru
margarind* .
Ulei de .
Margarina
. floarea
Indicatorul . de consum
soarelui (germenilg)
(germeni/g) g g
-Numarul total de 100 100
germeni aerobi
mezofili
-Bacterii coliforme 10 10
-Escherichia coli abs. abs.
-Sarmonellala25g abs. abs.
-Stafilococi abs. abs.
cuagulazo-pozitivi
-Bacillus cereus - -
-Vibrio - -
parahaemolyticus - -
-Bacterii
sulfitoreducatoare - -
—DrOJdu_ si 100 100
mucegaiuri

* Sursa:[14]

Uleiurile de floarea soarelui si margarina pot
fi contaminate cu microorganisme la diferite etape
de cultivare, pastrare si procesare a semintelor de
floarea-soarelui si in timpul procesului tehnologic
de fabricare.

Au fost efectuate analize -cantitative si
calitative a microbiotei uleiului de floarea soarelui
si margarinei fortifiate cu iod in raport cu probele
martor (ulei si margarina neiodata). S-a determinat
numarul total de germeni fata de normele standarde
[7, 15].

Conform datelor din tabelul 2 valorile
numarului de germeni in uleiurile fortifiate cu
diferite contitati de iod nu difera esential de cele a
valorilor probei martor in timpul pastrarii.

Din cercetarile efectuate rezulti, ca
microbiota uleiurilor nu se schimba esential in
timpul pastrarii si valoarea parametrilor determinati
este cu mult mai joasa de cat limita admisibila [7].

Tn lucrare fost efectuata analiza si estimarea
microbiotei produsului initial §i a margarinei
fortifiate cu iod timp de trei luni. Datele obtinute
sunt prezentate in tabelul 3.

Se observa o deosebire neesentiald in valorile
parametrilor microbiologici ai margarinei iodate si
neiodate. Valoarea numarului total de germeni

Tabel 2. Evolutia caracteristicilor microbiologice
a uleiurilor fortificate cu iod in timpul pastrarii
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este mai redusa in produsele fortifiate cu iod, fapt ce
poate fi explicat prin actiunea antimicrobiani a
iodului, desi continutul sau Tn cazul dat este
nesemnificativ (figura 2).
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Figura 2. Cinetica cresterii numarului de
microorganisme in timp (3 luni), in margarina
iodata si neiodata.
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Tabel 3. Evolutia caracteristicilor microbiologice
a margarinei fortificate cu iod in timpul pastrarii.
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Cresterea numarului de microorganisme a fost
studiata Th proba de margarina iodatd si neiodata
dupa insamintarea acestora in mediul de bulion
peptonat de carne (BPC) la temperatura camerei
timp de 24 ore. Evolutia numdrului de
microorganisme in mediu este prezentata in fig. 3.
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Figura 3. Cinetica cresterii numarului de
microorganisme Tn probele de margarina iodata si
margarind neiodata.

Cinetica de crestere a numarului de
microorganisme Tn margarina fortifiata cu iod nu se
deosebeste esential de margarina neiodata, ba chiar
are valoari mai mici a numarului de
microorganisme crescute.

Microbiota obiectelor studiate a fost analizata
cu ajutorul microscopului optic si este prezentatd in
figura 4.
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a) Microbiota uleiului de floarea soarelui iodat.
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b) Microbiota margarinei iodate.
Figura 4. Microbiota obiectelor studiate.

Cercetdrile realizate au permis stabilitatea
indicelor de crestere a microorganismelor, in special
duratele fazelor principale de crestere, care au o
importantd practicd deosebitd pentru eficienta
tehnologiilor industriale si a stabilirii duratei si a
conditiilor de pastrare a produselor.
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CONCLUZII

1. Indicii  microbiologici ale uleiului de
floarea soarelui si margarinei iodate se afla in
limitele normelor standard [7, 15] pentru aceste
produse si nu se deosebesc esential de indicii
probelor martor. Microflora depistata  este
caracteristica pentru materia prima (uleiuri, grasimi)
0 parte din aceste microorganisme ajung in produse
in cadrul manipularilor tehnologice.

2. Cinetica de crestere a microorganismelor in
margarina fortifiatd cu iod nu se deosebeste esential
de margarina neiodatd, are valori mai mici a
numarului de microorganisme crescute, ceea ce
poate fi explicat prin actiunea antimicrobiana a
iodului.

3. Dinamica numadrului de microorganisme
in probele analizate timp de 3 luni, realizata pe
diferite medii, denotd ca prezenta iodului ca
substantd microbiostatica inactiveazd o parte din
microorganisme, ceea ce permite prelungirea
duratei de pastrarea in conditii adecvate produselor
respective.

4. Caracteristica microbiologica a produselor
lipidice fortifiate cu iod permite de a industrializa si
comercializa aceste produse alimentare.
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