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Rezumat

Produsele de cofetdrie cu cremd pot fi un mediu favorabil
pentru dezvoltarea si multiplicarea diferitor microorganisme.
Pe ldngd aceasta, dulciurile cu cremd pot contine unii aditivi
alimentari. Existd si posibilitatea poludrii acestor alimente
cu xenobiotice. In legdturd cu cele expuse, a fost efectuat un
studiu, scopul fiind evaluarea igienicd a rezultatelor analizelor
de laborator ale probelor de produse de cofetdrie cu cremd,
efectuate in Centrul de Sdndtate Publicd din municipiul
Chisindu, pe parcursul anilor 2014-2018, in vederea aprecierii
gradului de sigurantd pentru sandtatea consumatorilor. Au
fost utilizate diverse metode de cercetare: igienicd, statisticd,
istoricd. In laboratorul sanitar-igienic au fost analizate 4607
probe de produse ale cofetdriei cu cremd, fiind efectuate 8719
investigatii. Ponderea medie a probelor neconforme dupd in-
dicatorii sanitar-igienici a constituit 5,75%. Neconformitatea
cea mai inaltd a probelor a fost stabilitd dupd indicatorul
“toncentratia zahdrului in faza lichidd a cremelor”, ponderea
acestora fiind de 18,5%. Din totalul de 1372 de investigatii
pentru determinarea reziduurilor de substante toxice, mico-
toxine si aditivi alimentar,i rezultate neconforme n-au fost
atestate. In laboratorul microbiologic au fost analizate 3353
de probe, ponderea celor neconforme fiind in medie de 9,7%.
Neconformitatea a fost stabilitd, in primul rdand, dupd indi-
catorul "bacteriile coliforme”, urmate de NGMAFA, levuri i
drojdii si, in sfrsit, S. aureus.

Cuvinte-cheie: produse de cofetdrie cu cremd, indicatori
igienici, xenobiotice, aditivi alimentari.

Summary
Safety of cream pastry in the Chisinau municipality

Cream pastry can present a favorable environment for the
development and multiplication of different microorganisms.
In addition, add some food additive scan to the cream pastry.
There is also the possibility of pollution of these foods with
different xenobiotic. In connection with the above, a study
was carried out, aiming at the hygienic evaluation of the
results of laboratory tests of cream pastry’ samples made in
the Center of Public Health of Chisinau municipality during
the years 2014-2018 in order to evaluate the safety level for
health of the consumers. Various research method shave bee
nosed hygienic, statistical, and historical. In the sanitary-
hygienic laboratory 4607 samples of cream pastry were ana-
lyzed and 8719 investigations were made. During the period
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of study for research in the sanitary-hygienic laboratory, 4607
samples of cream pastry were analyzed, with a total of 8719
investigations. The average share of non — compliant samples
according to sanitary - hygienic indicators constituted 5,75%.
The highest on conformity was determined after the indica-
tor sugar concentration in the liquid phase of the cream, the
proportion being 18,5%. Of 1372 investigations to determine
the residues of toxic substances, mycotoxins and food addi-
tives non-conforming results have not been established. In
the microbiological laboratory 3353 samples were analyzed.
The proportion of non-compliant samples according to the
sanitary-microbiological indicators was on average 9,7%.
The non-conformity was determined, first, after the coli form
bacteria indicator, followed by indicator the number of aerobic
and optionally anaerobic mesospheric germs, fungi and yeasts,
and finally, S. aureus.

Keywords: cream pastry, hygienic indicators, xenobiotic,
food additives

Pe3rome

Besonacnocmv kpemosvix KoHOUmMepcKUx u30enuti 6 my-
nuvyunuu Kuwunay

Kpemosvie koHOumepckue usdenus mozym npedcmasnsmo
6nazonpuammyio cpedy Ons pa3eUMus U pasmHONeHUS pas-
TUUHBIX MUuKpoopeanusmos. Kpome amozo, 6 kpem mozym
0obasnsamy Hekomopole nuuesvie 0obasku. Cyujecmeyem
MaKsHe 603MONCHOCHb 3a2PA3HEHUS IMUX HPOOYKIO6 KCEHO-
buomuramu. B ce3u ¢ svile U3T0HEHHbIM ObLTI0 NPOB8edeHO
UCCTIe008AHUE C UeTbI0 2UUEHUHECKOU OUeHKU Pe3ybinamos
71a60paAMopHbIX UCHBIMAHUT KPEMOBLIX KOHOUMEPCKUX
uslenuii, nposedentvix 6 Llenmpe obujecmeernnozo 300po-
8va myHuyunus Kuwunay 6 meuerue 2014-2018 20008,
C Uernblo OUeHKU UX YPOBHS be3onacHocmu O 300p06bs
nompebumeneil. bvinu Ucnonb306aHbL pasnuiHbie Mermoosl
UCCTIE008AHUS: 2USUEHUHECKUTE, CIAMUCMUMECKULE, UCTOPU-
weckuti. B canumapno-eueuenuuecxoti nabopamopuu 6vi10
npoananusuposaro 4607 06pasuy06 Kpemosvix KoHoumep-
cKkux usdenuii, nposedero 8719 uccnedosanuii. Cpednss
00717 HeCOOMeemMcmeyOULUX 06pa3u06 no CaHumapHo-
euzueHuveckum nokazamenam cocmasuna 5,75%. Hau-
bonvutee Hecoomeemcmeue 6bio YCMAHOBIEHO 1O UHOUKA-
Mopy «KOHUEHMPAYUL caxapa 6 #Huoxoti ase kpemar, no
Komopomy 007 HECOOMBeMCIMEYOUsUX NPOO COCMABUNA
18,5%. M3 1372 uccnedosaruii no onpedeneHuo 0cmamxos
MOKCUHHDIX BeU4eCtN6, MUKOMOKCUH U NUU4EBbIX 000AB0K He-
COOMBEMCMBYIOULUX PE3YTbINANOE He ObLII0 YCIMAHOBIEHO.
B muxpobuonoeuuecxoii nabopamopuu 6vi10 npoaHanu3u-
posaro 3353 o6pasua. [lons Hecoomeemcmeyoujux o6pas-
406 MO CAHUMAPHO-MUKPOOUOTIOZUHECKUM NOKASAMENIM
cocmasuna, 6 cpeonem, 9,7%. Vs Hecoomeemcmeyousux
pe3ynvmanos Ha nepeom mecme ObLIU NO NOKASAMENIO KO-
nupopmHble 6aKmepuii», NOcre 4ezo ce008aTIU Pe3yTbManibl
no noxasamento MADAM (me3ogpunviovle aspobHvie u Ppa-
KyZIbmamusHo aHaspobHvle MUKPOOP2AHUIMDL), NleceHU U
OpoHCHU U, HAKOHEY, S. aureus.

Knioueevie cnosa: xpemosvie koHOumepckue usoenus,
2uzueHUMecKUe noKa3amenu, KCeHOOUOMUKU, NULe6ble
dobasxu




Introducere

Produsele de cofetdrie cu crema ocupa un
loc aparte in alimentatia populatiei. Din cauza
proprietatilor organoleptice deosebite, aceste ali-
mente deseori sunt solicitate de copii, dar si de o
parte a populatiei adulte, in special in cazul diver-
selor ceremonii. Dulciurile cu crema au, de regulg,
un aspect foarte atragator, gust placut datorita
continutului fnalt de glucide, o valoare energetica
inalta, deoarece pe langa glucide contine multe
lipide. nsa in cazul unui consum sistematic, exagerat
si necontrolat, acest fel de alimente poate contribui
la aparitia si dezvoltarea obezitatii cu consecintele
respective, in special la persoanele cu un stil de viata
sedentar. Totodatd, in anumite conditii, datorita
continutului de apa si zahar, produsele cu crema
pot fi un mediu favorabil pentru multiplicarea abun-
denta a diverselor microorganisme [1, 8]. In aceste
cazuri consumul produselor respective poate duce
la izbucnirea intoxicatiilor alimentare.

in legatura cu posibilitatea intoxicarii, cauzata
de nerespectarea cerintelor de igiena in vigoare,
dar partial si a celor tehnologice, a fost efectuat un
studiu, scopul caruia a constat in estimareaigienica a
rezultatelor analizelor de laborator ale probelor pro-
duselor de cofetdrie cu crema, efectuate in labora-
toarele Centrului de Sanatate Publica din municipiul
Chisinau in vederea aprecierii gradului de siguranta
a acestora pentru sanatatea consumatorilor.

Material si metode

in calitate de material in acest studiu au fost
folosite rezultatele cercetarilor probelor produselor
cu crema, efectuate in laboratoarele sanitar-igienic
si microbiologic ale Centrului de Sanatate Publica
din municipiul Chisindu pe parcursul a cinci ani -
2014-2018. Cercetarea probelor a fost efectuata in
conformitate cu documentele oficiale in vigoare.

in laboratorul sanitar-igienic, pe 1anga cerceta-
rile dupa indicatorii sanitar-igienici, au fost efectuate
investigatii la continutul rezidual de substante toxice,
in special metale grele, micotoxine, aditivi alimentari.
Probele produselor de cofetdrie cu crema in acest
laborator au fost analizate dupa 25 de indicatori.
Probele prelevate pentru analize in laboratorul
microbiologic au fost cercetate in conformitate cu
indicatori sanitar-microbiologici stabiliti.

in procesul de realizare a studiului au fost utili-
zate diverse metode de cercetare: igienicd, matema-
tico-statistica, istorica. Rezultatele obtinute pentru
depistarea reziduurilor diverselor substante alogene,
aditivi alimentari, pentru aprecierea inofensivitatii
dupa indicatorii sanitar-microbiologici au fost com-
parate cu datele din documentele normative in
vigoare in Republica Moldova [3-6].
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Scopul studiului a fost de a evalua siguranta
produselor de cofetarie cu crema in municipiul
Chisindu in perioada 2014-2018.

Rezultate si discutii

Pe tot parcursul perioadei luate in studiu,
pentru cercetdri in laboratorul sanitar-igienic au
fost ridicate si analizate 4607 probe de produse ale
cofetariei cu cremd, fiind efectuate in total 8719
investigatii. Numarul probelor recoltate si analizate
afostin crestere in primii trei ani, sianume: de la 781
probe la inceputul studiului panala 1019 la mijlocul
perioadei luate in cercetare, ponderea din total fiind
de 17,0% si, respectiv, 22,1%,. In cel de al doilea an,
ponderea probelor mentionate a fost de 20,9%. in
ultimii doi ani, numarul probelor prelevate si analiza-
te in laboratorul sanitar-igienic a fost in descrestere,
ponderea lor din total fiind de 20,4% in 2017 si de
19,6% in 2018.

In privinta numarului de investigatii efectuate,
aceeasi dinamica ca si la probele recoltate si anali-
zate a fost stabilita in primii ani ai studiului. Astfel,
numarul acestor investigatii a crescut de la 1395 in
primul an pana la 1945 la mijlocul perioadei anali-
zate. Ponderea investigatiilor efectuate in primii trei
ani ai studiului a fost de 16,0%, 20,7% si, respectiv,
22,3% din total. in penultimul an (2017), ponderea
investigatiilor realizate in laboratorul sanitar-igienic
a scazut la 20,0%, fiind apoi intr-o usoara crestere in
2018 - 21,0%.

Ponderea investigatiilor conform indicatorilor
sanitar-igienici (insusirile organoleptice, alcalinita-
tea, aciditatea, clorurile, concentratia zaharului in
faza lichida a cremelor, continutul grasimii, cantitatea
totala de saruri minerale s.a.) a alcatuit 63,4%, ponde-
rea investigatiilor pentru determinarea substantelor
toxice — 19,8%, a micotoxinelor — 15,4% si a aditivilor
alimentari - 1,2%.

in general, pe parcursul intregii perioade luate
in studiu n-au corespuns normativelor in vigoare 265
(5,75%) de probe analizate din totalul de 4607 cerce-
tate. Pe parcursul primilor patru aniinclusi in studiu,
ponderea probelor neconforme a fost in crestere
permanentd -dela5,37%in primul an panala 6,58%
in cel de-al patrulea, iarin anii20155si 2016 - 5,91% i,
respectiv, 6,18%. In ultimul an al studiului a avut loc
o scadere a ponderii probelor neconforme, aceasta
fiind si cea mai mica din toti anii — 4,54%.

Spre deosebire de ponderea probelor necon-
forme, calculul ponderii investigatiilor neconforme
pe parcursul fiecarui an in parte a scos la iveald o
uniformitate relativa a rezultatelor obtinute in pri-
mii trei ani de studiu. Astfel, in primul an, ponderea
investigatiilor neconforme a fost de 3,0%, iar in
urmadtorii doi ani a constituit cate 3,2%. O sporire
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a lor a fost stabilita in cel de al patrulea an -3,6%,
urmand apoi o scadere in ultimul an pana la 2,2%.
infelul acesta, ponderea medie a tuturor rezultatelor
neconforme ale investigatiilor efectuate in laborato-
rul sanitar-igienic pe parcursul intregii perioade luate
in studiu a fost de 3,0%.

Totodata, trebuie mentionat faptul ca princi-
palul indicator care a cauzat neconformitatea a fost
concentratia zaharului in faza lichida a cremelor.
Dupa cum se stie, anume acest indicator prezinta
un interes deosebit din punct de vedere igienic, de-
oarece in cazul concentratiei zaharului mai joase de
60% este posibila dezvoltarea unor microorganisme,
in special a stafilococului auriu [1, 2, 8, 9]. In medie,
ponderea rezultatelor neconforme dupa acest indi-
cator pe parcursul intregii perioade a fost de 18,5%
(250 investigatii cu rezultate neconforme din cele
1353 investigatii efectuate in total), cea mai mare
pondere fiind in ultimul an al studiului, aceasta ajun-
gandla31,2%, iar cea mai mica —la mijlocul perioadei
mentionate (2016) cu 15,3%.In primul an al studiului,
ponderea rezultatelor neconforme la indicatorul
concentratia zaharului in faza lichida a cremelor a
fost de 15,5%, urcand in urmatorul an la 17,7%, iar
in penultimul an fiind si mai mare - 21,6%.

N-au corespuns cerintelor in vigoare si nici
rezultatele cercetarii substantelor reducatoare,
insa doar in penultimul an al studiului, sianume 10
investigatii ale probelor de cofetarie cu crema din 17
cercetate, iar in total pe parcursul intregii perioade
fiind efectuate 60 de investigatii cu acelasi numar
de probe. Doar in cate o proba rezultatele in diferiti
ani au fost neconforme la continutul substantelor
uscate si la aciditate.

Din numarul total de investigatii (1723) pen-
tru depistarea substantelor toxice in produsele de
cofetarie cu cremd, 71,0% (1223 investigatii) au fost
pe contul determinadrii a cinci metale grele (plumb,
cadmiu, cupru, zinc, mercur), iar 29,0% (500) — pe
contul arsenului. Cele mai multe investigatii au fost
pentru depistarea plumbului (725 investigatii sau
42,0% din numarul total pentru depistarea reziduu-
rilor de substante grele), iar cele mai putine - pentru
determinarea mercurului (30 sau 1,7%). Ponderea
cercetarilor pentru determinarea cadmiului a fost
de 21,0% (362 investigatii), a cuprului — 3,3% (56) si
a zincului — 2,9% (50).

Din cele 1345 de analize pentru determinarea
micotoxinelor, mai mult de jumatate (777 investigatii
sau 57,8%) au fost efectuate in scopul depistarii
aflatoxinei B,. Celelalte investigatii au fost realizate
in scopul determinarii zearalenonei (310 analize sau
23,0%) si vomitoxinei sau deoxinivalenolului (258
analize sau 19,2%).

Continutul aditivilor alimentari in probele studi-
ate de produse ale cofetariei cu crema a fost studiat,
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in general, printr-un numar redus de investigatii,
fnsumand doar 104 analize. Majoritatea analizelor
au fost pentru depistarea conservantului acid sorbic
- 91 de analize. Pentru determinarea fosfatilor au
fost facute 9 analize, iar pentru determinarea con-
servantului acid benzoic si a indulcitorului sintetic
aspartam — doar cate 2 analize. Pe parcursul intregii
perioade luate in studiu, continutul substantelor to-
xice, micotoxinelor si aditivilor alimentari n-a depasit
normativele in vigoare.

Pentru cercetarile sanitar-microbiologice au
fost prelevate in total 3353 de probe. In primii doi ani
ai studiului a fost atestata o crestere a numarului de
probe prelevate si analizate dupa indicatorii sanitar-
microbiologici. Astfel, in primul an au fost cercetate
731 de probe sau 21,8% din total, iar in cel de al
doilea an - 824 de probe, alcatuind o pondere de
24,6%. In urmatorii ani, numarul probelor prelevate
si cercetate in acest laborator a fost in descrestere:
646, 597 si 555 probe corespunzdtor in anii 2016,
2017 si 2018, ponderea lor alcatuind respectiv 19,2%,
17,8% si 16,6%.

Din numarul total de probe cercetate, 326 n-au
corespuns cerintelor in vigoare, ponderea medie a
probelor neconforme dupa indicatorii sanitar-mi-
crobiologici alcatuind 9,7%. In alt studiu, efectuat de
asemenea in baza rezultatelor din aceeasi institutie
pe parcursul unei perioade anterioare de cinci ani,
cota medie a probelor neconforme a fost de 5,0%
[7]. Pe parcursul perioadei luate in studiu, ponderea
probelor neconforme a fost diferita, cea mai sporita
fiind atestata in penultimul an, 2017 (12,89% ), iar
cea mai scazuta - in cel de al doilea an, 2015 (6,4%).
in primul an al studiului, ponderea probelor necon-
forme a alcatuit 9,57%, la mijlocul studiului - 11,9%,
iar la sfarsitul lui — 8,8%.

Neconformitatea probelor produselor cu crema
a fost stabilita dupa urmatorii indicatori: bacteriile
coliforme, ponderea medie a probelor neconforme
dupa acest indicator fiind egala cu 4,8%; numarul
de germeni mezofili aerobi si, facultativ, anaerobi
(NGMAFA), cu o pondere medie de 2,95%; micete si
levuri, cu o pondere medie de 1,8%, si stafilococul
auriu cu 0,4%.

Cea maiinalta pondere a probelor neconforme
dupa indicatorul bacterii coliforme a fost in penul-
timul an al studiului (7,5%), scazand apoi in ultimul
an pana la 4,7%. In primii ani, ponderea probelor
neconforme dupa indicatorul mentionat a fost de
3,8% n 2014 si, respectiv, 3,0% in 2015, urcand apoi
pana la 5,0% la mijlocul studiului.

Dupa indicatorul NGMAFA, cea mai sporita
pondere a probelor neconforme a fost la mijlocul
studiului (3,7%), aceasta fiind in urmatorii ani in
scadere - 3,2% si 2,0% respectiv in anii 2017 si 2018.




Dupa acest indicator, ponderea probelor respective
in primii doi ani a fost de 3,3% si 2,55% corespunzator
in anii 2014 si 2015.

Si neconformitatea probelor dupa indicatorul
micete si levuri a avut cea mai inalta pondere la
mijlocul perioadei luate in studiu, fiind egala cu
2,5%, iar cea mai joasa —in cel de al doilea an - 0,6%.
Rezultatele obtinute in primul an si in ultimii doi ani
sunt relativ apropiate, constituind 2,2%1in 2014, 1,7%
si 2,0% in ultimii doi ani.

Ponderea medie a probelor neconforme dupa
indicatorul Staphylococcus aureus a fost de doua
ori mai sporitd la mijlocul studiului (2016), fiind de
0,8%, cu o scadere in penultimul an pana la 0,5%,
apoi atingand cea mai mica cota-parte in ultimul
an al studiului — 0,18%. In primii doi ani, cota-parte
mentionata a fost de 0,3% si, respectiv, 0,24%.

Concluzii

1. Investigatiile probelor produselor de cofeta-
rie cu crema, efectuate pe parcursul unei perioade de
cinciani (2014-2018) in Centrul de Sanatate Publica
din municipiul Chisinau, au stabilit ca ponderea
neconformitatii dupa indicatorii sanitar-igienici a
fost egala in medie cu 5,75%, iar dupa indicatorii
sanitar-microbiologici - cu 9,7%.

2. Ceamaiinalta neconformitate a probelor de
dulciuri cu crema a fost atestata pentru indicatorul
"concentratia zaharului in faza lichida a cremelor”.

3. Dupa indicatorii sanitar-microbiologici, ne-
conformitatea cea maiinalta a fost stabilita la indica-
torul bacterii coliforme, urmate de NGMAFA, micete
si levuri, si intr-o masura mai mica - la indicatorul S.
aureus.
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Rezumat

In scopul aprecierii inofensivitdtii produselor de origine ani-
mald, au fost studiate si evaluate rezultatele investigatiilor
sanitaro-microbiologice ale probelor de alimente, efectuate
in Centrul de Sdndtate Publicd din municipiul Chisindu pe
parcursul unei perioade de 10 ani (2009-2018). In total au
fost efectuate 83.538 de investigatii, cele mai multe fiind rea-
lizate cu probele din grupa cdrnii si a derivatelor ei. Numdrul
investigatiilor a fost in descrestere, in special in ultimul an de
studiu, ponderea lor alcdtuind doar 5,9% din total. Ponde-
rea medie a rezultatelor neconforme pentru toate grupele de
alimente si pentru toatd perioada luatd in studiu a constituit
2,63%. Rezultatele medii obtinute pentru grupele de alimente
cercetate au fost, in general, apropiate: 2,83% pentru peste
si produse de peste, 2,70% pentru lapte si produsele lactate,
2,51% pentru carne si derivatele ei, 2,47% pentru carnea de
pasdri si produsele avicole. Neconformitatea a fost cauzatd in
special de rezultatele cercetdrilor dupd indicatorii bacteriile
coliforme si NGMAFA, urmate la o distantd relativ mare de
Staphylococcus aureus si alti indicatori.

Cuvinte-cheie: alimente de origine animald, indicatori sani-
taro-microbiologici, evaluare igienicd

Summary

Inoffensiveness of foods of animal origin after sanitary-
microbiological indicators in Chisinau municipality

In order to evaluate the inoffensiveness of foods of animal
origin, were studied and evaluated the results of sanitary-
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