Microorganisme utile in industria alimentara II
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Pentru diverse subramuri ale ind. alimentare, în tratarea microbiologiei produselor de origine animală şi vegetală se prezintă sursele posibile de contaminare (internă sau externă) utilizarea culturilor starter în biotehnologii alimentare şi rolul proceselor microbiologice în fabricarea, conservarea şi în asigurarea calităţii produselor alimentare.
Microbiologia laptelui

Datorită compoziţiei sale laptele este un mediu excelent pentru dezvoltarea numeroaselor microorganisme, condiţii mai favorabile avându-le bacteriile lactice. 

Grupele de microorganisme din lapte şi semnificaţia lor 

Dintre grupele de microorganisme ce alcătuiesc microboita laptelui şi pot fi active în lapte fac parte:

· Bacterii lactice: prezenţa bacteriilor lactice este de neevitat; dintre acestea fac parte streptococii lactici din genul Lactococcus şi reprezentanţii genului Lactobacilius;
· Bacteriile propionice; provin din surse externe, se dezvoltă lent în lapte şi pot fi utilizate industrial la maturarea brânzeturilor speciale;

· Drojdiile, care apar ocazional şi fac parte din genul Torulopsis, Kluyveromyces, Yarowia activitatea lor în lapte este redusă, deoarece bacteriile se înmultesc mai rapid;

Microbiologia brânzeturilor 

Pentru obţinerea brânzeturilor se poate folosi lapte crud, lapte în care bacteriile lactice trebuie să reprezinte peste 50% din totalul micribiotic cu restricţii privind prezenţa bacteriilor butirice, a bacteriilor coliforme, a bacteriilor de putrefacţie, din Genul Pseudomonas. 
Din culturile microbiene utilizate la fabricarea brânzeturilor fac parte urmatoarele microorganisme:

· Bacterii lactice, din care lactococii cu speciile: Lactococcus Lactis, Lactococcus Cremoris, Lactococcus Lactis Diacetilactis şi Streptococus Salivares. Dintre lactobacili se folosesc speciile lactobacilus casei etc.

În lapte are loc înmulţirea bacteriilor lactice favorizată de prezenţa lactozei, a surselor asimilabile de azot, a potenţialului de oxidoreducere. La fabricarea brânzeturilor, după fermentarea lactozei, bacteriile lactice imobilizate în masa de coagul pot, dupa autoliză, sa fie o sursa de enzime cu rol în măturarea brânzeturilor.

· Bacterii propionioce. Aceste bacterii se folosesc în culturi pure la fabricarea brânzeturilor cu pastă tare şi desen, deoarece fermentează lactoza şi lactaţii cu formarea de acid propionic. Dioxidul de carbon care se degajă lent şi formează alveole caracteristice.
· Bacterii alcalinizate, numite şi „bacterii ale roşului” care sunt active la pH = 6,5 – 8,5 prooduc un pigment roşu şi se dezvoltă sub forma unor colonii pigmentate la suprafaţa brânzeturilor pastă moale

· Mucegaiuri selecţionate ale genului penicilium cu speciile:





- Penicilium Camemberti, folosit la fabricarea brânzeturilor de tip Brie, Camembert cunoscut şi sub denumirea de P. Candidum sau P. Caseicolo. Este un mucegai alb caracterizat prin acidotoleranţa şi se dezvoltă şi la valori de pH = 4,5.   


-  
Carnea este un element valoros din punct de vedere nutritiv, datorită prezenţei surselor de carbon şi de energie, sărurilor minerale, vitaminelor unui conţinut de apă liberă de 67 - 71%.

             Microbiologia cărnii 

La fabricarea preparatelor din carne se foloseşte carnea tocată, care poate prezenta o anumită contaminare bacteriană. 

Dintre materiile auxiliare, o sursă importantă de microorganisme o prezintă sarea care aduce în compoziţie bacterii sporulate, bacterii tolerante la sare, inclusiv drojdii halotolerante. Cu cât sarea este mai purificată şi se elimină componentele anorganice ale solului, numărul microorganismelor este mai restrâns. Condimentele deşi se adaugă în cantităţi mici, au o încărcătură microbiologică foarte mare, mai ales în cazul plantelor aromatice care se încarcă cu microorganisme în timpul creşterii.
 Microbiologia vinului

Diversitatea sortimentelor de vinuri este dependenţa de compoziţia şi caracteristica soiurilor de struguri, de calitatea şi cantitatea microorganismelor care acţionează în must şi de factorii tehnologice de dirijare a activităţii microorganismelor de interes.
Formarea vinului este condiţionată de activitatea enzimatică a microorganismelor care ajung în mustul de struguri şi care pot fi arbitrar încadrate în următoarele grupe: 

· microorganisme permanent utile: drojdii de fermentaţie denumite şi drojdii de cultură sau drojdii tipice care aparţin genului Saccharomyces, cu specia Sacch.cerevisiae subsp.ellipsoideus, la care se adaugă tulpini cu capacitate fermentativă variată cu rol în formarea subst de aromă.

· microorganisme condiţionat utile: drojdii cu putere alcooligena redusă, drojdii anascogene aparţinând genului Kloeckera şi din genul Torulopsis. Aceste drojdii se înmulţesc în must şi produc fermentaţia alcoolică a glucidelor până când în mustul fermentat se acumulează 6...8º alcool etilic, concentraţie care le inhibă activitatea.
Bacteriile malo-lactice pot acţiona la sfârşitul fermentaţiei mustului după separarea vinului de drojdii, în scopul reducerii acidităţii. În cazul în care aciditatea este normală, fermentaţia produsă de aceste bacterii este nedorită;
Microbiologia cerealelor

Cerealele, în momentul recoltării, conţin o microbiotă bogată şi heterogenă alcătuită din microorganisme apărute la suprafaţa boabelor în timpul creşterii, formării şi măturării bobului şi în perioada de recoltare.

Din punct de vedere calitativ, în funcţie de provenienţa, microbiota cerealelor poate fi reprezentată de două grupe de microorganisme:

· microbiota „de câmp” care include microorganisme alipite în cursul coacerii;

· microbiota „de depozit”, care include microorganisme alipite la transport şi păstrare.

Din punct de vedere cantitativ, numărul de microorganisme/g boabe este foarte variat, şi în general, numărul de spori de mucegaiuri, chiar pe boabe de bună calitate, ajunge la 100-1000*g-1 iar numărul de bacterii actinomicete, la 102-105*g-1, în funcţie  de mărimea boabelor


Microorganisme utile sunt:

· drojdia responsabilă pentru: fermentaţia alocoolică a zaharului din făina, creşterea aluatului porozitarea şi aroma pâinii;

· bacteriile lactice homo- şi heterofermentative introduse în aluat sub formă de culturi pure sau odată cu făina, responsabile de fermentaţia lactică a glucidelor din aluat şi de formarea substanţelor de aroma;   bacteriile propionice folosite în culturi starter, deoarece produc CO2 şi de acid propionic cu efect fungistatic, ce contribuie la conservarea mai bună a pâinii şi la prevenirea mucegăirii.
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