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Persistenta virusului gripei aviare HSN1 in branzeturile obtinute din lapte crud:
dovezi privind supravietuirea virala pana la 6 luni

n studiu recent publicat in Nature

| | Medicine evidentiaza faptul ca virusul

gripei aviare inalt patogene HSN1 (HPAI

HS5N1) poate raméne viabil in branzeturile obtinute

din lapte crud pe parcursul procesului de fabricatie si

pana la 120 de zile de maturare, in functie de
aciditatea (pH-ul) laptelui utilizat.

Extinderea recenta a infectiilor cu HPAI H5N1 la
bovinele de lapte, asociata cu niveluri ridicate ale
virusului in laptele provenit de la animalele
infectate, a ridicat preocupari majore privind
siguranta produselor lactate nepasteurizate destinate
consumului uman. Echipa de cercetare condusa de
Universitatea Cornell a evaluat persistenta virusului
in branzeturi fabricate din lapte crud acidificat la
diferite niveluri de pH (6,6; 5,8 si 5,0) si inoculat cu
tulpini virale HSN1 Tnainte de procesare.

Virusul H5N1 a prezentat o capacitate de
supravietuire dependenta de pH, persistand pe toata
durata procesului de productie si pana la 120 de zile
de maturare in branzeturile realizate din lapte cu pH
6,6 si 5,8, dar nu in cele cu pH 5,0. Descoperirile au
fost validate prin analiza unor branzeturi comerciale
din lapte crud, contaminate natural.

in cadrul studiului, dihorii hraniti cu lapte crud
contaminat au dezvoltat infectii active cu H5N1, 1n

Colectiv de redactie: CS 1 Dr. Viorel Alexandrescu
Prof. Dr. Mircea Beuran
Prof. Dr. Emanoil Ceausu

Dr. Gabriel - Cristian Vacaru
Tehnoredactare: Ref. Narcisa Samoila
Traducere: Alexandra Buzoianu
Site: https://www.adsm.ro

timp ce animalele expuse la branza din lapte crud @
sau la suspensii de branza nu au prezentat semne de P
infectie. Autorii sugereaza ca acest fenomen ar putea
fi explicat prin necesitatea unei doze orale o
infectioase mai mari in cazul produselor solide
comparativ cu cele lichide, precum si prin limitarca @
contactului viral direct la nivel orofaringian. S
Rezultatele obtinute indicda faptul ca
reglementarea actuala, care impune o perioada o
minima de maturare de 60 de zile pentru branzeturile
obtinute din lapte crud, nu este suficientd pentru
inactivarea completd a virusului HPAI HSN1. °
Autorii subliniazd necesitatea adoptdrii unor
masuri suplimentare de control si atenuare, precum: ®
stestarea sistematica a rezervoarelor de lapte PY
crud,
saplicarea tratamentelor termice o
(pasteurizare sau termizare), P
*sau acidificarea adecvatd a laptelui inainte
de procesul de fabricatie. )
Aceste masuri sunt considerate esentiale pentru P
garantarea sigurantei alimentare si prevenirea
transmiterii zoonotice a virusului H5NI1 prin [
consumul de produse lactate nepasteurizate.

Virusul H5N1 poate supravietui pana la 120 de zile
in branzeturi din lapte crud, ceea ce poate face
insuficientd maturarea de 60 de zile impusa de
reglementarile actuale.

Tradus si adaptat dupa Mary Van Beusekom, 10
octombrie 2025
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