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ADNOTARE 

GÎDILICĂ PETRU „Aspecte microbiologice privind microflora bacteriană a 

peștelui”. 

           Teza de absolvire a studiilor superioare integrale a fost efectuată în incinta facultăţii de 

Medicină Veterinară în laboratorul de microbiologie a Departamentului  Siguranța Alimentelor și 

Sănătatea Publică a Universităţii Agrară de Stat din Moldova în anul 2021. 

Structura tezei include:  3 compartimente, introducere, adnotare, evaluarea literaturii în 

domeniu, partea specială, material şi metode de studiu, concluzii şi recomandări practice, 

bibliografie, anexe.  

Teza  este redată pe 50 pagini text de bază, constă din 7 tabele şi 7 figuri. Bibliografia 

constă din 42 surse bibliografice, 4 anexe. 

Cuvinte-cheie: pește, bacterii, coci, salmonele, toxiinfecții alimentare, siguranța 

alimentelor. 

            Domeniul de studiu. Teză de absolvire a studiilor superioare integrale în medicină 

veterinară. 

Scopul şi obiectivele lucrării: investigarea microflorei bacteriene în sortimentele de pește 

comercializat și interpretarea rezultatelor bacteriologice după aspectele microbiologice. 

La baza cercetărilor se evidențiază  următoarele obiective: evaluarea calităţii peștelui 

comercializat; investigarea microbiologică a diferitor sortimente de pește proaspăt și conjelat după 

indicii poluării microbiene cu microorganisme de diversă proveniență; de a concluziona rezultatele 

cercetărilor remarcate în teză.  

Semnificaţia teoretică. A fost  efectuată analiza microbiologică a peștelui de diferită 

proveniență și diverse specii  în scopul evaluării  microorganismelor saprofite și patogene. 

Microflora bacteriană a peștelui de cercetat a fost investigată prin intermediul conduitei 

microbiologice de laborator și examenului organoleptic.  

Noutatea stiinţifică. La finalul cercetărilor am dedus asupra faptului importanței majore  

de apreciere a metodelor de laborator microbiologice de studiere a microflorei de contaminare a 

peștelui după cum urmează: cercetării examenului organoleptic;  numărului total de germeni;  

bacteriilor coliforme, salmonelice, stafilococilor şi interpretarea rezultatelor obținute privind 

tematica acestei lucrări despre microflora calității peștelui.  

Valoarea aplicativă a lucrării. Evaluările microbiologice efectuate ne-au permis de a  

aprecia calitatea peștelui comercializat  după indicii identificării microflorei bacteriene și au 

condus la respectarea cerințelor de a comercializare produsele alimentare. 

 

 

 



 

 

LISTA ABREVIERILOR 

NTG – numărul total de germeni 

A – agar 

B – bulion 

E -  Endo 

L - Levine 

NBK – numărul de bacterii coliforme 

NSCP – numărul de stafilococi coagulazo-pozitivi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ÎNTRODUCERE 

  Actualitatea şi importanţa problemei abordate. Inter-relația animal-aliment-om a devenit 

de o importanță și impact fără precedent, în condițiile în care secolul al XXI-lea a adus globalizarea 

și agro-industrializarea lumii și în consecință, noi provocări în dezvoltarea unui model optim 

pentru o dietă funcțională și echilibrată. 

  Producția primară, procesarea și punerea pe piață a alimentelor în condițiile unor riscuri tot 

mai mici, reprezintă o prioritate majoră, datorită implicațiilor profunde pe care alimentele și 

alimentația o au asupra vieții și stării de sănătate a consumatorilor. 

  Alimentația reprezintă cel mai propice vector al unor riscuri multiple de natură biologică, 

chimică sau fizică, precum și al unor importante probleme de ordin nutrițional, deaceea 

consumatorul este mai preocupat de modul de alimentație și are dorința de a se hrăni cât mai 

sănătos pentru a-și prelungi durata de viață. 

  În acest context, un aliment datorită conţinutului său nutritiv şi calităţilor gustative deosebite 

este  peştele, considerat unul dintre cele mai valoroase produse alimentare. 

 Coeficientul de digestibilitate a cărnii de peşte este de circa 97%.  

 Carnea de peşte are culoarea albă sau roz slab, şi este formată din fibră musculară foarte fină, 

lipsită de ţesut conjunctiv interfibrilar. Grăsimea se află în proporţii variate în funcţie de specie şi 

starea de îngrăşare.  

 Carnea de peşte are miros caracteristic datorită unui acid gras nesaturat predominant, acidul 

clupanodonic; acesta se găseşte în stare liberă alături de acidul oleic, palmitic, stearic etc., 

reducând stabilitatea grăsimii la păstrare şi favorizând alterarea. 

Actiunea microorganismelor asupra peștelui în calitate de aliment poate sa fie variabila și 

poate sa influenteze caracteristicile fizico-chimice, nutritionale și organo - leptice. 

Activitatea microbiana se manifestă de cele mai multe ori in legatura cu reactiile enzimatice. 

Trebuie sa se tina seama și de faptul ca microorganismele pot sa intervină și în perioada formarii 

materiei prime brute. 

 Microorganismele în industria peștelui au un rol deosebit prin modificarea proprietăţilor 

organoleptice şi nutritive ale peștelui, care datorită structurii sale constituie un mediu benefic în 

dezvoltarea microorganismelor.  

  Din aceste considerente  este importantă cunoaşterea  germenilor patogeni mcrobieni, care 

poluează peștele si contribuie la diverse degradări a acestuia. 

  Este cunoscut, că alimentele  sunt un amestec de substanţe chimice, care pot fi împărţite în 

mai multe  categorii reprezentate de diferiti  nutrienţi în calitate de toxine naturale, contaminanţi 

şi aditivi. 

  Datorită acestora   siguranța alimentului se prezintă prin neafectarea starii de sănătate a 

consumatorului. 

  Deaceea datorită compoziţiei sale chimice, variată şi bogată în principalele grupe de 

substanţe hrănitoare necesare organismului (proteine, grăsimi, glucide, substanţe minerale şi 

vitamine) carnea de pește favorizează funcţionarea normală a organismului uman. 

 Peștele se consideră un   aliment valoros și dietic  datorită  aspectelor sale valoroase reflectate 

de substanţe nutritive ușor asimilabile necesare vieţii omului, pe care le conţine: proteine, 

vitamine, elemente minerale, enzime etc. 

 Totodată este cunoscut, că microorganismele care acţionează dăunător asupra alimentelor, în 

general făcându-le improprii de consum uman sunt: bacteriile, mucegaiurile,  drojdiile care produc 

produc diverse procese de fermentare, mucegăire și putrefacție. 

 

 



            Scopul cercetărilor a definit: identificarea microflorei bacteriene în diferite sortimente de 

pește de diferite categorii de  comercializare. 

   Scopul propus a urmărit următoarele obiective: 

• Investigarea organoleptică a cărnii de pasăre; 

• Cercetarea sortimentelor de pește bacterioscopic și bacteriologic; 

• Determinarea numărului total de germeni în pește; 

• Determinarea și identificatrea bacteriilor coliforme, salmonelice, stafilococice; 

            Noutatea ştiinţifică.  Cercetările microbiologice efectuate ne-au permis de a  studia gradul 

poluării cu microorganisme a cărnii de pește de diferite categorii  prin investigarea   

microorganismelor care contribuie la declanșarea unor infecţii bacteriene. 

Importanţa teoretică. Studiul microbiologic s-a efectuat pe diferite sortimente de carne 

de pește  în scopul  evaluării  importanţei gradului de poluare a acestui produs alimentar cu 

microorganisme, care constituie indicatori igienico-sanitari în microbiologia alimentară.  

Valoarea aplicativă a lucrării. Studiul microbiologic efectuat ne-a oferit posibilitatea de 

a  determina microflora bacteriană a peștelui datorită  metodelor şi materiale clasice 

microbiologice în scopul evaluării  microbiene a diferitor categorii de pește.  

Aprobarea rezultatelor. Teza a fost examinată în cadrul Departamentului  Siguranța 

Alimentelor și Sănătatea Publică  a facultăţii de Medicină Veterinară  a UASM. 

Sumarul compartimentelor tezei. Teza de absolvire a studiilor superioare integrale  

include următoarele compartimente: adnotare, lista abrevierilor, introducere, evaluarea literaturii 

în domeniu, partea specială, material şi metode de studiu, cercetări proprii, rezultate şi discuţii, 

concluzii şi recomandări, bibliografie cu 42 surse ştiinţifice citate. Lucrarea este expusă pe 50 

pagini text de bază, 6 anexe, conţine 7 tabele şi 7 figuri. 
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