
      Universitatea Tehnică a Moldovei 

 

 

 

 

CERCETĂRI MICROBIOLOGICE PRIVIND 

MICROFLORA CĂRNII TOCATĂ DE DIFERITE 

SORTIMENTE 

 

 

                               Student:   Liviu COJOCARU 

                                    Conducător:   Rita GOLBAN 

                                                             dr., conf.univ. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Chișinău, 2024



MINISTERUL EDUCAȚIEI, CULTURII ȘI CERCETĂRII AL 

REPUBLICII MOLDOVA 

 

Universitatea  Tehnică a Moldovei 

Facultatea  de Medicină Veterinară 

Departamentul Siguranța Alimentelor și Sănătate Publică 

 

                                                                                                                 Admis la susținere 

                                                                                                        Șefă departamentul SASP: 

                                                                                             Rita GOLBAN, dr., conf.univ. 

                                                                                             __________________________ 

                                                                                            “_____”____________________ 

 

CERCETĂRI MICROBIOLOGICE PRIVIND 

MICROFLORA CĂRNII TOCATĂ DE DIFERITE 

SORTIMENTE 

 

 

Specialitatea  0841.1 – Medicină Veterinară 

Teză de absolvire a studiilor superioare integrate 

     

 

                                                          Student:               Cojocaru Liviu, grupa MV-181  

                                                   Conducător:               Golban Rita, dr., conf.univ. 

                                                          

 

                                                   

                                    

 

Chișinău, 2024 

  

http://uasm.md/images/stories/d/medvet/Programul%20641.1_Medicina%20Veterinara.pdf


1 
 

                                     UNIVERSITATEA  TEHNICĂ A MOLDOVEI 

FACULTATEA  DE MEDICINĂ VETERINARĂ 

DEPARTAMENTUL SIGURANȚA ALIMENTELOR ȘI SĂNĂTATE PUBLICĂ 

                     PROGRAMUL DE STUDIU  0841.1- MEDICINĂ VETERINARĂ 

                                                                       AVIZ 

                            la teza de  absolvire a studiilor superioare integrate 

Titlul: Cercetări microbiologice privind microflora cărnii tocată de diferite sortimente 

Studenta    Cojocaru Liviu     grupa    MV-181 

1.Actualitatea temei: Tema tezei cu tema întitulată cercetări microbiologice privind mircoflora 

cărnii tocată de diferite sortimente prezintă interes pentru microbiologia alimentelor și siguranța 

alimentară. 

2.Caracteristica tezei de master: Teza după volumul ei constă din 53 pagini, include 10 tabele şi 

12 figuri,  23  surse bibliografice. Cercetările microbiologice a microflorei  cărnii tocată de diferite 

sortimente  a relevat  indici importanți  a  microflora bacteriană saprofită.   

3.Analiza prototipului: prezintă importanța   indicilor microbiologici cu referire la cocii saprofiți 

investigați și  aprecierea acestora  după numărul cantitativ în diferite sortimente de carne tocată. 

4.Estimarea rezultatelor obținute: Rezultatele obținute au confirmat prezența cocilor ssaprofiți 

nepatogeni la prelevatele de carne tocată cercetată.   

5.Corectitudinea materialului expus: materialul expus în teză corespunde tematicii puse ca 

scop,  obiectivelor și importanței științifice, practice și teoretice. 

6.Calitatea materialului grafic: Tabelele redate de masterand  prezintă rezultate ale indicilor 

obținuți a cocilor saprofiți care au fost evidențiați la microscopie prin apreciarea cntitativă pe 

câmpurile microscopice vizualizate. 

7.Valoarea practică a tezei:Rezultatele practice sunt importante pentru viitorii specialiști în 

domeniul microbiologiei alimentelor.  

8.Observații și recomandări: Observații nu sunt. Se recomandă de aprofundat studiul cercetărilor 

în domeniul microbiologiei alimentelor. 

9.Caracteristica studentului și titlul conferit:Consider, că studentul Cojocaru Liviu va deveni 

un specialist important, calificat în domeniul medicinii veterinară cu  titlulul de medic veterinar 

(cu studii superioare integrate). 

Licrarea în formă electronică corespunde originalului prezentat către susținere publică. 

Conducătorul tezei de master: dr., conf.univ. Golban Rita______________ 

 



2 
 

REZUMAT 

 

      Cojocaru Liviu „Cercetări microbiologice privind microflora cărnii tocată de diferite 

sortimente” 

           Cercetările microbiologice științifice cu referire la  teza de absolvire a studiilor superioare 

integrate s-au  efectuat în  cadrul laboratorului de microbiologie a Departamentului Siguranța 

alimentelor și Sănătate Publică a Universităţii Tehnice din Moldova, facultatea de medicină 

veterinară. 

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 de absolvire a studiilor superioare integrale este redată pe 53 pagini text de bază, 

constă din 10 tabele şi 12  figuri.  

Sursele biblografice sunt constitute din 23 surse bibliografice, 2 anexe. 

            Cuvinte-cheie: Carne tocată, Microfloră, Coci saprofiți, Alimente. 

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

veterinară. 

            Scopul şi obiectivele lucrării: constituie aprecierea poluării microbiene a cărnii toccata 

de diferite sortimente investigate  după schema clasică microbiologică de laborator.  

 

            Obiectivele au constituit efectuarea cercetărilor microbiologice a acestor sortimente de 

carne tocată şi determinarea microflorei prin intermediul de laborator a metodelor bacterioscopice 

și bacteriologice. 

            Investigațiile microbiologice au fost efectuate pe prelevate de carne și  evidențierea  cocilor 

saprofiți  prin vizualizare pe cîmpurile microscopice.  

Semnificaţia teoretică. Investigațiile microbiologice a sortimentelor de carne tocată  au 

fost efectuate  în scopul evaluării indicilor cantitativi a microorganismelor înregistrate în aceste 

categorii de produse alimentare. 

Investigațiile microbiologice de laborator au permis aprecierea indicilor microbiologici  

saprofiți în sortimentele de carne tocată. 

Noutatea stiinţifică. Cercetările microbiologice privind noutatea științifică  ne-au oferit 

posibilitatea   de a aprecia microflora cărnii tocată  și de a  interpreta unele concluzii referitor la  

identificarea  microoorganismelor saprofite. 

Valoarea aplicativă a lucrării. Lucrarea prezintă valoare după metodologia de cercetare 

în domeniul microbiologiei alimentelor și prin evidențierea valorilor microbiologice importante 

confirmate în prelevatele  de carne tocată.  
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                                                              SUMMARY 

 

Cojocaru Liviu „Microbiological research on the microflora of minced meat of 

different varieties” 

 

      The scientific microbiological researches with reference to the graduation thesis of integrated 

higher studies were carried out in the microbiology laboratory of the Department of Food Safety 

and Public Health of the Technical University of Moldova, Faculty of Veterinary Medicine. 

      The structure of the thesis includes: 3 sections, introduction, annotation, evaluation of 

literature in the field, special part, material and study methods, conclusions and practical 

recommendations, bibliography, appendices. 

      The graduation thesis of the complete higher studies is reproduced on 53 pages of basic text, 

it consists of 10 tables and 12 figures. 

     The bibliographic sources consist of 23 bibliographic sources, 2 annexes. 

     Key words: Minced meat, Microflora, Saprophytic cocci, Food. 

     Field of study. Graduation thesis of integrated higher studies in veterinary medicine. 

     The purpose and objectives of the work: it is the assessment of the microbial pollution of 

toccata meat of different varieties investigated according to the classic microbiological laboratory 

scheme. 

     The objectives were to carry out microbiological research of these types of minced meat and to 

determine the microflora by means of laboratory bacterioscopic and bacteriological methods. 

     Microbiological investigations were carried out on meat samples and the highlighting of 

saprophytic cocci by visualization on microscopic fields. 

     The theoretical significance. The microbiological investigations of minced meat assortments 

were carried out in order to evaluate the quantitative indices of microorganisms registered in these 

categories of food products. 

      Laboratory microbiological investigations allowed the assessment of saprophytic 

microbiological indices in minced meat assortments. 

     Scientific novelty. Microbiological research regarding the scientific novelty gave us the 

opportunity to appreciate the microflora of minced meat and to interpret some conclusions 

regarding the identification of saprophytic microorganisms. 

     The applicative value of the work. The work presents value following the research 

methodology in the field of food microbiology and by highlighting the important microbiological 

values confirmed in minced meat samples. 
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INTRODUCERE 

       Actualitatea şi importanţa problemei abordate  

       Influenţa factorilor sociali şi ai mediului asupra sănătăţii,  măsurile de optimizare a lor, de 

profilaxie a maladiilor şi de fortificare a sănătăţii oamenilor prezintă la momentul actual momente 

importante în viața de zi cu zi. 

       Complexitatea noilor raporturi dintre om şi mediul său natural şi social, cu profunde şi rapide 

modificări, confruntă starea de sănătate a lumii contemporane cu riscuri multiple şi variate, 

datorate acţiunii diverşilor factori nocivi. 

      In sfera civilizaţiei, definită prin tot ce ţine de satisfacerea nevoilor materiale, confort şi 

securitate, factori de natură utilizată, un loc important îi revine alimentaţiei. Cunoaşterea etapelor 

parcurse în evoluţia alimentaţiei din cele mai vechi timpuri şi până astăzi a permis stabilirea 

punctelor comune şi diferite în modul de alimentaţie al strămoşilor noştri, începând cu epoca 

preistorică, şi al omului modern, favorizând deschiderea unor noi căi de cercetare în acest domeniu.  

Având în vedere că alimentele constituie un factor legat de plăcerile existenţei noastre, alimentaţia 

ne poate determina sănătatea, durata vieţii şi confortul. 

        Intr-o alimentaţie raţională, o importanţă deosebită au varietatea alimentelor utilizate, 

amestecul corespunzător de alimente, şi nu cantitatea acestora. In prezent, părerea specialiştilor în 

domeniu e unanimă: alimentaţia influenţează profund patologia omului contemporan, ca urmare a 

dezechilibrului dintre aportul şi necesarul de substanţe biologic active.  

       În asigurarea unei calităţi bune de viaţă şi sănătate, un loc însemnat îi revine alimentaţiei 

raţionale. O alimentaţie raţională menţine organismul într-o stare fiziologică optimă, cu o 

capacitate de muncă susţinută, încetineşte procesele de îmbătrânire şi contribuie la longevitate.  

       În opinia lui A.A. Pokrovski, o alimentaţie raţională ar trebui nu numai să compenseze 

necesarul de energie pentru organismul uman, ci şi să-l asigure. Unul dintre principiile alimentaţiei 

raţionale este alimentaţia echilibrată, prin acest echilibru asigurându-se organismul uman cu 

necesarul optim în nutrimente şi substanţe biologic active.  

       Totodată prin o alimentaţie corectă se respectă un echilibru cantitativ şi calitativ optim, bine 

determinat al nutrimentelor - proteine, lipide, glucide, vitamine şi săruri minerale. 

       La momentul actual investigarae microbiologică a cărnii tocată tot mai frecvent se examinează 

pentru calitatea microbiologică și pentru termenul de valabilitate la temperaturi mai 

ridicate. Aspectele microbiologice de determinare a coliformilor, Staphylococcus aureus , 
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enterococi și psicrotrofe sunt principalii indicatori de apreciere. Au fost izolate și identificate tipuri 

de bacterii asociate cu alterarea cărnii. Date importante bibliografice au confirmat, că carnea tocată 

obținută de la magazinele locale de vânzare cu amănuntul a prezentat un număr semnificativ mai 

mare de microbi și o perioadă de valabilitate mai scurtă decât cea procesată în condiții igienice.  

       Bacteriile predominante asociate cu carnea proaspătă mai fecvente înregistrate sunt: S. aureus, 

Micrococcus și Escherichia . Rezultatele au arătat că alterarea microbiană a cărnii la temperaturi 

mai ridicate s-a datorat în principal creșterii microorganismelor mezofile precum Escherichia și S. 

aureus . 

        Cercetările vizate au urmărit scopul de apreciere a unor investigații microbiologice a cărnii 

tocată ambalată și neambalată din sortimentele pasăre și vită/porc  

        Obiectivele  cercetărilor: 

       1. Studiul de laborator microbiologic a microorganismelor în carnea tocată refrigerată; 

       2. Studiul de laborator microbiologic a numărului de colonii microbiene în carnea  tocată 

refrigerată; 

       3. Cercetări microbiologice la incidența bacteriilor Gram negative; 

          Noutatea ştiinţifică  prezintpă indici veridici asupra poluării  sortimentelor de carne tocată 

de diferite sortimente: pasăre, vită/porc..  

          Importanţa teoretică. Se caracterizează prin obținerea unor date  științifice care denotă  

importante caracteristice microbiologice după rezultatele obținute în sortimentele de carne tocată.  

          Valoarea aplicativă a lucrării prezintă importanță prin evaluarae în aspect comparativ a 

rezultatelor  microbiologice în sortimentele de carne tocată ambalată și neambalată.  

          Aprobarea rezultatelor   s-a efectuat în incinta Departamentului Siguranța alimentelor și 

sănătate publică a  facultăţii de Medicină Veterinară  a UTM. 

          Sumarul compartimentelor tezei. Teza de master include: adnotare, lista abrevierilor, 

introducere, evaluarea literaturii în domeniu, partea specială, material şi metode de studiu, 

cercetări proprii, rezultate şi discuţii, concluzii şi recomandări, bibliografie. 

           Lucrarea este redată pe 53   pagini text de bază,  2 anexe, conţine 10   tabele şi 12   figuri. 
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