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REZUMAT

Cojocaru Liviu ,,Cercetiari microbiologice privind microflora cirnii tocata de diferite
sortimente”

Cercetarile microbiologice stiintifice cu referire la teza de absolvire a studiilor superioare
integrate s-au efectuat in cadrul laboratorului de microbiologie a Departamentului Siguranta
alimentelor si Sanatate Publica a Universitatii Tehnice din Moldova, facultatea de medicina
veterinara.

Structura tezei include: 3 compartimente, introducere, adnotare, evaluarea literaturii in
domeniu, partea speciald, material si metode de studiu, concluzii si recomandari practice,
bibliografie, anexe.

Teza de absolvire a studiilor superioare integrale este redatd pe 53 pagini text de baza,
consta din 10 tabele si 12 figuri.

Sursele biblografice sunt constitute din 23 surse bibliografice, 2 anexe.
Cuvinte-cheie: Carne tocata, Microflora, Coci saprofiti, Alimente.

Domeniul de studiu. Teza de absolvire a studiilor superioare integrate in medicina
veterinara.

Scopul si obiectivele lucrarii: constituie aprecierea poludrii microbiene a carnii toccata
de diferite sortimente investigate dupa schema clasica microbiologica de laborator.

Obiectivele au constituit efectuarea cercetarilor microbiologice a acestor sortimente de
carne tocata si determinarea microflorei prin intermediul de laborator a metodelor bacterioscopice
si bacteriologice.

Investigatiile microbiologice au fost efectuate pe prelevate de carne si evidentierea cocilor
saprofiti prin vizualizare pe cimpurile microscopice.

Semnificatia teoretica. Investigatiile microbiologice a sortimentelor de carne tocata au
fost efectuate in scopul evaluarii indicilor cantitativi a microorganismelor inregistrate in aceste
categorii de produse alimentare.

Investigatiile microbiologice de laborator au permis aprecierea indicilor microbiologici
saprofiti in sortimentele de carne tocata.

Noutatea stiintifica. Cercetarile microbiologice privind noutatea stiintifici ne-au oferit
posibilitatea de a aprecia microflora carnii tocatd si de a interpreta unele concluzii referitor la
identificarea microoorganismelor saprofite.

Valoarea aplicativa a lucrarii. Lucrarea prezinta valoare dupa metodologia de cercetare
in domeniul microbiologiei alimentelor si prin evidentierea valorilor microbiologice importante
confirmate 1n prelevatele de carne tocata.



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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LISTA ABREVIERILOR

SP- specii patogene

SNP — specii nepatogene

CP- culturi patogene

CTP — carne tocata pasare

CTBP — carne tocata bovind/porcind
CS — coci saprofiti

SM- standarde microbiologice

EPT — escherichii patotoxigene
TEG — toxicitate exogena

AG- antigene

RP-reactie de precipitare



INTRODUCERE

Actualitatea si importanta problemei abordate

Influenta factorilor sociali si ai mediului asupra sanatatii, masurile de optimizare a lor, de
profilaxie a maladiilor si de fortificare a sanatatii oamenilor prezinta la momentul actual momente

importante 1n viata de zi cu zi.

Complexitatea noilor raporturi dintre om si mediul sau natural si social, cu profunde si rapide
modificari, confruntd starea de sdndtate a lumii contemporane cu riscuri multiple si variate,

datorate actiunii diversilor factori nocivi.

In sfera civilizatiei, definitd prin tot ce tine de satisfacerea nevoilor materiale, confort si
securitate, factori de natura utilizata, un loc important ii revine alimentatiei. Cunoasterea etapelor
parcurse in evolutia alimentatiei din cele mai vechi timpuri si pana astazi a permis Stabilirea
punctelor comune si diferite in modul de alimentatie al stramosilor nostri, incepand cu epoca
preistoricd, si al omului modern, favorizand deschiderea unor noi céi de cercetare in acest domeniu.
Avand in vedere ca alimentele constituie un factor legat de placerile existentei noastre, alimentatia

ne poate determina sanatatea, durata vietii si confortul.

Intr-o alimentatie rationald, o importantd deosebitd au varietatea alimentelor utilizate,
amestecul corespunzator de alimente, si nu cantitatea acestora. In prezent, parerea specialistilor in
domeniu e unanima: alimentatia influenteaza profund patologia omului contemporan, ca urmare a

dezechilibrului dintre aportul si necesarul de substante biologic active.

In asigurarea unei calitati bune de viatd si sandtate, un loc Tnsemnat ii revine alimentatiei
rationale. O alimentatie rationald mentine organismul intr-o stare fiziologicd optimd, cu o

capacitate de munca sustinuta, incetineste procesele de imbdtranire si contribuie la longevitate.

In opinia lui A.A. Pokrovski, o alimentatie rationald ar trebui nu numai si compenseze
necesarul de energie pentru organismul uman, ci si sa-l asigure. Unul dintre principiile alimentatiei
rationale este alimentatia echilibratd, prin acest echilibru asigurandu-se organismul uman cu

necesarul optim 1n nutrimente si substante biologic active.

Totodata prin o alimentatie corecta se respecta un echilibru cantitativ si calitativ optim, bine

determinat al nutrimentelor - proteine, lipide, glucide, vitamine si saruri minerale.

La momentul actual investigarae microbiologica a carnii tocata tot mai frecvent se examineaza
pentru calitatea microbiologica si pentru termenul de valabilitate la temperaturi mai

ridicate. Aspectele microbiologice de determinare a coliformilor, Staphylococcus aureus ,
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enterococi si psicrotrofe sunt principalii indicatori de apreciere. Au fost izolate si identificate tipuri
de bacterii asociate cu alterarea carnii. Date importante bibliografice au confirmat, ca carnea tocata
obtinutd de la magazinele locale de vanzare cu amanuntul a prezentat un numar semnificativ mai

mare de microbi si o perioada de valabilitate mai scurta decat cea procesata in conditii igienice.

Bacteriile predominante asociate cu carnea proaspata mai fecvente inregistrate sunt: S. aureus,
Micrococcus si Escherichia . Rezultatele au aratat ca alterarea microbiana a carnii la temperaturi
mai ridicate s-a datorat in principal cresterii microorganismelor mezofile precum Escherichia si S.

aureus .

Cercetirile vizate au urmarit scopul de apreciere a unor investigatii microbiologice a carnii
tocatd ambalata si neambalata din sortimentele pasare si vitd/porc

Obiectivele cercetarilor:
1. Studiul de laborator microbiologic a microorganismelor in carnea tocata refrigerata,

2. Studiul de laborator microbiologic a numarului de colonii microbiene in carnea tocata
refrigerata;

3. Cercetari microbiologice la incidenta bacteriilor Gram negative;

Noutatea stiintifica prezintpa indici veridici asupra poluarii sortimentelor de carne tocata
de diferite sortimente: pasare, vita/porc..

Importanta teoretica. Se caracterizeaza prin obtinerea unor date stiintifice care denota
importante caracteristice microbiologice dupa rezultatele obtinute in sortimentele de carne tocata.

Valoarea aplicativa a lucrarii prezintd importantd prin evaluarae in aspect comparativ a

rezultatelor microbiologice in sortimentele de carne tocatd ambalatd si neambalata.

Aprobarea rezultatelor s-a efectuat in incinta Departamentului Siguranta alimentelor si

sdndtate publica a facultdtii de Medicina Veterinard a UTM.

Sumarul compartimentelor tezei. Teza de master include: adnotare, lista abrevierilor,
introducere, evaluarea literaturii in domeniu, partea speciala, material si metode de studiu,

cercetari proprii, rezultate si discutii, concluzii si recomandari, bibliografie.

Lucrarea este redata pe 53 pagini text de baza, 2 anexe, contine 10 tabele si 12 figuri.
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