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REZUMAT 

 

Moraru Domnița „Controlul calității microbiologice a peștelui” 

Cercetările științifice ale tezei de absolvire a studiilor superioare integrate s-au  efectuat în  

cadrullaboratorului 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 7 tabele şi 3 figuri.  

Sursele bibliografice sunt constitute din 22 surse bibliografice. 

            Cuvinte-cheie: Pește, Bacteriologie, Bacterioscopie, Frotiuri amprente. 

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

veterinară. 

            Scopul şi obiectivele lucrării: constituie evaluarea și interpretarea microflorei bacteriene 

a peștelui după indicatorii microbiologici privind calitatea lui..  

 

            Obiectivele au urmărit   efectuarea cercetărilor microbiologice şi evaluarea microflorei  

speciilor microbiene saprofite și patogene în carnea de pește prin intermediul de laborator a testelor 

microbiologice. 

            Cercetările microbiologice au fost realizate pe diferite sotimente de pește după indicatorii 

microbiologici, urmărind  evidențierea  microbiotei  peștelui  prin utilizarea metodelor  

microbiologice de investigare.  

Semnificaţia teoretică. Testele microbiologice a microflorei sortimentelor de pește au fost 

efectuate  în scopul evaluării siguranței privind  calitatea acestui produs frecvent folosit în 

alimentația omului. 

Testele microbiologice de laborator ne-au permis să determinăm indicii microbiologici 

frecvent implicați în poluarea peștelui. 

Noutatea stiinţifică. Evaluările microbiologice, care se referă la  noutatea științifică  ne-

au oferit posibilitatea   de a aprecia calitatea sortimentelor de pește și de a concluziona   importanța 

rezutatelor obținute după aspectele evaluărilor a contaminării acestui produs alimentar. 

Valoarea aplicativă a lucrării. Lucrarea prezintă valoare din punct de vedere de 

investigare microbiologică prin obținerea indicilor microbiologici importanți confirmați în diverse 

sortimente de pește, confirmând o microfloră normală prielnică, care poate fi folosit în alimentație.  
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SUMMARY 

 

Moraru Domnița „Microbiological control of quality at fish” 

 

      The scientific research of the integrated higher education graduation thesis was 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 7 tables and 3 figures. 

    The bibliographic sources consist of 22 bibliographic sources. 

    Key words: Fish, Bacteriology, Bacterioscopy, Fingerprint smears. 

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

    The purpose and objectives of the work: it is the evaluation and interpretation of the bacterial 

microflora of the fish according to the microbiological indicators regarding its quality. 

    The objectives are at conducting microbiological research and evaluating the microflora of 

saprophytic and pathogenic microbial species in fish meat by means of laboratory microbiological 

tests. 

    Microbiological research was carried out on different fish stocks according to microbiological 

indicators, aiming to highlight the microbiota of the fish by using microbiological methods of 

investigation. 

    The theoretical significance. The microbiological tests of the microflora of the fish assortments 

were carried out in order to assess the safety regarding the quality of this product frequently used 

in human nutrition. 

    Laboratory microbiological tests allowed us to determine microbiological indicators frequently 

involved in fish pollution. 

     Scientific novelty. The microbiological evaluations, which refer to the scientific novelty, gave 

us the opportunity to appreciate the quality of the fish assortments and to conclude the importance 

of the results obtained according to the aspects of the evaluations of the contamination of this food 

product. 

     The applicative value of the work. The work presents value from the point of view of 

microbiological investigation by obtaining important microbiological indices confirmed in various 

varieties of fish, confirming a normal favorable microflora that can be used in food. 
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INTRODUCERE 

         Actualitatea şi importanţa problemei abordate.  

         O dietă funcțională și echilibrată pentru om a devenit de o importanță și impact fără 

precedent, în condițiile  secolului al XXI-lea. Globalizarea și agro-industrializarea lumii constituie 

consecința unor  noi provocări în dezvoltarea unui model de nutriție important în procesele 

metabolice ale organismului uman. 

        Rezultatele producției primară, procesarea și punerea pe piață a alimentelor în condițiile unor 

riscuri tot mai mici, reprezintă importanță majoră, datorită aspectelor profunde pe care alimentele 

și procesele de nutriție o au asupra vieții și stării de sănătate a ființei umane. 

        Aspectele nutriționale reprezintă cel mai importanr factor al unor riscuri multiple de natură 

biologică, chimică sau fizică, precum și al unor importante probleme alimentare, din aceste 

considerente consumatorul este tot mai preocupat de modul de alimentație și are dorința de a se 

alimenta cât mai sănătos. 

        Din aceste considerente, un aliment important cu  aspecte nutritive şi calităţi gustative 

deosebite dietice este  peştele, considerat unul dintre cele mai prețioase produse alimentare, 

digestibilitatea a cărnii de peşte fiind de circa 97%.  

        Mușchii de peşte prezintă culoarea albă sau roz slab, şi sunt formați din fibre musculare foarte 

fine, lipsită de ţesut conjunctiv interfibrilar. Grăsimea se află în proporţii variate în funcţie de 

specie.  

        Mirosul cărnii de pește este caracteristic datorită prezenței unui acid gras nesaturat 

predominant, acidul clupanodonic; care se găseşte în stare liberă alături de acidul oleic, palmitic,  

reducând stabilitatea grăsimii la păstrare. 

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

poate acționa asupra însușirilor  fizico-chimice, nutritionale și organoleptice ale peștelui. 

         De cele mai multe ori activitatea antimicrobiană se manifestă in legatura cu reactiile 

enzimatice, care se desfășoară intens.Alteori microorganismele pot sa intervină și în perioadele 

formarii materiei prime brute. 

         În industria peștelui bacteriile și speciile microbiene caracteristice au un rol deosebit prin 

modificarea proprietăţilor organoleptice-nutritive ale peștelui, manifestîndu-se datorită structurii 

sale, care constituie un mediu favorabil în multiplicarea microorganismelor.  

          Deaceea   este important studiul speciilor patogene mcrobiene, care infectează peștele si 

contribuie la diverse deprecieri organoleptice. 

          Totodată,  importanță prezintă unele aspecte, că alimentele  sunt un amestec de substanțe 

benefice , care pot fi împărţite în mai multe  categorii reprezentate de diferiti  componenți în 

calitate de minerale, proteine, vitamine.. 

           Din aceste considerente se consideră, că  siguranța alimentului se prezintă prin neafectarea 

starii de sănătate a consumatorului. Prin urmare, datorită compoziţiei sale chimice, variată şi 

bogată în principalele grupe de substanţe hrănitoare necesare organismului (proteine, grăsimi, 
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glucide, substanţe minerale şi vitamine) carnea de pește favorizează funcţionarea normală a 

organismului uman. 

       Studiile bibliografice de specialitate din domeniul microbiologiei alimentelor remarcă, că 

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. 

        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 determină: investigarea microorganismelor  în unele sortimente de 

pește de diferite categorii de  comercializare: conjelat și proaspăt. 

   Obiectivele preconizate: 

• Cercetări privind aspectele organoleptice a sortimentelor de pește; 

• Cercetări a sortimentelor de pește bacterioscopice și bacteriologice; 

• Determinarea NTG în sortimentele de  pește; 

• Investigarea speciilor bacteriene saprofite și patogene privind  bacteriile enterice, 

salmonelice, stafilococice; 

            Noutatea ştiinţifică.  Studiul microbiologic efectuat ne-a permis de a  studia contaminarea 

microbiană cu bacterii a sortimentelor de  pește   prin metode de cercetare a   speciilor microbiene 

frecvent implicate în declanșarea unor infecţii microbiene. 

Importanţa teoretică. Cercetările bacterioscopice și bacteriologice s-au efectuat pe 

diferite sortimente de pește proaspăt și crud pentru a determina    importanţa contaminării 

microbiene   a acestui produs alimentar cu microorganisme, reprezentînd indicatori importanți   în 

domeniul profilului de  microbiologie alimentară.  

Valoarea aplicativă a lucrării. Investigațiile microbiologice  ne-au oferit posibilitatea de 

a  investiga microflora bacteriană a unor sortimnete de  pește prin unele metode  clasice 

microbiologice în scopul determinării și evaluării  privind prevalarea microbiană în acest produs 

alimentar dietic preferat de consumatori.  

Aprobarea rezultatelor. Teza a fost examinată în cadrul Departamentului  Siguranța 

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

Sumarul compartimentelor tezei. Teza de absolvire a studiilor superioare integrate  

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     surse ştiinţifice bibliografice. Materialele tezei sunt 

expuse pe  53 pagini text de bază,  conţine  7  tabele şi  3  figuri. 
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