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REZUMAT

Graba Maxim ,,Studiul microbiologic calitativ a unor conserve din carne”

Studiul microbiologic calitativ a unor conserve din carne prezinta un rol important pentru
domeniul sigurantei alimentelor in medicina veterinara. Analizele microbiologice de laborator au
fost efectuate in cadrul laboratorului de microbiologie a Departamentului Siguranta alimentelor
si Sanatate Publica, facultatea de medicind veterinara.

Structura tezei . Teza este expusa din 3 compartimente, introducere, adnotare, evaluarea
literaturii In domeniu, partea speciald, material si metode de studiu, concluzii si recomandari
practice, bibliografie.

Teza de absolvire a studiilor superioare integrale este redatd pe 52 pagini text de baza,
constd din 8 tabele si 1 figura.

Bibliografia este constituita din 28 surse.
Cuvinte-cheie: Conserve, Microscopie, Carne, Culturi bacteriene.

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

Scopul si obiectivele lucririi: identificarea si aprecierea indicatorilor microbiologici in
unele categorii de conserve din carne de vita, porc si pasare si aprecierea gradului de poluare
microbiana.

Obiectivele lucrarii constituie efectuarea studiului bacteriologic pentru stabilirea
microflorei bacteriene in conservele investigate.

Semnificatia teoretici. Datele obtinute prezinta interes teoretic fiind efectuate in scopul
determinarii incarcaturii bacteriene.

Cercetarile microbiologice de laborator au oferit posibilitatea de a determina valorile
cantitative a Incarcaturii bacteriene in aceste categorii de conserve.

Noutatea stiintifica. Consta in aprecierea efectuarii investigatiilor la tema data si
concluzionarii asupra rezultatelor obtinute.

Valoarea aplicativa a lucrarii. Teza prezinta interes si valoare dupa rezultatele obtinute.



SUMMARY

Garaba Maxim ,, Qualitative microbiological study of some meat preserves”

The qualitative microbiological study of canned meat plays an important role in the field of food
safety in veterinary medicine. Laboratory microbiological analyzes were carried out in the
microbiology laboratory of the Department of Food Safety and Public Health, Faculty of
Veterinary Medicine.

Thesis structure. The thesis is presented in 3 sections, introduction, annotation, evaluation of the
literature in the field, special part, study material and methods, conclusions and practical
recommendations, bibliography.

The graduation thesis of the complete higher studies is reproduced on 52 pages of basic text, it
consists of 8 tables and 1 figure.

The bibliography consists of 28 sources.
Key words: Canning, Microscopy, Meat, Bacterial cultures.
Field of study. Graduation thesis of integrated higher studies in veterinary medicine.

The purpose and objectives of the work: the identification and assessment of microbiological
indicators in some categories of canned beef, pork and poultry and the assessment of the degree of
microbial pollution.

The objectives of the work are to carry out the bacteriological study to establish the bacterial
microflora in the investigated cans.

The theoretical significance. The obtained data are of theoretical interest, being carried out for
the purpose of determining the bacterial load.

Laboratory microbiological research has offered the possibility to determine the quantitative
values of the bacterial load in these categories of cans.

Scientific novelty. It consists in the appreciation of conducting investigations on the given topic
and concluding on the results obtained.

The applicative value of the work. The thesis shows interest and value according to the results
obtained.
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LISTA ABREVIERILOR

CM-culturi microbiene

MB- mediu bacterian

MS-mediu simplu

BR - bacterii reducatoare

BE - bacterii enterogene

Cl — Clostridium

SCN- stafilococi coagulazo negativi
RS-reactii serologice

RP-reactie de precipitare

RFC-reactie de fixare a complementului



INTRODUCERE

Actualitatea si importanta problemei abordate. In lumea cu ritm rapid de astazi, confortul
joacd un rol important 1n viata noastrd de zi cu zi, inclusiv in alegerile noastre de masa. Cand vine
vorba de asigurarea unei mese rapide si satisfacatoare, conservele de carne au aparut ca o optiune

populard. Nu numai ca ofera confort, dar ofera si o serie de beneficii nutritionale.

Unul dintre avantajele remarcabile ale conservelor de carne este termenul de valabilitate extins
al acestora. Spre deosebire de carnea proaspata care se strica rapid, conservele de carne pot fi
pastrate perioade indelungate fara a fi nevoie de refrigerare. Aceastd comoditate permite de a ne
aproviziona cu soiurile preferate si sa avem o sursa de proteine usor disponibild oricind avem
nevoie. Indiferent daca ne confruntdm cu o zi plind, o aventura in aer liber sau o situatie de urgenta,

conservele din carne ofera o solutie de Incredere.

Contrar conceptiilor gresite comune, conservele din carne 1si pot pastra o cantitate
semnificativd din valoarea lor nutritiva. Datoritd tehnicilor moderne de conservare, nutrientii
esentiali precum proteinele, vitaminele si mineralele sunt pastrati in timpul procesului de

conservare.

Aceasta inseamnd cad ne putem bucura de beneficiile unei mese bogate in proteine, fara a

compromite continutul nutritional. Conservele din carne pot fi un plus valoros pentru o dieta
echilibrata, mai ales atunci cand alternativele proaspete nu sunt usor accesibile.

Conservele din carne vin 1n portii preambalate, ceea ce faciliteazd controlul dimensiunilor portiilor si
reduce risipa alimentara. Cu cutiile individuale, putem deschide si utiliza doar ceea ce avem nevoie,
prevenind resturile excesive sau deteriorarea. Aceastd caracteristicd este deosebit de benefica pentru
persoane fizice sau gospodarii mai mici, permitandu-le sa se bucure de confortul carnii fara a-si face griji

cu privire la risipa sau deteriorare [25].

Conservele de carne ofera versatilitate in pregatirea mesei, facandu-le potrivite pentru o

varietate de feluri de mancare. De la tocane copioase si caserole pand la sandvisuri, salate si sosuri

ege vy

Cu o gama larga de optiuni de conserve disponibile, inclusiv pui, vitd, porc si peste, putem
explora cu usurintd diverse arome si creatii culinare. Conservele din carne oferd o scurtatura
convenabild pentru addugarea de proteine in mesele noastre, economisind timp si efort in

bucatarie.



Conservele din carne sunt o optiune de preferat pentru pasionatii de aer liber si persoanele
care se pregdtesc pentru situatii de urgentd. Indiferent daca suntem de camping, de drumetii sau
de plimbare cu barca, conservele din carne oferd o sursd sigurd de proteine care nu necesita
refrigerare sau metode elaborate de gitit. In mod similar, in situatii de urgentd sau dezastre
naturale, conservele din carne pot servi ca sursd alimentard vitald, oferind hrand si intretinere

atunci cand optiunile proaspete sunt rare.

Scopul cercetarilor a fost in identificarea microflorei conservelor din vita, porc, pasare a
microorganismelor din interiorul si externul conservelor acestor categorii.

Obiectivele cercetarilor:

1. Determinarea microscopica a bacteriilor din straturile externe ale conservelor;

2. Determinarea microscopica a bacteriilor din straturile interne ale conservelor;

3. Studiul indicilor microscopici in categoriile de conserve investigate;

4. Studiul indicilor culturilor microbiene in categoriile de conserve investigate;

Noutatea stiintificd aprecierea importantei bacteriilor din microflora determinata in
categoriile de conserve.

Importanta teoretici. Cercetarile au demonstart importanta bacteriilor prezente in
categoriile de conserve investigate dupa metodele microbiologice.

Valoarea aplicativa a lucrarii a constituit aprecierea prezentei bacteriilor din stratul extern
sl intern a conservelor investigate.

Aprobarea rezultatelor a avut loc in cadrul Departamentului Siguranta alimentelor si
sanatate publicd a facultatii de Medicina Veterinara.

Sumarul compartimentelor tezei. Teza de master include: adnotare, lista abrevierilor,
introducere, evaluarea literaturii in domeniu, partea speciald, material si metode de studiu,
cercetari proprii, rezultate si discutii, concluzii si recomandari, bibliografie.

Lucrarea este redata pe pagini text de baza, contine tabele.
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