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REZUMAT 

 

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

 

           Studiul microbiologic  calitativ a unor conserve din carne prezintă un rol important pentru 

domeniul  siguranței alimentelor în medicina veterinară. Analizele microbiologice de laborator au 

fost efectuate  în  cadrul laboratorului de microbiologie a Departamentului Siguranța alimentelor 

și Sănătate Publică, facultatea de medicină veterinară. 

Structura tezei . Teza este expusă din 3 compartimente, introducere, adnotare, evaluarea 

literaturii în domeniu, partea specială, material şi metode de studiu, concluzii şi recomandări 

practice, bibliografie.  

Teza de absolvire a studiilor superioare integrale este redată pe 52  pagini text de bază, 

constă din 8 tabele şi 1  figură.  

Bibliografia este constituită din 28 surse. 

            Cuvinte-cheie: Conserve, Microscopie,  Carne, Culturi  bacteriene. 

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

veterinară. 

            Scopul şi obiectivele lucrării: identificarea și aprecierea indicatorilor microbiologici în 

unele categorii de conserve din carne de vită, porc și pasăre și aprecierea gradului de poluare 

microbiană.  

 

            Obiectivele lucrării constituie efectuarea studiului bacteriologic pentru stabilirea    

microflorei bacteriene în conservele investigate.  

Semnificaţia teoretică. Datele obținute prezintă interes teoretic fiind  efectuate  în scopul 

determinării încărcăturii bacteriene. 

Cercetările microbiologice de laborator au  oferit posibilitatea de a determina valorile 

cantitative a încărcăturii bacteriene în aceste categorii de conserve.  

Noutatea stiinţifică. Constă în aprecierea efectuării investigațiilor la tema dată și 

concluzionării asupra rezultatelor obținute.  

Valoarea aplicativă a lucrării. Teza prezintă interes și valoare  după rezultatele obținute.
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                                                              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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INTRODUCERE 

       Actualitatea şi importanţa problemei abordate. În lumea cu ritm rapid de astăzi, confortul 

joacă un rol important în viața noastră de zi cu zi, inclusiv în alegerile noastre de masă. Când vine 

vorba de asigurarea unei mese rapide și satisfăcătoare, conservele de carne au apărut ca o opțiune 

populară. Nu numai că oferă confort, dar oferă și o serie de beneficii nutriționale. 

     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. Această comoditate  permite de a ne 

aproviziona  cu soiurile preferate și să avem o sursă de proteine ușor disponibilă oricând avem 

nevoie. Indiferent dacă ne confruntăm cu o zi plină, o aventură în aer liber sau o situație de urgență, 

conservele din carne oferă o soluție de încredere. 

      Contrar concepțiilor greșite comune, conservele din carne își pot păstra o cantitate 

semnificativă din valoarea lor nutritivă. Datorită tehnicilor moderne de conservare, nutrienții 

esențiali precum proteinele, vitaminele și mineralele sunt păstrați în timpul procesului de 

conservare.  

     Aceasta înseamnă că  ne putem bucura de beneficiile unei mese bogate în proteine, fără a 

compromite conținutul nutrițional. Conservele din  carne pot fi un plus valoros pentru o dietă  

echilibrată, mai ales atunci când alternativele proaspete nu sunt ușor accesibile. 

     Conservele din carne vin în porții preambalate, ceea ce facilitează controlul dimensiunilor porțiilor și 

reduce risipa alimentară. Cu cutiile individuale, putem deschide și utiliza doar ceea ce avem nevoie, 

prevenind resturile excesive sau deteriorarea. Această caracteristică este deosebit de benefică pentru 

persoane fizice sau gospodării mai mici, permițându-le să se bucure de confortul cărnii fără a-și face griji 

cu privire la risipă sau deteriorare [25]. 

      Conservele de carne oferă versatilitate în pregătirea mesei, făcându-le potrivite pentru o 

varietate de feluri de mâncare. De la tocane copioase și caserole până la sandvișuri, salate și sosuri 

pentru paste, posibilitățile sunt nesfârșite.  

      Cu o gamă largă de opțiuni de conserve disponibile, inclusiv pui, vită, porc și pește, putem 

explora cu ușurință diverse arome și creații culinare. Conservele din carne oferă o scurtătură 

convenabilă pentru adăugarea de proteine în mesele noastre, economisind timp și efort în 

bucătărie. 
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       Conservele din carne sunt o opțiune de preferat pentru pasionații de aer liber și persoanele 

care se pregătesc pentru situații de urgență. Indiferent dacă suntem de camping, de drumeții sau 

de plimbare cu barca, conservele din carne oferă o sursă sigură de proteine care nu necesită 

refrigerare sau metode elaborate de gătit. În mod similar, în situații de urgență sau dezastre 

naturale, conservele din carne pot servi ca sursă alimentară vitală, oferind hrană și întreținere 

atunci când opțiunile proaspete sunt rare. 

        Scopul cercetărilor  a fost în identificarea microflorei conservelor din vită, porc, pasăre a 

microorganismelor din interiorul și externul conservelor acestor categorii.  

        Obiectivele  cercetărilor: 

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

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

       3. Studiul indicilor microscopici în categoriile de conserve investigate; 

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

          Noutatea ştiinţifică aprecierea importanței  bacteriilor din microflora determinată în 

categoriile de conserve. 

          Importanţa teoretică. Cercetările  au demonstart importanța bacteriilor prezente în 

categoriile de conserve investigate după metodele microbiologice.  

          Valoarea aplicativă a lucrării a  constituit aprecierea prezenței bacteriilor din stratul extern 

și intern a conservelor investigate.  

          Aprobarea rezultatelor  a avut loc  în cadrul Departamentului Siguranța alimentelor și 

sănătate publică a  facultăţii de Medicină Veterinară. 

          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    pagini text de bază,  conţine   tabele. 
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