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Bolile transmise prin alimente sunt maladii frecvente, costisitoare, uneori periculoase
pentru viatd - dar in mare parte prevenibile si constitue o problema de sanitate publica [3].
Cercetatorii au identificat peste 250 de boli transmise prin alimente.

Alimentele nesigure care contin bacterii ddunatoare, virusuri, paraziti sau substante chimice
daunatoare sunt responsabile de boli alimentare, de la diaree pana la cancer. Conform datelor OMS
se estimeaza ca 600 de milioane de oameni se imbolnavesc in fiecare an, sau una din 10 persoane
pe planetd, din cauza alimentelor contaminate cu microorganisme sau substante chimice, iar
420.000 mor, ceea ce duce la pierderea a 33 milioane de ani de viata sanatoasa [6]. Dinamica la
nivel mondial a comertului cu alimente si distributia pe scara largd a acestora a determinat o
raspindire rapida a toxiinfectiilor alimentare. In acelas timp utilizarea antibioticelor in industria
alimentara a condus la cresterea rezistentei microorganismelor la tratament. Orice microorganism
(inclusiv microorganismele utilizate in fermentarea alimentelor cit si agentii patogeni) ce se poate
inmulti intr-un aliment si atinge un nivel ridicat, este capabil sa-| altereze [4].

Factorii de risc adesea responsabili de focare de boli alimentare sunt: prelungirea
temperaturi necorespunzdtoare de pastrare la cald/rece a alimentelor potential periculoase;
consumul de alimente crude sau necoapte; temperaturi incorecte de preparare a alimentelor;
ustensile si echipamente contaminate; starea de sdnatate si igiend precard a angajatilor; alimente
din surse nesigure.

O problema majora care amenintd industria alimentara este contaminarea cu microbi
alimentari de origine umana care rezultd din manipularea si prelucrarea necorespunzatoare.
Bacteriile gram-pozitive frecvent implicate in etiologia toxiinfectiilor alimentare sunt: S.aureus,
S.enteritis, Streptococcus spp., L. monocytogenes, B. cereus, C. perfringens, C. botulinum.
Staphylococcus aureus este unul dintre principalii agenti patogeni din produse alimentare, care
cauzeaza frecvent boli ca rezultat al consumului de alimente contaminate cu toxina stafilococica
[4]. Caile respiratorii ale omului, pielea si plagile superficiale sunt surse comune de S. aureus.
Desi gatitul distruge bacteriile, toxina produsa este stabila la temperaturi inalte si nu poate fi
distrusa [1]. L. monocytogenes este o bacterie intracelulard facultativa gram-pozitiva, care
determina boli invazive la om si animale, in special infectii ale sistemului nervos central [1]. L.
monocytogenes este o problema speciald, deoarece poate supravietui conditiilor nefavorabile,
poate creste intr-un interval de pH de 5,0-9,5 si la temperaturi mici (in frigidere) [1, 2].

Bacteria este un agent patogen de origine alimentard care poate provoca boli invazive
severe la om (listerioza).

Tot mai frecvent, astdzi se cauta modalitati de combatere a rezistentei microorganizmelor
la antibiotice si posibilitatea de a substitui aditivii Sintetici cu cei naturali, extrasi din diverse
plante. Polifenolii din plante sunt cunoscuti pentru efectele lor antioxidante, antiseptice si
medicinale [1,4], contin o serie largd de metaboliti secundari care pot inhiba cresterea bacteriilor,
drojdiilor si mucegaiurilor [1,3,5]. Activitatea microbiostatica a unor vegetale reprezinta o sursa
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promitatoare de solufii alternative pentru utilizarea lor in scopul diminuarii contaminarii
microbiene a materiei prime $i produselor alimentare.

Scopul lucrérii a fost determinarea proprietatilor antibacteriene a extractelor din diferite
tipuri de fructe de padure: mices, catind alba si paducel asupra unor bacterii gram positive. In
calitate de obiecte de studiu in vitro au fost incluse L. monocytogenes (ATCC 19118) si S. aureus
ATCC 25923. S-a determinat in vitro efectul microbiostatic si microbicid asupra
microorganismelor ce cauzeaza alterarea alimentelor la contact direct cu diferite tipuri de pulbere
vegetala obtinute din fructe de padure. Efectul antimicrobian al extractelor vegetale s-a realizat
prin metoda difuzimetricd si dilutiilor succesive prin intermediul céreia s-a stabilit concentratia
minima de inhibitie si bactericida.

In urma testarilor efectuate s-a constatat ci pulberile din catina alba si srot de catina albi
realizeaza o activitate antimicrobiand mai pronuntatd fatd de S. aureus cu diametrul zonei de
inhibitie 22 mm. De asemenea, asupra L. monocytogenes un efect marcat il au catina si macesele,
diametrul zonei de inhibitie fiind 22,5 mm in diametru. La fel s-au determinat si valorile cantitative
ale acestor extracte vegetale asupra acestor bacterii. Concentratia minima inhibitorie a constituit
pentru S. aureus 1,95 mg/ml, iar pentru L. monocytogenes — 62,5 mg/ml. Celelalte pulberi vegetale
(maces, aronia, paducel) manifesta activitate antimicrobiand mai slaba fatd de microorganismele
patogene testate. L. monocytogenes este rezistenta la actiunea paducelului si aroniei.

Rezultatele experimentale obtinute in acest studiu confirma proprietatile antimicrobine ale
pulberelor de macese si paducel asupra microbiotei patogene Staphylococcus aureus, L.
monocytogenes. Pulberile de plante investigate au aratat un potential antimicrobian promitator
impotriva microorganisme patogene si pot fi utilizate in industria alimentard pentru a reduce
contaminarea microbiand a materiilor prime si a alimentelor.
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