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ADNOTARE 

 

Pentru a asigura calitatea controlului calității produselor din carne,  calitatea produselor 

alimentare depinde nu numai de materiile prime, dar și de compoziția corectă și siguranța 

producției de cârnați la o fabrică de procesare a cărnii. Un rol important îl au rețetele, respectarea 

parametrilor proceselor tehnologice, dar și de respectarea standardelor sanitare și organizarea 

controlului veterinar și sanitar. 

Industria cărnii ocupă o poziție de lider în toate sectoarele industriei alimentare. În 

același timp, carnea și produsele sale procesate reprezintă un factor serios de răspândire și 

creștere a riscului de boli infecțioase. Una dintre cerințele obligatorii pentru calitatea produselor 

alimentare este siguranța acestora pentru sănătatea umană și stabilitatea în timpul depozitării și 

vânzării. Siguranța microbiologică a produselor alimentare este de o importanță deosebită pentru 

consumator, a cărei furnizare este sarcina principală de control bacteriologic la întreprinderile 

producătoare de carne și produse din carne. 

În lucrarea data cu tema evaluarea calității produselor din carne prin indicatorii 

microbiologici sau efectuat analize microbiologice de la 23 de unități industriale pentru 4 indici 

microbiologici, NTG, salmonella, listeria monocytogenes și campylobacter. 

În urma rezultatelor obținute am observat că unele unități industriale de procesare a 

cărnii, respectă cu mare strictețe normele de sanitarie igienică, dovadă fiind rezultatele obținute 

în urma încercărilor microbiologice. Unele întreprinderi cu un procent mai mare de producție, au 

rezultate mult mai rele decât întreprinderile mici și mijlocii. 

In baza efectuării experimentului dat putem spune ca distribuția frecvenței rezultatelor 

pozitive a bacteriilor patogene Salmonella, L. monocytogenes și Campylobacter, unitățile 

industriae cu nr. 6, nr. 9, nr. 15, nr. 16 reprezintă cel mai mare rocent de rezultate pozitive la 

toate bacteriilor, pe când întreprinderea cu nr. 5 reprezinta 0 rezultate pozitive la toate bacteriile, 

ceea ce reprezinta un plan igienic și HACCP bine realizat și respectat cu strictețe. 

În lucrare sunt descrise metodele moderne de investigări microbiologice a cărni și 

produselor din carne și anume analize clasice și moderne, prelevarea microbiologică și evaluarea 

riscurilor în raport cu criteriile microbiologice.  

 

 

 

 

 



 
 

ANNOTATION 

In order to ensure quality control of meat products, the quality of food products depends 

not only on the raw materials but also on the correct composition and safety of the production of 

sausages at a meat processing plant. An important role is played by the recipes, the observance 

of the parameters of the technological processes, but also of the observance of the sanitary 

standards and the organization of the veterinary and sanitary control. 

The meat industry is a leader in all sectors of the food industry. At the same time, 

processed meat and its products are a serious factor in the spread and increase of the risk of 

infectious diseases. One of the mandatory requirements for food quality is their safety for human 

health and stability during storage and sale. The microbiological safety of foodstuffs is of 

particular importance to the consumer, the supply of which is the main task of bacteriological 

control in undertakings producing meat and meat products. 

In the paper on the evaluation of the quality of meat products by microbiological 

indicators or performed microbiological analyzes from 23 industrial units for 4 microbiological 

indices, NTG, salmonella, listeria monocytogenes and campylobacter. 

Following the results obtained, we noticed that some industrial meat processing units 

strictly comply with the rules of hygienic sanitation, as evidenced by the results obtained from 

microbiological tests. Some companies with a higher percentage of production have much worse 

results than small and medium enterprises. 

Based on the experiment we can say that the frequency distribution of the positive results 

of the pathogenic bacteria Salmonella, L. monocytogenes and Campylobacter, the industrial 

units with no. 6, no. 9, no. 15, no. 16 represents the highest flow of positive results in all 

bacteria, while the enterprise with no. 5 is a positive result for all bacteria, which is a well-

designed and strictly observed hygienic and HACCP plan. 

The paper describes modern methods of microbiological investigations of meat and meat 

products, namely classical and modern analyzes, microbiological sampling and risk assessment 

in relation to microbiological criteria. 
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INTRODUCERE 

Actualitatea temei. ,,Cred că consumul de carne este necesar pentru om, în toate etapele 

vieții sale și în orice climat în care viața omului este posibilă. Consider că consumul de carne 

este cel mai potrivit pentru specia noastră” (Mahatma Gandhi) 

Industria cărnii ocupă o poziție de lider în toate sectoarele industriei alimentare. În 

același timp, carnea și produsele sale procesate reprezintă un factor serios de răspândire și 

creștere a riscului de listerioză, salmoneloză, campilobacterioză, botulism, intoxicație cu 

enterotoxine stafilococice, escherichioză și boli cu protozoare. Una dintre cerințele obligatorii 

pentru calitatea produselor alimentare este siguranța acestora pentru sănătatea umană și 

stabilitatea în timpul depozitării și vânzării. Siguranța microbiologică a produselor alimentare 

este de o importanță deosebită pentru consumator, a cărei furnizare este sarcina principală de 

control bacteriologic la întreprinderile producătoare de carne și produse din carne [ 40]. 

Pentru a asigura calitatea controlului calității produselor din carne,  calitatea produselor 

alimentare depinde nu numai de materiile prime, dar și de compoziția corectă și siguranța 

producției de cârnați la o fabrică de procesare a cărnii. Un rol important îl au rețetele, respectarea 

parametrilor proceselor tehnologice, dar și de respectarea standardelor sanitare și organizarea 

controlului veterinar și sanitar [40]. 

Una dintre cerințele obligatorii pentru calitatea produselor alimentare este siguranța lor 

pentru sănătatea și stabilitatea umană în timpul depozitării și vânzării. Siguranța microbiologică 

a produselor alimentare este de o importanță deosebită pentru consumator, furnizarea căreia este 

sarcina principală a controlului bacteriologic la întreprinderile producătoare de carne și produse 

din carne [43]. 

Producția comercială de succes a unui produs alimentar necesită controlul contaminării 

microbiologice și al activității pentru a atinge durata de valabilitate maximă, în concordanță cu 

siguranța produsului. Programele de testare microbiologică pot fi aplicate pentru a valida și 

verifica monitorizarea igienei sau procesul unui aliment, dar astfel de programe trebuie asociate 

cu criterii microbiologice realizabile și verificabile. Astfel, criteriile microbiologice pot oferi un 

instrument pentru evaluarea acceptabilității unui proces sau a unui aliment. Cu toate acestea, 

dezvoltarea și aplicarea criteriilor microbiologice trebuie să urmeze principiile științifice și 

statistice de bază stabilite, iar succesul va depinde de o înțelegere profundată a materiilor prime, 

a procesului de producție a alimentelor și a semnificației diferiților membri ai florei microbiene 

[37]. 

În prezent, în studiul calității cărnii, sunt utilizate pe scară largă metode chimice, fizico-

chimice și microbiologice, evaluări, care împreună permit evaluarea mai obiectivă a valorii 
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nutriționale a cărnii. În procesarea cărnii, o mare importanță este acordată studiului parametrilor 

microbiologici [38]. 

  Acest studiu ne permite să determinam numărul de bacterii dăunătoare din materiile 

prime și produsele finite care sunt periculoase pentru consum și să determinăm calitatea 

produselor finite. [38]. 

Scopul lucrării este: evaluarea și argumentarea calității prouselor din carne cu ajutorul 

indicatorilor microbiologici. 

Realizarea scopului determinat a preconizat realizarea următoarelor obiective: 

 Studierea compoziției cărnii, ca mediul favorabil pentru dezvoltarea microorganismelor;  

 Studierea și argumentarea factoriilor și principalelor surse de contaminare; 

 Studierea indicatorilor microbiologici de evaluare a calității  și siguranței cărnii și 

produselor din carne; NTG,  Salmonella, L. monocytogenes și Campylobacter; 

 Studierea și evaluarea calității  cărnii și produselor din carne  în Republica Moldova; 

 Argumentarea  metodelor de ținere sub control al riscului microbiologic în industria 

cărnii. 

Importanța teoretică a tezei este de a întări informațiile prezentate cu indici și valori 

numerice exacte prin realizarea figurilor, tabelelor, diagramelor, imaginilor. 

Importanța practică a tezei constă în evaluarea calității produselor din carne prin indici 

microbiologici. 

Structura tezei: constă din 4 capitole, 19 subcapitole, 42 figuri, 13 tabele, anexe, 

concluzii, bibliografie, teza este prezentată în 70 pagini. 
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