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Controlul riguros al echilibrului intre conditiile oferite de aliment si mediu, procesare si gradul
de contaminare reprezintd garantia guverndrii microbiologice a alimentului. Alterarea microbiana a
alimentelor, respectiv a cdrnii, este un proces competitiv intre bacterii, iar alterarea microbiologica
frecvent are loc sub actiunea unui anumit grup sau asociatii bacteriene. In cazul carnii refrigerate,
pastrata in conditii de aerobioza, putrefactia superficiala este tipul de alterare cel mai frecvent, cauza
principald fiind multiplicarea excesiva a bacteriilor din asociatia Pseudomonas - Acinetobacter -
Moraxella, singura sau impreuna cu alte specii din cele mai diverse grupe taxonomice. Dominatia
acestor bacterii psihrofile aerobe devine mai pregnantd pe masurd ce pastrarea la temperatura de
refrigerare progreseaza si numarul total de bacterii pe unitatea de suprafatd creste. Obiectivul
principal a cercetdrilor reflectate in studiul de fatd constd in studierea unor particularitati
microbiologice ale unor sortimente de carne refrigerata si evaluarea calitativdi microbiologica a
microflorei acestora [1].

Studiul microbiotei sortimentelor de carne s-a efectuat dupa conduita bacterioscopica si
pasajele de laborator microbiologice clasice. Investigatiile microbiologice au fost efectuate pe
sortimente de carne de vita si porc comercializate la piatd pe perioade diverse de refrigerare. Pentru
cercetari s-au recoltat prelevate din sortimentele de carne, care s-au investigat privind determinarea
prezentei microflorei superficiala si a profunzimi maselor musculare.

Evaludrile microbiotei bacteriene superficiald a sortimentelor de carne comercializata la piata
dupd 12 si 24 ore refrigerare a constatat valori semnificative a numarului de colonii microbiene
caracteristice acestor perioade fiind cuprinse intre 2-5colonii a microflorei superficiald in prelevate
carne vita si 4-8 colonii microbiene caracteristice carnii de porc in perioadele de 12 si 24 ore de
refrigerare. Microflora profunzimii muschilor dupa 12 si 24 ore refrigerare a prezentat variatii de 2-
3 colonii microbiene dupa 12 ore refrigerare in prelevatele din carne de vita si 3-4 colonii microbiene
in prelevatele de carne dupa 24 ore refrigerare. Prin urmare, in aspect comparativ indicii carnii de vita
la toate etapele de investigare a microflorei bacteriene denota valori mai mici comparativ indicilor
carnii de porc.

In concluzie se poate de afirmat, ci cercetirile microbiologice a sortimentelor de carne
refrigeratd In diverse perioade de comercializare a relevat prezenta microflorei bacteriene saprofita
constituitd din coci care nu prezinta risc de producere a toxicoinfectiilor la consumatorii publici.

Produsele alimentare au fost apreciate de calitate, datoritd microbiotei bacteriene normala,
privind aspectele calitative, care corespund cerintelor de siguranta alimentara si de comercializare.
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