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Abstract: The investigations were based on determining the presents and diversity
of bacterial microflora of chicken carcasses in the trading period. As a result it was
determined that the variation of microflora is composed from cultures that are part of
digestive tract in chickens (Streptococus, bifid bacteria, E. coli, and others) intestinal
microflora of chickens.

The microbial flora of poultry carcasses is correlated with the degree of
compliance veterinary hygienic of slaughterhouses, sale halls and the objects that come
into contact with carcasses. More frequently carcass has contaminated with bacterial
flora of external provenience and occurs carcasses immediately after slaughter of birds
(in the process of maturation of meat) or during transportation and marketing.
Microbiological investigations have shown that of the surface of the carcasses prevalence
microbial flora consists primarily of E. coli and Streptococcus, being more consistent in
samples taken from the surface of carcasses, which has the resistance for many
antibiotics. The inhibition to the antibiotics has variations of 2 mm to 10 mm in
particular to Cefazolin and florfinecol.

Keywords: contamination, microflora, nutrient medium, carcasses, microbial
isolation.

INTRODUCERE

Principiul de bazd privind siguranta alimentard este aplicarea unei abordari
integrate, de tipul ,,de la ferma la consumator”, care sd includa toate sectoarele lantului
alimentar inclusiv productia de furaje, sandtatea plantelor si animalelor, bunastarea
animalelor, productia primard, procesarea alimentelor, depozitarea, transportul,
comercializarea, precum si importul si exportul acestora [3]. Globalizarea lantului
alimentar determina aparitia constantd de noi provocari §i riscuri pentru sanatatea si
interesele consumatorilor. Obiectivul principal urmarit actualmente privind siguranta
alimentara este atingerea celui mai inalt grad posibil de protectie a sanatatii umane si a
intereselor consumatorilor in ceea ce priveste alimentele [5].

Riscul ca alimentele sa fie contaminate cu substante chimice sau microorganisme
existd pe tot parcursul lantului alimentar, din aceste considerente, aportul serviciului
veterinar este anume controlul produselor alimentare de-a lungul intregului flux
tehnologic si pind la comercializare creste considerabil si se impune ca o treapta
obligatorie in mentinerea inocuitatii produselor alimentare si asigurarea sanatatii publice
[6;1].

Calitatea si siguranta alimentelor se bazeaza pe eforturile tuturor celor implicati in
lantul complex care include: productia agricold, procesarea, transportul si consumul.
Conform cerintelor legislatiei Uniunii Europene si a Organizatieci Mondiale a Sanatatii
siguranta alimentelor este o responsabilitate a tuturor, incepind de la originea lor pind in
momentul in care ajung pe masa [4]. Pentru a mentine calitatea si siguranta alimentelor
de-a lungul lantului alimentar, este nevoie atit de proceduri care sa asigure faptul ca
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alimentele sunt integre, precum si de proceduri de monitorizare care sa asigure ducerea la
capat a operatiunilor in bune conditii. Un rol deosebit in calitatea produselor alimentare o
are mentinerea statutului igienic a locurilor de comercializare si anume a salubritatii
halelor pentru realizarea carcaselor si a produselor din carne, prevenirea si minimalizarea
riscului aparitiei infectiilor si toxiinfectiilor alimentare [6].

Cerintele impuse de legislatia In vigoare pentru asigurarea sigurantei alimentelor se
reflectd in special la conditiile cd alimentele nu trebuie puse pe piatd daca nu sunt sigure,
insd pentru aciasta se va tine seama de conditiile normale de utilizare a alimentelor de
catre consumator la fiecare etapa a productiei, procesarii i distributiei, precum si de
informatiile furnizate consumatorului. Conformitatea unui aliment cu prevederile
specifice aplicabile acelui aliment va implica autoritatile competente sa ia masurile
necesare in vederea restrictiilor punererii pe piatd a produsului in cazul in care existd
motive care arata ca alimentele nu sunt de calitatea corespunzatoare [6;2;5]. Reesind din
cerle mentionate mai sus scopul investigatiilor noastre a fost de a stabili incércatura
microbiana si tipul acesteea la carcasele de pasare in perioada de comercializare.

MATERIAL SI METODA

Investigatiile au fost elaborate in cadrul catedrei Clinica II a facultatii de Medicina
Veterianara si Stiinta Animalelor (laboratorul de microbiologie), in labotarorul de
expertiza sanitara veterinara din piata agricola central din mun. Chigindu.

Materialul investigatiilor de baza au servit carcasele de pasare in numar de 18
probe 1in stare refrigeratd, de la care au fost prelevate probe pentru cercetari
microbiologice la diferite perioade de timp a procesului de realizare. Probele recoltate prin
esantionaj aleatoriu au fost prezentate in laborator pentru studiul microbiobiologic si
microscopic.

REZULTATE SI DISCUTII

Probele carcaselor de pasare prelevate in mod aleatoriu din cadrul pietei centrale
din mun. Chisinau (refrigerate)au fost prezentate in cadrul laboratorului de microbiologie
a facultatii de Medicind Veterinara si Stiinta Animalelor. Au fost efectuate incamintari pe
mediile nutritive: agarul peptonat, bulionul peptonat, mediul Endo, Levin, bismut sulfit
agar si mediul Ciapec. Insimantarile au fost efectuate de pe suprafata carcaselor si din
profunzimea acestora prin sectiune. Mediile de cultura ulterior au fost plasate in termostat
pentru incubare timp de 48 de ore la temperatura +37°C cu examinarea la 24 si respectiv
48 de ore. Rezultatele acestui studiu sunt plasate pe figurile 1-4.

Figura 1. Colonii de Streptocoi Figura 2. Colonii de Streptoéoci pe mediu
pe mediu agarul peptonat (insamintari agarul peptonat (insamintari de pe
profunzimea carcaselor) din suprafata carcaselor)

In cazul insamintarilor din probele prelevate de pe suprafata carcaselor (fig. 1) se
observa cresterea coloniilor unice, cu forma sfericd si rotunda, de culoare surie fiind
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caracteristice pentru Streptococi, iar de la probele prelevate din profunzimea acestora
(fig.2), colonii de microorganisme sunt prezentate separat, unice si in aglomerari, avind
morfologic aceeasi forma si culoare.

Figura 3. Colonii de Figura4. Colonii de E.coli pe mediul Endo
microorganisme pe mediul Bismut sulfit agar

in cazul efectudrii insamintrilor din probele de pe suprafata carcaselor pe mediul
bismut sulfit agar si mediul Endo, coloniile de microorganisme au crescut de la toate
probele carcaselor (fig.3 si 4). Coloniile au avut culoare rosie - metalic, cu forma rotunda
sau ovala, de dimensiuni variabile, caracteristice pentru E. coli.

Ulterior din coloniile crescute pe mediile nutritive au fost pregatire frotiuri care au
fost colorate dupd metoda clasica, Gram. Unele din rezultatele acestui studiu sunt
prezentate pe figurile 5a, bsi6.

Figure: 5 a, b si 6 Coloniile microorganismelor izolate de la probele prelevate
de pe suprafata carcaselor; a) mediul agar peptonat (colonii de Streptococi, ob.10x40;
b) mediul Endo ( colonii asociate de Stafilococi si E. coli), 0b.10x40.

Pe frotiurile pregatite din coloniile crescute pe mediului Endo, se observa coloniile
de E. coli, (fig.5.a) ce au forma de bastonase, de culoare roza, plasate separat si colonii de
Streptococi cu forma rotunda, sferica sau ovald, de culoare albastru inchisa, plasate sub
forma de gramezi, separat sau in forma de lant. La unele din probe, pe frotiurile examinate
a fost stabilitd prezenta microflorei bacteriene asociatd (fig.6) reprezentata prioritar din E.
coli cu Streptococi.
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Figura 6. Colonii de E. coli si Streptococi izolati din lavajele prelevate
de la carcasele de pasare (0ob.10x20)

O alta prioritate a cercetarilor noastre a fost de a stabili sensibilitatea
microorganismelor din coloniile izolate de la carcasele de pasare la unele antibiotice mai
frecvent folosite in tratamentul pasarilor. In special au fost folosite rondele imbibate cu
solutii de antibiotice, precum: neomicind, canamicind, cefazolina, florfinecol,
enrofloxacind. Interpretarea s-a facut in functie de diametrul zonei de inhibitie mésurat cu
rigla, incluzand si diametrul rondelei. Valorile citite (in mm) se compara cu tablele de
interpretare conform M.O. Buprep (1982).

Rezultatul antibiogramei pe agarul peptonat cu microflora izolatd este prezentat
pe fig. 7. Din preparatele folosite in antibiograma o sensibilitate mai inaltd au demonstrat
antibioticele: cefazolina si florfinicolul avind zona de inhibitie cu variatii de la 2mm pina
la 10mm.

Figura 7. Rezultatul antibiogramei pe agarul peptonat al probelor
de la carcasele de pasire.
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CONCLUZII

1. Incdrcitura microbiani a carcaselor de pasire este in corelatie cu gradul respectirii
normelor sanitare veterinare igienice la sacrificare, ale halelor si a obiectelor ce vin in
contact cu carcasele. Mai frecvent contaminarea carcaselor cu flord bacteriand este de
ordin extern si are loc Indata dupa sacrificare a pasarilor ( in procesul de maturare a carnii)
sau in timpul transportarii si comercializarii.

2. Investigatiile microbiologice ale carcaselor au demonstrat ca pe suprafata acestora
predomina flora microbiand constituitd prioritar din E.coli si Streptococi, fiind mai
consistentd in probele prelevate de pe suprafata carcaselor, care prezinta rezistenta fatd de
unele antibiotice mai des utilizate in aviculturd, zona de inhibitie constituind variatii de la
2 mm la 10 mm in special fatd de cefazolind si florfinecol.
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