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REZUMAT

Ududovici Chiril ,,Cercetari microbiologice de laborator a unor sortimente de
salamuri”

Investigatiile microbiologice cu referire la cercetarile pe tema tezei de absolvire a studiilor
superioare integrate s-au efectuat in cadrul laboratorului de microbiologie a Departamentului
Siguranta alimentelor si Sanatate Publica a Universitatii Tehnice din Moldova, facultatea de
medicind veterinara.

Structura tezei consta din: 3 compartimente, introducere, adnotare, evaluarea literaturii
in domeniu, partea speciald, material si metode de studiu, concluzii si recomandari practice,

bibliografie.

Teza de absolvire a studiilor superioare integrale este redatd pe pagini text de baza, consta
din 8 tabele si figuri.

Sursele biblografice includ 24 surse literare pe tema tezei.

Cuvinte-cheie: Sortimente salam, Microflora, bacterii, culturi microbiene.

Domeniul de studiu. Teza de absolvire a studiilor superioare integrate in medicina
veterinara.

Scopul si obiectivele lucrarii: reflecta studierea unor indici microbiologici in salamuri de
diferita provenienta.

Obiectivele au constituit efectuarea investigatiilor microbiologice si cercetarea microflorei
bacteriene in sortimrntele de salam folosind metodele de investigare microbiologice.

Cercetarile de laborator au fost efectuate pe salam de diferite sortimente si efectuate
cercetari Tn determinarea  microflorei datoritd metodelor microbiologice de laborator de
cercetare.

Semnificatia teoretica. Cercetarile microbiologice a sortimentelor de salamuri au fost
efectuate in scopul determindrii microorganismelor saprofite si patogene , care au constituit indici
nepatogeni.

Investigatiile microbiologice de laborator au oferit posibilitatea de a aprecia indicii
microbiologici dupa schema conduitei de laborator de laborator..

Noutatea stiintifica. Cercetarile microbiologice dupa noutatea stiintifica ne-au oferit
posibilitatea de a efectua unele concluzii asupra acestor sortimente de salamuri.

Valoarea aplicativa a lucrarii. Lucrarea prezinta valoare dupa aspectele de cercetare si
utilizarea frecventa a acestui produs alimentar in consum de consumatori.



SUMMARY

Ududovici Chiril ,, Laboratory microbiological research of some types of salami”

The microbiological investigations with reference to the research on the subject of the
graduation thesis of integrated higher studies were carried out in the microbiology laboratory of
the Department of Food Safety and Public Health of the Technical University of Moldova, Faculty
of Veterinary Medicine.

The structure of the thesis consists of: 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 rendered on basic text pages, it consists of
8 tables and figures.

Bibliographic sources include 24 literary sources on the theme of the thesis.
Key words: Salami assortments, Microflora, bacteria, microbial cultures.
Field of study. Graduation thesis of integrated higher studies in veterinary medicine.

The aim and objectives of the paper: reflect the study of some microbiological indices in salamis
of different origins.

The objectives were the performance of microbiological investigations and the research of the
bacterial microflora in salami varieties using microbiological investigation methods.

Laboratory research was carried out on salami of different varieties and research was carried out
in the determination of microflora thanks to microbiological research laboratory methods.

The theoretical significance. The microbiological research of salami assortments was carried out
in order to determine the saprophytic and pathogenic microorganisms, which constituted non-
pathogenic indices.

Laboratory microbiological investigations provided the opportunity to appreciate microbiological
indicators according to the scheme of laboratory laboratory conduct.

Scientific novelty. Microbiological research after the scientific novelty gave us the opportunity to
make some conclusions about these salami assortments.

The applicative value of the work. The paper presents value by research aspects and the frequent
use of this food product in consumer consumption.
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LISTA ABREVIERILOR

MN- mediu nutritiv

ML — mediu lichid

E - Endo

BT - bacterii toxigene

BM - bacterii mezofile

S — Salmonella

SCT- stafilococi coagulazo toxigeni
SCNT - stafilococi coagulazo netoxigeni
SL-streptolizina lizina

Ac — anticorpi



INTRODUCERE

Actualitatea si importanta problemei abordate. Salamurile contin o serie de nutrienti
sandtosi care sunt benefice pentru corpul si chiar pentru creier. Este o sursa fenomenald de
proteine, contine probiotice naturale care ajuta la digestie pentru a mentine intestinul reglat si
furnizeaza vitaminele si mineralele necesare zilnic de care organismul nostru are nevoie in mod

regulat.

In fabricarea unui salam bun folosim carne complet naturald, fara adaos de nitrati, nitriti,
hormoni sau antibiotice, ceea ce face si mai placut sa gustati. Acest lucru are ca rezultat carnea

curatd cea mai gustoasa si constientd de sdnatate pe care o cerem.

Salumul este plin de proteine. Contine blocuri speciale numite aminoacizi care construiesc
si repard muschii si oasele. De asemenea, ajutd la mentinerea pierderii in greutate, la prevenirea
bolilor si ajutd la neurotransmitere[3].

Cand salamul este fermentat, produce bacterii benefice care ajutd la digestie si ofera
probiotice care ajutd organismul sa absoarba nutrientii necesari, sa regleze zaharul din sange si sa
stocheze grasimi. Fermentarea in salam este o artd, deoarece gasirea corectd a temperaturii si a

nivelului de umiditate este ceea ce face ca un salam sa fie perfect echilibrat pentru consum.

Includerea carnii intr-o dieta keto are multe beneficii. Unul dintre cele mai populare beneficii
este ca va poate ajuta sa pierdeti in greutate. Dieta keto functioneaza punandu-ti corpul intr-0 stare

de cetoza, care este atunci cand corpul tau arde grasimile pentru energie, in loc de carbohidrati.

Se considerd cd are beneficii In accelerarea metabolismul, alimentele bogate in proteine, cum
ar fi carnea uscata, contin in mod natural vitamina B12 si zinc, despre care se stie cd pun lucrurile
in miscare si produc noi globule rosii. De asemenea, contribuie enorm la imbunatdtirea cognitiel

si a functiei creierului. Banuiesc ca ai putea numi salamul ,,Hranca creierului”.

Sunt mare sursa de sodiu. Sodiul este grozav deoarece regleaza si mentine fluidele din organism
prin intermediul electrolitilor, previne crampele, elimind excesul de CO2 si dezvolta creierul.
Multi cred ca sodiul este daunator pentru organism, acesta este cazul doar cand un aliment contine

prea mult, iar daca ar fi sa taiati complet sodiul, lucrurile s-ar Tnrautati mult.

Un salam bine facut foloseste sodiul natural din carne pentru a-i conferi aroma cu cantitatea

potrivitd. Destul de interesant, se stie stiintific cd sodiul imbunatateste pielea si dintii.


https://www.angelsalumi.com/collections/charcuterie

Salamul este un aliment minim procesat. Folosind toate carnurile si ingredientele naturale din
salam, alimentele procesate minim pot minimiza drastic riscurile de boli de inima si cancer. Pentru
a explica in continuare, alimentele procesate minim sunt alimente care au suferit putina prelucrare
pentru a-si pastra valoarea nutritiva si prospetimea. Exemple de alimente procesate minim includ
fructele si legumele proaspete, cerealele integrale si carnea si carnea de pasare neprocesata [8].

Salamul este o gustare atat de la indemana, care poate fi folosit oriunde. Portabil si pregatit

pentru caldtorii, mai ales convenabil atunci cand aveti acces limitat la alimente proaspete.

Scopul cercetarilor actualei teze de master a constituit evaluarea microbiologica a aunor
sortimente de salam comercialsizat dupa indicatorii micribiologici dupa 24 si 48 ore de refrigerare.

Obiectivele cercetarilor:

1. Studierea numarului de bacterii totale prin diferite metode microbiologice de laborator;
2. Studierea prevaldrii bacteriilor saprofite;

3. Studierea prevalarii bacteriilor patogene;

Noutatea stiintifica prezinta rezultate asupra contamindrii sortimentelor de salamuri.

Importanta teoretica. Cercetarile au determinat indici privind evaluarea microbiana a
sortimentelor de salamuri.

Valoarea aplicativa a lucrarii a Inregistrat undici 1n categoriile de salamuri dupa criteriile
microbiologice de determinare.

Aprobarea rezultatelor s-au efectuat in cadrul Departamentului Siguranta alimentelor si
sandtate publica a facultdtii de Medicina Veterinara.

Sumarul compartimentelor tezei. Teza de master include: adnotare, lista abrevierilor,
introducere, evaluarea literaturii in domeniu, partea speciala, material si metode de studiu,
cercetari proprii, rezultate si discutii, concluzii si recomandari, bibliografie.

Lucrarea este redata pe pagini text de baza, contine tabele.
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