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REZUMAT 

 

      Bacinschi Dionisie „Estimarea microbiologică a unor indici în carne și preparate din 

carne de porc” 

 

            Investigațiile pe tema estimării microbiologice a unor indici în carne și preparate din carne 

de porc au fost realizate  în  incinta laboratorului de microbiologie a Departamentului Siguranța 

alimentelor și Sănătate Publică a Universităţii Tehnice din Moldova, facultatea  Medicină 

Veterinară. 

Structura tezei cuprinde 3 compartimente, introducere, adnotare, evaluarea literaturii în 

domeniu, partea specială, material şi metode de studiu, concluzii, recomandări practice, 

bibliografie.  

Teza de absolvire a studiilor superioare integrale este redată pe 50   pagini text de bază, 

constă din  15  tabele şi 25   figuri.  

Sursele biblografice sunt constitute din 29 surse bibliografice. 

            Cuvinte-cheie: Carne de porc,  Microscopie, Colonii microbiene,Preparate din carne de 

porc. 

            Domeniul de studiu. Teză de absolvire a studiilor superioare integrate în medicină 

veterinară. 

            Scopul şi obiectivele lucrării:  studierea bacteriologică a sortimentelor de carne de porc 

și preparate după intervale de refrigerare. 

        Obiectivele  cercetărilor: 

       1. Studierea microorganismelor după studiul microscopic în diferite intervale de timp;  

       2.Aprecierea microorganismelor depistate în prelevatele cărnii de 

porc/mușchi/cârnăciori/carne tocată; 

       3. Interpretarea rezultatelor microscopiei și bacteriologiei coloniilor în produsele din carne de 

porc și preparatele investigate;  

         Semnificația teoretică:Sunt redate rezultatele cercetărilor pe tema mai sus  menționată 

privind estimarea microbiologică a unor indici în carne și preparate din carne și interpretarea 

gradului de poluare a acestora;   

          Valoarea aplicativă a lucrării determină  aspecte importante în domeniul siguranței 

alimentelor. 



                                                              SUMMARY 

 

Bacinschi Dionisie „ Microbiological estimation of some indices in meat and pork 

preparations” 

 

     Investigations on the microbiological estimation of some indices in meat and pork preparations 

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 includes 3 sections, introduction, annotation, evaluation of literature 

in the field, special part, material and study methods, conclusions, practical recommendations, 

bibliography.  

The thesis for the graduation of full-fledged higher education is presented on basic text 50 pages, 

consists of 15 tables and 25 figures.  

Bibliographic sources are made up of 29 bibliographical sources. 

Keywords: Pork, Microscopy, Microbial colonies, Pork preparations. 

Field of study. Thesis for graduation of integrated higher education in veterinary medicine. 

Purpose and objectives of the work: bacteriological study of pork meat varieties and 

preparations after refrigeration intervals. 

Research objectives: 

1. Study of microorganisms after microscopic study in different time intervals;  

2. Assessment of microorganisms detected in samples of pork/sirloin/sausages/minced meat; 

3. Interpretation of the results of microscopy and colony bacteriology in pork products and 

preparations investigated; 

Theoretical significance: The results of research on the above-mentioned topic regarding the 

microbiological estimation of some indices in meat and meat preparations and the interpretation 

of their pollution degree are presented;  

The applicative value of the work determines important aspects in the field of food safety. 
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INTRODUCERE 

       Actualitatea şi importanţa problemei abordate. Se estimează, că la nivel mondial consumul 

de carne de porc reprezintă aproximativ 40% din producția de carne de porc, rezultând unele dintre 

cele mai unice și numeroase rețete cu carne de porc. Cea mai populară opțiune în consumul de 

carne de porc este cea neprocesată, dar conservată, precum carnea de porc afumată, șunca, slănina 

și cârnații. Consumul de carne de porc ca parte a unei diete sănătoase regulate este benefic pentru 

organismul uman. 

     Carnea de porc este bogată în proteine și conține, în funcție de bucată, cantități variabile de 

grăsime.100 g de carne de porc tocată și gătită conține:297 calorii, 53% apă, 25,7 grame de protein, 

0 grame de carbohidrați, 0 grame de fibre, 20,8 grame de grăsime. După conținutul de proteine 

carnea de porc constituie o sursă ridicată de proteine de înaltă calitate, care sunt un nutrient 

alimentar esențial pentru organismul nostru. Concentrații mari de aminoacizi se găsesc și în carnea 

de porc. Aminoacizii sunt produsul digestiei proteinelor din carnea de porc, iar aminoacizii 

esențiali sunt elementele constitutive ale vieții. Atunci când are loc ingerea și descompunerea de  

proteine în aminoacizi individuali, are loc  transformarea în orice este necesar la momentul 

respectiv. 

       Carnea de porc conține toți cei nouă aminoacizi esențiali, esențiali pentru creșterea, 

musculatura și întreținerea organismului. Nu este doar bună pentru nutriția zilnică normală, ci este 

și tipul perfect de carne pentru sportivi în recuperare, persoane postoperatorii și alte persoane care 

au nevoie să repare sau să-și construiască mușchii. Cantitatea de grăsime găsită în  carne de porc 

depinde de proveniența cărnii și de modul în care este sacrificată.Conținutul mediu de grăsime 

pentru carnea de porc începe de la 10% până la 16% și poate crește și mai mult în unele cazuri. În 

funcție de starea  de sănătate, precum și de cantitatea de grăsimi saturate care se consumă 

săptămânal, grăsimile saturate din carnea de porc nu ar trebui să contribuie la creșterea 

colesterolului sau la probleme de sănătate[11]. 

      Deoarece carnea de porc conține grăsimi polinesaturate, acestea contribuie la funcțiile 

organismului, deoarece sunt necesare pentru funcționarea normală, dar organismul nu le poate 

produce singur.Vitaminele și mineralele sunt importante, acestea includ cantități esențiale 

de:fier – carnea de porc conține mai puțin fier decât mielul sau carnea de vită, dar tractul nostru 

digestiv poate absorbi fierul din aceasta eficient, așa că această carne este în continuare o sursă 

excelentă de fier;niacină – una dintre vitaminele B, niacina este cunoscută și sub numele de 

vitamina B3. Aceasta contribuie la creștere și metabolism;fosfor – o sursă vitală pentru creșterea 

și menținerea organismului;seleniu – carnea de porc este bogată în seleniu, care joacă un rol major 



în funcția și sănătatea tiroidei;tiamină – cunoscută și sub denumirea de vitamina B1, permite 

organismului să utilizeze carbohidrații ca energie, ajută la metabolismul glucozei și joacă un rol 

cheie în funcția nervilor, mușchilor și inimii;vitamina B12 – găsită aproape exclusiv în alimentele 

de origine animală, această vitamină este importantă pentru formarea sângelui și funcția 

creierului;vitamina B6 – această vitamină este un factor cheie în formarea globulelor roșii;zinc – 

un mineral care stimulează sănătatea creierului și un sistem imunitar excelent. 

     Carnea de porc conține taurină, creatină și beta-alanină, care sunt bune pentru mușchi, 

indiferent de vârstă. Beta-alanina este un aminoacid care produce carnozină, care, la rândul său, 

ajută mușchii să funcționeze corect. Niveluri mai ridicate ale acestei carnozine au fost asociate cu 

reducerea oboselii și îmbunătățirea funcției organismului. Carnea de porc are mult mai multe 

avantaje nutriționale, deaceea este folosită frecvent  în alimentație și este preferată în recetele de 

bucătărie. 

        Scopul  studiului constituie studierea bacteriilor care poluează carnea de porc de diferite 

categorii și a unor preparate de porc frecvent folosite în alimementația factorului uman în diferite 

intervale de păstrare.  

        Obiectivele  cercetărilor: 

       1. Studierea microorganismelor după studiul microscopic în diferite intervale de timp;  

       2.Aprecierea microorganismelor depistate în prelevatele cărnii de 

porc/mușchi/cârnăciori/carne tocată; 

       3. Interpretarea rezultatelor microscopiei și bacteriologiei coloniilor în produsele din carne de 

porc și preparatele investigate;  

          Noutatea ştiinţifică  ne-a oferit posibilitatea de deduce asupra faptului, că păstrarea 

produselor alimentare în condiții de refrijerare este importantă în dezvoltarea microflorei 

bacteriene.  

          Importanţa teoretică. Constituie importante rezultate în studiul problemei abordate.  

          Valoarea aplicativă este importantă datorită metodelor de investigare a prelevatelor din 

carne de porc și rezultatele obținute.  

          Aprobarea rezultatelor  a avut loc în cadrul Departamentului Siguranța alimentelor și 

sănătate publică a  facultăţii de Medicină Veterinară. 

          Sumarul compartimentelor tezei. Teza de master include: adnotare, lista abrevierilor, 

introducere, evaluarea literaturii în domeniu, partea specială, material şi metode de studiu, 

cercetări proprii, rezultate şi discuţii, concluzii şi recomandări, bibliografie. 

           Lucrarea este redată pe 50  pagini text de bază, conţine  15  tabele şi  25  figuri. 
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