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REZUMAT

Bacinschi Dionisie ,,Estimarea microbiologica a unor indici in carne si preparate din
carne de porc”

Investigatiile pe tema estimarii microbiologice a unor indici in carne si preparate din carne
de porc au fost realizate in incinta laboratorului de microbiologie a Departamentului Siguranta
alimentelor si Sanatate Publicd a Universitatii Tehnice din Moldova, facultatea Medicina
Veterinara.

Structura tezei cuprinde 3 compartimente, introducere, adnotare, evaluarea literaturii in
domeniu, partea speciald, material si metode de studiu, concluzii, recomandairi practice,

bibliografie.

Teza de absolvire a studiilor superioare integrale este redata pe 50 pagini text de baza,
consta din 15 tabele si 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. Teza de absolvire a studiilor superioare integrate in medicina
veterinara.

Scopul si obiectivele lucrarii: studierea bacteriologica a sortimentelor de carne de porc
si preparate dupa intervale de refrigerare.

Obiectivele cercetarilor:
1. Studierea microorganismelor dupa studiul microscopic in diferite intervale de timp;

2.Aprecierea microorganismelor depistate in prelevatele carnii de
porc/muschi/carnaciori/carne tocata;

3. Interpretarea rezultatelor microscopiei si bacteriologiei coloniilor in produsele din carne de
porc si preparatele investigate;

Semnificatia teoretica:Sunt redate rezultatele cercetdrilor pe tema mai sus mentionatd
privind estimarea microbiologica a unor indici in carne si preparate din carne si interpretarea
gradului de poluare a acestora;

Valoarea aplicativd a lucrdrii determind aspecte importante In domeniul sigurantei

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 si importanta problemei abordate. Se estimeaza, ca la nivel mondial consumul
de carne de porc reprezintd aproximativ 40% din productia de carne de porc, rezultand unele dintre
cele mai unice si numeroase retete cu carne de porc. Cea mai populard optiune in consumul de
carne de porc este cea neprocesata, dar conservatd, precum carnea de porc afumata, sunca, slanina
si carnatii. Consumul de carne de porc ca parte a unei diete sdndtoase regulate este benefic pentru

organismul uman.

Carnea de porc este bogatd in proteine si contine, in functie de bucata, cantitati variabile de
grasime.100 g de carne de porc tocata si gatita contine:297 calorii, 53% apa, 25,7 grame de protein,
0 grame de carbohidrati, O grame de fibre, 20,8 grame de grasime. Dupa continutul de proteine
carnea de porc constituie o sursa ridicata de proteine de inalta calitate, care sunt un nutrient
alimentar esential pentru organismul nostru. Concentratii mari de aminoacizi se gasesc si in carnea
de porc. Aminoacizii sunt produsul digestiei proteinelor din carnea de porc, iar aminoacizii
esentiali sunt elementele constitutive ale vietii. Atunci cand are loc ingerea si descompunerea de
proteine in aminoacizi individuali, are loc transformarea in orice este necesar la momentul

respectiv.

Carnea de porc contine toti cei noud aminoacizi esentiali, esentiali pentru cresterea,
musculatura si Intretinerea organismului. Nu este doar buna pentru nutritia zilnica normala, ci este
si tipul perfect de carne pentru sportivi in recuperare, persoane postoperatorii si alte persoane care
au nevoie sd repare sau sad-si construiasca muschii. Cantitatea de grasime gasitd in carne de porc
depinde de provenienta cdrnii si de modul in care este sacrificatd.Continutul mediu de grasime
pentru carnea de porc incepe de la 10% pani la 16% si poate creste si mai mult in unele cazuri. In
functie de starea de sanatate, precum si de cantitatea de grasimi saturate care se consuma
saptdmanal, grasimile saturate din carnea de porc nu ar trebui sa contribuie la cresterea

colesterolului sau la probleme de sanatate[11].

Deoarece carnea de porc contine grasimi polinesaturate, acestea contribuie la functiile
organismului, deoarece sunt necesare pentru functionarea normald, dar organismul nu le poate
produce singur.Vitaminele si mineralele sunt importante, acestea includ cantitati esentiale
de:fier — carnea de porc contine mai putin fier decat mielul sau carnea de vita, dar tractul nostru
digestiv poate absorbi fierul din aceasta eficient, asa ca aceastd carne este in continuare o sursa
excelenta de fier;niacina — una dintre vitaminele B, niacina este cunoscuta si sub numele de
vitamina B3. Aceasta contribuie la crestere si metabolism;fosfor — o sursa vitalda pentru cresterea

si mentinerea organismului;seleniu — carnea de porc este bogata in seleniu, care joaca un rol major



in functia si sanatatea tiroidei;tiamina — cunoscuta si sub denumirea de vitamina B1, permite
organismului sa utilizeze carbohidratii ca energie, ajutd la metabolismul glucozei si joacd un rol
cheie in functia nervilor, muschilor si inimii;vitamina B12 — gasita aproape exclusiv in alimentele
de origine animald, aceastd vitamind este importantd pentru formarea sangelui si functia
creierului;vitamina B6 — aceasta vitamina este un factor cheie in formarea globulelor rosii;zinc —

un mineral care stimuleaza sanatatea creierului si un sistem imunitar excelent.

Carnea de porc contine taurind, creatind si beta-alanind, care sunt bune pentru muschi,
indiferent de varsta. Beta-alanina este un aminoacid care produce carnozind, care, la randul sau,
ajuta muschii sa functioneze corect. Niveluri mai ridicate ale acestei carnozine au fost asociate cu
reducerea oboselii si imbunatatirea functiei organismului. Carnea de porc are mult mai multe
avantaje nutritionale, deaceea este folosita frecvent in alimentatie si este preferata in recetele de

bucatarie.

Scopul studiului constituie studierea bacteriilor care polueaza carnea de porc de diferite
categorii si a unor preparate de porc frecvent folosite in alimementatia factorului uman in diferite
intervale de pastrare.

Obiectivele cercetarilor:
1. Studierea microorganismelor dupa studiul microscopic in diferite intervale de timp;

2.Aprecierea microorganismelor depistate in prelevatele carnii de
porc/muschi/carnaciori/carne tocata;

3. Interpretarea rezultatelor microscopiei si bacteriologiei coloniilor in produsele din carne de
porc si preparatele investigate;

Noutatea stiintificA ne-a oferit posibilitatea de deduce asupra faptului, ca pastrarea
produselor alimentare in conditii de refrijerare este importantd in dezvoltarea microflorei
bacteriene.

Importanta teoretica. Constituie importante rezultate in studiul problemei abordate.

Valoarea aplicativa este importantd datoritda metodelor de investigare a prelevatelor din
carne de porc si rezultatele obtinute.

Aprobarea rezultatelor a avut loc in cadrul Departamentului Siguranta alimentelor si
sanatate publicd a facultatii de Medicina Veterinara.

Sumarul compartimentelor tezei. Teza de master include: adnotare, lista abrevierilor,
introducere, evaluarea literaturii in domeniu, partea speciald, material s1i metode de studiu,
cercetari proprii, rezultate si discutii, concluzii si recomandari, bibliografie.

Lucrarea este redata pe 50 pagini text de baza, contine 15 tabele si 25 figuri.
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