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REZUMAT

Cananau Victor ,,Cercetari privind poluarea bacteriana a produselor alimentare de
origine aviara”

Investigatiile temei anterior mentionate au avut loc in cadrul laboratorului de microbiologie
a Departamentului Siguranta alimentelor si Sanatate Publica a Universitatii Tehnice din Moldova,
facultatea Medicind Veterinara.

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

Teza de absolvire a studiilor superioare integrale este redata pe 53 pagini text de baza,
consta din 16 tabele si 20 figuri.

Sursele biblografice sunt constitute din 49 surse bibliografice.
Cuvinte-cheie: produse aviare; oua, medii de culturd, microflora.

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

Scopul si obiectivele lucrarii: aprecierea microscopicd si prin pasaje a microflorei
produselor alimentare de origine aviara.

Obiectivele cercetarilor:

1. Studiul microscopiei musculaturii de pasdre si oudlor dupd unele intervale de timp de
pastrare

2. Studiul microscopiei oudlor dupa unele intervale de timp de de pastrare;

3. Studiul microscopiei coloniilor dezvoltate in musculatura de pasédre si oud dupa unele
intervale de timp de pastrare;

4.Studiul rezultatelor coloniilor dezvoltate in oud dupa dupa unele intervale de timp de
pastrare;

Semnificatia teoretica:Sunt redate rezultatele cercetarilor produselor alimentare de origine
aviara si interpretarea rezultatelor obtinute dupa aspectele de diferentiere;

Valoarea aplicativa a lucrarii prezinta importantd prinredarea valorilor obtinute in procesul

de investigare a produselor de origine aviara.



SUMMARY

Cananiu Victor,, Research on bacterial contamination of food products of avian origin”

The investigations of the previously mentioned topic took place within 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, study material and methods, conclusions, practical recommendations,
bibliography.

The thesis for the graduation of full-fledged higher education is presented on 53 basic text pages,
consists 16 of tables and 20 figures.

Bibliographic sources consist of 49 bibliographical sources.
Keywords: poultry products; eggs, culture media, microflora.
Field of study. Thesis for the graduation of integrated higher education in veterinary medicine.

The purpose and objectives of the work: microscopic and passage assessment of the microflora
of food products of avian origin.

Research objectives:
1. Study of microscopy of poultry muscles and eggs after some storage time intervals
2. Study of microscopy of eggs after some storage time intervals;

3. Study of microscopy of colonies developed in poultry muscles and eggs after some storage time
intervals;

4. Study of the results of colonies developed in eggs after some storage time intervals;

Theoretical significance: The results of research on food products of avian origin and the
interpretation of the results obtained according to the differentiation aspects are presented;

The applicative value of the work is important by presenting the values obtained in the process
of investigating products of avian origin.
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INTRODUCERE

Actualitatea si importanta problemei abordate. Consumul de carne de pasare este in
continua crestere la nivel mondial. Ultimele date disponibile indica faptul ca a ajuns la 14,2 kg pe
cap de locuitor pe an. Tarile occidentale dezvoltate, in special Statele Unite ale Americii (SUA),
sunt cei mai mari consumatori, cu 49,8 kg pe locuitor pe an. Aceeasi tendintd de crestere a
consumului se observa in Uniunea Europeana (UE) si in tarile Organizatiei pentru Cooperare si
Dezvoltare Economici (OCDE). In mod similar, consumul de carne de pasire s-a dublat in Franta
in ultimii 30 de ani si a devenit a doua tara, ajungand la peste 26 kg pe cap de locuitor (aproape
de consumul raportat pentru UE) dupa carnea de porc (32,5 kg pe cap de locuitor). Printre
produsele din carne de pasire, carcasele, bucitile si produsele procesate de pui sunt cele mai
consumate (~75% din totalul cérnii de pasare), urmate de curcan (~25%) si, intr-o masura mai
mica, ratd. In Franta, 60% din carnea de pui este vanduta sub forma de buciti proaspete, adesea
depozitata in diverse ambalaje. Ambalarea in vid, refrigerarea sau marinadele sunt practici diferite
pentru asigurarea calitdtii microbiene 1n timpul depozitarii bucdtilor de carne de pasére si depind

de obiceiurile consumatorilor si de tari [2].

Din aceste considerente, asigurarea sigurantei microbiene a produselor din carne de pasare
este o problema importanta in acest context al cresterii consumului si productiei. De fapt, in timpul
si dupa sacrificare, bacteriile din microbiota animala, mediul abatorului si echipamentele utilizate
contamineaza carcasele, transdrile ulterioare ale acestora si produsele din carne procesata. Unii
dintre acesti contaminanti bacterieni pot creste sau supravietui in timpul procesarii si depozitarii
alimentelor. Comunitatile bacteriene rezultate prezente in carnea de pasdre pot include specii
patogene precum Salmonella si Campylobacter , cei doi agenti patogeni principali responsabili de
gastroenterita umana cauzata de consumul de carne de pasare. Dupa anul 2005, Campylobacter a
fost cel mai frecvent raportat agent patogen bacterian gastrointestinal la om in UE, unde numarul
de cazuri confirmate raportate in 2015 a fost de 229.213 pentru campilobacterioza umana si 94.625

pentru salmoneloza umana.

Consumul de carne de pasare s-a dovedit, de asemenea, a fi prima cauzd a focarelor de boli
alimentare in SUA intre 2000 si 2012. Alti agenti patogeni emergenti, cum ar fi Aeromonas sp.,
pot fi, de asemenea, luati in considerare. Pe langd agentii patogeni transmisi prin alimente,
bacteriile responsabile de alterare pot duce la pierderi economice mari. Cresterea si activitatea lor
metabolica in timpul perioadei de valabilitate, care duc la defecte de culoare, miros, gust sau
texturd, sunt responsabile pentru devalorizarea si pierderile de produse alimentare si, prin urmare,

au un impact important asupra economiei sectorului de productie a cérnii de pasare.



Cea mai mare parte a literaturii care trateazd contaminarea microbiana a carnii de pasare este
dedicata detectarii prezentei agentilor patogeni (in principal Salmonella si Campylobacter ),
studierii comportamentului acestora in diferite conditii de decontaminare, transformare sau
depozitare. Contaminarea carnii de pasare cu bacterii care provoaca alterarea a fost mai putin
studiata si este adesea limitata la enumerarea acestora prin numararea UFC (unitati formatoare de

colonii) pe diferite medii, mai mult sau mai putin specific [21].

Scopul acestei analize este de a descrie stadiul actual al cunostintelor disponibile despre
contaminantii bacterieni prezenti n carne si produsele aviare de pasare. Vor fi enumerate sursele
de contaminare si va fi prezentatd diversitatea bacteriilor In musculatura de pasare, precum si

contaminarea microbiana a oudlor, in functie de conditiile de timpul de pastrare.

Obiectivele cercetarilor:

1. Studiul microscopiei musculaturii de pasare si oudlor dupa unele intervale de timp de
pastrare

2. Studiul microscopiei oudlor dupa unele intervale de timp de de pastrare;

3. Studiul microscopiei coloniilor dezvoltate in musculatura de pasare si oua dupa unele
intervale de timp de pastrare;

4.Studiul rezultatelor coloniilor dezvoltate in oua dupa dupa unele intervale de timp de
pastrare;
Noutatea stiintificA  prezintd interes pentru consumatorii produselor aviare, ca
comportamentul acestor produse este adecvat in unele aspecte privind poluarea bacteriana.

g vy

aviare.
Valoarea aplicativa este actuald datoritd metodelor de studiu a produselor de origine
aviara.

Aprobarea rezultatelor s-a desfasurat in cadrul comisiei de evaluare al Departamentului
Siguranta alimentelor si sdnatate publica.

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

Lucrarea este redata pe 53 pagini text de baza, contine 16 tabele si 20 figuri.
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