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REZUMAT 

 

      Cănănău Victor „Cercetări privind poluarea bacteriană a produselor alimentare de 

origine aviară” 

 

           Investigațiile temei anterior menționate au avut loc în cadrul 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 53   pagini text de bază, 

constă din 16    tabele şi 20 figuri.  

Sursele biblografice sunt constitute din 49 surse bibliografice. 

            Cuvinte-cheie: produse aviare; ouă, medii de cultură, microfloră. 

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

veterinară. 

            Scopul şi obiectivele lucrării:  aprecierea microscopică și prin pasaje a microflorei  

produselor alimentare de origine aviară. 

        Obiectivele  cercetărilor: 

       1. Studiul microscopiei musculaturii de pasăre și ouălor după unele intervale de timp de 

păstrare 

       2. Studiul  microscopiei ouălor după unele intervale de timp de de păstrare; 

       3. Studiul  microscopiei coloniilor dezvoltate în musculatura de pasăre și ouă după unele 

intervale de timp de  păstrare; 

        4.Studiul rezultatelor coloniilor dezvoltate în ouă după după unele intervale de timp de  

păstrare;  

         Semnificația teoretică:Sunt redate rezultatele cercetărilor produselor alimentare de origine 

aviară și interpretarea rezultatelor obținute după aspectele de diferențiere;   

          Valoarea aplicativă a lucrării prezintă importanță prinredarea valorilor obținute în procesul 

de investigare a produselor de origine aviară.   
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                                                              SUMMARY 

 

Cănănău 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. 

 

 

 

 

 

 

 

CUPRINS 
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INTRODUCERE 

       Actualitatea şi importanţa problemei abordate. Consumul de carne de pasăre este în 

continuă creștere la nivel mondial. Ultimele date disponibile indică faptul că a ajuns la 14,2 kg pe 

cap de locuitor pe an. Țările occidentale dezvoltate, în special Statele Unite ale Americii (SUA), 

sunt cei mai mari consumatori, cu 49,8 kg pe locuitor pe an. Aceeași tendință de creștere a 

consumului se observă în Uniunea Europeană (UE) și în țările Organizației pentru Cooperare și 

Dezvoltare Economică (OCDE). În mod similar, consumul de carne de pasăre s-a dublat în Franța 

în ultimii 30 de ani și a devenit a doua țară, ajungând la peste 26 kg pe cap de locuitor  (aproape 

de consumul raportat pentru UE) după carnea de porc (32,5 kg pe cap de locuitor). Printre 

produsele din carne de pasăre, carcasele, bucățile și produsele procesate de pui sunt cele mai 

consumate (~75% din totalul cărnii de pasăre), urmate de curcan (~25%) și, într-o măsură mai 

mică, rață. În Franța, 60% din carnea de pui este vândută sub formă de bucăți proaspete, adesea 

depozitată în diverse ambalaje. Ambalarea în vid, refrigerarea sau marinadele sunt practici diferite 

pentru asigurarea calității microbiene în timpul depozitării bucăților de carne de pasăre și depind 

de obiceiurile consumatorilor și de țări [2].   

        Din aceste considerente, asigurarea siguranței microbiene a produselor din carne de pasăre 

este o problemă importantă în acest context al creșterii consumului și producției. De fapt, în timpul 

și după sacrificare, bacteriile din microbiota animală, mediul abatorului și echipamentele utilizate 

contaminează carcasele, tranșările ulterioare ale acestora și produsele din carne procesată. Unii 

dintre acești contaminanți bacterieni pot crește sau supraviețui în timpul procesării și depozitării 

alimentelor. Comunitățile bacteriene rezultate prezente în carnea de pasăre pot include specii 

patogene precum Salmonella și Campylobacter , cei doi agenți patogeni principali responsabili de 

gastroenterita umană cauzată de consumul de carne de pasăre. După anul 2005, Campylobacter a 

fost cel mai frecvent raportat agent patogen bacterian gastrointestinal la om în UE, unde numărul 

de cazuri confirmate raportate în 2015 a fost de 229.213 pentru campilobacterioza umană și 94.625 

pentru salmoneloza umană.  

     Consumul de carne de pasăre s-a dovedit, de asemenea, a fi prima cauză a focarelor de boli 

alimentare în SUA între 2000 și 2012. Alți agenți patogeni emergenți, cum ar fi Aeromonas sp., 

pot fi, de asemenea, luați în considerare. Pe lângă agenții patogeni transmiși prin alimente, 

bacteriile responsabile de alterare pot duce la pierderi economice mari. Creșterea și activitatea lor 

metabolică în timpul perioadei de valabilitate, care duc la defecte de culoare, miros, gust sau 

textură, sunt responsabile pentru devalorizarea și pierderile de produse alimentare și, prin urmare, 

au un impact important asupra economiei sectorului de producție a cărnii de pasăre. 
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      Cea mai mare parte a literaturii care tratează contaminarea microbiană a cărnii de pasăre este 

dedicată detectării prezenței agenților patogeni (în principal Salmonella și Campylobacter ), 

studierii comportamentului acestora în diferite condiții de decontaminare, transformare sau 

depozitare. Contaminarea cărnii de pasăre cu bacterii care provoacă alterarea a fost mai puțin 

studiată și este adesea limitată la enumerarea acestora prin numărarea UFC (unități formatoare de 

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

        Scopul  acestei analize este de a descrie stadiul actual al cunoștințelor disponibile despre 

contaminanții bacterieni prezenți în carne și produsele aviare de pasăre. Vor fi enumerate sursele 

de contaminare și va fi prezentată diversitatea  bacteriilor în musculatura de pasăre, precum și 

contaminarea microbiană a ouălor, în funcție de condițiile de timpul de păstrare. 

        Obiectivele  cercetărilor: 

       1. Studiul microscopiei musculaturii de pasăre și ouălor după unele intervale de timp de 

păstrare 

       2. Studiul  microscopiei ouălor după unele intervale de timp de de păstrare; 

       3. Studiul  microscopiei coloniilor dezvoltate în musculatura de pasăre și ouă după unele 

intervale de timp de  păstrare; 

        4.Studiul rezultatelor coloniilor dezvoltate în ouă după după unele intervale de timp de  

păstrare;  

          Noutatea ştiinţifică  prezintă interes pentru consumatorii produselor aviare, că 

comportamentul acestor produse este adecvat în unele aspecte privind poluarea bacteriană. 

          Importanţa teoretică. Prezintă interesante disponibilități de apreciere a calității produselor 

aviare.  

          Valoarea aplicativă este actuală datorită metodelor de studiu  a produselor de origine 

aviară. 

          Aprobarea rezultatelor  s-a desfășurat în cadrul comisiei de evaluare al  Departamentului 

Siguranța alimentelor și sănătate publică. 

          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 53 pagini text de bază, conţine 16   tabele şi  20  figuri. 
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