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Utilizarea extractelor de plante ca sursd de compusi bioactivi devine o strategie
atragatoare pentru cresterea calitdtii si a caracteristicilor legate de sanatatea carnii proaspete si
ale produselor din carne.

Obiectivele principale ale studiului au fost:

-valorificarea extractelor vegetale in fabricarea produselor din carne;

-determinarea actiunii antimicrobiene in Situ a extractelor de busuioc, cimbru si tahon prin
infestarea probelor de crenvursti cu tulpini de referinta: Staphylococcus aureus, Salmonella
Abony si Escherichia coli;

-analiza impactului adaosurilor vegetale in crenvursti asupra proceselor microbiologice si
evolutia acestora pe parcursul perioadei de pastrare.

Au fost evidentiate efecte antimicrobiene a extractelor vegetale liofilizate In urma
efectuarii testelor microbiologice. Astfel, probele cercetate au prezentat grade diferite de
inhibitie bacteriana, rezultatele fiind influentate de structura membranei bacteriene, compozitia
chimica a extractelor vegetale, mediul nutritiv, concentratia extractului in produs si perioada de
termostatare a probei;

Extractul de cimbru adaugat in crenvursti in diferite concentratii a prezentat actiune
antimicrobiana asupra microorganismelor patogene Staphylococcus aureus, Salmonella Abony
si Escherichia coli, inhiband dezvoltarea acestora.

Extractul de busuioc adaugat in produse din carne — crenvursti a prezentat efect inhibitor
asupra microorganismelor E.coli.

Actiunea antibacteriana a extractelor liofilizate de tarhon asupra tulpinilor de referinta
precum Salmonella Abony, Escherichia coli si Staphylococcus aureus nu este atat de pronuntata
comparativ cu efectul de inhibare al celorlalte extracte de busuioc si cimbru. In baza analizelor
microbiologice s-a observat ca probele de crenvursti cu adaos de extract de tarhon au un
potential antibacterian redus asupra microorganismelor patogene testate in raport cu celelalte
probele.

Drept rezultat al testelor efectuate am stabilit ca adaosurile vegetale de busuioc, cimbru
si tathon 1n reteta de fabricare a crenvurstilor de tip ,Lacta” pot inhiba cresterea

microorganismelor patogene intr-o maniera controlata.

ANNOTATION



thése et master:
"Effet antibactérien des extraits lyophilisés de plantes d'épices dans les saucisses" Lacta ""
auteur - Turcan Ana, étudiante gr. CSPA-191
Mots clés: potentiel antibactérien; extraits de plantes; les hot-dogs; microorganismes pathogénes.
L'article comprend: 4 chapitres, 65 pages, 21 tableaux, 28 figures et 64 sources bibliographiques.

L'utilisation d'extraits végétaux comme source de composés bioactifs devient une stratégie
intéressante pour améliorer la qualité et les caractéristiques sanitaires de la viande fraiche et des
produits carnés.

Les principaux objectifs de 1'étude étaient:

- capitalisation d'extraits végétaux dans la fabrication de produits carnés;

- la détermination de l'action antimicrobienne in situ d'extraits de basilic, de thym et de tachone en
infestant les échantillons de saucisses avec des souches de référence: Staphylococcus aureus,
Salmonella Abony et Escherichia coli;

- analyse de l'impact des additifs végétaux dans les saucisses sur les processus microbiologiques et
leur évolution au cours de la période de stockage.

Les effets antimicrobiens des extraits végétaux lyophilisés ont été mis en évidence a la suite
de tests microbiologiques. Ainsi, les échantillons recherchés ont montré différents degrés
d'inhibition bactérienne, les résultats étant influencés par la structure de la membrane bactérienne, la
composition chimique des extraits végétaux, l'environnement nutritif, la concentration de I'extrait
dans le produit et la période thermostatique de 1'échantillon;

L'extrait de thym ajouté dans les saucisses a différentes concentrations a montré une action
antimicrobienne sur les microorganismes pathogenes Staphylococcus aureus, Salmonella Abony et
Escherichia coli, inhibant leur développement.

Extrait de basilic ajouté dans les produits a base de viande - les saucisses ont montré un effet
inhibiteur sur les micro-organismes E. coli.

L'action antibactérienne des extraits lyophilisés d'estragon sur des souches de référence
telles que Salmonella Abony, Escherichia coli et Staphylococcus aureus est moins prononcée par
rapport a l'effet inhibiteur d'autres extraits de basilic et de thym. Sur la base d'analyses
microbiologiques, il a été observé que les échantillons de saucisses additionnés d'extrait d'estragon
ont un potentiel antibactérien réduit sur les microorganismes pathogenes testés par rapport aux
autres échantillons.

A la suite des tests effectués, nous avons établi que les ajouts végétaux de basilic, de thym et
d'estragon dans la recette de fabrication des saucisses Lacta peuvent inhiber de maniére contrdlée la

croissance de microorganismes pathogénes.
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INTRODUCERE

Conceptul de alimente functionale s-a nascut in Japonia. In 1980, autorititile sanitare au
recunoscut faptul ca o calitate mai buna a vietii trebuie sd insoteasca Cresterea sperantei de viata.
Acest lucru viza numarul tot mai mare de persoane in varsta din populatia generald si costurile de
ingrijire a sanatatii lor ce urmau sa fie controlate. A fost introdus conceptul de alimente dezvoltate in
mod special pentru a promova sanatatea sau de a reduce riscul de boli.

Alimentele functionale nu au fost, inca, definite de legislatia din Europa. In general, ele sunt
considerate drept acele produse alimentare destinate a fi consumate ca parte din regimul alimentar
normal si care contin componente biologice active suplimentare, ce ofera potential de sanatate
crescuta sau risc redus de boli [1].

Interesul pentru aceasta categorie de produse alimentare a crescut, au aparut produse noi, se
urmareste elaborarea unor standarde si orientari pentru dezvoltarea si promovarea unor astfel de
alimente. Interesul consumatorilor in relatia dintre alimentatie si sanatate a crescut substantial in
Europa.

Tendintele demografice ale populatiei si schimbarile socio-economice, de asemenea, indica
necesitatea unor alimente cu beneficii pentru sanatate. O Crestere a sperantei de viatd, o sporire a
numarului de varstniCi si dorinta pentru o calitate mai buna a vietii, precum si Cresterea costurilor de
ingrijire a sanatatii, au stimulat guvernele, cercetatorii, cadrele medicale si industria alimentara
pentru a studia mai atent modul in care aceste modificari pot fi gestionate mai eficient. Rolul
important al produselor alimentare precum fructe, legume, cerealele integrale in prevenirea bolilor,
precum si cele mai recente cercetari privind antioxidantii dietetiCi si Combinatii de substante
protectoare din plante, a oferit un impuls pentru dezvoltarea pietei produselor alimentare functionale
[2,3].

In ultimii ani, alimentele functionale au devenit o noua stiintd mult cercetati. Existd deja o
gama larga de produse alimentare disponibile pentru Consumatorii de astazi, dar acum impulsul este
acela de a identifica acele alimente functionale care au potentialul de a imbunatati sanatatea, de a
reduce riscul de boli cronice si de a intdrzia debutul unor boli majore, cum ar fi bolile
cardiovasculare, cancerul si osteoporoza. Combinate cu un stil de viatd sanatos, alimentele
functionale pot aduce o contributie pozitiva la sanatatea Consumatorului de astazi.

In urma cu 2000 de ani, Hippocrates a spus: ,,Lasati alimentele sd devind medicament”. La

inceputul anului 1900, fabricile de alimente din SUA au inceput sa adauge iod in sare pentru a



preveni aparitia gusii. AcCeasta a reprezentat una dintre primele incercari de a crea alimente

functionale prin fortificare.

Un aliment poate deveni functional prin folosirea oricareia dintre urmatoarele cinci cai:

a). eliminarea unui component care cauzeaza efecte nocive cand este consumat (de exemplu,
proteinele alergenice);

b). cresterea concentratiei unui Component natural prezent in aliment pana la un punct in care
poate induce efecte benefice (de exemplu, fortifierea cu un micronutrient pentru a creste aportul
zilnic peste cel recomandat);

c). adaosul unui component care nu este prezent in mod normal in multe alimente si care nu
este necesar ca macro- sau micronutrient, dar pentru ale carui efecte benefice a fost folosit;

d). inlocuirea unui component, de obicei macro nutrient (acizi grasi) care este excesiv cu un
component cu efecte benefice (amidon modificat);

e). cresterea biodisponibilitatii sau stabilitatii unui component recunoscut pentru efectele sale
functionale sau de reducere a riscului potential de boala [4].

Industria alimentard precum si industria farmaceutica sunt intr-0 Continua evolutie, aparand
pe piatd noi produse, folosind tehnologii tot mai avansate si mai rapide. Odatd cu Cresterea
productiei si complexitatea proceselor tehnologice o problema foarte importanta este tinerea sub
control a microorganismelor care pot cu usurintd contamina produsele si liniile tehnologice. In
prezent produsele folosite pentru indepartarea microorganismelor sunt produse artificial in industrie,
ele necesita a fi stocate in locuri speciale, folosirea lor se face cu multa grija si atentie, deoarece pot
pune in pericol sanatatea umana. Produsele realizate din extracte de plante cu ajutorul tehnologiilor
inovatoare, care sunt mai prietenoase cu mediul inConjurator decat cele chimice, isi doresc
substituirea produselor chimice clasice [1,3].

Scopul lucrarii: Analiza efectului antibacterian al extractelor liofilizate din plante de
busuioc, cimbru si tarhon in produse din carne — crenvursti .

Pentru realizarea acestui scop au fost stabilite urmatoarele obiective:

- valorificarea extractelor vegetale in fabricarea produselor din carne;

- determinarea actiunii antimicrobiene in situ a extractelor de busuioc, cimbru si
tahon prin infestarea probelor de crenvursti cu tulpini de referinta: Staphylococcus aureus,

Salmonella Abony si Escherichia coli ;



- analiza impactului adaosurilor vegetale in Crenvursti asupra proceselor
microbiologice si evolutia acestora pe parcursul perioadei de pastrare.

Utilizarea extractelor de plante ca sursa de compusi bioactivi devine o strategie atragatoare
pentru cresterea calitdtii si a caracteristicilor legate de sanatatea carnii proaspete si ale produselor

din carne.
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