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Abstract: În lucrare sînt prezentate rezultatele cercetărilor experimentale privind acţiunea mixului de acid  

lactic şi  lactat de sodiu - 2%;  lactatul  de sodiu - 4%  aplicate prin stropire  şi tratarea ulterioară cu raze 

UV asupra duratei de valabilitate a cărnii de pasăre refrigerate. Sa constatat că mixului de acid  lactic şi  

lactat de sodiu - 2%;  lactatul  de sodiu - 4%  manifestă efect bactericid puternic asupra numărului total de 

germeni a cărnii de pasăre. Tratarea ulterioară cu raze UV permite igienizarea suplimentară şi stabilizarea 

indicilor microbiologici a produsului finit. Termenul de valabilitate recomandat pentru semifabricate 

naturale de carne de pasăre în stare refrigerată:  tratamentul prin stropire cu apă glacială şi [acid lactic şi 

lactat de sodiu] - 2% sau tratamentul prin stropire cu apă glacială şi [lactat de sodiu] - 4% permit păstrarea 

semifabricatelor la 4+2°С timp de 5 zile. 

 

Cuvinte cheie: carne de pasăre refrigerată,metoda prin stropire, tratament cu apă glacială,mix de acid 

lactic şi lactat de sodiu - 2%, acid lactic şi lactat de sodiu şi razeUV ,lactat de sodiu 4 %, termen de 

valabilitate. 

 

 

1. Introducere 

Prelucrarea cărnii de pasăre reprezintă un ansamblu complex de procese strîns legate de biologia, chimia 

cărnii, de tehnica şi tehnologia prelucrării, de marketing şi comerţ.  

Problema principală constă în faptul că la suprafaţa cărnii de pasăre refrigerată deobicei persistă 

procarioţii din genurile Pseudomonas, Clostridium, bacillus, Listeria monocytogenes, Streptococcus, 

Lactobacillus şi mai puţin Enterobacter. Concomitent, datorit conţinutului grăsimei uşor oxidabile în carne 

de pasăre (pui-broiler, raţă, gîscă, curcan), durata păstrării acestor produse, cît în stare refrigerată, atît şi în 

stare congelată, este relativ mică. 

În practica industrială sunt cunoscute mai multe metode de tratare antimicrobiană a cărnii de pasăre: 

fizice, chimice şi metode combinate. Cele mai eficiente sînt metodele chimice, care reprezintă tratatrea cu 

soluţii apoase de clor, de acid peracetic, peroxid de hidrogen, adaosuri funcţionale. 

Din metode chimice prezintă interes tratarea produselor de carne cu acid lactic sau amestec de acid lactic 

cu  lactat de sodiu; numai cu lactat de sodiu şi lactat de sodiu  în combinaţie cu clorura de sodiu [1, 2].  

Din metode fizice putem menţiona efectul bactericid şi bacteriostatic obţinut la tratarea cărnii de pasăre 

cu raze ultraviolete. S-a constatat că razele UV acţionează negativ asupra celulei microbiene, dar efectul 

bactericid este direct proporţional duratei de tratare cu UV şi invers proporţional distanţei între obiect şi 

sursa de UV. Acţiunea bactericidă al UV scade cu majorarea umidităţii şi micşorarea temperaturii [3, 4]. 

 Scopul lucrării: studiul influenţei tratării a semifabricatelor naturale de carne de pasăre cu: apă glacială 

şi [acid lactic şi lactat de sodiu] - 2% sau apă glacială şi [lactat de sodiu] - 4% aplicate prin stropire şi 

tratamentul ulterior cu raze UV a supra duratei de păstrare în stare refrigerată.  

 

2. Metode şi materiale 

Materia primă – carne de pui-broiler (gambe) a fost procurată de la SRL „Vispas şi Co” satul Hîrbovăţ, 

raionul Anenii Noi R. Moldova.  

Carnea – materia prima a fost supusă spălării în apă curgătoare, apoi tratată în conformitate cu 

următoarele regimuri:  apă glacială сu temperatura 0÷+2 °C  - proba martor ; apă glacială + UV; apă glacială 
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şi mix de acid lactic  şi lactat de sodiu – 2%; apă glacială şi mix de acid lactic  şi lactat de sodiu – 2% şi raze 

UV;  apă glacială şi soluţie de lactat de sodiu – 4 %;  apă glacială şi soluţie de lactat de sodiu – 4 % şi tratare 

ulterioară cu raze UV (3-5 min). 

Aplicarea soluţiilor sus numite a fost realizată prin stropire timp de 3-5 min. 

Carnea prelucrată urma dozare în caserole din PS polisteren şi împachetare cu stretci folie PE polietilen 

pentru produse alimentare în  condiţii de laborator de biotehnologii alimentare al IŞPHTA. Mostrele 

preparate au fost puse pentru păstrare în frigiderile laboratorului în stare refrigerată la temperatură +2÷+4 °C. 

Pe parcursul păstrării în ele au fost studiaţi: indicii microbiologici-NGMAFA – GOST 10444.15-49; bacterii 

coliforme, GOST 30518; microorganisme patogene, inclusiv Salmonella GOST 30519; drojdii şi micete, 

GOST 10444.12-88; proteus GOST 28560. 

 

3. Analiza rezultatelor obţinute 
Rezultatele analizelor microbiologice (NGMAFA) a mostrelor de carne de pui-broiler tratate cu acid 

lactic+lactat de sodiu -2%; acid lactic+lactat de sodiu -2%+UV; lactat de sodiu-4%; lactat de sodiu-4%+UV;   

în concentraţii sus numite, păstrate în stare refrigerată la temperatură +4÷+2 °C sînt prezentate în fig.1 (a,b). 

 

                          a                                                                             b 

 

Fig 1. Modificarea NGMAFA, UFC/1g în carne de pasăre imediat după tratament prin stropire cu 

apă glacială şi amestec de acid lactic şi lactat de sodiu-2% (a); apă glacială şi lactat de sodiu 4% (b); şi 

tratare ulterioară cu raze UV. 

 
Din fig. 1 (a) este evident că materia primă iniţială adusă de la producător este extrem de contaminată – 

1,2x10
5
 UFC/1g produs. Tratarea prin stropire cu amestecul de acid lactic şi lactat de sodiu – 2 % a micşorat 

contaminarea microbiologică cu circa 40 %, aplicarea ulterioară a razelor UV a permis micşorarea 

NGMAFA cu 50 %. 

Tratamentul prin stropire numai cu lactat de sodiu - 4 % (fig. 1, b)este mai puţin eficace, deoarece 

NGMAFA a scăzut cu circa 30 %, iar tratarea ulterioară cu raze UV a micşorat contaminarea microbiologică 

pînă la  2,7x10
3
 UFC/1g.  produs. 

Modificarea indicilor microbiologici a cărnii de pasăre (gambe) pe parcursul păstrării în stare refrigerată 

t=4+2˚С în funcţie de metoda de tratare preventivă studiată este prezentată în tabelul 1. 

Din tab. 1 putem constata că în toate mostrele iniţiale nu s-au depistat microorganisme patogene, inclusiv 

Salmonella. 

În materia primă iniţială - gambă drojdiile nu sa-u depistat, iar numărul de micete constitue 1,5 x10
5
 

UFC în 1 g. Considerăm că prezenţa bacteriilor coliforme în mostrele iniţiale, nivelul NGMAFA, prezenţa 

micetelor se datoreşte condiţiilor nesatisfăcătoare de prelucrare şi transportare industrială a materiei prime 

luată în cercetare, sau putem presupune că intreprinderile - producătoare îşi permit luxul de a ingecta 

semifabricatele cu soluţii, ce pot conţine polifosfaţi, preparate proteice de origine vegetală, amidon ect. 

Din tab. 1 este clar că tratamentul numai cu apă glacială (regimul 0) nu aduce la micşorarea numărului 

total de germeni, chiar invers, după 3 şi 5 zile de păstrare în stare refregerată se înregistrează o creştere a 

NGMAFA (3,2x10
5
 UFC în  1 g produs şi respectiv 3,6x10

6
 UFC în  1 g produs). 
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Tabelul 1 

Modificarea indicilor microbiologici a cărnii de pasăre (gambe) pe parcursul păstrării în 

stare refrigerată t=4+2˚С în funcţie de metoda de tratare preventivă.  

№ 

n/

n 

Metoda de 

tratare 

Durata 

păstrării

, zile 

NGMAF

A 

(UFC/1g

) 

BGCB 

(coliforme) 

 

Microorganis

me patogene, 

inclusiv 

Salmonella, 

în 25 g 

Proteus 

 

Drojdii, 

(UFC/1g) 

Micete, 

(UFC/1g) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

 

Gamba 

proaspăt 

pînă la 

tratare 

0 1,2x10
5 0,001g 

s-a depistat 
nu s-a depistat 

1 g. nu  

s-a 

depistat 

nu s-a 

depistat 
1,5x10

5
 

0 
apă 

glacială 

după 

tratare 
1,3x10

5
 

0,01g 

s-a depistat 
nu s-a depistat 

nu s-a 

depistat 

nu s-a 

depistat 
1,0x10

5
 

3 3,2x10
5
 

0,001g 

s-a depistat 
nu s-a depistat 

nu s-a 

depistat 
2,9 x10

5
 1,1x10

5
 

5 3,6x10
6
 

0,001g 

s-a depistat 
nu s-a depistat 

nu s-a 

depistat 

nu s-a 

depistat 
5,8x10

4
 

I 
apă 

glacială 

+UV 

după 

tratare 
1,0 x10

5
 

0,01g 

s-a depistat 
nu s-a depistat 

nu s-a 

depistat 

nu s-a 

depistat 
1,3x10

2
 

3 1,2 x10
5
 

0, 001g 

s-a depistat 
nu s-a depistat 

nu s-a 

depistat 
3,0x10

4
 1,5 x10

4
 

5 3,2 x10
6
 

0,001g 

s-a depistat 
nu s-a depistat 

nu s-a 

depistat 
0,9x10

2
 2,3x10

5
 

II 

apă 

glacială  + 

[acid 

Lactic + 

lactat de 

sodiu]=2

% 

după 

tratare 
5,2 x10

2
 

0,1g 

nu s-a 

depistat 

nu s-a depistat 
nu s-a 

depistat 

nu s-a 

depistat 
1,4x10

4
 

3 1,0 x10
4
 

0,001g 

s-a depistat 
nu s-a depistat 

nu s-a 

depistat 

nu s-a 

depistat 
2,2x10

4
 

5 1,0x10
5
 

0,001g 

s-a depistat 
nu s-a depistat 

nu s-a 

depistat 

nu s-a 

depistat 
3,2x10

4
 

III 

apă 

glacială  + 

[acid 

Lactic + 

lactat de 

sodiu]=2

% + UV 

după 

tratare 
4,2 x10

2
 

0,1g 

nu s-a 

depistat 

nu s-a depistat 
nu s-a 

depistat 

nu s-a 

depistat 
1,0x10

4
 

3 1,5 x10
4
 

0,001g 

s-a depistat 
nu s-a depistat 

nu s-a 

depistat 

nu s-a 

depistat 
2,5x10

4
 

5 1,2x10
5
 

0,001g 

s-a depistat 
nu s-a depistat 

nu s-a 

depistat 

nu s-a 

depistat 
3,3x10

4
 

7 3,5x10
6
 

0,001g 

s-a depistat 
nu s-a depistat 

nu s-a 

depistat 

nu s-a 

depistat 
2,4 x10

5
 

IV 

apă 

glacială  + 

[lactat de 

sodiu] 

=4% 

după 

tratare 
2,7x10

3
 

0, 01g 

s-a depistat 
nu s-a depistat 

nu s-a 

depistat 
4,8x10

3
 5,2x10

3
 

3 2,5x10
4
 

0, 001g 

s-a depistat 
nu s-a depistat 

nu s-a 

depistat 
2,0x10

5
 2,5x10

4
 

5 5,0x10
5
 

0, 001g 

s-a depistat 
nu s-a depistat 

nu s-a 

depistat 

nu s-a 

depistat 
3,2x10

4
 

V 

apă 

glacială  + 

[lactat de 

sodiu] 

=4% + UV 

după 

tratare 
2,5x103 

0, 01g 

s-a depistat 
nu s-a depistat 

nu s-a 

depistat 
4,8x103 5,0x103 

3 2,6x104 
0, 001g 

s-a depistat 
nu s-a depistat 

nu s-a 

depistat 
2,0x105 2,6x104 

5 5,2x105 
0, 001g 

s-a depistat 
nu s-a depistat 

nu s-a 

depistat 
nu s-a depistat 3,3x104 

7 3,2x106 
0,001g 

s-a depistat 
nu s-a depistat 

nu s-a 

depistat 
nu s-a depistat 3,1x105 

 

Ce ţine de prezenţa bacteriilor coliforme, care nu sunt limitate de SanPiN şi de Regulile privind criteriile 

microbiologice pentru produse alimentare, aprobate prin Hotărîrea Guvernului Republicii Moldova nr.221 

din 16.03.2009 (Monitorul Oficial nr.59-61 art.272 din 24.03. 2009), ele au fost depistate în materia primă 

iniţială – sunt prezente în 0,001g [5]. 
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Aceste date confirmă că contaminarea iniţială are un rol foarte important.  

Suplinirea tratamentului în apă glacială cu raze UV (regimul I) rezultă staţionarea indicelui NGMAFA în 

primele 3 zile, iar după 5 zile de păstrare în stare refrigerată valoarea NGMAFA atinge 3,2x10
6
 UFC în 1 g 

produs, respectiv a crescut esenţial şi numărul de micete de la 1,3x10
2
 UFC pînă la 2,3x10

5
 UFC în  1 g 

produs. 

Tratarea probelor cu  apa glacială t-(0 +2) °C şi stropire ulterioară cu soluţia de [acid lactic + lactat de 

sodiu]=2% (regimul II) a rezultat micşorarea evidentă a NGMAFA de la 1,2x10
5
 UFC  în 1 g.  produs pînă la 

5,2x10
2
 UFC  în 1 g.  produs. 

 Păstrarea acestor mostre timp de 3 zile la 0+4˚C a fost urmată de creştere NGMAFA pînă la 1,0x10
4
 

UFC  în 1 g.  produs, iar după 5 zile de păstrare numărul total de germeni a atins limita admisibilă - 1,0x10
5
 

UFC  în 1 g.  produs.  

Datele experimentale din tab. 2 confirmă că soluţia cu preparate bacterecide pentru tratare preventivă - 

[acid lactic + lactat de sodiu]=2% (regimul II) acţionează agresiv asupra micetelor: numărul lor imediat după 

tratare a scăzut cu un ordin pînă la  1,4x10
4
 UFC  în 1 g.  produs şi se menţine în ea acest nivel cinci zile de 

păstrare. Aplicarea razelor UV după tratare cu soluţia de preparate bacterecide - [acid lactic + lactat de 

sodiu]=2% (regimul III),  manifestă practic aceleaşi rezultate: nu sa înregestrat un rezultat mai efectiv decît 

în regimul II. 

Probele tratate în (regimul IV) - apa glacială сu t - (0 +2) °C şi stropire ulterioară cu soluţia de [lactat de 

sodiu]=4% au manifistat o scădere esenţială a NGMAFA imediat după tratare de la  1,2x10
5
 UFC  în 1 g.  

produs pînă la 2,7x10
3
 UFC în  1 g produs. NGMAFA rămîne la nivelul admisibil pe parcursul păstrării în 

stare refrigerată timp de 3 zile. După 5 zile de păstrare are loc depăşirea limitei admisibile NGMAFA.  

Acest regim de tratare (IV) a rezultat scăderea numărului de micete imediat după tratare pînă la  5,2x10
3
 

UFC în  1 g produs. Păstrarea în stare refrigerată (5 zile) a provocat creşterea micetelor pînă la 3,3x10
5
 UFC 

în  1 g produs.  Aplicarea razelor UV după tratare cu soluţia de preparate bacterecide - [lactat de sodiu]=4% 

(regimul V), nu - a înregestrat un rezultat mai efectiv decît în regimul IV. 

 

Concluzii  

- tratarea semifabricatelor naturale de carne de pasăre cu apă glacială – metoda caracteristică pentru 

prelucrarea păsărilor industrială permite păstrarea semifabricatelor la t 0+4°С nu mai mult de 3 zile;  

- regimul de tratare a semifabricatelor naturale de carne de pasăre cu tratamentul prin stropire cu apă 

glacială + [acid lactic + lactat de sodiu]=2% permite păstrarea semifabricatelor la 0+4°С timp de 5 zile; 

- regimul de tratare a semifabricatelor naturale de carne de pasăre cu tratamentul prin stropire cu apă 

glacială + [acid lactic + lactat de sodiu]=2%+UV permite păstrarea semifabricatelor la 0+4°С timp de 5 zile; 

- regimul de tratare a semifabricatelor naturale de carne de pasăre cu tratamentul prin stropire cu apă 

glacială + [lactat de sodiu]=4% permite păstrarea semifabricatelor la 0+4°С timp de 3 zile; 

- regimul de tratare a semifabricatelor naturale de carne de pasăre cu tratamentul prin stropire cu apă 

glacială + [lactat de sodiu]=4%+UV permite păstrarea semifabricatelor la 0+4°С timp de 5 zile; 

-  
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