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ASPECTE MICROBIOLOGICE ASUPRA CALITATII CARNII DE
PASARE COMERCIALIZATA iN REPUBLICA MOLDOVA
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Universitatea Agrard de Stat din Moldova

Abstract. The scientific researches reflected in this study had the purpose to analyze the microbiological
aspects on the quality of the poultry meat sold in the commercial network and to interpret the indices of the
surface and in-depth bacterial microflora. The quality products, which correspond to safety requirements and may
be sold in the Moldovan markets, were highlighted. The saprophytic and pathogenic microflora were evaluated
by bacteriological and bacterioscopic research methods. The results of the study confirmed the dominance of
normal bacterial saprophytic microflora in the studied categories of poultry meat, justifying the acceptability of
this product in the consumer’s food.

Key words: Poultry meat; Superficial microflora; In-depth microflora; Bacteria.

Rezumat. Cercetarile stiintifice reflectate in acest studiu au avut ca scop analiza aspectelor microbiologice privind
calitatea carnii de pasare din reteaua comerciald si interpretarea indicilor microflorei bacteriene de suprafata si profunzime.
Au fost evidentiate produsele de calitate, care corespund cerintelor de siguranta alimentara si pot fi comercializate pe
pietele din Republica Moldova. A fost evaluata microflora saprofita si patogend prin metode de cercetare bacteriologica
si bacterioscopica. Rezultatele studiului au confirmat dominarea microflorei saprofite bacteriene normale in categoriile
de carne de pasare studiata, justificand acceptibilitatea acestui produs alimentar in hrana consumatorului.
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INTRODUCERE

Un important produs alimentar reprezintd carnea de pasare. Carnea de pasare este un produs ali-
mentar usor asimilat pentru organismul uman, constituind unul din produsele alimentare deosebit de
valoroase 1n nutritia omului. Fiind o sursa importanta de proteina, carnea de pasare favorizeaza cresterea
si dezvoltarea normald a organismului si este alimentul strict necesar in hrana bolnavilor, batranilor si
copiilor. In acelasi timp, carnea, prin compozitia ei chimica, constituie un mediu nutritiv foarte prielnic
pentru dezvoltarea microorganismelor. latd de ce 1n industria carnii este foarte importantd cunoasterea
microorganismelor, care participa la modificarea proprietatilor organoleptice si nutritive ale carnii. In
acest scop sunt studiate speciile microbiene, conditiile in care acestea se dezvolta si riscul in declansarea
toxicoinfectiilor alimentare ( Savu, C. 2013).

In medie, omul consuma 30 de tone de hrana in timpul vietii sale, sub diverse versiuni de dieta care va-
riaza la nivel local, national si international. Vorbind despre alimente la modul general, ele sunt un amestec
de substante chimice, care constituie patru mari categorii: nutrienti, toxine naturale, contaminanti si aditivi.
Conform studiilor bibliografice, un aliment este sigur atunci cand prin consumul sdu nu este alteratd sau
afectata starea de sanatate a consumatorului (Imre, C., Morari, A. 2019; Rapuntean, Gh. 2005).

Carnea de pasare are valoare nutritiva ridicatd si un continut variabil de apa (circa 71%), fiind un
produs usor alterabil. Prin compozitia sa chimica, variata si bogata in principalele grupe de substante
hranitoare necesare organismului (proteine, grasimi, glucide, substante minerale si vitamine), carnea de
pasdre contribuie la functionarea normala a acestuia si la mentinerea starii sanatatii (Tasbac, B., Togoe,
1. 2017). Faptul ca carnea de pasare este alimentul cel mai complet reflectd cele de peste o suta de sub-
stante nutritive necesare vietii omului, pe care le contine: proteine, vitamine, elemente minerale, enzime
si alte substante (Carp-Carare, C. 2014; Fit, N. 2015).

Microorganismele care actioneaza defavorabil asupra alimentelor, facandu-le improprii
pentru consumul uman sunt bacteriile, care provoacad toxicoinfectii alimentare (Salmonella,
Escherichia, Staphylococcus etc.); mucegaiurile, care provoaca mucegdirea (Penicillium, As-
pergillus, Mucor); drojdiile, care produc fermentarea. Carnea, cu un pH de 6,4-6,5, cu substante
usor asimilabile (glicogen si acid lactic) si substante asimilabile cu azot, reprezintd un mediu
foarte bun pentru microorganisme (Golban, R. 2015; Guguianu, E. 2002) si este afectatd mai
ales prin procese de alterare bacteriand, de putrefactie i mucegaire.
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Siguranta alimentara poate fi oferita prin trei categorii de operatii de baza: protectia alimentelor de
o contaminare daundtoare; prevenirea dezvoltarii si diseminarii contaminarii daunatoare; indepartarea
eficienta a contaminarii i a contaminantilor (Josan, N. 2002; Tasbac, B. 2018).

Avand 1n vedere studiile bibliografice in domeniu si investigatiile practice de laborator microbio-
logice, lucrarea de fata isi propune drept scop studierea si interpretarea aspectelor microbiologice care
definesc calitatea carnii de pasare comercializatd in Republica Moldova.

MATERIALE SI METODE

Cercetdrile stiintifice s-au efectuat in laboratorul de microbiologie al Facultatii de Medicina Veteri-
nard a Universitatii Agrare de Stat din Moldova.

Drept material de studiu a servit carnea de pasare comercializatd in municipiul Chisindu in cadrul
pietei centrald si magazin.

A fost cercetatd microflora superficiald si de profunzime a acestui produs alimentar frecvent comer-
cializat. Au fost folosite metodele microbiologice clasice de conduitd de laborator: bacterioscopica si
bacteriologica.

Alte metode de cercetare utilizate au constituit: analiza comparativa, analiza logica, analiza de sinte-
74, metoda grafica, inductia si deductia.

REZULTATE SI DISCUTII

Conform datelor Biroului National de Statistica, productia globala agricola in gospodariile de toate
categoriile a constituit 98,1% in anul 2019, ceea ce reprezintd o diminuare comparativ cu anul 2018,
cauzata de scaderea productiei animaliere cu 6% si a productiei vegetale cu 0,3% (figura 1).
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Figura 1. Indicii volumului productiei agricole in gospodariile de toate categoriile,
2013-2019 (anul precedent =100)

Aceleasi date aratd ca, in anul 2019, in totalul de productie agricola, ponderea productiei vegetale a
fost de 71%, iar a celei animaliere — 29%.

Analiza dinamicii efectivului de pasari de toate speciile din intreprinderile agricole si gospodariile
taranesti (de fermier) care au la balantd animale, pentru perioada anilor 2013-2019 (BNS, 2019), releva
o tendinta de crestere de la 3446,3 mii capete in anul 2013 la 4513,7 mii capete in anul 2018, in anul
2019 acest indicator diminuindu-se cu 889,8 mii capete si ajungand la 3623,9 mii capete (figura 2).

Carnea de pasdre in Republica Moldova se comercializeaza in piete agricole locale si piete agricole
municipale, magazine specializate, supermarketuri, restaurante, piete de export.
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Figura 2. Dinamica efectivului de pdasari de toate speciile din intreprinderile agricole si gospodariile
taranesti (de fermier) care au la balanta animale in anii 2013-2019, mii capete

Conform surselor bibliografice, studiul microbiologic al investigarii carnii presupune divizarea car-
nii comercializate n trei categorii: carne proaspatd, unde microflora constituie pana la 10 coci la vizua-
lizarea microscopica; carne mai putin proaspatd, unde microflora bacteriana constituie pana la 30 coci la
microscopie; carne relativ proaspata, unde microflora bacteriana constituie mai mult de 30 coci.

Rezultatele microbiologice ale probelor investigate de carne de pasare comercializata in cadrul pietei
centrale si magazin sunt reflectate in figurile si tabelele de mai jos.
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Figura 3. Aspectele cantitative a microflorei bacteriene pe mediile de cultura ale carnii de pasare
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Conform figurii 3, in microflora superficiala a carnii de pasare comercializatd la piata centrald s-au
constatat 64 de colonii bacteriene. In acelasi timp, studiul microflorei de suprafati a carnii comerciali-
zata in magazin a demonstrat un numar de 5 colonii (fig. 4).

Observatiile pe mediul nutritiv geloza ale microflorei bacteriene din profunzime denotd mai putine
colonii 1n carnea de pasare din magazin (1 colonie), comparativ cu produsul comercializat la piata cen-
trald, pe care s-au inregistrat 28 de colonii.
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Aceste date confirma faptul, ca carnea de pasare comercializata in magazin este proaspata, compara-

tiv cu carnea vanduta la piata centrald, care este mai putin proaspatd, dar conform standartelor microbi-
ologice se admite de a fi comercializata.
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Figura 4. Aspectele cantitative a microflorei bacteriene pe mediile de cultura ale carnii de pasare
comercializatda in magazin

In ceea ce priveste analizele efectuate pe mediul special de culturd Endo in scopul identificarii mi-

croorganismelor patogene (E. coli, Salmonella), in carnea de pasare investigatd nu au fost inregistrate
colonii microbiene patogene.

Figura 5. Colonii microbiene microflord in profunzime

Aspectele dezvoltarii microorganismelor in carnea de pasare in mediul lichid bulion sunt evidentiate
prin dezvoltarea microorganismelor sub forma de turbiditate, sediment, pelicula la suprafata, inel. In
majoritatea cazurilor, mediul lichid a fost straveziu. Caracteristici importante sunt evidentiate pe mediul
geloza in tuburi, care denota indici cantitativi redati in figurile 5 si 6. Astfel, in carnea de pasare comer-
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cializatd in magazin microflora superficiald a constituit un numar de 10 colonii, comparativ cu carnea de
la piata centrala, pe care s-au determinat 2 colonii.

Figura 6. Colonii microbiene microflora superficiala

Analiza microflorei bacteriene in profunzime la ambele categorii de carne de pasare comercializata
a relevat rezultate nesemnificative, cu cate o singura colonie in ambele cazuri. Aceste date confirma ca
atat carnea de pasdare comercializata la piata centrald, cat si carnea ce se comercializeaza In magazin se
permite de a fi folosita in alimentatie.

Importanti indici microbiologici privind microflora bacteriand a carnii de pasare sunt prezentati in tabelele
1 si 2. Astfel, conform conduitei microbiologice de laborator, cercetdrile stiintifice s-au axat pe investigatiile
bacterioscopice, care au constituit efectuarea frotiurilor bacteriene din mostrele de carne de pasare si colora-
rea dupa metoda Gram. Concomitent pe preparatele colorate a fost determinat numarul de microorganisme
din microflora superficiala si de profunzime a carnii de pasare pe diverse cimpuri microscopice examinate.

Tabelul 1. Aspectele cantitative ale microflorei bacteriene pe frotiuri a carnii de pasdre
comercializata la piata centrala

Frotiu Nm:;:; m:;:;)lg)l;gcin;scme/ Aspectele morfologice
(coloratia Gram) P P bacteriene
Carne
1. Microflora superficiala 35 Coci, Gram pozitivi
2. Microflora de profunzime 10 Coci, Gram pozitivi

Conform tabelelor 1 si 2, in carnea de pasére procurata de la piata centrald microflora superficiala
a constituit 35 de bacterii, iar In carnea din magazin — 9 bacterii. Numarul de bacterii in profunzimea
carnii a constituit 6 bacterii In carnea de pasare din magazin si 10 bacterii in carnea de la piatd centrala.
Aceste rezultate ne permit sa constatam starea de prospetime a carnii din magazin, comparativ cu starea
carnii procurate de la piata centrala, care ne permite de a o considera mai putin proaspata.

Tabelul 2. Aspectele cantitative ale microflorei bacteriene pe frotiuri
a carnii de pasdre comercializata in magazin

Frotiu Numaér microorganisme/ Aspectele morfologice
(coloratia Gram) cAmp microscopic bacteriene
1. Microflora superficiala 9 Coci, Gram pozitivi

2. Microflora profunzime 6 Coci, Gram pozitivi
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In rezultatul cercetdrilor microscopiei frotiurilor din carnea de pasare (coloratia Gram), aspectele
morfologice ale germenilor cocici se contureaza prin prezenta pe campul microscopic a bacteriilor de
forma sfericd, Gram pozitivi, care constituie o microflorda normald a céarnii. Totodatd sunt importanti
factorii in contaminarea microbiana a carcaselor de pasari prin intermediul unitétilor de transport ce
livreaza carcasele, personalul ce intrd in contact cu carcasele si spatiile destinate pentru comercializare.

Sub acest aspect ambele categorii de carne de pasare corespund indicilor de calitate si pot fi folosite
in alimentatie. Trebuie sd remarcam 1nsa, ca in studiul nostru de cercetare microbiologica, carnea de
pasdre comercializatd in magazin a demonstrat rezultate mai satisfacatoare, fiind poluatd cu un numar
mai mic de microorganisme saprofite reprezentate prin coci Gram pozitivi, ceea ce confirma, ca carnea
este proaspata. Din aceste considerente, in procesul de producere si comercializare a carnii de pasare un
rol deosebit este dedicat managementului calitatii. Parintele managementului calitatii este considerat J.
M. Juran, care l-a caracterizat prin 3 procese importante de management: planificarea calitatii, controlul

calitatii si imbunatatirea calitatii (figura 7).

Controlul
calitatii

Figura 7. “Trilogia calitatii” propusa de J.M. Juran

*  Planificarea calitatii contine urmatoarele activitati:
e stabilirea obiectivelor de calitate;
e identificarea clientului;
* descoperirea nevoilor clientului;
* dezvoltarea caracteristicilor produsului;
* dezvoltarea caracteristicilor procesului.
*  Controlul calitatii contine urmatoarele elemente:
» alegerea subiectilor de controlat;
* alegerea unitatii de masura;
» stabilirea obiectivelor;
* masurarea performantelor;
* interpretarea diferentelor;
* actiuni fatd de diferente.
o Imbunatitirea calititii se referi la:
* dovada necesitatii Tmbunatatirii;
* identificarea proiectelor;
* organizarea echipelor de lucru;
* diagnosticarea motivelor;
* remediarea defectiunilor;
* lupta impotriva rezistentei la schimbare.
In acest sens, procesul de producere si comercializare a carnii de pasire necesitd in permanenti
actiuni de imbunatatire a calitatii productiei. Conform studiilor stiintifice de cercetare, regulile de igiena
si buna practica in industria alimentara sunt orientate spre protectia alimentelor impotriva contaminarii



Rita GOLBAN, Artur GOLBAN. Aspecte microbiologice asupra calitatii carnii de pasare comercializatd in Republica Moldova (173-179)

Stiinta agricola, nr. 1 (2020) 179

si includ controlul efectiv al temperaturii in scopul prevenirii i diseminarii contaminarilor. Prin urmare,
instrumentele esentialele ale activitatii de asigurare a sigurantei alimentare in unitdtile procesatoare
de alimente sau in cele care le comercializeaza sunt investigatiile microbiologice de laborator, care
determina siguranta alimentara. In acest context importanta prezinta reducerea intensititii microbiene la
carcasele de pasari ce este in dependenta de nivelul de respectare a normelor sanitar-veterinare igienice,
incepand cu perioada de sacrificare pana la comercializare. In baza analizelor efectuate, mentionim
importanta functionalitatii microflorei bacteriene saprofite nepatogene depistate in carnea de pasare pe
care am cercetat-o, aceasta reprezentand o microflora normala bacteriand. Rezultatele cercetarii ne per-
mit de a deduce, ca produsul alimentar carnea de pasare, frecvent comercializatd Tn magazin si piata este
calitativa si corespunde cerintelor de comercializare.

CONCLUZII

Carnea de pasare comercializata iTn magazin a prezentat un numar nesemnificativ de microorganisme
cocice atat in straturile superficiale, cat si in cele de profunzime ale carnii, ceea ce denota ca aceasta este
proaspata, corespunde cerintelor de comercializare si este acceptabild in hrana omului.

Analiza numarului de colonii microbiene studiate pe frotiuri si mediile de cultura microbiene carac-
terizeaza carnea de pasdre comercializata in magazin de calitate proaspata si carnea comercializata la
piata centrald mai putin proaspata.

Poluarea microbiana a produselor alimentare reprezinta aspecte importante privind atat organismul
uman, cat si animal, justificind ca vietuirea Intr-un mediu inconjurator sanatos constituie punctul forte
in profilaxia diferitor toxicoinfectii alimentare.
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