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Abstract: In lucrarea este prezentatd caracteristica speciilor de microorganisme prezente la suprafata carnii
de pasare refrigerate §i congelate. Multitudinea speciilor de microorganisme persistente la suprafata carnii
de pasare predetermina aplicarea celor mai eficiente metode pentru nimicirea lor §i respectarea strictd a
conditiilor sanitaro-igienice in procesare.
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Industria prelucrérii carnii de pasdre avanseaza accelerat pe plan mondial. Este cunoscut ca SUA
manifestd un interes sporit vizavi de tehnologiile de prelucrare a carnii de pasare si de exportul ei.
Concomitent tarile din UE si CSI dezvolta tehnologiile de obtinere a produselor naturale din carne de pasare
in stare refrigerata si congelata [1, 11].

In ultimul deceniu in RM este inregistrati o majorare insemnati a volumului de crestere a pasarilor cit in
gospodadriile taranesti, atat si pe calea industriald cu utilizarea tehnologiilor intensive. Anuarul Statistic al
RM, 2010 constatd majorarea productiei de carne de pasare de la 0,8 mii tone in anul 2001 pina la 10,2 mii
tone in 2009. Aceastd avansare a producerii carnii de pasire este conditionatd de termenul scurt de crestere a
pasdrilor (pui-broiler ating masa necesara pentru abatorizare la 40 zile de crestere) [15].

Carnea de pasare se referd la carnurile albe, ea poseda proprietdti dietetice, fiind foarte binevinitd in
alimentatia copiilor de toate virstele (de la 3 luni Tnainte), maturilor §i a persoanelor cu virsta inaintata [2].

Populatia din toata lumea preferd a se alimenta cu carne de pasare in stare naturala care reprezinta circa
80-85% din masa carcasei pasarilor si numai 10-12% este dirijata spre fabricarea produselor tocate din carne
de pasare.

Prelucrarea carnii de pasare reprezinta un ansamblu complex de procese strins legate de biologia, chimia
carnii, de tehnica si tehnologia prelucrarii, de marketing si comert.

In ultimii 20-30 de ani tehnologia prelucrarii pasarilor se dezvolta in directia majorarii productivitatii
intreprinderii si productivitatii muncii, pe cind conditile igienice nu erau luate la o evidenta stricta.

Problema principald a tehnologiilor de prelucrare a carnii de pasare este faptul cd durata pastrarii a
produselor finite cit in stare refrigeratd atit si in stare congelatd este relativ mica. La suprafata carnii de
pasdre refrigerata deobicei persistd procariotii din genurile Pseudomonas, Clostridium, bacillus, Listeria
monocytogenes, Streptococcus, Lactobacillus si mai putin Enterobacter [3-10].

Carnea de pasdre este o posibild sursa de toxicoinfectii alimentare din cauza ca pasarile vii sunt purtatori
de microorganisme de tip Salmonella si Campylobacter vizavi de care in prezent nu sunt mijloace efective
pentru a opri raspandirea lor [1, 2, 5, 6].

Procariotii nimeresc pe carcasele pasarilor practic la toate etapele procesului tehnologic: in timpul
asomarii, cind pasdrea inghite apa din albia instalatiei de asomare, pe parcursul sacrificérii de la instrumentul
de sacrificare, pe parcursul opdririi din apa instalatiei de oparire, pe parcursul penirii de la instalatie de penire
si din apa folosita pentru clatire, pe parcursul eviscerarii de la instrumentul de taiere si miinele lucratorilor,
pe parcursul spaldrii cu apa din apeduct §i pe parcursul transirii de la instrumentul de tdire i miinele
lucratorilor. In final chiar si in conditiile cu respectare strictdi a cerintelor sanitar igienice incircarea
microbiani a suprafeteii carcaselor de pasire constituie 10° - 10* UFC cm?, ce se socoate satisfacator [4, 5,
6].

Pe parcursul tratérii carcaselor prin frig, prin imersare in apa glaciala sau prin racire in aer, are loc o
crestere majora de incarcare microbiana, necatind la temperatura scazuta al acestor procese. Cresterea rapida
a numarului de microorganisme si ulterioara alterare microbiand a carnii de pasire s datoreste umiditatii
relative Tnalte a suprafetei carcaselor pe parcursul ambalarii in pungi din masa plasticd. Umiditatea relativa a
aerului sub aripe si in interiorul carcaselor in acest timp constituie cca 100% [6]. In aceste conditii s-a
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inregistrat si activitatea apei inaltd pe suprafata carcaselor, valoarea pH-ului carnii neutrd si prezenta
substantelor nutritive pentru alimentatia microorganismelor: glucide, proteine, macro- si microelemente.

Crestera si multiplicarea microorganismelor depinde de structura lor morfologica si proprietitile
functionale, de umiditatea relativd a mediului, de regimul de temperaturd, aciditatea mediului, prezenta
oxigenului molecular [7].

In tehnologia cirnii ponderea maximali din acesti factori o are temperatura, insimintarea bacteriani
initiala a suprafetei carcaselor si umiditatea aerului. S-a constatat ca in conditii de pastrare a carnii de pasare
la minus 2 °C pe parcurs de 14 zile nu are loc majorarea initiala a NGMAFA, la tempraturi de 0 °C durata
depozitarii constituie 6 zile, la 4°C — 2 zile si pastrarea la 7 °C este admisibila timp de o zi [5].

Din cauza umiditatii nalte carnea de paséare e mai putin rezistenta la pastrare iIn comparatie cu carnea de
bovind si porcina. Durata de garantie a carnii de pasare treptat creste la sciderea temperaturii in intervalele
4..2°C, 2..0°C, 0...-2°C [11, 14].

Carcasele de pui-broiler cu insemintarea initiald mai mica de 10° celule/lcm2 la suprafata dupa 10 zile
de pastrare la temperatura de 2 °C nu au manifestat semne de alterare, insd la incarcarea microbiand mai
mare de 10° celule/lcm2 in aceleasi conditii dupa 7 zile de pastrare nimirul de microorganisme atinge
nivelul critic [8].

Pe parcursul depozitarii frigorifice a carnii de pasare la suprafata carcaselor se modifica temperatura,
activitatea apei si valoarea pH-ului. Concomitent se modifica microflora prezenta: activitatea unor descreste,
pe cind alte specii se dezvoltd. Asa Pseudomonadele, cantitatea carora constituie cca 4% din numarul total
initial al microorganismelor, dupa 14 zile de péstrare manifestd cresterea pina la 84% si la Inceputul alterarii
microbiene se depisteaza cresterea la 90% [8].

Mirosul strdin la suprafata carcaselor apare cind valoarea NGMAFA este cca 107 UFC/cm?, aparitia
mucusului la 10° UFC/cm®, continutul de microorganisme in profunzimea muschilor cu miros striin
pronuntat atinge valori critice 10* — 10°. In aceste conditii ca deobicei peste 6 — 8 zile de pastrare carnea de
pasdre este conventional admisibila pentru alimentatie. Pastrarea ulterioard a carnii refrigerate provoaca
aparitia caracteristicilor evidente de alterare: mucozitatea abundenta, miros neplacut si in final modificarea
culorii care marturiseste inadmisibilitatea folosirii carnii in alimentatie [1, 10, 13].

Caracteristica microorganismelor prezente in carnea de pasare care provoaca diferite maladii este
urmatoare [9]:

Aeromonas — bacteria cu spectrul larg de actiune, se dezvolta la 0 °C si continut redus de oxigen.
Dezvoltarea lor inceteaza la valori scazute al pH-ului, continut majorat de sare, adaos de conservanti (sorbat)
si sub actiunea temperaturilor inalte. Actiunea lor provoaca diaree de la stadia usoara pin la grava.

Clostridium — sunt raspindite pe suprafata carnii, cresterea si multiplicarea lor inceteaza la temperaturi
mai mici de 15 °C, celulele vegetative la fierbere se destrug. Clostridium butulinum provoacd maladia
botulism 1n cazul alimentdrii cu produse ce contin toxina produsd de acest microorganism. Simptomele
maladiei apar dupa citeva ore sau zile sub forma de slabiciuni urmate de paralezia muschilor. Fara ajutor
medical e posibil rezultatul letal. Clostridium botulinum cresc in conditii anaerobe, in prezenta oxigenukui
formeaza spori. Se deosebesc tulpini proteolitice si neproteolitice. Alterarea produsului provoaca tulpinele
proteolitice. Sporii si toxinele a acestui microorganism sunt rezistente in conditii de refrigerare si congelare.
Tulpinele proteolitice si neproteolitice nu se dezvoltd la temperaturi de +10 °C. Fierberea destruge cit
bacteriile, atit si toxinele. Sporii Clostridium butulinum se destrug la temperaturi mai sus de 120 °C.

Clostridium perfringens — deja dupa 8-24 ore consum de carne infestatd cu aceste microorganisme apar
diareia si voma, ca urmare a aparitiei enterotoxinelor formate in tractul gastrointestinal al omului, din cauza
dezvoltarii sporilor acestor basteriilor. Pacientii se regenereaza timp de 2 zile.

Escherichia Coli — provoaca intoxicari grave intestinale si renale mai ales la copii, batrini si oameni cu
sistem imun slab. In intestinul uman ea formeazi toxine patogene. Sursa principald de infestare cu
Escherichia Coli reprezinta tractul gastrointestinal al pasarilor. La temperaturi +5°C multiplicarea
microorganismului esential inceteaza, insd nu stagneaza total.

Staphylococcus — provoaca intoxicatii (voma, slabiciuni) dupa 2-4 ore consum de produs infestat, poseda
spectrul larg de actiune, este raspindit pe suprafatd si mucoasele pasarilor. Face parte din anaerobi facultativi,
gramm pozitivi. Salmonella — microorganism mezofil, gramm negativ din specia Enterobacteriaceae.
Serotipele de Salmonella provoaca trei maladii: febra tifoida, febra paratifoida si gastroenterid. Pasarile se
considera transportatoare principale de Salmonella.

Listeria monocytogenes — provoaca maladia listerioza tratatd foarte dificil si caracterizatd de un grad
inalt de decesuri. Anume din aceasta cauzd Listeria monocytogenes se considera unul din cele mai
periculoase microorganisme patogene in produse din carne ambalate. Listeria monocytogenes este
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microorganism facultativ aerob, nu formeaza spori, anaerob gramm pozitiv, se reproduce intr-un diapazon
larg de temperaturi de la minus 1,5°C pind la 45°C, este patogen vegetativ termorezistent, este posibila
multiplicarea si cresterea la valoarea activitatii apei 0,92 si concentratia de sare pind la 13%, se multiplica in
intervalul pH-ului de la 5 pina la 9. Transportatorii principali a acestui microorganism sunt soarecii §i
sobolanii, care elimind acest microorganism cu excrementele sale si se pastreaza in aerul incadperilor de
producere. Cel mai periculos este prezenta lor in sectiile de ambalare si feliere a produselor finite.

Savantii laboratorului de cercetéri stiintifice de microbiologie alimentara si securitatea alimentatiei al
Universitatii de Stat or. Ghent (Belgia) au constatat ca efectul maximal bacteriostatic asupra bacteriilor de
putrefactie si Listeria monocytogenes manifestd sarurile unor acizi alimentari (citric, acetic si altii) in
ansamblu cu extracte de condimente preparate special. In baza rezultatelor experimentale s-au propus
preparate ce reprezintd now-how companiei DERA Food Technology [10].

Ca concluzii putem constata cad la elaborarea metodelor si tehnologiilor de prelucrare a carcaselor de
carne de pasdre pentru obtinerea semifabricatelor naturale, tocate si de alt sortiment este necesar de tinut cont
de multitudinea speciilor de microorganisme care persista la suprafata carnii de pasire, de aplicat metode cit
mai eficiente pentru nimicirea acestor genuri de bacterii si desigur de respectat srtict conditiile sanitaro-
igienice 1n procesare.
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