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Abstract: În lucrarea este prezentată caracteristica speciilor de microorganisme prezente la suprafaţa cărnii 
de pasăre refrigerate şi congelate. Multitudinea speciilor de microorganisme persistente la suprafaţa cărnii 
de pasăre predetermină aplicarea celor mai eficiente metode pentru nimicirea lor şi respectarea strictă a 
condiţiilor sanitaro-igienice în procesare. 
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Industria prelucrării cărnii de pasăre avansează accelerat pe plan mondial. Este cunoscut că SUA 
manifestă un interes sporit vizavi de tehnologiile de prelucrare a cărnii de pasăre şi de exportul ei. 
Concomitent ţările din UE şi CSI dezvoltă tehnologiile de obţinere a produselor naturale din carne de pasăre 
în stare refrigerată şi congelată [1, 11]. 

În ultimul deceniu în RM este înregistrată o majorare însemnată a volumului de creştere a păsărilor cît în 
gospodăriile ţărăneşti, atăt şi pe calea industrială cu utilizarea tehnologiilor intensive. Anuarul Statistic al 
RM, 2010 constată majorarea producţiei de carne de pasăre de la 0,8 mii tone în anul 2001 pînă la 10,2 mii 
tone în 2009. Această avansare a producerii cărnii de pasăre este condiţionată de termenul scurt de creştere a 
păsărilor (pui-broiler ating masa necesară pentru abatorizare la 40 zile de creştere) [15]. 

Carnea de pasăre se referă la cărnurile albe, ea posedă proprietăţi dietetice, fiind foarte binevinită în 
alimentaţia copiilor de toate vîrstele (de la 3 luni înainte), maturilor şi a persoanelor cu vîrsta  înaintată [2]. 

Populaţia din toată lumea preferă a se alimenta cu carne de pasăre în stare naturală care reprezintă circa 
80-85% din masa carcasei păsărilor şi numai 10-12% este dirijată spre fabricarea produselor tocate din carne 
de pasăre. 

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.  

În ultimii 20-30 de ani tehnologia prelucrării păsărilor se dezvolta în direcţia majorării productivităţii 
întreprinderii şi productivităţii muncii, pe cînd condiţile igienice nu erau luate la o evidenţă strictă.  

Problema principală a tehnologiilor de prelucrare a cărnii de pasăre este faptul că durata păstrării a 
produselor finite cît în stare refrigerată atît şi în stare congelată este relativ mică. La  suprafaţa cărnii de 
pasăre refrigerată deobicei persistă procarioţii din genurile Pseudomonas, Clostridium, bacillus, Listeria 
monocytogenes, Streptococcus, Lactobacillus şi mai puţin Enterobacter [3-10].  

Carnea de pasăre este o posibilă sursă de toxicoinfecţii alimentare din cauză că păsările vii sunt purtători 
de microorganisme de tip Salmonella şi Campylobacter vizavi de care în prezent nu sunt mijloace efective 
pentru a opri răspăndirea lor [1, 2, 5, 6].  

Procarioţii nimeresc pe carcasele păsărilor practic la toate etapele procesului tehnologic: în timpul 
asomării, cînd pasărea înghite apa din albia instalaţiei de asomare, pe parcursul sacrificării de la instrumentul 
de sacrificare, pe parcursul opăririi din apa instalaţiei de opărire, pe parcursul penirii de la instalaţie de penire 
şi din apa folosită pentru clătire, pe parcursul eviscerării de la instrumentul de tăiere şi mîinele lucrătorilor, 
pe parcursul spălării cu apa din apeduct şi pe parcursul tranşării de la instrumentul de tăire şi mîinele 
lucrătorilor. În final chiar şi în condiţiile cu respectare strictă a cerinţelor sanitar igienice încărcarea 
microbiană a suprafeţeii carcaselor de pasăre constituie 103 - 104 UFC cm2, ce se socoate satisfăcător [4, 5, 
6].  

Pe parcursul tratării carcaselor prin frig, prin imersare în apă glacială sau prin răcire în aer, are loc o 
creştere majoră de încărcare microbiană, necătînd la temperatura scăzută al acestor procese. Creşterea rapidă 
a numărului de microorganisme şi ulterioara alterare microbiană a cărnii de pasăre să datoreşte umidităţii 
relative înalte a suprafeţei carcaselor pe parcursul ambalării în pungi din masă plastică. Umiditatea relativă a 
aerului sub aripe şi în interiorul carcaselor în acest timp constituie cca 100% [6]. În  aceste condiţii s-a 
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înregistrat şi activitatea apei înaltă pe suprafaţa carcaselor, valoarea pH-ului cărnii neutră şi prezenţa 
substanţelor nutritive pentru alimentaţia microorganismelor: glucide, proteine, macro- şi microelemente.  

Creştera şi multiplicarea microorganismelor depinde de structura lor morfologică şi proprietăţile 
funcţionale, de umiditatea relativă a mediului, de regimul de temperatură, aciditatea mediului, prezenţa 
oxigenului molecular [7].  

În tehnologia cărnii ponderea maximală din aceşti factori o are temperatura, însămînţarea bacteriană 
iniţială a suprafeţei carcaselor şi umiditatea aerului. S-a constatat că în condiţii de păstrare a cărnii de pasăre 
la minus 2 °C pe parcurs de 14 zile nu are loc majorarea iniţială a NGMAFA, la tempraturi de 0 °C durata 
depozitării constituie 6 zile, la 4°C – 2 zile şi păstrarea la 7 °C este admisibilă timp de o zi [5]. 

Din cauza umidităţii înalte carnea de pasăre e mai puţin rezistentă la păstrare în comparaţie cu carnea de 
bovină şi porcină. Durata de garanţie a cărnii de pasăre treptat creşte la scăderea temperaturii în intervalele 
4...2°C, 2...0°C, 0...-2°C [11, 14]. 

Carcasele de pui-broiler cu însemînţarea iniţială mai mică de 103 celule/1cm2 la suprafaţă după 10 zile 
de păstrare la temperatura de 2 °C nu au manifestat semne de alterare, însă la încărcarea microbiană mai 
mare de 103 celule/1cm2 în aceleaşi condiţii după 7 zile de păstrare nimărul de microorganisme atinge 
nivelul critic [8].  

Pe parcursul depozitării frigorifice a cărnii de pasăre la suprafaţa carcaselor se modifică temperatura, 
activitatea apei şi valoarea pH-ului. Concomitent se modifică microflora prezentă: activitatea unor descreşte, 
pe cînd alte specii se dezvoltă. Aşa Pseudomonadele, cantitatea cărora constituie cca 4% din numărul total 
iniţial al microorganismelor, după 14 zile de păstrare manifestă creşterea pînă la 84% şi la începutul alterării 
microbiene se depistează creşterea la 90% [8]. 

Mirosul străin la suprafaţa carcaselor apare cînd valoarea NGMAFA este cca 107 UFC/cm2, apariţia 
mucusului la 108 UFC/cm2, conţinutul de microorganisme în profunzimea muşchilor cu miros străin 
pronunţat atinge valori critice 104 – 105. În aceste condiţii ca deobicei peste 6 – 8 zile de păstrare carnea de 
pasăre este convenţional admisibilă pentru alimentaţie. Păstrarea ulterioară a cărnii refrigerate provoacă 
apariţia caracteristicilor evidente de alterare: mucozitatea abundentă, miros neplăcut şi în final modificarea 
culorii care mărturiseşte inadmisibilitatea folosirii cărnii în alimentaţie [1, 10, 13].  

Caracteristica microorganismelor prezente în carnea de pasăre care provoacă diferite maladii este 
următoare [9]:  

Aeromonas – bacteria cu spectrul larg de acţiune, se dezvoltă la 0 °C şi conţinut redus de oxigen. 
Dezvoltarea lor încetează la valori scăzute al pH-ului, conţinut majorat de sare, adaos de conservanţi (sorbat) 
şi sub acţiunea temperaturilor înalte. Acţiunea lor provoacă diaree de la stadia uşoară pîn la gravă. 

Clostridium – sunt răspîndite pe suprafaţa cărnii, creşterea şi multiplicarea lor încetează la temperaturi 
mai mici de 15 °C, celulele vegetative la fierbere se destrug. Clostridium butulinum provoacă maladia 
botulism în cazul alimentării cu produse ce conţin toxina produsă de acest microorganism. Simptomele 
maladiei apar după cîteva ore sau zile sub formă de slabiciuni urmate de paralezia muşchilor. Fără ajutor 
medical e posibil rezultatul letal.  Clostridium botulinum cresc în condiţii anaerobe, în prezenţa oxigenukui 
formează spori. Se  deosebesc tulpini proteolitice şi neproteolitice. Alterarea produsului provoacă tulpinele 
proteolitice. Sporii şi toxinele a acestui microorganism sunt rezistente în condiţii de refrigerare şi congelare. 
Tulpinele proteolitice şi neproteolitice nu se dezvoltă la temperaturi de +10 °C. Fierberea destruge cît 
bacteriile, atît şi toxinele. Sporii Clostridium butulinum se destrug la temperaturi mai sus de 120 °C. 

Clostridium perfringens – deja după 8-24 ore consum de carne infestată cu aceste microorganisme apar 
diareia şi voma, ca urmare a apariţiei enterotoxinelor formate în tractul gastrointestinal al omului, din cauza 
dezvoltării sporilor acestor basteriilor. Pacienţii se regenerează timp de 2 zile. 

Escherichia Coli – provoacă intoxicări grave intestinale şi renale mai ales la copii, bătrîni şi oameni cu 
sistem imun slab. În intestinul uman ea formează toxine patogene. Sursa principală de infestare cu 
Escherichia Coli reprezintă tractul gastrointestinal al păsărilor. La temperaturi +5°C multiplicarea 
microorganismului esenţial încetează, însă nu stagnează total. 

Staphylococcus – provoacă intoxicaţii (vomă, slabiciuni) după 2-4 ore consum de produs infestat, posedă 
spectrul larg de acţiune, este răspîndit pe suprafaţă şi mucoasele păsărilor. Face parte din anaerobi facultativi, 
gramm pozitivi. Salmonella – microorganism mezofil, gramm negativ din specia Enterobacteriaceae. 
Serotipele de Salmonella provoacă trei maladii: febră tifoidă, febră paratifoidă şi gastroenterid. Păsările se 
consideră transportatoare principale de Salmonella.  

Listeria monocytogenes – provoacă maladia listerioză tratată foarte dificil şi caracterizată de un grad 
înalt de decesuri. Anume din aceasta cauză Listeria monocytogenes se consideră unul din cele mai 
periculoase microorganisme patogene în produse din carne ambalate. Listeria monocytogenes este 
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microorganism facultativ aerob, nu formează spori, anaerob gramm pozitiv, se reproduce într-un diapazon 
larg de temperaturi de la minus 1,5°C pînă la 45°C, este patogen vegetativ termorezistent, este posibilă 
multiplicarea şi creşterea la valoarea activităţii apei 0,92 şi concentraţia de sare pînă la 13%, se multiplică în 
intervalul pH-ului de la 5 pînă la 9. Transportatorii principali a acestui microorganism sunt şoarecii şi 
şobolanii, care elimină acest microorganism cu excrementele sale şi se păstrează în aerul încăperilor de 
producere. Cel mai periculos este prezenţa lor în secţiile de ambalare şi feliere a produselor finite. 

Savanţii laboratorului de cercetări ştiinţifice de microbiologie alimentară şi securitatea alimentaţiei al 
Universităţii de Stat or. Ghent (Belgia) au constatat că efectul maximal bacteriostatic asupra bacteriilor de 
putrefacţie şi Listeria monocytogenes manifestă sărurile unor acizi alimentari (citric, acetic şi alţii) în 
ansamblu cu extracte de condimente preparate special. În baza rezultatelor experimentale s-au propus 
preparate ce reprezintă now-how companiei DERA Food Technology [10]. 

Ca concluzii putem constata că la elaborarea metodelor şi tehnologiilor de prelucrare a carcaselor de 
carne de pasăre pentru obţinerea semifabricatelor naturale, tocate şi de alt sortiment este necesar de ţinut cont 
de multitudinea speciilor de microorganisme care persistă la suprafaţa cărnii de pasăre, de aplicat metode cît 
mai eficiente pentru nimicirea acestor genuri de bacterii şi desigur de respectat srtict condiţiile sanitaro-
igienice în procesare. 
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