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REZUMAT

Consecutiv industrializarii aviculturii, a aparut necesitatea cresterii vitezei
fluxului de abatorizare prin introducerea progresivd a mecanizarii $i apoi a automatizarii
diferitelor procese tehnologice.

In ultimele cateva decenii procesarea industriala a pasarilor a inregistrat progrese considerabile.
Metodele de prelucrare utilizate sunt inalt specializate, sectoarele de crestere si procesare fiind unele
dintre cele mai avansate din punctul de vedere al tehnologiei utilizate.

Carnea de pasare spre deosebire de carnea de mamifere, are tesutul muscular mai compact,
fibrele musculare mai fine, sarcolema foarte subtire si bobul de carne mai fin. Tesutul conjunctiv
este mai redus, irigatia sanguind este redusa, nu prezinta fenomenul de marmorare §i perselare.

Carnea de pasare raspunde la doud orientéri nutritionale moderne: aportul caloric redus si

bogdtia in acizi grasi esentiali. Cererea crescanda pentru o alimentatie mai sdracd in calorii, usor
digestibild si controlul cat mai strict al aportului de acizi grasi saturati sunt tendintele cele mai
pregnante in epoca actuald. Ele corespund atat recomandarilor nutritionistilor, cat si confortului
consumatorului care cere o buna digestibilitate a hranei.
Teza intitulatd ,,Cercetiri privind dinamica microflorei din carnea de pasdre proaspatd,
refrigeratd si congelatd in functie de pH §i temperatura” contine 245 pagini, fiind redactata in
IX capitole si este structuratd conform criteriilor in vigoare, in doud parti. Prima parte (cap. I, II,
si III) reprezinta 30,7% si sintetizeaza principalele date bibliografice din literatura de specialitate
privitor la tehnologia de sacrificare, controlul sanitar veterinar si microflora carnii de pasare,
constituind ,,Stadiul actual al cunoasterii”, iar partea a 2-a (cap. V, VI, VII, VIII ) se referd la
cercetarile proprii si reprezinta 69,2%. Fiecare capitol din partea a 2-a are in cuprins material si
metode de lucru, rezultatele obtinute, cu discutarea lor si concluziile partiale.

In capitolul IX sunt sintetizate in cele 22 concluzii finale, principalele aspecte desprinse
in urma cercetarilor efectuate.

Lucrarea este ilustratd cu un numar de 91 figuri, 60 tabele si se bazeaza pe 190 titluri

bibliografice.
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Scopul cercetarilor a fost de a reduce incarcatura microbiand a carcaselor de pasare,
imediat dupa etapa de eviscerare, prin modificarea pH-ului si influenta temperaturii.

Cercetarile au avut la baza urmétoarele obiective:

e [zolarea, identificarea si determinarea microflorei de alterare prezentd pe carnea de
pasare proaspata, refrigerata si congelata.

e [zolarea,identificarea §i determinarea microflorei patogene prezenta pe carnea de pasare
proaspata, refrigerata si congelata.

e Influenta pH-ului acid, pH-ului alcalin si a temperaturii asupra microflorei de alterare
prezenta pe carnea de pasare proaspatd, refrigerata si congelata.

e Influenta pH-ului acid, pH-ului alcalin si a temperaturii asupra microflorei patogene
prezenta pe carnea de pasare proaspdtd, refrigerata si congelata.

In primele 3 capitole sunt sintetizate cateva date bibliografice privind tehnologia de
obtinere a carnii de pasare, controlul sanitar veterinar al carnii de pasare si generalitati privind
microflora carnii de pasare.

Prospetimea si starea igienicd sunt primele insusiri ale carnii care induc consumul
acesteia. Din punctul de vedere al consumatorului cat si a specialistului salubritatea carnii este
primordiala pentru ca aceasta sa poata fi preparata si consumata.

Intrucat tehnologiile actuale de sacrificare nu permit obtinerea unor produse lipsite
de germeni patogeni, trebuie elaborat si aplicat un plan HACCP cu scopul de a reduce
contaminarea.

Teoretic, un animal sanatos i odihnit nu trebuie sd aiba in muschi si in organele interne
nici un fel de flord bacteriana. In aceasti situatie, prin respectarea regulilor de igiend in timpul
sacrificarii si prelucrdrii, ar trebui sd se obtind o ,,carne sterila”. Practic, acest deziderat nu se
realizeaza deoarece sursele de contaminare a pasdrilor i carnii sunt multiple si greu de inlaturat
in totalitate, Tncat obtinerea unei carni sterile nu este posibila.

In ciuda unei imagini ,sindtoase” in randul consumatorilor, carnea de pasire este
frecvent contaminatd cu microorganisme patogene pentru om. La ora actuala, Campylobacter
spp. si Salmonella spp. sunt cele mai cunoscute pericole asociate consumului carnii de pasare,
incidenta afectiunilor produse la consumatori de acestea fiind crescutd in toate tdrile unde se
monitorizeaza aceste afectiuni.

Germenii patogeni intdlniti pe carnea de pasdre in ordinea frecventei sunt:
Salmonella enteritidis, Campylobacter jejuni, Yersinia enterocolitica, Clostridium

perfringens, Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, si unele specii de Bacillus.
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Cu toate ca Salmonella este recunoscutd ca cel mai important patogen asociat carnii de pasére,
incd nu se stie cu exactitate incidenta imbolnavirilor la om datorate consumului de carne de pasare. Se
estimeaza ca imbolnavirile cu Sa/monella aparute consecutiv consumului de camne de pasare reprezinta
cca. 20-35% din totalul cazurilor de salmoneloza.

Evolutia microorganismelor ce contamineaza carnea depinde de factorii intrinseci ai
carnii (structurd, compozitie, pH) si factorii extrinseci ai carnii (umiditatea relativa, temperatura
spatiului de depozitare).

In conformitate cu legislatia comunitard, investitiile ficute in acest domeniu de
specialistii europeni din aviculturd, sunt primordiale, pentru reducerea contaminarii cu agenti
patogeni , si au in vedere punerea in aplicare a unui demers care include intreg lantul alimentar.

Termenul “ tratament antimicrobian” aplicat carcselor de pasare este adesea folosit ca
sinonim pentru “decontaminare”. In general acest tratament este folosit in abatoare pe parcursul
procesului de abatorizare. Tratamentul aplicat carcselor poate fi fizic, chimic sau microbiologic,
reducand astfel contaminarea microbiand a suprafetei carcasei, cu reducerea in special a florei
patogene.

In abatoarele de pasiri se proceseazi un numir foarte mare de animale (1500-2000 de
pasari/ord) cu aceleasi instalatii. Carcasele fiind foarte apropiate pe fluxul tehnologic,
contaminarea incrucisata este mult mai frecventa si reprezinta una din cele mai importante surse
de contaminare a unui numar mare de carcase de pasare.

Din rezultatele obtinute se obseva ca pe carcasele de pasdre predomind o flord bacteriana
aeroba conditionat patogena reprezentatd de Escherichia coli, Proteus vulgaris si Stapylococcus
aureus, .dar si germeni potential patogeni cu imporatnta epidemiologica.

In abator in timpul procesirii carcasele de pasdre pot suferi contaminiri pe tot parcursul
fluxului tehnologic, avand aici un rol imporatnt tehnologia folositd. Cea mai frecventa
contaminare Intalnitd in abator si mentionata de specialisti este cross- contaminarea, dar o etapa
la fel de importanta in contaminare este eviscerarea, unde pot aparea accidente (ruperea tubului
digestiv si revarsarea continutului digestiv pe carcasa).

Evitarea contamindri carcaselor de pasire este una din cele mai mari provocari, in
tehnologia de sacrificare a pasarilor. O reducere substantiala microbiand ar putea fi realizata prin
decontaminarea cu acid lactic solutie 1% sau 2%, acid acetic solutie 1% sau 2% sau fosfat
trisodic solutie 10% .

Pe baza rezultatelor obtinute s-ar putea sustine cd procesul de spdlare a carcaselor este

ineficient din punct de vedere al reducerii pericolelor de naturi microbiologica. In interpretarea
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rezultatelor s-a luat in considerare cd indepartarea microorganismelor de pe carcase este

influentata de fenomenul de adeziune al acestora la suprafata carcaselor.

Dupéd o refrigerare de 72h, reductia logaritmicd la carcasele refrigerate a fost pentru
numadrul total de germeni mezofili aerobi de 0,23 logUFC/ml, pentru Escherichia coli de 0,78
logUFC/ml, iar pentru Proteus vulgaris de 1,79 logUFC/ml.

Dupa o congelare de o luna de zile, reductia logaritmica la carcasele congelate a fost
pentru numarul total de germeni mezofili aerobi de 1,07 logUFC/ml, pentru Escherichia coli de
0,79 logUFC/ml, iar pentru Proteus vulgaris de 2,19 logUFC/ml.

Cercetarile privind izolarea, identificarea si determinarea microflorei patogene de pe
carcasele de pasare ne-a relevat o microflord diversificatd cu posibile implicatii In toxiinfectiile
alimentare intalnite la om. De pe suprafata carcaselor proaspete prezenta speciei Salmonella
enteritidis a fost In procent de 9%, iar dupa 72h refrigerare s-a redus la 5%. Reducerea
procentului carcaselor congelate pentru o luna de zile a fost de la 7% la 1%.

Carcasele de pasare proaspete au relevat pentru specia Campylobacter jejuni un procent
de 20%, pentru cele refrigerate 7%, iar pentru cele congelate 3%. Staphylococcus aureus a fost
prezent pe caracasele refrigerate in procent de 9%, iar pe cele congelate de 4%. Listeria
monocytogenes nu afost izolatd de pe carcasele congelate, de asemenea nici specia Yersinia
enterocolitica. Procentul prezent pe carcasele refrigerate pentru Listeria monocytogenes a fost de
10%, respectiv 7% in cazul speciei Yersinia enterocolitica.

In sectorul aviar, cei mai importanti patogeni din carnea de pasare sunt Salmonella spp. si
Campylobacter coli si jejuni. Pentru a se putea stapani unele microorganisme periculoase pentru
consumator masurile de prevenire si combatere trebuie aplicate incepand cu fermele de profil.

Acidul lactic si acidul acetic sunt acizi frecvent folositi in industria alimentara, datorita
efectului lor puternic antimicrobian si lipsei de toxicitate pentru om.

Spalarea finala a carcaselor cu solutie de acid acetic 1% a redus mult numarul de
microorganisme de pe carcase prin efectul pH-ului exercitat, de 2,8.

Spalarea finald a carcaselor cu solutie de fosfat trisodic 10% a redus numadrul de
microorganisme de pe carcase prin efectul pH-ului exercitat de 11,5 dar nu cu mult fata de
contaminarea initiala.

Efectul combinat al temperaturii scizute (sub 5°C)sia aciditatii mediului (pH 2,5), s-a
dovedit a fi intens bacteriostatic asupra speciilor bacteriene monitorizate de cétre noi, respectiv

Escherichia coli, Proteus.
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Dupa tratarea cu acid lactic solutie 1% si 2% numarul carcaselor positive a scdzut de la cele
proaspete si refrigerate, iar de la carcasele congelate nu s-a mai identificat specia Proteus.

Rezultatele obtinute releva un procent de 14,06% din carnea proaspata, 7,8% din carcase
refrigerate (4°C) si carcase libere de Salmonella spp. dupa congelare (-18°C).

Carcasele tratate cu acid lactic 2% si acid acetic 2% nu au mai dezvoltat pe suprafata lor
nici o tulpind de Salmonella enteritidis, valorile pentru carcasele tratate cu acid lactic si acid
acetic 1% s-au mentinut la valori sub 1 log. UFC/ 25g piele de la gat.

Eficienta acidului lactic s-a dovedit a fi mai buna in cazul speciei Campylobacter jejuni,
decat a acidului acetic unde in urma tratarii am mai gasit o carcasa pozitiva, reprezentand un
procent de 1% din totalul caracselor examinate. Tulpinile de Yersinia enterocolitica, Listeria
monocytogenes, Staphylococcus aureus au avut un comportament asemdndtor in cazul
modificarii pH-ului.

Valoarea pH —ului carnii joaca un rol important In demararea proceselor de alterare a
carnii. Carnea are un pH 6,5- 7 favorabil dezvoltarii bacteriilor de putrefactie. Microorganismele
nu se pot multiplica cand sunt congelate si in mod gradual isi pierd viabilitatae dar sistemele lor
enzimatice sunt relative rezistente si raman active pana la temperature negative de -30°C.

Fosfatul trisodic este utilizat in industria alimentara ca aditiv, actiunea antimicrobiana
fiind deosebit de severa la concentratia de 10%, realizand un pH de 11,5. Fosfatul trisodic inhiba
sinteza enzimatica si inhiba activitatea enzimatica a bacteriilor.

Reductia logaritmica a fost semnificativa pentru numarul total de germeni si E. coli, iar
pentru Proteus a fost drastica.

Dintre toate tulpinile izolate de pe carcasele de pasdre rezistenta cea mai mare la ph
alcalin a fost intalnita la Listeria monocytogenes. Sensibilitatea cea mai mare a fost la tulpinile
deYersinia enterocolitica, Campylobacter jejuni, Salmonella enteritidis.

Fatd de tulpinile izolate de pe carcasele procesate in abator, tulpinile ATCC utilizate au

demonstrat o sensibilitate mai crescutd la pH acid, dar si la cel alcalin.



