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Abstract: People have struggled for centuries to learn how to enjoy the taste of
meat and finally they managed to find out how to turn it into a digestible source of
protein. A balanced consumption of meat provides our organism with essential amino
acids, which play an important role in the formation of nucleo-proteins and enzymes that
activate vital functions and processes. Besides having many pros, the consumption of meat
has some cons, as well. It is not indicated to eat meat every day, because the human
body needs different types of food. Given that meat is a primary source of infection, it
should be consumed with great caution, the most effective is the consumption of well-
cooked meat.
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1. Caracteristica generala a cirnii, microorganismelor si rolul lor in alimen-
tatie

1.1. Carnea ca produs alimentar, caracteristica generali a cirnii

Carnea este partea comestibild din corpul unor mamifere si pasari. in general,
carnea este constituitd din musculatura scheletului animalelor cu portiuni de tesut
conjunctiv si adipos. In cadrul acestui termen nu sunt incluse organele, partile cor-
noase (copite, coarne, pene etc.), tesuturile cartilaginoase si osoase. [13, p. 15; 2,
p. 65; 3, p. 24].

Aspectul general — la suprafatd este uscata, tendoanele elastice, tari. Culoa-
rea — caracteristica fiecarei specii, variaza in functie de sex, varsta, stare de Ingrasa-
re, durata de pastrare, de la roz-rosu (la cele tinere) la rosu inchis, vanat. Culoarea
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carnii depinde si de modul cum este interpatruns tesutul muscular de grasime. Daca
grasimea este asezata intre fascicolele de muschi, carnea este marmorata. Cand este
depusi intre fibrele musculare se numeste perselatd. Ea apare la animalele tinere
ingrasate lent si este foarte gustoasa [3, p. 64].

Culoarea carnii depinde si de specie, regiunea anatomicd, stare de ingrasare.
Gainile si curcile au o carne mai deschisa decat palmipedele.

Mirosul — carnea proaspata are un miros caracteristic. Ovinele au miros speci-
fic. Miros specific neplacut au si masculii necastrati sau cele hranite cu o anumita
hrana. Gustul se apreciaza dupa o pregatire a carnii — fie la fiert, fie la fript. Con-
sistenta carnii proaspete este elastica la apasare.

Din punct de vedere chimic, pH-ul carnii proaspete este in jur de 6,2 (bovine)
— 6,6 (porcine). Carnea nu trebuie sa contini germeni sau agenti patogeni. In figura
1 sunt reprezentati o serie de factori ce influenteaza calitatea carnii [7, p. 58].

Factorii care influenteaza calitatea carnii

ONse alrea

Figura 1. Factorii ce influenteazd calitatea carnii [7, p. 61]

Sexul influenteaza productia de carne la toate speciile si rasele de animale. De
la masculi se obtin randamente superioare si productii mai mari de carne, dar de o
calitate inferioara fata de cea provenita de la femele [18, p. 62].

Varsta este un alt factor important de influentd asupra calitatii carnii. Pe ma-
Sura imbatranirii animalelor, calitatea carnii se reduce prin cresterea proportiei de
grasime si de tesut conjunctiv, ingrosarea si intirirea fibrelor musculare.

Alimentatia animalelor influenfeaza caracteristicile organoleptice ale carnii,
precum si proportia tesuturilor si continutul in substante nutritive.

Conditiile de sacrificare si modul de prelucrare dupa sacrificare influenteaza
in mod direct calitatea carnii. Inainte de sacrificare animalele sunt supuse operatiei
de asomare. [5, p. 24]

1.2. Delimitari conceptuale despre microbii cirnii si tipurile de indici
microbiologici

Microb — nume generic dat unor microorganisme de natura animald sau vege-
tald, care sunt agenti transmitatori ai bolilor infectioase. Microbii sunt organisme
unicelulare, non clorofile de tip procariot. Figura 2 indica clasificarea microbilor
dupa forma si tipul lor.

Principalele surse si cai de transmitere ale microorganismelor din carnea
proaspata sunt:
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cutitul de sacrificare;
pielea animalelor;
tractul gastrointestinal;
mainile manipulatorilor;
containerele;

mediul de depozitare;
limfonodurile.

VVVYVVY

Coci Bastoane Ondulate

o D & pactius D _
(o o coccobacillus O < &
diplococcus

palisades \
spirilla

staphylococcus -
i - diplobacillus

tetracoccus - o
% > @
2 \ spore-former S
,) - N spirochaetes
= streptobacillus —
sarcina

P 4 W,
Figura 2. Forma si tipurile de microbi [16, p. 21; 6, p. 32]

Examenul microbiologic al produselor alimentare trebuie sa stabileasca pre-
zenta sau absenta nocivitatii microbiene a acestora pentru consumatori si capacita-
tea lor de conservare in conditiile date. Avand semnificatie sanitara si economica,
cu implicatii deosebite in conditiile actuale, cand rezultatele lui se rasfrang in gene-
ral pe loturi foarte mari de produse. Pentru aceasta sunt necesare o serie de conditii
de bazd privind recoltarea, transportul si examinarea propriu-zisa a probelor de
alimente ce se trimit la laborator [4, p. 73].

Examenul microbiologic trebuie precedat totdeauna de un examen organoleptic
atent, care oferd, de multe ori, indicii utile asupra starii carnii si directiei 1n care tre-
buie facutd determinarea microbiologica. Prezenta unor anumite categorii de bacterii
se manifesta prin modificari de aspect, consistenta, miros si gust, uneori specifice,
si sesizarea acestora Tnainte de efectuarea examenului microbiologic il determina pe
specialist sd foloseascd metodele cele mai adecvate pentru izolarea germenilor res-
pectivi [1, p. 9].

1.3. Transformairile ce au loc in carne

Dupa taierea animalului si pe parcursul pastrarii, in carne se produc o serie de
modificari biochimice la care participa atdt componentii musculari, cét si sistemele
enzimatice, care duc la imbunatatirea gustului, fragezimii si suculentei, figura 3.

*rigiditatea musculara
*maturarea
fezandarea

*incingerea
putrefactia

Figura 3. Transformari ale carnii [3, p. 10]
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Transformari biochimice produse in carnea proaspatd. Transformarile normale
imbunititesc valoarea alimentard a cirnii. In succesiunea proceselor biochimice care
se desfisoard in muschi se disting urmatoarele faze: faza carnii calde sau prerigor
mortis, faza de rigiditate musculard sau rigor mortis si faza de maturare, figura 4.

Pentru anumite categorii de carnuri se poate distinge si faza de fezandare. Pe
parcursul acestor faze se modifica continutul de glicogen, de ATP, de azot nepro-
teic si pH-ul [12, pp. 13-18].

faza de rigiditate musculara sau rigor mortis

faza de maturare

fezandare

Figura 4. Fazele proceselor biochimice din carne [12, p. 13]

Faza prerigor mortis: Imediat dupa ce a avut loc emisiunea sanguind, in mus-
culaturd se produc o serie de modificari datorita incetarii circulatiei si anoxiei insta-
late. Durata fazei este in general de 3 ore, pand cand temperatura cérnii se apropie
de nivelul mediului ambiant.

in evolutia sa pH-ul tinde sa scada de la 7,2-7,4 citre 5,8-6,0. Scaderea pH-ului
este diminuata in cazul unor rezerve insuficiente de glicogen, situatie ce se petrece
in cazul animalelor obosite sau supuse unei diete prelungite inainte de taiere [6,
pp. 13-18; 18, pp. 11-15].

Faza rigor mortis: se manifesta printr-o stare puternicd de tetanie a muschilor
din intregul corp, ca urmare a unor transformari de ordin fizic, fiziologic, biochi-
mic, histologic si organoleptic.

Transformarile fizice se manifestd prin contractia puternicd a muschilor. Trans-
formarile fiziologice se produc prin scaderea temperaturii muschilor, devenind o ma-
sd de tesut mort. Transformarile biochimice se manifesta prin reducerea sau chiar
epuizarea glicogenului si aparitia acidului lactic, micsorarea cantitatii de ATP si o
usoard degajare de amoniac. Prezenta acidului lactic provoaca scaderea pH-ului de
la 7,2 1a 5,5. Pe masura disparitiei ATP-ului temperatura muschiului scade treptat.
[13, p. 110; 9, p. 46]

Faza de maturare: carnea devine frageda, suculenta si capatd aroma caracteris-
tica. In aceasti etapa o parte din lichidul sarcoplasmatic se acumuleaza in spatiul in-
terfibrilar si interstitial, fapt ce duce la slabirea fibrei si la cresterea suculentei carnii.

Fezandarea: reprezintd un stadiu foarte avansat al fazei de maturare, impinsa
pana la limita de autoliza, intervenind intr-o anumitd masura si microflora proteoli-
tica. In urma fezandarii carnea capiti culoare cenusiu-bruni sau brun-roscati,
consistenta devine moale, iar fragezimea §i suculenta accentuate. [12, p. 116; 13,
pp. 102-103; 9, p. 57]
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Transformari anormale in carne: sunt reprezentate prin modificari nedorite ce se
produc in carne, datoritd depozitarii sau pastrarii in conditii necorespunzatoare de
temperatura si de umiditate, care favorizeaza dezvoltarea microorganismelor peste
limitele normale.

Autoliza: este provocat d de enzimele proprii ale carnii, in special de proteaza,
fara interventia enzimelor secretate de microorganisme.

Faza de autoliza nu se poate contura in timp, deoarece procesul autolitic este
depisit in mod energetic de actiunea enzimelor secretate de microorganismele care
produc putrefactia carnii. Autoliza poate fi obtinutd numai in conditii de asepsie
totala [12, p. 120; 13, p. 109].

Incingerea carnii: este procesul de autolizi care afecteaza straturile superfi-
ciale ale carnii. Carnea incinsa are suprafata lipicioasa, pe sectiune este umeda, iar
culoarea devine cenusie, cu nuantd de bronz. Mirosul este ,,acru” si de hidrogen
sulfurat. [13, p. 101-102; 7, p. 65-68].

Putrefactia cdrnii: reprezintd alterarea propriu-zisi. In functie de specificul
microflorei dominante si de conditiile de temperatura si umiditate, se deosebesc
doua forme de putrefactie a carnii, reprezentate in figura 5.

lMicrococcus flavius l Clostridium l Bacterium etc.

Figura 5. Formele putrefactiei carnii [13, p. 103]

Microorganismele actioneaza diferit, in functie de specificitatea echipamen-
tului enzimatic de care dispun. Degradarea lipidelor: principalele microorganisme
care secretd enzime cu actiune lipoliticd sunt bacteriile din genul Pseudomonas si
mucegaiurile din genurile Mucor, Aspergillus si Penicillinum. Sub actiunea enzi-
melor secretate, trigliceridele sunt desfacute in acizi grasi liberi si peroxizi organici.
[5, p. 56-57; 7, p. 66].

2. Metode de identificare a indicilor microbiologici in carnea proaspata

2.1. Numarul total de colonii aerobe (NCA) in diferite tipuri de carne proas-
pata

Numarul total de microorganisme reprezintd un indicator microbiologic si ne
furnizeaza date asupra starii de contaminare a carnii. Datorita tehnicii care se aplica
in mod curent pentru determinarea acestui parametru, el include bacterii aerobe.

Metoda de determinare a numarului de colonii aerobe are la baza inglobarea
unei anumite cantitdti de carne cercetatd intr-un mediu nutritiv adecvat, in cutii
Petri, in care, dupa o incubare la temperaturi convenabile, din fiecare microorga-
nism sau mai multi se va dezvolta o colonie vizibila cu ochiul liber.
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Din dilutiile realizate cu pipeta de 1ml, cu care s-a facut omogenizarea, se
repartizeazi cate 1 ml in cutie Petri. in cutie se toarni 15 ml mediu nutritiv PCA
(plate count agar) topit si ricit la 40°C.

Se amesteca inoculul cu mediul prin miscari ale cutiei in sensuri diferite. Se lasa
cutia pe masa de lucru pentru solidificarea mediului. Se pune capacul si se introdu-
ce in incubator la temperatura de 30°C timp de 72 ore, verificind permanent cutia.

Se scoate cutia din incubator si se numdrd coloniile in care s-au dezvoltat
circa 0-300 colonii. Daca din dilutiile 10™ sau 10 s-au depistat mai mult de 300
colonii, numdrarea nu mai are loc, trecem cu numararea la altd cutie Petri cu alta
dilutie, pana cand ajungem sa numaram pe cutie mai putin de 300 de colonii.

Numararea se face pe echipament special de numarare a coloniilor dezvoltate,
cu iluminare care se poate modifica in functie de culoarea coloniilor de la alb pana
la negru [14, pp. 3-5].

Utilizand metoda de numarare, obtinem urmatoarele rezultate la diferite tipuri
de carne ca: carnea de bovind, de porc, de pasare si de iepure, datele sunt reprezen-
tate In diagramal.

Diagrama 1. Indicii NCA (numarul de colonii aerobe)

Colonii aerobe (ufc)

OCHOBHOM
M carne de bovina

OcHoBHOM

OCHOBHOV :. I . B carne de porcina
OcHoBHOM -—

B carne de pasare

carnede carnede carnede carne de ]
bovini  porcind  pasire iepure m carne de iepure

Avand in vedere ca carnea proaspitd nu este contaminata, s-au utilizat dilu-
tiile: 10, 10, 10°. Deci, dupa cum observim, carnea de iepure este cea mai cu-
rata, avand in vedere faptul cd NCA reprezintd toti microbii, atat aparuti in urma
bolilor, cat si In urma factorilor externi in timpul sacrificarii si nu numai.

2.2. Determinarea enterobacteriilor

Pregatirea probei de analiza si a suspensiei initiale. Folosind o pipeta sterila se
transfera intr-o cutie Petri sterila 1 ml dilutie initiala (10™"). Se ia o alta cutie Petri
sterila si, folosind o pipeta sterild noud, se transferd 1 ml de a doua dilutie (107%). Se
lucreaza in paralel si se repetd modul de lucru cu dilutii ulterioare, folosind o pipeta
noua, sterild pentru fiecare dilutie [15, p. 3].

Se toarna in fiecare cutie Petri aproximativ 15 ml de mediu VRBG (violet red
bile glucose agar), ricit in prealabil la 44°C-47°C in baia de api. Se amestecd cu
atentie inoculum cu mediul prin migcari orizontale si se lasa sa se solidifice mediul
cu cutiile Petri agezate pe o suprafata orizontala rece. Timpul scurs intre inocularea
cutiilor Petri si momentul in care se toarna mediul in cutie nu trebuie sa depaseasca
15 min. Dupa solidificarea completd a amestecului, se adaugd un strat deasupra
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aproximativ 5 ml pana la 10 ml mediu VRBG, preparat apoi racit in prealabil la
44°C pani la 47°C in baia de apa.

Se lasa sa se solidifice cum S-a descris mai sus, pentru a impiedica cresterea
raspandita si pentru a se obtine o activitate semi-anaeroba.

Se inverseazi plicile preparate si se incubeazi apoi in termostat fixat la 37°C
timp de 24h. Se selecteaza cutiile care contin mai putin de 150 colonii caracteristi-
ce, se numara aceste colonii. Apoi alegem la intdmplare 5 colonii pentru confirma-
rea biochimica, iar daca pe placa existd mai putin de cinci colonii, le luam pe toate.
Se striazd colonia selectata pe suprafata mediului agar neselectiv pre-uscat, intr-un
mod care s permitd dezvoltarea coloniilor bine izolate. Incubam aceste placi la
37°C timp de 24h. Selectim o colonie bine izolati din fiecare placi incubati pentru
testele de confirmare biochimica [15, pp. 5-6].

Testul de fermentatie: folosind o ansa sterila selectim o colonie de pe mediu
agar neselectiv, care au dat test oxidaza negativ, si o transferdm 1n tuburi continand
mediu Glucoza OF Mediu. Turndm deasupra mediului minim lcm ulei mineral.
Incubidm tuburile test la 37°C pentru 24 h. Daci se produce o culoare galbeni pe tot
continutul tubului, consideram ca reactia este pozitiva [15, p. 7].

Utilizand metoda de numarare am obtinut urmatoarele rezultate la diferite
tipuri de carne ca: carnea de bovina, de porc, de pasare si de iepure, rezultatele sunt
reprezentate in diagrama 2.

Diagrama 2. Indiciile prezentei enterobacteiilor

Enterobacterii (ufc)

OcHOBHOM .
. B carne de bovina
OcHoBHOM

OcHOBHOM :. I W carne de porcind
OcHoBHoOM - H carne de pasare

carnede carnede carnede  carne de
bovina porcind pasdre iepure

H carne de iepure

Dupé cum observam, cea mai curatd carne care nu contine microbi de entero-
bacterii este carnea de iepure, urmata de carnea de pasare, dar avand in vedere cd in
grupa enterobacteriilor intra cateva clase de microbi ca: escherichia coli, proteus,
salmonella, aceste rezultate ne aratd ci carnea pe care am folosit-o este curata, dar
sa nu uitam faptul ca aceste bacterii apar in carne in urma imbolnavirii animalelor
si nu din factorii externi.

3. Beneficii si efecte adverse ale consumului de carne

Beneficiile consumului de carne: Carnea este buna si importanta pentru orga-
nism fiindca ofera energie, putere, proteine, aminoacizi si substante necesare activi-
tatii vitale. Ajutd la producerea hemoglobinei si este sursa bogatd de proteine si alti
aminoacizi esentiali. Proteinele sunt esentiale unei stiri de sanatate, deoarece furni-
zeaza aminoacizi esentiali care nu pot fi sintetizati de organism si care trebuie pre-
luati din alimente [18, p. 62; 11, p. 56].
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De asemenea, carnea are un mare aport pentru sanatate [13, p. 101-105; 11,
p. 56-60].

= Imbunititeste imunitatea — proteina provenita din carne, ajuti la producerea
anticorpilor pentru a proteja organismul de infectii;

* Promoveaza cresterea musculard — proteina din carne ajutd la construirea si
repararea tesuturilor corporale si la imbunatatirea activitatii musculare;

= Regleaza digestia — carnea oferd toti aminoacizii esentiali pentru o proteina
complexa;

= Imbunitateste circulatia sangelui;

= Protejeaza sanatatea inimii;

* Actioneaza benefic asupra pielii, parului si ochilor;

= Imbunitateste functionalitatea creierului;

= Asigura dezvoltarea fetald — combate depresia, care este foarte comuna in tim-
pul si dupa o sarcina.

Efecte adverse ale consumului de carne: Dintre toate alimentele de bazd sau
ingrediente, carnea poate fi cel mai toxic aliment, concentrand, pe langa antibiotice
si hormoni, acceleratori de crestere anabolici, pesticide si chimicale din furaje si ce-
reale consumate. Consumul de carne are atat beneficii, cat si complicatii. Deci con-
sumul de carne poate provoca diferite boli [17, p. 104].

* Respiratie urat mirositoare;
= Stari cauzate de dispozitie;
» Afectiuni renale;

= Indigestie;

= Constipatie;

= Colita de putrefactie;

= Insuficienta cardiaca.

Consumul de carne creste cu 40% riscul de cancer, contindnd proteine, gra-
simi saturate, compusi cancerigeni si adesea amine heterociclice, care, toate im-
preund, formeaza substante nocive in prezenta temperaturilor mari.

Consecintele utilizarii carnii contaminate microbiologic. Carnea este una din
sursele de infectie ale omului, doar in cazul cand carnea provine de la animalele si
pasarile bolnave. Intoxicatiile ce provin din produsele de carne, se impart in 2 grupe:

1. Toxiinfectii;
2. Toxicoze.

Toxiinfectiile provin de la grupul de bacterii, cum ar fi salmonela. Pe cand
toxicozele sunt provocate numai de toxine fara participarea microorganismelor care
emit aceste toxine [16, p. 294].

Toxiinfectiile In organismul omului, provin dupa consumul de carne rau trata-
ta termic. Primele simptome ale toxiinfectiei alimentare apar in decurs de la cateva
ore de la consum, pana la cateva zile. Simptomele generale ale toxiinfectiei alimen-
tare sunt: voma, febra, dureri in zona abdomenului, greatd, tremur muscular. [16, p.
292; 10, p. 28; 11, pp. 168-173].

O actiune deosebit de grava care afecteazd copilul mic in primele luni sau
primul an de viatd este sindromul toxico-septic-epidemic sau diareea maligni a
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nou-nascutilor, infectie cu caracter epidemic care poate aparea in sectiile de mater-
nitate sau pediatrie [8, p. 119; 11, p. 176].

Salmonela, facand parte din genul enterobacteriilor, provoaca intoxicatii ali-

mentare, dar mai severe. Procesul infectios incepe numai dupa ce bacteriile de sal-
moneld, nu doar toxinele lor, ajung la nivelul tractului gastro-intestinal. In forma
generalizata a bolii, bacteriile salmonela trec din intestin in sange si sunt transpor-
tate la diverse organe (ficat, splind, rinichi), unde formeaza focare secundare —
abcese [16, pp. 292-293; 11, p. 189].
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