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INTRODUCERE 

 

Calitatea şi siguranţa alimentelor depinde de conformitatea 

materiilor prime utilizate, respectarea proceselor tehnologice şi 
condiţiilor de depozitare. Nerespectarea acestora conduce la 

alterarea şi degradarea microbiologică a produselor alimentare. 
Garanţia microbiologică a alimentului este dată de un 

control riguros al echilibrului între condiţiile oferite de aliment şi 
mediu, procesare şi gradul de contaminare. Tehnologiile folosite la 

păstrarea alimentelor au drept scop distrugerea sau inhibarea 
creşterii microorganismelor de alterare şi a celor care dau 
îmbolnăviri sau se caracterizează prin producere de toxine.  

Factorii de control ai creşterii microorganismelor sunt 

divizaţi astfel [l, 14, 16]: 

 extrinseci: temperatura, umiditatea, concentraţia de oxigen, 
energia radiantă, energia sonică, factorii mecanici, 

chimici, biochimici etc.; 

 intrinseci: compoziţia chimică a alimentelor, valoarea pH, 

valoarea rH, activitatea apei, substanţele naturale cu 

efect antimicrobian etc.; 

  impliciţi: neutralismul, mutualismul (simbioza), 

comensalismul (metabioza), sinergismul, antagonismul, 

parazitismul. 

Notele de curs includ atât material teoretic vizavi de factorii ce 

influenţeaza microbiota mediului alimentar, cât şi rezultatele unor 
studii internaţionale în această direcţie. 
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