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INTRODUCERE 

 

Cerinţele mereu în creştere ale consumatorilor privind 
calitatea şi perioada de valabilitate a alimentelor şi băuturilor 
trebuie permanent satisfăcute de către producători [26]. O 
importanţă deosebită pentru consumator are siguranţa 
microbiologică a produselor alimentare, a căror securitate este o 
sarcină de bază a controlului microbiologic la întreprinderi. 
Controlul microbiologic se efectuează atât asupra procesului de 
producţie, cât şi asupra calităţii producţiei finite, precum şi asupra 
stării sanitare a încăperilor de producţie, asupra utilajelor, 
inventarului mic şi asupra igienei personale a lucrătorilor [27].  

Indicaţiile metodice includ metode de prelevare şi analiză 
microbiolocă a produselor alimentare. Sunt vizate diverse metode 
de testare microbiologică a materiilor prime şi a produselor din 
carne, lapte, patiserie, cofetărie, băuturi, conserve etc. [8-33]. 

Microorganismele pot fi analizate prin diferite metode. 
Pentru detectarea microorganismelor sunt utilizate de obicei metode 
de cultură şi examinare microscopică, iar pentru diferenţierea lor -
metode biochimice şi serologice. Pentru detectarea 
microorganismelor în culturi sunt necesare medii nutritive lichide şi 
solide, în sau pe care microorganismele sunt concentrate prin 
creştere. O determinare cantitativă este posibilă numai cu medii 
nutritive solide, deoarece coloniile dezvoltate pe suprafaţa acestora 
pot fi evaluate şi numărate individual. Pentru analize microbiologice 
pot fi utilizate următoarele medii de cultură: 

  medii de cultură aprobate de FDA, publicate în Manualul 
Analitic Bacteriologic [30]; 
 seturi de cartonaşe impregnate cu mediu nutritiv - CMN, 
care optimizează masiv metoda filtrului membrană; 
 cartonaşe absorbante de umezit cu mediu nutritiv lichid; 
 medii nutritive cu agar sau gelatină ca agent 

solidificator; 
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 petrifilme pentru diferite testări microbiologice; 
 medii de cultură utilizate în metoda directă de testare.  

Această lucrare vizează caracteristica mediilor de cultură, 
modul de utilizare, condiţiile de testare, incubare şi analiza 
rezultatelor obţinute. Sunt caracterizate succint cele mai des 
întâlnite microorganisme, antrenate în riscul microbiologic al 
produselor alimentare. Sunt date referinţe la metode standarde 
naţionale şi internaţionale de determinare a NTG, E. coli, bacterii 
coliforme, Salmonella spp, Proteus spp, Colstriduim perfringens, 

Clostridium botulinum, Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, 
Pseudomonas aeruginosa, Penicillium spp, Saccharomyces, 
Rhodutorula etc. 

Metodele de testare microbiologică precum şi mediile  de 
cultură utilizate în aceste testări sunt prezentate în conformitate cu 
Manualul Analitic Bacteriologic (BAM) elaborat de FDA [30]. În 
acest manual, disponibil on-line, se fac referinţe la metodele oficiale 
de analiză a AOAC International; Metode standard pentru 
examinarea produselor lactate, Proceduri pentru examinarea 
microbiologică, recomandate de Foods Association American 
Public Health; Metode standard pentru Analiza apei a Agenției 
pentru Protecția Mediului. FDA lucreaza în strânsă colaborare cu 
AOAC International, APHA, EPA, Federația Internațională a 
Producătorilor de Lapte (IDF/FIL), prin intermediul participării la 
Codex Alimentarius, Organizația Internațională de Standardizare 
(ISO). 

Scopul prezentului volum de indicaţii este a pune la 
dispoziţia studenţilor, masteranzilor şi doctoranzilor o suită de 
tehnici utile în diagnosticarea şi managementul ulterior al riscului 
microbiologic al produselor alimentare. Controalele microbiologice 
vizate pentru produsele alimentare: Lapte şi produse lactate, Carne 
şi produsele din carne, Produse de morărit şi  panificaţie, Conserve 
din carne şi conserve vegetale, precum şi Controlul microbiologic al 
zahărului sunt în conformitate cu SM, ISO, EN, SR, GOST în 
vigoare. 
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