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INTRODUCERE

Cerintele mereu 1n crestere ale consumatorilor privind
calitatea si perioada de valabilitate a alimentelor si bauturilor
trebuie permanent satisficute de catre producatori [26]. O
importantd  deosebitd  pentru  consumator are  siguranta
microbiologicd a produselor alimentare, a caror securitate este o
sarcind de baza a controlului microbiologic la intreprinderi.
Controlul microbiologic se efectueaza atat asupra procesului de
productie, cat si asupra calitatii productiei finite, precum si asupra
starii sanitare a incdperilor de productie, asupra utilajelor,
inventarului mic i asupra igienei personale a lucratorilor [27].

Indicatiile metodice includ metode de prelevare si analiza
microbiolocd a produselor alimentare. Sunt vizate diverse metode
de testare microbiologicd a materiilor prime si a produselor din
carne, lapte, patiserie, cofetarie, bauturi, conserve etc. [8-33].

Microorganismele pot fi analizate prin diferite metode.
Pentru detectarea microorganismelor sunt utilizate de obicei metode
de culturad si examinare microscopicd, iar pentru diferentierea lor -
metode  biochimice  §i  serologice.  Pentru  detectarea
microorganismelor in culturi sunt necesare medii nutritive lichide si
solide, in sau pe care microorganismele sunt concentrate prin
crestere. O determinare cantitativa este posibild numai cu medii
nutritive solide, deoarece coloniile dezvoltate pe suprafata acestora
pot fi evaluate si numarate individual. Pentru analize microbiologice
pot fi utilizate urmatoarele medii de cultura:

* medii de cultura aprobate de FDA, publicate in Manualul

Analitic Bacteriologic [30];

= seturi de cartonase impregnate cu mediu nutritiv - CMN,

care optimizeaza masiv metoda filtrului membrana;

= cartonase absorbante de umezit cu mediu nutritiv lichid;

*medii nutritive cu agar sau gelatinA ca agent
solidificator;



= petrifilme pentru diferite testari microbiologice;
= medii de cultura utilizate in metoda directa de testare.

Aceasta lucrare vizeaza caracteristica mediilor de cultura,
modul de utilizare, conditiile de testare, incubare §i analiza
rezultatelor obtinute. Sunt caracterizate succint cele mai des
intadlnite microorganisme, antrenate in riscul microbiologic al
produselor alimentare. Sunt date referinte la metode standarde
nationale si internationale 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 microbiologica precum si mediile de
culturd utilizate n aceste testari sunt prezentate in conformitate cu
Manualul Analitic Bacteriologic (BAM) elaborat de FDA [30]. In
acest manual, disponibil on-line, se fac referinte la metodele oficiale
de analizda a AOAC International; Metode standard pentru
examinarea produselor lactate, Proceduri pentru examinarea
microbiologicd, recomandate de Foods Association American
Public Health; Metode standard pentru Analiza apei a Agentiei
pentru Protectia Mediului. FDA lucreaza in stransa colaborare cu
AOAC International, APHA, EPA, Federatia Internationald a
Producatorilor de Lapte (IDF/FIL), prin intermediul participarii la
Codex Alimentarius, Organizatia Internationald de Standardizare
(ISO).

Scopul prezentului volum de indicatii este a pune la
dispozitia studentilor, masteranzilor si doctoranzilor o suitd de
tehnici utile In diagnosticarea si managementul ulterior al riscului
microbiologic al produselor alimentare. Controalele microbiologice
vizate pentru produsele alimentare: Lapte si produse lactate, Carne
si produsele din carne, Produse de mordrit si panificatie, Conserve
din carne si conserve vegetale, precum si Controlul microbiologic al
zaharului sunt in conformitate cu SM, ISO, EN, SR, GOST in
vigoare.
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