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Abstract: Aplicarea preparatelor bactericide: acid lactic, lactat de sodiu, mix de acid lactic §i lactat de
sodiu la pastrarea frigorifica carnii de pasare si tratarea ulterioara cu raze UV, realizata prin metoda de
stropire permite igienizarea suplimentard si stabilizarea indicilor microbiologici, fizico-chimici,
organoleptici. Ca urmare creste termenul de valabilitate a produsului finit in stare refrigerata.

Cuvinte cheie: carne de pasare refrigerata, tratament preventiv cu apa glaciala, acid lactic, lactat de sodiu,
mix de acid lactic si lactat de sodiu, raze UV, termen de valabilitate.

Alterarea carnii refrigerate de pasdre este provocatd de bacterii. Mucegaiurile si ciupercile cresc mai
lent si nu influinteaza esential prospetimea carnii refrigerate. Majorarea rezistentei antibacteriene a carnii
proaspete pe parcursul pastririi in stare refrigeratd poate fi atinsd prin inhibarea sa-u macar incetenirea
dezvoltarii majoritatii microorganismelor situate pe suprafata portiunelor anatomice de carne [1,2]. In cazul
carnii de pasdre majorarea termenului de valabilitate printro metoda simpla de protectie nu este posibila din
lucrarea [3] se propune ca substantd cu efect bactericid preparatul Dezinbac, care este compus din acid
peroxiacetic (8-15%) si peroxid de hidrogen (12-20%). Preparatul Dezinbac manifesta proprietati de inhibare
a bacterielor gram pozitive si gram negative, a ciupercilor din specia Candida. Acest preparat este
recomandat in cazurile racirii carnii de pasare in apa glaciala si este admis pentru aplicare in Federatia Rusa.

In majoritatea tarilor UE, SUA, CSI, pentru majorarea termenului de valabilitate si inofensivitate a
produselor alimentare se aplica ,,tehnologii de obstacole”. Sunt evidentiate mai mult de 60 de ,,obstacole”
care au fost divizate n 4 grupe: fizice, fizico- chimice, microbiologice si intercelulare ( biochimice) [4].
Sarurile acidului lactic- lactatul de sodiu si potasiu cu reactia neutra sa refera la ,,obstacolele” microbiologice
si intercelulare. Ele nu au miros si gust pronuntat si se referd la ingrediente naturale. Multi savanti au
constatat [4, 5, 6] nimicirea bacterielor Tn produse de carne tratate cu acid lactic sau amestec de acid lactic
cu lactat de sodiu si lactat de sodiu in combinatie cu clorura de sodiu. In Olanda centrul stiintific al firmei
,PURAC biochem bv” a propus preparatul PURASAL care contine sérurile acidului lactic, care poseda
actiune inhibitoare [4].

Tn 2000 — 2006 in Rusia a fost elaborat preparatul ,,Kpuomes” cu continut de acid peracetic cca 13-
15%. Preparatul , Kpuozmes” reprezintd solutie apoasd a acidului peracetic, hidrogenului de peroxid si
adaosuri functionale. Substanta activa este acidul peracetic. Sub actiunea lui are loc inactivarea rapida si
reversibila a microorganismelor: E. Coli, Salmonella, stafilococci, fungi, bacterii sporulente, virusuri. Este
cunoscut cd pentru inhibarea microorganismelor sporulente (Clostridium Botulinum) In produse de carne
sarate se foloseste nitritul de sodiu. Insd nu este posibild folosirea lui pentru produse de carne ne sirati
(semifabricate naturale) din cauza modificarii culorii carnii. In cazul dat nitritul poate fi inlocuit cu lactatul
de sodiu sau potasiu fara pericolul prezentei si multiplicarii a Clostridium Botulinum. Din metode fizice se
poate de mentionat efectul bactericid si bacteriostatic obtinut la tratarea carnii de pasare cu raze ultraviolete.
S-a constatat cd razele UV actioneaza negativ asupra celulei microbiene, dar efectul bactericid este direct
proportional duratei de tratare cu UV si invers proportional distantei intre obiect si sursa de UV. Actiunea
bactericida al UV scade cu majorarea umiditatii §i micsorarea temperaturii in camera de tratare [7]. Pe
parcursul tratarii carcaselor prin frig, prin imersarea in apa glaciald sau prin racire in aer ale loc o crestere
majord de Incdrcare microbiand, necatind la temperatura scdzuta al acestor procese. Cresterea rapida a
numarului de microorganisme si ulterioara alterare microbiand a carnii de pasare sa datoreste umiditatii
relative Tnalte a suprafetei carcaselor pe parcursul ambalarii in pungi din masa plastica. Umiditatea relativa a
aerului sub aripe si in interiorul carcaselor in acest timp constituie cca 100% [1]. In aceste conditii s-a
inregistrat si activitatea apei inaltd pe suprafata carcaselor, valoarea pH-ului carnii neutrd si prezenta
substantelor nutritive pentru alimentatia microorganismelor: glucidele, proteinele, macro- si
microelementele. Crestera si multiplicarea microorganismelor depinde de structura lor morfologicad si
proprietatile functionale, de umiditatea relativa a mediului, de regimul de temperatura, aciditatea mediului,
prezenta oxigenului molecular [2]. Pe parcursul anilor 2011-2014 in laboratorul de biotehnologii alimentare
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ISPHTA sa-u efectuat cercetari privind elaborarea metodelor biotehnologice complexe de tratare a
semifabricatelor naturale din carne de pasare pentru pastrarea ei mai indelungata in stare refrigerata.

In cercetiri au fost studiate 16 regime de tratare a semifabricatelor naturale de carne de pasire : cu apa
glaciala la t-( 0++2 °C ) - proba martor; apa glaciala si tratare ulterioard cu raze UV; api glaciala +peroxid
de hidrogen in diferite concentratii; apa glaciala +acid lactic in diferite concentratii cu si fard tratare
ulterioara cu raze UV; apa glaciald + lactat de sodiu in diferite concentratii cu si fara tratare ulterioara cu raze
UV; apa glacialda + mix de acid lactic si lactat de sodiu cu si fara tratare ulterioara cu raze UV. Tratamentul
cu preparatele bactericide sus numite sa efectuat prin metodele de imersare si stropire. Carnea prelucrata
urma dozare Tn caserole din polisteren (PS) si impachetare cu stretci folie polietilen (PE) pentru produse
alimentare. Mostrele preparate au fost puse pentru pastrare in frigidere la temperaturda +2++4 °C. Pe
parcursul pastrarii in ele au fost studiati: indicii fizico-chimici (fractia masica de proteine, de grasime, de
umiditate, indicele de peroxid, de aciditate si pH), microbiologici- (NGMAFA, bacterii coliforme,
microorganisme patogene, inclusiv Salmonella, drojdii si micete, proteus), organoleptici (aspect exterior si
culoarea la suprafata, consistentd, miros ), in conformitatea cu standardele in vigoare in RM.

Rezultatele cercetdrilor au permis constatarea ca: tratamentul semifabricatelor naturale de carne de
pasare cu apa glaciala si solutia de H20, cu concentratia 0,25 si 0,5 % nu este efectiv; concentratiile mici de
acid lactic micsoreaza esential NGMAFA in carnea de pasare, dar pe parcursul pastrarii la t 2+4 °C are loc
cresterea avansata al acestui indicator; regimul de tratare a semifabricatelor naturale de carne de pasare cu
apa glaciala si acid lactic + UV permite stagnarea dezvoltarii microbiotei semifabricatelor pastrate la t 2+4
°C; regimul de tratare a semifabricatelor naturale de carne de pasare cu apa glaciala si lactat de sodiu + UV
la fel permite igienizarea suplimentara si stabilizarea indicilor de calitate a produsului finit pe parcursul
pastrarii in stare refrigerata; regimul de tratare a semifabricatelor naturale de carne de pasare cu apa glaciala
+ mix de acid lactic si lactat de sodiu cu concentratii studiate este cel mai efectiv; aplicarea metodei de
tratare prin stropire a semifabricatelor naturale de carne de paséare cu preparate bactericide sus numite nu
permite infestarea incrucisata cu microorganisme a carnii si manifesta rezultate bune privind calitatea carnii
si termenului de valabilitate.
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