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MICROBIOLOGIA PRODUSELOR
ALIMENTARE
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Produsele alimentare contin o cantitate mare de nutrienti $i sunt un mediu foarte
favorabil pentru supraviejuirea §i multiplicarea diverselor specii microbiene. Flora
microbiand a produselor alimentare se imparte in specifica §i nespecifica,

w Microflora specificd sau folositoare este flora normali a produsului alimentar,
reprezentatd de anumite specii microbiene folosite pentru prepararea unuiz sau altwia din
alimente. Aceasta flora se adauga special, pentru a da produsului anumite calitiji gustative
si nutritive si fard ea nu poate exista insugi produsul. E. g. nu s¢ poate produce bere fara
participarea drojdiitor, nu se pregateste chefirul, iaurtul fira bacterii acidolactice.

Microflora specifica prezint interes in special pentru bacteriologii din intreprinderile
industriei alimentare. Ei sunt datori s3 controleze puritatea tulpinilor microbiene respec-
tive, sa studieze sistematic daca tulpinile nu gi-an modificat caracterele biologice, ceea ce
ar infiuenja asupra calitatii produsului alimentar.

Medicul bacteriolog este si el obligat s cunoasc3 aceastd microflora specifica, pentru
a o putea diferentgia de o flord concomitentd accidentala.

w Microflora nespecificd este ocazionald, ea impurificd produsul alimentar. Con-
taminarea cu microflora nespecifica are loc atunci cand se ignoreaza i nu se respectd
regimul sanitaro-igienic in procesul pregatirii, pastrarii §i transportirii produsului.

Microfiora nespecificA poate fi reprezentati prin cateva grupe de microorganisme:

a) microflora saprofita, care include diferili agenti ai alterarii;

b) indicatori microbiologici cum sunt: coliformii, stafilococii, enterococii, clostridiile
3. a3

c) microfiora patogeni ca S. aureus, Salmonella, Shigella 3. a.

Examenul bacteriologic sanitar al produselor alimentare se efectueza in urmiatoarele
scopuri:

a) pentru aprecierea calitdfit produsului dupd indicatorii microbiologici si dac3
produsul alimentar nu prezinti un pericol epidemiologic (examinari planificate);

b) pentru depistarea eventualilor agenti ai toxiinfectiilor si intoxicajiilor alimentare
sau a toxinelor lor (in cazul suspiciunii unui produs alterat};

¢) pentru a determina cauza alterarii produsului;

d) pentru investigarea unor izbucniri epidemice (limitate sau in mas3).

Analiza microbiclogicd a produselor alimentare are unele particularitdfi legate de
consistenta alimentului, caracterul prelucrarii gi conservirii, durata permisa de pastrare.

In produsele lichide condifiile de multiplicare si raspandire a microbilor in tot
produsul sunt mai favorabile. In produseie solide raspandirea microorganismelor este
localizata, cu o concentratie mai mare a lor la suprafati. Dezvoltarea florei microbiene in
produs depinde de pH, concentratia de NaCl, zahar, conservanti etc.
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Produsele alimentare se Impart in urmétoarele grupe:

a produse care nu se supun unei prelucrari termice {(materia prima, unele semifabri-
cate);

= produse care se supun prelucrarii termice;

= produse alimentare ce contin o flord microbian3 specifica;

@ conservele.

Produsele culinare finisate se examineazd in cadrul anchetei sanitare a
intreprinderilor de alimentatie public3 i a celor care comercializeaz alimente cu aminun-
tul (cantine; blocurile alimentare din institugiile prescolare, scoli, licee; bufete; magazine
de preparate culinare ef¢.). Aceste obiective sunt examinate:

m vara ¢ dati pe luni, iar obiectivele suspecte de doui ori pe luna;

m iarna o data la doul luni $i lunar obiectivele suspecte.

Se examineaza:

-— gustarile reci: salate, vinegrete, carne rece, peste fiert, prajit, copt, tartine cu
salam, carnati, pateuri etc.;

— alimenteie servite 1a felul I: borsuri, supe, ciorbe;

— alimentele finisate pentru felul II: preparate din carne tocati, din carne tiiata
marunt, din peste, diverse garnituri, sosuri;

— alimentele servite la felul III: compoturi, creme gelatinoase, bauturi de firma;

— produsele acidolactice: brAnza, smantdna, chefir, iaurt §. a.;

— bauturile nealcoolice.



