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ANALIZA MICROBIOLOGICA SANITARA
A CONSERVELOR

66.1. DATE GENERALE

Conservele sunt produse alimentare in ambalaj ermetic inchis §i prelucrate termic
(sterilizare sau pasieurizare), pentru ca si-gi pastreze calitdfile nutritive §i organoleptice
fara a prezenta pericol pentru sinidtatea consumatorului.

Foarte frecvent produse conservate, cu bune calitdti organoleptice, nu sunt sterile
din cauzi ci o parte din microorganisme sunt atenuate, dar supraviejuiesc (flora restanta).
In conservele din carne, peste, legume predomind Bacillus sublilis, B. mezentericus,
stafilococi, sarcine, mucegaiuri si levuri, bacterii termofile 5. a. Unele microorganisme
produc gaz, care, concentrandu-se in ambalaj, il bombeazi. Altele nu formeaz3 gaz §i
determina alterarea conservelor fird ca ambaiajul si bombeze.

Contaminarea conservelor cu microorganisme are loc din materia primd, din apa
neconditionatd, din condimente, de pe utilaj si liniile tehnologice, de la muncitori.

Conservele se impart in urmitoarele grupe:

1. Conserve cu pH mai mare de 4,4 din carne in3bugsita, legume, fructe, pateuri,
peste, produse pentru copii conditionate ca piureuri.

2. Produse din tomate {concentrate $i neconcentrate),

3. Conserve cu pH 3,7—4,4 din castraveti, ciuperci marinate, salate, vinegreie la
care adaosul de acid este reglementat.

4, Marinate din legume ¢y pH mai mic de 3,7 (varzad murata etc,).

5. Conserve din carne afumati, crenvursti, suncl, jambon pasteurizate cu termen
limitat de pastrare la 0—5°C in ambalaj ermetic.

Termeni utilizaji curent la analiza conservelor:

Ermetizare — starea ambalajului (impachetarii, astupdrii) care protejcaza conservele de
patrunderea microorganismelor In timpul sterilizarii, pastrarii i transportului.

Sterilitate — lipsa completd a microorganismelor viabile in produsul conservat.

Sterilitate indusiriald — lipsa in produs a microorganismelor capabile si se dezvolte
la temperatura pastrarii stabilita pentru produsul dat si a2 microorganismelor si toxinelor
periculoase pentru san3tatea omului.

Capete vibrante — conserve inchise normal dupi aspectiul exterior, dar la care unut
din capete se incovoaie cand se apasd capatul opus, iar la incetarea ap3sirii revine la
aspectul normal.

Clancdt — conserve in ambalaj cu capacul umflat, care capiia pozifie normali cand se
apasa ¢n degetul, insd se umfla capdtul opus. La incetarea apasarii capacul se umfi din nou.

Bombaj — conserve cu ambalajul umflat care nu pot cipata aspect exterior normal,
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Termostatare — expunerea conservelor un anumit timp la o temperatura favorabila
pentru dezvoltarea microorganismelor din produs.

Analiza microbiologic3 sanitara a conservelor se efectueazi in urmatoarele scopuri:

a investigarea intoxicatiilor alimentare pentru a stabili originea agentului cauzal;

» precizarea cauzelor defectelor i alterarii;

= controlul sterilitatii si al sterilitagii industriale;

= depistarea microorganismelor patogene §i toxigene,

Aceastd analizi a conservelor esie reglementatd prin mai multe STAS-uri, care
prevad: selectarea recipientelor i determinarea ermetizarii (8756.0.70); examinarea aspec-
tului exterior, deschiderea ambalajului §i pregitirea probei pentru analizi (26669.85);
termostatarea (10444.0.75); aparatura, materialele si reactivii necesari (10444.1.75);
depistarea stafilococilor coagulazopozitivi, microorganismelor acrobe §i facultativ anaerobe
mezofile si termofile, microorganismelor anaerobe mezofile si termofile, toxinei botulinice
si C. botulinum, C. perfringens, B. cereus, bacteriilor acidolactice, levurilor, mucegaiurilor
si numarului total de microorganisme (10444.2.75—10444.15.75).

Conservele se examineaza in timpul prepararii (nateria primd, utilajul, condimen-
tele), pana la sterilizare, in timpul pastranii si la distributia in reteana de consum.

Controlu) planificat prevede aprecierea sterilitafii si sterilitafii industriale. La in-
dicatii epidemiologice se determini gi alji indicatori in functie de situatie (e. g. intoxicatii
alimentare, alterare §. a.): stafilococii coagulazopozitivi, C. botulinum si toxina botulinica,
C. perfringens, B. cereus.

In caz de necesitate se apreciazi prezenta bacteriilor acidolactice, levurilor,
mucegaiurilor.

66.2. EXAMINAREA CONSERVELOR

66.2.1. Recoltarea ambalajelor cu conserve

Din fiecare lot de conserve se pregiteste o proba medie. Din conservele in ambalaj
de tabla, sticld sau polimeri cu volum dc pana la 1 litru proba medie se pregiteste din 3
unitayi* ambalate. La indicatii epidemiologice se selecteaza un borcan ia 500 unitati, dar
nu mai pujin de 3 $i nu mai mult de 50. Din conservele cu defecte (capcte vibrante, bombaj,
clancat) se aleg cel putin 3 unitdti din fiecare lot.

66.2.2. Examenul macroscopic al ambalajelor cu conserve

Aspectul exterior. Se urmaresc indicii rclevanti peatru aprecicrea microbiologica a
calitagii. Astfel se controleaza prezenja perforatiilor, a fisurilor, se verifica daca nu sunt
scurgeri, deformiri ale corpului, precum si defecte tip capete vibrante, clancit s. a.

Controlul ermetizdrii borcanelor. Se spala borcanele cu apa si sipun, se clatesc si se
mentin 3—~4 minute intr-un vas cu ap3 incilzita 1a 80—85°C. Cantitatea de apa trebuie sa
fie de 4 ori mai mare decat volumul borcanutui, pentru a asigura deasupra borcanului un
strat minim de 5 cm de apA. Aparifia unei suvite de bule de gaz indica lipsa ermetizarii.

Termostatarea. Se termostateazd conservele ermetice fara defecte vizibile. Nu se
termostateaza conservele peniru evidentierea toxinei botulinice, cele cu bombaj, cu semne
de alterare microbiana si cele cu ambalaj neermetic.
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Conservele cu pH mai mare de 4,4 se mentin J zile la 37°C, iar cele cu pH mai mic
de 4,4 timp de § zile ta 30°C, apoi 24 ore la temperatura camerei. Borcanele din termostat
trebuie examinate zilnic gi agitate.

66.2.3. Recoltarea din continutul ambalajelor

Inainte de a recolta proba, se amestecd conjinutul intorcand ambalajul (borcan,
cutie) de cateva ori din capit in capit. Se sterge capacul cu alcool, apoi se aplicd pe el un
tampon de vata arzanda. Sub vata arzanda se introduce perforatorul flambat, se perforeazi
capacul si se largeste orificiul, care se acoperi imediat cu o parte din cutia Petri sterils.
In rapori cu consistenta, se recolteazi proba cu o pipetd ori lingurita sterils.

66.2.4. Depistarea aerobilor mezofili

Se insaimanjeaza cate 2 cm® de produs in doud eprubete cu 5—6 ml buiion ?lucozal
1%, care sunt incubate § zile ia 37°C cu urmarire zilnica a semnelor de crestere. in cazul
tulburarii mediului se efectueaza i se examineaza frotiuri colorate Gram §i se testeazd
catalaza.

Conservele nu trebuie s3 contind flora aeroba.

66.2.5. Depistarea anaerobilor mezofili

Se insamanteazi cate 2 cm” de produs in dous eprubete cu 12—13 m! mediu Kitt-
Tarozzi in prealabil regenerat §i se incubeaza eprubetele § zile la 37°C. Daca apar semne
de crestere, se recoiteazi material de la fundul eprubetei, se pregiteste un frotiu colorat
Gram §i se controleazi prezenta catalazei. Daca pe frotiu depistam microbi grampozitivi
fara activitate catalazici, se transferd 1—2 ml de culturd intr-o cutie Petri sterila $i se
acoperd cu geloza glucozati 1%. Pe suprafata gelozei solidificate se aplica o lam4 sterila
in asa fel incat sub ea s3 nu se formeze bule de aer. Se incubeazi cutia 24—48 ore la 37°C.,
Aparitia sub lam a cresterii sau unor rupturi in gelozi, la 3—35 mm la marginca lamei,
indicA prezenta anaerobilor mezofili.

Daca in conserve se depisteazd anaerobi mezofili diferiti de C. perfringens sau C.
gotuiiniem si dach organoleptic produsul este normal, conservele se considerd sterilc in-

ustrial.

66.2.6. Depistarea aerobilor termofili

Se insamanteazs cate 2 em® de produs in dou? eprubete cu 5 ml de bulion peptonat
cu amidon, care sunt incubate 72 ore la 55°C. La aparitia cresterii, se pregatesc frotiuri
pentru microscopie, se determind activitatea catalazica si se adaugd in eprubete o picatur3
din solufia indicatoare 0,04% de bromcrezolpurpur. Producerea catalazei si modificarea
culorii mediului din albastru-violet in galben indica prezenia acrobilor termofili capabili
si produca inicrirea conservelor.

66.2.7. Depistarea anaerobilor termofili

Se insamanteazl cte 2 cm’ de produs in dous eprubete cu 12 ml mediu Kitt-Tarozzi
regenerat §i se termostateaza 72 ore la 55°C. In cazul cresterii, se efectueaza si se ex-
amineazd frotiuri colorate Gram $i se determina activitalea catalazica,



