% OH R ONE HEALTH & VOL. 2, ISSUE 2
(2 & RISK MANAGEMENT 2021

IDENTIFICAREA BACTERIILOR DIN GENUL SALMONELLA SPP. IN PRODUSELE
AVICOLE SI IMPACTUL ACESTORA PENTRU SANATATEA PUBLICA

Olga JUNCU, Nicolae STARCIUC, Natalia OSADCI, Tatiana ANTOHII

Universitatea Agrara de Stat din Moldova, Republica Moldova

Autor corespondent: Nicolae Starciuc, e-mail: n.starciuc@asm.md

DOI: 10/38045/0hrm.2021.2.13 CZU: 614.31:637.075:579.842.14

Keywords:  Salmo- IDENTIFICATION OF SALMONELLA SPP. STRAINS IN POULTRY PRODUCTS

nella, poultry, meat, AND THEIR IMPACT ON PUBLIC HEALTH

egg, serotype. Introduction. Poultry meat and eggs represent a risk of contamination with zoonotic
bacterial agents. This requires permanent laboratory monitoring throughout the produc-
tion chain segment.
Material and methods. The research material consisted of samples retrieved from poul-
try carcasses and eggs for current consumption. There were examined 80 samples of eggs
and 110 samples of poultry carcasses.
Results. S. Gallinarum, S. Enteritidis and S. Infantins serotypes were isolated in 12.7% of
samples out of 110 examined carcasses, whereas S. Gallinarum, S. Dublin si S. Typhi-
murium serotypes were detected in 6.25% of 80 egg samples.
Conclusions. Bacteriological research on poultry carcasses and eggs showed the pres-
ence of pathogenic serotypes of Salmonella spp., which is a major risk to public health.

Introducere. Carnea si oudle de pasdre prezintd un risc crescut de contaminare cu agenti
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pasdre si oud de consum curent. Au fost examinate 80 probe de oud si 110 probe de la
carcasele de pasdre.

Rezultate. Din 110 probe de carcase examinate, la 12,7% au fost izolate serotipurile S.
Gallinarum, S. Enteritidis si S. Infantins, iar din 80 de probe de oud, la 6,25% au fost izolate
serotipurile S. Gallinarum, S. Dublin si S. Typhimurium.

Concluzii. Cercetdrile bacteriologice asupra carcaselor de pasdre si ale oudlor au de-
monstrat prezenta erotipurilor patogene de Salmonella spp., cu risc major pentru sdndta-
tea publica.
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INTRODUCERE

In prezent, avicultura reprezinti una dintre cele
mai importante ramuri ale sectorului zootehnic
din Republica Moldova, care pe parcursul mai
multor ani a devenit cea mai dezvoltata, indus-
trializatd si cea mai dotata tehnologic, in compa-
ratie cu celelalte ramuri. In acest context, produ-
sele avicole si-au castigat pozifii prioritare, in
randul alimentelor de provenienta animalier3,
datorita calitdtilor nutritive ce le poseda, precum
si costurilor de producere reduse fata de alte ali-
mente de aceeasi origine. Pe langa factorii de im-
portanta majora in avicultura, care contribuie la
dezvoltarea intensiva a ramurii, precum pro-
ductia de furaje combinate, centrele de selectie si
tehnologiile de intretinere, masurile sanitar-vete-
rinare si de prevenire a bolilor infectioase, au un
rol esential (1, 2, 3). Actualmente este imposibil
de a produce carnea si oudle de pasare, fara o me-
todologie bine fundamentata si implementats, de
monitorizare si prevenire a bolilor infectioase (4,
5).

Ouadle si carnea de pasdre sunt caracterizate ca
fiind produse cu valoare nutritiva inalta. Datorita
calitatilor organoleptice si dietetice, specifice
ouadlor si carnii de pasare, aceste produse cores-
pund major cerintelor alimentare actuale, fiind in
permanenta solicitate de catre consumatori. To-
todat3, intrebuintarea acestor produse reprezinta
si un risc major de contaminare cu agenti bacte-
rieni de ordin zoonotic, cum ar fi: Salmonella, E.
coli, Campilobacter, Listeria etc. care necesita
monitorizare epidemiologic3, clinica, morfopato-
logica si de laborator permanentd, in toate seg-
mentele lantului de producere, pana la consuma-
tor (6, 7, 8).

Reiesind din cele mentionate, scopul cercetarilor
noastre a fost de a stabili prezenta si diversitatea
formelor de bacterii din genul Salmonella spp., in
carnea si oudle de pasare, din unele puncte de
comercializare a produselor de origine animala.

MATERIAL SI METODE

Cercetarile au fost efectuate In cadrul Departa-
mentului II al Facultatii de Medicina Veterinarg,
de la Universitatea Agrara de Stat din Republica
Moldova siin laboratorul Metode de Combatere si
Profilaxie a Maladiilor, din cadrul Institutului
Stiintifico-Practic de Biotehnologii in Zootehnie si
Medicina Veterinara din Republica Moldova. Se-
rotipizarea izolatelor de Salmonella spp. a fost

efectuatd la Centrul Republican de Diagnostic Ve-
terinar din Chisinadu.

Materialul de cercetare a fost constituit din probe
de la carcasele de pasare si oudle de consum cu-
rent, provenite de la unele unitati de producere a
carnii si oualor de pasare, precum si produse avi-
cole din reteaua de comercializare a produselor
alimentare din cadrul Pietii Agricole Centrale din
Chisindu.

[zolarea si identificarea bacteriilor din genul Sal-
monella Spp. a fost efectuata conform metodei SM
EN ISO 6579-1:2017 - Microbiologia lantului ali-
mentelor, metoda orizontald pentru detectarea,
numararea si tipizarea serologica a bacteriilor de
genul Salmonella Spp. Probele au fost supuse tes-
telor microbiologice clasice, utilizdnd metodele
de lucru din standardele nationale in vigoare, iar
confirmarea s-a realizat cu ajutorul testelor ,Mi-
crobact”, conform instructiunii de la producator,
in paralel realizandu-se si detectia tulpinilor Sal-
monella Typhimurium ATCC 14028. Pentru izo-
larea si identificarea bacteriilor au fost utilizate
medii de cultura de fmbogatire, obisnuite, se-
lective, speciale (agar XLD, Brilliance Salmonella
Agar), chituri cu seruri monovalente pentru sero-
tipizarea bacteriilor din genul Salmonella spp. si
seturi pentru colorarea frotiurilor. Au fost prele-
vate si examinate, iIn conditii de laborator, 80
probe de oud si 110 probe de la carcasele de
pasare.

REZULTATE

Investigatiile bacteriologice au demonstrat o
crestere evidenta a coloniilor de Salmonella spp.,
din toate probele prelevate de la carcasele de
pasare, fapt ce demonstreaza o prezenta perma-
nenta a serotipurilor de Salmonella, pe produsele
din carne de pasadre. Ulterior, dupa procedura de
imbogatire a culturilor bacteriene izolate si efec-
tuarea procedurii de serotipizare, s-a stabilit
prezenta unor serotipuri patogene de Salmonella

spp. (tab. 1).

Conform rezultatelor obtinute, putem mentiona
ca din cele 110 probe examinate au fost identifi-
cate serotipuri patogene de Salmonella spp.la 14
probe, respectiv 12,7%, fiind izolate in special Sal-
monella Gallinarum, Salmonella Enteritidis si Sal-
monella Infantis (4, 7).

Cel mai Tnalt procent de contaminare cu bacterii
din genul Salmonella s-a dovedit a fi la intreprin-
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derile avicole SRL “Procolnis” si GT” Gorosenco
Angela”.

In urma investigatiilor bacteriologice efectuate la
oudle de consum, colectate de la 8 Intreprinderi
avicole producatoare de oua de consum curent
din republica (tab. 2), s-a constatat ca la 85% din
oudle examinate, pe mediile de cultura au crescut
colonii de Salmonella spp., iar dupa efectuarea

serotipizarii, din 80 de probe cercetate, la 5 probe
au fost identificate serotipuri patogene de Salmo-
nella spp.; precum-Salmonella Gallinarum, Salmo
nella Dublin, Salmonella Typhimurium, care au
constituit 6,25% din numarul probelor cercetate.
Cel mai Tnalt procent de contaminare s-a dovedit
a fi la intreprinderea avicola SRL “Dant Agro” (2,
8).

Tabelul 1. Probe prelevate de la producatorii carnii de pasare.

Numarul de probe

Nr. . a . " Nr. de probe . s Proportia probelor
d/o Denumirea intreprinderii prelevate pozitive cu serotipuri pozitive, %
Salmonella spp.

1 i1 ,,Valcovschii Iurii”, 12 2 16,6

2 GT ,Marandici Serghei” 10 0 0

3 SRL “Dobrovolischii”, 10 2 20,0

4 GT , Gorosenco Angela” 12 3 25,0

5 SRL ,Viamar”, 12 1 8,3

6 SRL , Genevis Grup” 10 1 10,0

7 SA ,Floreni” 10 1 10,0

8 SRL ,Margaritar Impex” 10 2 20,0

9 il ,Poperecnaea Elena” 12 0 0

10  SRL “Procolnis” 12 2 25,0
Total 110 14 12,7

Tabelul 2. Probe de oua prelevate de la producatorii oudlor de consum curent.
A . .. Numarul de probe .
Nr. Denumirea intreprinderii Nr. de probe - . . Proportia probelor
d/o avicole prelevate pozitive cu serotipuri positive, %
de Salmonella spp. !

1 SRL ,Pasarea argintie” 10 0 0

2 I.M. PB Nord” SRL, 10 1 10,0

3 SRL “Intervetcom” 10 0 0

4 SRL “Redi Agro” 10 1 10,0

5 SRL “Dant Agro” 10 2 20,0

6 SRL “Solar Nord” 10 0 0

7 SA “Floreni” 10 0 0

8 SRL "Avicola Riscani” 10 1 10,0
Total 80 5 6,25

Probele prelevate de la carcasele de pasdre in
greutate de 25 g fiecare, au fost inoculate in 225
ml APT (fig. 1) si puse la incubare, la 37+10°C,
timp de 24+3 h (agar XLD si Brilliance Salmonella
Agar). Ulterior, s-au selectat coloniile tipice si s-a
marcat pozitia lor pe versoul placii. Dupa incu-
bare, din cultura obtinuta in bulion RVS, s-a ino-
culat pe suprafata placii Petri, care con{ine primul
mediu selectiv de izolare (agar XLD), pentru a
obtine colonii izolate. Se procedeaza la fel cu bu-
lion MKT, la cel de-al doilea mediu selectiv (Bril-
liance Salmonella Agar).

Dupa incubarea mediilor de cultura (fig.2), au fost

selectate coloniile cu dezvoltare tipica. Coloniile
cu structura morfologica tipica de Salmonella,
crescute pe mediul XLD, au centrul negru si zona
transparentd luminoasa, de culoare rosiatica (fig.
4); iar pe mediul Brilliance Salmonella Agar, colo-
niile de Salmonella spp. sunt de culoare violeta

(fig. 3).

Serotipurile de Salmonella H2S-negative, pe me-
diul XLD, sunt de culoare roz, cu centru inchis. Sal-
monella lactozo-pozitiva, pe XLD este galbend, cu
sau fara centru negru.

Dupa incubarea mediilor de cultura (fig.2), au fost
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selectate coloniile cu dezvoltare tipica. Coloniile
cu structura morfologica tipica de Salmonella,
crescute pe mediul XLD, au centrul negru si zona
transparentd luminoas3, de culoare rosiatica (fig.
4); iar pe mediul Brilliance Salmonella Agar, colo-
niile de Salmonella spp. suntde culoare violetd

Figura 1. Procedura de imbogatire
a probelor (Salmonella Agar).

Figura 3. Brilliance Salmonella Agar colonii
violete de Salmonella.

Pentru confirmarea biochimica si serologica au
fost folosite culturi pure. Din culturile de colonii
au fost pregatite frotiuri, ulterior examinate la mi-
croscopul optic cu imersie (0b.10x100). Prezenta
si structura morfologica a bacteriilor din genul
Salmonella spp. sunt prezentate in Figura 5, unde
sunt plasate in campul microscopului ca bas-
tonase, In forma de gramezi sau separate, cu
capetele rotunjite.

Coloniile de Salmonella spp. au fost serotipizate

(fig. 3).

Serotipurile de Salmonella H2S-negative, pe me-
diul XLD, sunt de culoare roz, cu centru inchis. Sal-
monella lactozo-pozitiva, pe XLD este galbena, cu
sau fard centru negru.

Figura 2. Incubarea la 37+ 1°C, timp de
24 + 3 h (agar XLD si Brilliance).

S

Figura 4. Coloniile tipice de Salmonella,
pe medii XLD, cu centrul negru si zona
transparenta de culoare rosiatica.

folosind serurile monovalente (fig. 6).

DISCUTII

Necesitatea acestui studiu a reiesit din faptul c3,
in mod sistematic, la efectivele de pasari ouatoa-
re, la necropsia cadavrelor se constata un procent
semnificativ de peritonite viteline, precum si alte
afectiuni cum ar fi salpingite, ovarite, enteroco-
lite, leziuni care de regula reprezinta modificari
caracteristice salmonelozei aviare (2, 5).
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Figura 5. Bacterii din genul Salmonella spp.
(Bastonase gr -)

Prezenta pasarilor contaminate cu bacterii din
genul Salmonella spp. creste si riscul de transmi-
tere a acestor bacterii, In special a serotipurilor
patogene, prin produsele avicole, precum carnea
si oudle de consum curent, facilitind astfel conta-
minarea consumatorilor si aparitia riscului de
toxiinfectii cu Salmonella spp.la oameni (1).

Cercetdrile efectuate in scopul monitorizarii
prezentei si diversitatii serotipurilor patogene de
bacterii din genul Salmonella, au confirmat faptul
ca in produsele avicole sunt prezente serotipuri
patogene de Salmonella spp. Din numarul total de
probe de carne de pasare examinate (110),in 12,7
% dintre acestea au fost izolate serotipuri pato-
gene de Salmonella spp., in special Salmonella Gal-
linarum, Salmonella Enteritidis si Salmonella In-
fantins, iar in cazul efectuarii serotipizarii colonii-

CONCLUZII

Figura 6. Mediile de cultura si serurile specifice
monovalente.

lor de bacterii din genul Salmonella spp.,izolate de
la oudle de consum curent, din 80 de probe cer-
cetate, la 5 probe (6,25%) au fost identificate se-
rotipuri patogene de Salmonella spp., precum: Sal-
monella Gallinarum, Salmonella Dublin, Salmo-
nella Typhimurium (1, 7).

Rezultatele obtinute in cadrul cercetarilor
noastre confirma faptul ca, supravegherea epide-
miologicd a salmonelozei aviare necesita respec-
tarea, cu strictete, a tuturor masurilor sanitar-ve-
terinare, pe tot lantul de productie, sacrificare,
pastrare, transportare si comercializare a produ-
selor avicole, precum si monitorizarea microbio-
logica a produselor avicole, In special In perioada
de comercializare, In vederea minimizarii riscului
de consum al produselor avicole, contaminate cu
bacterii din genul Salmonella, de catre oameni (8).

1. In absenta unui complex de masuri sanitar-veterinare si curativ-profilactice, in cadrul
intreprinderilor avicole, salmoneloza aviara ramane in continuare o problema importanta pentru
sanatatea efectivelor de pasari, provocand pierderi economice considerabile, precum si riscuri ma-

jore pentru sandtatea publica.

2. Cercetdrile bacteriologice asupra carcaselor de pasare au demonstrat cd la 12,7% din numarul total
de probe examinate au fost depistate serotipuri patogene de Salmonella spp., cu predominanta se-
rotipurilor Salmonella Gallinarum, Salmonella Enteritidis si Salmonella Infantins.

3. Din numarul total al probelor de oua examinate, serotipuri patogene de Salmonella spp., precum
Salmonella Gallinarum, Salmonella Dublin si Salmonella Typhimurium, au fost identificate la 6,25%

din probele examinate.
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