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R E Z U M A T
Introducere. Listeria monocytogenes reprezintă unul dintre cei mai importanți agenți patogeni alimentari, fiind 
responsabilă de infecții severe asociate cu rate ridicate de spitalizare și mortalitate. În contextul interesului crescând 
pentru conservanții naturali, cătina este considerată o sursă valoroasă de compuși bioactivi cu potențial antimicrobian.
Scopul studiului. Evaluarea in vitro a activității antimicrobiene a extractului și pulberii de cătină asupra tulpinii Listeria 
monocytogenes ATCC 13932.
Materiale și metode. Activitatea antibacteriană a fost determinată prin metoda difuziei în agar (tehnica godeurilor), iar 
concentrația minimă inhibitorie (CMI) și concentrația minimă bactericidă (CMB) au fost stabilite prin metoda diluțiilor 
duble în bulion, conform recomandărilor CLSI. 
Rezultate. Ambele produse au manifestat activitate antimicrobiană dependentă de concentrație. Extractul de cătină a 
prezentat zone de inhibiție cuprinse între 10,27 ± 0,31 mm și 23,33 ± 0,58 mm, superioare celor obținute pentru pulbere 
(8,0 ± 0,0 - 17,77 ± 0,25 mm). Valorile CMI și CMB pentru extract au fost de 8,0 mg/mL și, respectiv, 16,0 ± 0,0 mg/mL, 
în timp ce pentru pulbere acestea au fost de 64,00  mg/mL și 128,00 mg/mL.
Concluzii. Extractul de cătină a demonstrat o activitate antibacteriană mai mare decât pulberea, evidențiind potențialul 
acestei plante ca sursă naturală de compuși antimicrobieni pentru controlul contaminării cu L. monocytogenes și pentru 
producerea alimentelor cu siguranță microbiologică sporită.
Cuvinte-cheie: Hippophae rhamnoides L., Listeria monocytogenes, activitate antimicrobiană

A B S T R A C T
Introduction. Listeria monocytogenes is one of the most important foodborne pathogens, responsible for severe infections 
associated with high hospitalization and mortality rates. In the context of growing interest in natural preservatives, 
sea buckthorn (Hippophae rhamnoides L.) is considered a valuable source of bioactive compounds with antimicrobial 
potential.
Aim of the study. To evaluate the in vitro antimicrobial activity of sea buckthorn extract and powder against Listeria 
monocytogenes ATCC 13932.
Materials and methods. Antibacterial activity was assessed using the agar well diffusion method, while the minimum 
inhibitory concentration (MIC) and minimum bactericidal concentration (MBC) were determined by the twofold broth 
dilution method according to CLSI recommendations.
Results. Both products exhibited concentration-dependent antimicrobial activity. Sea buckthorn extract produced 
inhibition zones ranging from 10.27 ± 0.31 mm to 23.33 ± 0.58 mm, exceeding those obtained with sea buckthorn 
powder (8.0 ± 0.0 - 17.77 ± 0.25 mm). The MIC and MBC values for the extract were 8.0 mg/mL and 16.0 mg/mL, 
respectively, whereas the corresponding values for the powder were 64.00 mg/mL and 128.00 mg/mL.
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Conclusions. Sea buckthorn extract demonstrated greater antibacterial activity than sea buckthorn powder, highlighting 
the potential of this plant as a natural source of antimicrobial compounds for controlling L. monocytogenes contamination 
and improving the microbiological safety of food products.
Keywords: Hippophae rhamnoides L., Listeria monocytogenes, antimicrobial activity

Introducere

În cursul anului 2019, FoodNet a raportat 25.866 de cazuri 
de toxiinfecții alimentare, care au condus la 6.164 de spitali-
zări și 122 de decese [1]. Microorganisme precum Salmonella, 
Listeria, Escherichia coli și Campylobacter reprezintă princi-
palii agenți etiologici ai toxiinfecțiilor alimentare în Statele 
Unite [2]. Contaminarea încrucișată cu agenți patogeni 
alimentari poate apărea în orice etapă a lanțului de produc-
ție alimentară. Din acest motiv, este necesară dezvoltarea 
continuă a strategiilor eficiente de intervenție pentru redu-
cerea incidenței toxiinfecțiilor alimentare la om [3].

Cercetarea și inovarea în acest domeniu sunt esențiale, 
întrucât cerințele pieței de retail determină modificări 
continue ale tehnologiilor de producere alimentară, inclusiv 
în ceea ce privește ambalarea și conservarea produselor. De 
asemenea, agenții patogeni alimentari posedă capacitatea de 
adaptare și evoluție, ceea ce impune utilizarea unor strategii 
antimicrobiene variate, pentru menținerea eficienței acestora. 

În acest context, dezvoltarea unor strategii cu bariere 
multiple împotriva diferiților agenți patogeni rămâne o 
provocare importantă pentru siguranța alimentară, inclusiv în 
industria produselor din carne [4]. 

Listeria monocytogenes este un agent patogen zoonotic 
extrem de virulent și reprezintă una dintre speciile de cea mai 
mare importanță pentru siguranța alimentară [5]. Consumul 
de carne contaminată cu L. monocytogenes poate duce la 
apariția listeriozei alimentare la om. Listerioza se caracterizează 
printr-o rată ridicată a mortalității, de peste 20% în rândul 
persoanelor infectate [6]. Deși reprezintă mai puțin de 2% 
din totalul bolilor transmise prin alimente, listerioza este 
responsabilă pentru aproximativ 40% dintre decesele asociate 
acestor infecții. De asemenea, prezintă cea mai mare rată de 
spitalizare (aproximativ 92% dintre cazuri) comparativ cu alte 
boli de origine alimentară. Anual, sunt raportate aproximativ 
1.600 de cazuri și circa 260 de decese cauzate de această infecție 
[1]. 

Per total, listerioza continuă să fie una dintre infecțiile 
alimentare cu cel mai mare număr de cazuri fatale din 
Uniunea Europeană, în special în rândul persoanelor în vârstă. 
Datorită omniprezenței sale, L. monocytogenes poate fi găsită 
în produsele alimentare de-a lungul lanțului de producție 
alimentară, în producția primară, fabricare și distribuție, 
ducând la 1482 de infecții umane confirmate în UE în 2021. 
Aceste cazuri au dus la 923 de spitalizări și 196 de decese [7]. 

Listerioza afectează în principal tractul gastrointestinal, 
manifestându-se prin greață, diaree, vomă și cefalee. Grupele 
de populație cele mai vulnerabile includ vârstnicii, femeile 
însărcinate și persoanele imunocompromise [8]. 

Focarele de listerioză au fost asociate cu numeroase tipuri 
de alimente, însă majoritatea cazurilor provin din consumul 

de produse gata de consum (PGC), în special produse din 
carne. Mezelurile prezintă cel mai ridicat risc de asociere cu 
listerioza, deoarece pot susține supraviețuirea și chiar creșterea 
bacteriei în condiții obișnuite de refrigerare și au o durată de 
valabilitate relativ îndelungată comparativ cu alte produse 
PGC [9]. 

Cătina (Hippophae rhamnoides L.) este utilizată în 
medicina tradițională de către tibetani și mongoli de peste 
2.000 de ani. În prezent, unul dintre cele mai importante 
domenii de utilizare, pe lângă producerea de preparate 
farmaceutice, îl reprezintă industria alimentară și cea a 
furajelor. Planta, în special fructele sale, este utilizată ca 
materie primă pentru obținerea alimentelor funcționale 
și a suplimentelor alimentare. De asemenea, acestea pot fi 
consumate cu succes de persoanele care promovează un stil de 
viață sănătos sau de cei interesați de prevenirea ori ameliorarea 
bolilor asociate alimentației [10, 11].

Fructele de cătină sunt apreciate pentru conținutul lor 
ridicat în nutrienți esențiali, precum aminoacizi, acizi grași 
polinesaturați (în special acid palmitoleic omega-7), vitamine 
(preponderent vitamina C și E), minerale, precum și o varietate 
de compuși bioactivi, flavonoidele și fitosterolii reprezentând 
principalele substanțe cu activitate biologică [12].

Beneficiile pentru sănătate sunt asociate cu activitatea 
antimicrobiană a fructelor, efectele antiinflamatorii, susținerea 
regenerării tisulare, efectele antitumorale, imunostimulatoare, 
precum și acțiuni antihiperlipidemice, de prevenire a steatozei 
hepatice și de accelerare a regenerării plăgilor [11]. 

Datorită conținutului bogat în substanțe bioactive cu 
efecte benefice asupra sănătății, fructele de cătină reprezintă o 
materie primă valoroasă pentru utilizarea într-o gamă largă de 
produse alimentare funcționale, disponibile în unele țări sub 
formă de oțet de fructe, iaurt cu cătină, lapte de soia fermentat 
cu cătină, lapte praf nutritiv cu cătină, iaurt probiotic sau 
băuturi probiotice cu cătină [12].

Scopul acestui studiu este evaluarea in vitro a efectului 
extractului și pulberii de cătină asupra Listeria monocytogenes, 
în vederea evidențierii potențialului lor antibacterian ca sursă 
naturală de compuși bioactivi.

Material și metode

Material vegetal
Pentru obținerea pulberii și a extractului hidroalcoolic 

de cătină a fost utilizată materie primă vegetală autohtonă, 
reprezentată de fructe mature de cătină (Hippophae 
rhamnoides L.). Fructele au fost recoltate în faza de maturitate 
deplină, în luna septembrie 2025, dintr-o plantație din satul 
Pohrebia, raionul Dubăsari, Republica Moldova. Eșantionarea 
fructelor a fost efectuată în conformitate cu standardul SM 
SR ISO 874:2006.
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 După recoltare, fructele au fost inspectate vizual, iar 
materialul deteriorat, contaminat sau necorespunzător a fost 
îndepărtat. Probele au fost transportate în recipiente curate, 
protejate de contaminare și de expunerea directă la lumină și 
au fost procesate în maximum 24 de ore de la recoltare.

Obținerea extractului hidroalcoolic
Materialul vegetal a fost uscat la temperatura de 40°C, 

într-o etuvă cu circulație de aer, până la atingerea unei mase 
constante, pentru reducerea umidității și limitarea degradării 
compușilor biologic activi. Ulterior, acesta a fost mărunțit și 
transformat într-o pulbere fină.

Pentru obținerea extractului hidroalcoolic, 50 g de pulbere 
vegetală au fost introduse într-un recipient de sticlă închis și 
au fost adăugate 500 ml de etanol 70% (v/v), preparat prin 
diluarea etanolului cu apă distilată. Astfel, raportul material 
vegetal:solvent a fost de 1:10 (g/ml).

Extracția a fost realizată prin macerare timp de 72 de ore, 
la temperatura de 22 ± 2 °C, recipientul fiind menținut într-
un spațiu ferit de lumina directă. Amestecul a fost omogenizat 
prin agitare manuală sau mecanică timp de aproximativ 5 
minute, de 2–3 ori pe zi, pentru a favoriza contactul dintre 
solvent și materialul vegetal și transferul compușilor biologic 
activi în faza lichidă.

După 72 de ore, amestecul a fost filtrat succesiv pentru 
îndepărtarea materialului vegetal solid, utilizând inițial hârtie 
de filtru și ulterior un filtru cu porozitate de aproximativ 0,45 
µm, în condiții care au prevenit contaminarea extractului. 
Filtratul obținut a fost supus concentrării prin evaporare 
la presiune redusă, utilizând un evaporator rotativ, la o 
temperatură a băii de 40 °C, pentru îndepărtarea etanolului 
și reducerea riscului de degradare termică a compușilor activi. 
Evaporarea a fost continuată până la obținerea unui extract 
concentrat și îndepărtarea solventului volatil.

Extractul obținut a fost transferat în flacoane din sticlă 
brună, sterile, cu închidere etanșă, pentru protecția împotriva 
luminii și limitarea oxidării. Extractele au fost păstrate la 4 ± 
2 °C, în întuneric, până la efectuarea testelor microbiologice. 
Pentru a minimiza modificările compoziției și degradarea 
compușilor biologic activi, extractele au fost utilizate în 
termen de maximum 14 zile de la preparare. Înainte de 
utilizare, extractele au fost aduse la temperatura camerei și 
omogenizate.

Obținerea pulberii de cătină 
Fructele mature de cătină (Hippophae rhamnoides L.) au 

fost spălate de două ori cu apă distilată și lăsate la scurgere, 
după care excesul de apă de pe suprafață a fost îndepărtat cu 
ajutorul hârtiei de filtru.

Fructele au fost distribuite într-un singur strat pe tăvi 
curate și au fost preuscate la temperatura camerei (22 ± 2 °C), 
timp de 12 ore, într-un spațiu bine ventilat și protejat de lumina 
directă. Ulterior, fructele au fost supuse uscării într-o etuvă 
cu circulație forțată a aerului, la 40 ± 2 °C, până la atingerea 
masei constante. Procesul de uscare a durat aproximativ 72 de 
ore. Masa probelor a fost determinată periodic, la intervale 
de 6–8 ore, iar uscarea a fost considerată finalizată atunci 
când diferența dintre două cântăriri consecutive, efectuate la 

interval de 6 ore, nu a depășit 0,1% din masa probei.
După uscare, fructele au fost răcite la temperatura camerei 

într-un recipient închis, pentru evitarea absorbției umidității 
atmosferice. Materialul vegetal uscat a fost apoi mărunțit 
cu ajutorul unei mori de laborator, până la obținerea unei 
pulberi uniforme. Pentru asigurarea omogenității, pulberea a 
fost trecută printr-o sită cu diametrul ochiurilor de 0,5 mm.

Pulberea obținută a fost transferată în recipiente de 
sticlă brună, sterile, cu închidere ermetică, pentru protejarea 
împotriva luminii și umidității. Probele au fost păstrate la 4 
± 2 °C, în condiții de întuneric și umiditate redusă, până la 
prepararea extractului hidroalcoolic. Pulberea a fost utilizată 
pentru extracție în termen de maximum 30 de zile de la 
preparare.

Microorganisme testate
Activitatea antibacteriană a extractului și a pulberii 

de cătină a fost evaluată pe tulpina de referință Listeria 
monocytogenes ATCC 13932. 

Testarea activității antimicrobiene prin metoda 
difuziei în agar (metoda godeurilor)

Activitatea antimicrobiană a extractelor vegetale a fost 
evaluată prin metoda difuziei în agar, utilizând tehnica 
godeurilor, pe baza principiilor metodologice descrise în 
literatura de specialitate [13], cu adaptări privind prepararea 
extractelor și condițiile experimentale.

Pentru realizarea testului, pe suprafața mediului agar 
Mueller–Hinton au fost realizate godeuri circulare cu 
diametrul de 6 mm, dispuse la o distanță de aproximativ 30 
mm între centrele godeurilor și față de marginea plăcii Petri. 
Suprafața mediului a fost inoculată uniform cu suspensia 
microbiană standardizată, preparată din culturi pure de 18–24 
de ore, cu turbiditatea ajustată la standardul 0,5 McFarland. În 
fiecare godeu au fost introduși câte 50 µL de preparat vegetal 
testat, la concentrații de 250; 125; 62,5 și 31,25 mg/mL.

După aplicarea extractelor, plăcile au fost menținute la 
4 °C timp de 2 ore, pentru a favoriza difuzia compușilor în 
mediul de cultură înainte de incubare. Ulterior, plăcile au fost 
incubate aerob la 37 °C timp de 18–24 de ore. Activitatea 
antimicrobiană a fost evaluată prin măsurarea diametrului 
total al zonelor de inhibiție a creșterii microbiene, inclusiv 
diametrul godeului, utilizând un șubler electronic cu o 
precizie de 0,1 mm.

Determinările au fost efectuate în trei experimente 
independente (n = 3), iar rezultatele au fost exprimate ca 
medie ± deviație standard (SD), în milimetri.

Determinarea concentrației minime inhibitorii și 
minime bactericide

Concentrația minimă inhibitorie (CMI) și concentrația 
minimă bactericidă (CMB) au fost evaluate prin metoda 
macrodiluțiilor seriale în bulion, pe baza principiilor 
metodologice descrise de CLSI pentru bacterii (CLSI M07), 
cu adaptări privind prepararea extractelor vegetale, intervalul 
concentrațiilor testate și evaluarea efectului bactericid [14, 
15].

Prepararea extractelor și a diluțiilor seriale. Pentru 
prepararea soluției-stoc, 5120 mg de extract uscat au fost 
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suspendate sau dizolvate în soluție fiziologică sterilă (0,9% 
NaCl), până la un volum final de 5,0 mL, obținându-se o 
concentrație nominală de 1024 mg/mL. Din preparatul-
stoc au fost realizate diluții seriale binare în mediile nutritive 
corespunzătoare, astfel încât concentrațiile finale ale 
extractului în amestecul de testare să fie de 512; 256; 128; 64; 
32; 16; 8; 4 și 2 mg/mL.

Determinarea CMI. Inoculul bacterian a fost preparat din 
culturi pure, proaspete, prin suspendarea coloniilor în soluție 
fiziologică sterilă (0,9% NaCl). Turbiditatea suspensiei a fost 
ajustată la standardul 0,5 McFarland, corespunzător unei 
concentrații aproximative de 1–2 × 10⁸ UFC/ml. Suspensia 
a fost ulterior diluată în bulion Mueller–Hinton, pentru 
obținerea unei concentrații de aproximativ 1 × 10⁶ UFC/
mL înainte de amestecarea cu preparatele testate, astfel încât 
inoculul final să fie de aproximativ 5 × 10⁵ UFC/mL.

Tuburile au fost incubate aerob la 37 °C timp de 24 de 
ore. CMI a fost definită ca fiind cea mai mică concentrație a 
extractului la care nu s-a evidențiat creștere bacteriană vizibilă, 
comparativ cu martorii corespunzători.

Determinarea CMB. Activitatea bactericidă a fost 
evaluată prin subcultivarea probelor provenite din tuburile 
fără creștere microbiană vizibilă, pe medii solide fără substanțe 
antimicrobiene, conform principiilor generale descrise pentru 
evaluarea activității microbicide.

Din fiecare tub fără creștere vizibilă au fost prelevate câte 
100 µL de suspensie, care au fost însămânțate pe agar Mueller–
Hinton. Plăcile au fost incubate la 37 °C timp de 18–24 de 
ore. După incubare, viabilitatea microorganismelor a fost 
evaluată prin numărarea coloniilor dezvoltate, rezultatele 
fiind exprimate în UFC.

CMB a fost definită ca fiind cea mai mică concentrație a 
compusului testat care a determinat o reducere de cel puțin 
99,9% (≥3 log₁₀) a numărului inițial de microorganisme 
viabile. Evaluarea efectului microbicid a luat în considerare 
numărul inițial de UFC, volumul însămânțat și posibilul efect 
antimicrobian rezidual al extractului transferat pe mediul 
solid.

Martori experimentali și reproductibilitate. Pentru 
controlul calității determinărilor au fost utilizați martori 
pozitivi și negativi. Cloramfenicolul a fost utilizat ca martor 
pozitiv pentru evaluarea activității antibacteriene, iar 
soluția fiziologică sterilă (0,9% NaCl), utilizată la prepararea 
extractelor, a constituit martorul negativ.

În cadrul determinărilor CMI și CMB au fost incluși 
martori de creștere (mediu nutritiv inoculat, fără extract), 
martori de sterilitate (mediu nutritiv neinoculat) și martori 
ai extractelor (mediu nutritiv cu extract, fără inocul), pentru 

identificarea eventualelor interferențe determinate de 
culoarea, turbiditatea sau precipitarea preparatelor vegetale.

Analiza statistică
Toate experimentele au fost efectuate în trei repetiții 

independente (n = 3). Datele cantitative obținute prin metoda 
difuziei în agar au fost exprimate ca medie aritmetică ± deviație 
standard (SD), în milimetri. Valorile concentrațiilor minime 
inhibitorii (CMI) și concentrațiilor minime bactericide (CMB) 
au fost prezentate în mg/mL, corespunzător concentrațiilor 
determinate experimental. Prelucrarea statistică descriptivă 
a datelor, inclusiv calcularea mediei aritmetice și a deviației 
standard, a fost realizată utilizând programul Microsoft Excel.

Rezultate

Activitatea antimicrobiană a extractului și pulberii de 
cătină (Hippophae rhamnoides L.) a fost evaluată prin metoda 
difuziei în agar. Efectul acestora asupra creșterii tulpinii L. 
monocytogenes ATCC 13932 a fost apreciat prin determinarea 
diametrului zonelor de inhibiție totală, obținute la diferite 
concentrații ale compușilor testați. Rezultatele sunt prezen-
tate în Tabelul 1.

Analizând datele obținute, am constatat că ambele produse 
testate au manifestat efect inhibitor asupra creșterii bacteriene, 
intensitatea acestuia fiind dependentă de concentrație.

Extractul de cătină a demonstrat o activitate 
antimicrobiană superioară comparativ cu pulberea de cătină 
la toate concentrațiile investigate. La concentrația de 250 mg/
mL, extractul a generat cea mai mare zonă de inhibiție, de 
23,33 ± 0,58 mm, în timp ce pulberea de cătină a determinat o 
zonă de inhibiție de 17,77 ± 0,25 mm. Reducerea concentrației 
extractului la 125 mg/mL și 62,5 mg/mL a condus la 
diminuarea diametrului zonelor de inhibiție până la 19,57 
± 0,21 mm și, respectiv, 13,67 ± 0,12 mm. La cea mai mică 
concentrație testată (31,25 mg/mL), activitatea inhibitorie a 
extractului s-a menținut, fiind evidențiată printr-o zonă de 
inhibiție de 10,27 ± 0,31 mm.

În cazul pulberii de cătină, diametrul zonelor de inhibiție 
a variat între 17,77 ± 0,25 mm la concentrația de 250 mg/
mL și 8,0 ± 0,0 mm la concentrația de 31,25 mg/mL. Similar 
extractului, s-a observat o reducere progresivă a efectului 
antimicrobian odată cu scăderea concentrației, valorile 
înregistrate fiind de 13,47 ± 0,12 mm la 125 mg/mL și 11,07 
± 0,12 mm la 62,5 mg/mL.

Ulterior, au fost determinate concentrațiile minime 
inhibitorii și concentrațiile minime bactericide ale pulberii 
și extractului de cătină față de tulpina Listeria monocytogenes 
ATCC 13932. Rezultatele au evidențiat o activitate 

Tabelul 1. Efectul extractului și pulberii de cătină asupra L. monocytogenes ATCC 13932, evaluat prin metoda difuziei în agar

Material testat 250 mg/mL 125 mg/mL 62,5 mg/mL 31,25 mg/mL

Extract de cătină 23,33 ± 0,58 19,57 ± 0,21 13,67 ± 0,12 10,27 ± 0,31

Pulbere de cătină 17,77 ± 0,25 13,47 ± 0,12 11,07 ± 0,12 8,0 ± 0,0
Notă: Valorile reprezintă diametrul zonei de inhibiție (mm), exprimat ca medie ± deviație standard (SD), n = 3.
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antibacteriană superioară a extractului comparativ cu pulberea 
de cătină, reflectată prin valori mai reduse ale CMI și CMB. 
Aceste constatări indică faptul că extractul a inhibat creșterea 
bacteriană și a exercitat un efect bactericid la concentrații mai 
mici decât cele necesare în cazul pulberii (Tabelul 2).

Tabelul 2. Concentrațiile minime inhibitorii și bactericide 
față de Listeria monocytogenes ATCC 13932

Material testat CMI, mg/mL CMB, mg/mL

Extract de cătină 8,0  16,0  

Pulbere de cătină 64,0  128,0  

Cloramfenicol 0,03  0,12  
Notă: Valorile reprezintă CMI și CMB, determinate în trei 
experimente independente (n = 3). În toate experimentele au 
fost obținute valori identice pentru fiecare preparat testat. 

Astfel, pentru extractul de cătină, concentrația minimă 
inhibitorie a fost de 8,0 mg/mL, iar concentrația minimă 
bactericidă a constituit 16,0 mg/mL. În schimb, pulberea de 
cătină a prezentat valori mult mai ridicate, cu o CMI de 64,0 
mg/mL și o CMB de 128,0 mg/mL.

Comparativ cu extractul, pulberea de cătină a prezentat 
valori ale CMI și CMB de opt ori mai mari, evidențiind o 
activitate antibacteriană mai redusă în condițiile experimentale 
investigate.

Discuții

Creșterea interesului pentru conservanții naturali 
este determinată de preocupările consumatorilor privind 
siguranța aditivilor sintetici și de necesitatea dezvoltării unor 
strategii eficiente de control al microorganismelor patogene 
din alimente [16]. În acest context, cătina (Hippophae 
rhamnoides L.) reprezintă o sursă valoroasă de compuși 
bioactivi cu potențial antimicrobian, capabili să contribuie la 
îmbunătățirea siguranței alimentare. Acest aspect este deosebit 
de important în cazul Listeria monocytogenes, un agent 
patogen psihrotrof capabil să se multiplice la temperaturi de 
refrigerare și responsabil de numeroase toxiinfecții alimentare 
[17]. 

Rezultatele obținute confirmă faptul că eficacitatea 
antimicrobiană a produselor pe bază de cătină este dependentă 
atât de concentrația utilizată, cât și de forma de prezentare a 
produsului. Activitatea superioară a extractului hidroalcoolic 
comparativ cu pulberea ar putea fi asociată cu extracția 
și posibila disponibilitate mai mare în mediul de testare a 
compușilor fenolici, flavonoidelor și acizilor organici, care ar 

putea contribui la efectul antibacterian [18, 19].
Datele obținute sunt în concordanță cu cele raportate 

de Sandulachi și colab. [20], care au demonstrat o activitate 
inhibitorie mai pronunțată a extractului de cătină față de 
pulbere împotriva L. monocytogenes ATCC 19118 (tulpină 
provenită dintr-o sursă animală), diametrele zonelor de 
inhibiție fiind comparabile cu cele determinate în studiul de 
față. De asemenea, rezultatele susțin observațiile raportate în 
literatura de specialitate privind potențialul antimicrobian 
al cătinei asupra microorganismelor patogene de interes 
alimentar [21].

Valorile reduse ale CMI și CMB obținute pentru extractul 
de cătină indică activitatea sa antibacteriană în condițiile 
experimentale evaluate. Totuși, unele studii au raportat valori 
și mai mici ale CMI pentru extractele metanolice din frunze 
de cătină (125 μg/mL împotriva L. monocytogenes), diferen-
țele fiind atribuite variațiilor privind partea plantei utilizate, 
solventul de extracție, metoda de preparare și compoziția 
fitochimică a extractelor [19]. Aceste aspecte evidențiază 
importanța standardizării procedeelor de obținere a extractelor 
vegetale pentru valorificarea optimă a proprietăților lor 
antimicrobiene.

În ansamblu, rezultatele sugerează potențialul extractului 
hidroalcoolic de cătină pentru cercetări ulterioare privind 
controlul L. monocytogenes în produse alimentare; eficaci-
tatea în matrice alimentare reale necesită confirmare.

Concluzii

Rezultatele studiului demonstrează că atât extractul 
hidroalcoolic, cât și pulberea de cătină (Hippophae 
rhamnoides L.) posedă activitate antimicrobiană împotriva 
Listeria monocytogenes, efectul inhibitor fiind dependent 
de concentrația utilizată. Comparativ cu pulberea, extractul 
hidroalcoolic a prezentat o eficacitate antibacteriană 
superioară, evidențiată prin diametre mai mari ale zonelor de 
inhibiție și prin valori mai reduse ale concentrațiilor minime 
inhibitorii și bactericide. De asemenea, valorile CMI și CMB 
ale extractului au fost de aproximativ opt ori mai mici decât 
cele înregistrate pentru pulbere, sugerând o disponibilitate și 
o extracție mai eficientă a compușilor bioactivi cu proprietăți 
antimicrobiene. Aceste rezultate susțin potențialul extractului 
de cătină ca sursă naturală de agenți antimicrobieni, cu 
perspective de utilizare în industria alimentară pentru 
îmbunătățirea siguranței produselor și reducerea riscului 
de contaminare cu L. monocytogenes. Totuși, sunt necesare 
cercetări suplimentare pentru confirmarea eficacității în 
sisteme alimentare reale și pentru identificarea compușilor 
responsabili de activitatea antibacteriană observată.
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