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REZUMAT

Tn aprovizionarea populatiei cu produse alimentare, avand o valoare biologica ridicata,
un rol deosebit de important revine produselor de origine animala, iar dintre acestea, carnea si
derivatele din carne sunt prioritare. Tntre sursele de carne utilizate, carnea de pasare ocupa un
loc aparte, Tntrucat aceasta prezinta caracteristici care o fac nu numai deosebit de nutritiva, ci
si dietetica.

Tn contextul relatat, au crescut preocuparile pentru valorificarea superioara a carnii de
pasare sub forma de preparate, cerute de o piata tot mai deschisa pentru asemenea produse.

La noi Tn tara, cercetarile pentru obtinerea de preparate din carne de pasare, cu si fara
membrana de protectie, au fost initiate Tn urma cu 25-30 de ani de catre colectivul condus de
Vacaru-Opris, |. Dupa anul 1989, s-a constatat o stagnare a cercetarilor stiintifice axate pe
aceasta tema, pentru ca din anul 2000, ele sa fie reluate pe un plan superior. Asa se explica si
interesul nostru pentru elucidarea unor aspecte legate de problematica valorificarii superioare
a carnii de pasare in Romania.

Tn arealul in care s-au efectuat cercetarile, respectiv nordul Dobrogei, problema
abordata este de mare actualitate, deoarece aici se Tnregistreaza un consum mai redus de carne
de pasare si de preparate obtinute din aceasta carne, ceea ce consideram ca nu este normal.

Tn justificarea situatiei prezentate credem ca pledeaza mai multe argumente intre care:

- gama restransa de preparate din carne de pasare, din magazinele alimentare si pretul
crescut al celor existente, care nu au menirea de a stimula interesul populatiei pentru
consumul lor;

- lipsa unor unitati avicole producatoare de carne de pasare, care sa asigure O
aprovizionare ritmica a unitatilor de procesare cu materie prima si sa determine costuri de
productie mai mici pentru produsele finite.

Fata de cele aratate, consideram ca, rezultatele cercetarilor noastre vor determina o
intensificare a valorificarii carnii de pasare Tn zona si vor constitui un stimulent pentru
oamenii de afaceri de a investi in avicultura.

Tn fig. 1. este redat planul experimental urmarit la desfasurarea cercetarilor.



CONTRIBUTII LA CUNOASTEREA CALITATII CARNII DE
PASARE SI LA VALORIFICAREA SUPERIOARA A ACESTEIA,
TN CONDITIILE S.C. ,,TABCO-CAMPOFRIO” SA TULCEA

Seria | de experienze
,»contributii la aprecierea
calitatii carnii de pasare
studiate”

Provenienta carnii:
+ hibrizi comerciali de gaina pentru carne:
= ,ROSS -308”
= ,COBB-500"
= LISA-15"

/1.Caracteristicile organoleptice (senzoria}

Indicatori urmariti:
ale carnii

2. Caracteristicile fizice ale carnii:
- valoare pH (carne proaspata, carne
refrigerata);
- azot usor hidrolizabil;
- hidrogen sulfurat.
3. Caracteristicile chimice ale carnii:
- apa si substante minerale;
- proteine;
- grasimi;
- gradul de rancezire al grasimilor;
- metale grele (Pb si Cu).
4. Caracteristicile tehnologice ale carnii:
- capacitatea de hidratare a carnii;
- rata pierderilor prin maturare si
pastrare;
- rata pierderilor prin fierbere si
prajire;

- raportul carne/oase.

(Tncércatura microbiologica a carnii /

Seria a ll-a de experienze
»contributii la
valorificarea superioari a
carnii de pasire studiate”

Preparate obtinute din carnea de pasare
analizata:
= preparate fara membrana de protectie;
= preparate cu membrana de protectie;
= conserve.

/ Indicatori urmariti: \
1. Tehnologia de fabricatie pentru fiecare

produs Tn parte
2. Caracteristicile organoleptice (senzoriale)
3. Caracteristicile fizice:*

- valoarea pH;

- azot usor hidrolizabil;

- hidrogen sulfurat;

- sare;

- azotiti.
4. Caracteristicile chimice:*

- apasi substanta uscata;

- proteing;

- grasimi.
5. Caracteristicile microbiologice
6. Eficienta economica a valorificarii
superioare, a carnii de pasare studiata sub
forma de preparate
Nota *: determinari pe produs proaspat,
refrigerat si pastrat in timp

<

Fig. 1. Planul experimental general



Principalii indicatori urmariti pentru seria | de experienge:
o indicatori organoleptici ai carnii:
- caracteristicile organoleptice (senzoriale).
o indicatori fizici ai carnii:
- valoarea pH;
- continutul n azot usor hidrolizabil,
- continutul in hidrogen sulfurat.
o indicatori chimici ai carnii:
- continutul n apa si substante minerale;
- continutul in proteine;
- continutul n grasimi;
- gradul de rancezire al grasimilor;
- continutul in metale grele (Pb si Cu).
o indicatori tehnologici ai carnii:
- capacitatea de hidratare;
- rata pierderilor prin maturare si pastrare;
- rata pierderilor prin fierbere si prajire;
- raportul carne/oase.
¢ indicatori microbiologici ai carnii:
- numarul total de germeni mezofili aerobi
(NTGMA).
Principalii indicatori urmariti pentru seria a 1l-a de experienze:
A. pentru carnea de pasiare materie prima
o indicatori organoleptici:
- caracteristicile organoleptice.
o indicatori fizici:
- valoarea pH;
- continutul Tn azot usor hidrolizabil,
- continutul n hidrogen sulfurat.
o indicatori chimici:
- continutul n apa;

- continutul Tn substanta uscata;



- continutul in proteine;
- continutul n grasimi;
- continutul in substante minerale.
o indicatori microbiologici:
- numarul total de germeni mezofili aerobi (NTGMA).
B. pentru preparatele de carne studiate:

o indicatori organoleptici:

- caracteristicile organoleptice.
o indicatori fizici:

- valoarea pH;

- continutul n azot usor hidrolizabil,
- continutul Tn hidrogen sulfurat;
- continutul in sare;
- continutul n nitriti.
° indicatori chimici:
- continutul in apa;
- continutul in proteine;
- continutul n grasimi.
o indicatori microbiologici:
- prezenta Listeria;
- prezenta Salmonella.

REZULTATE OBTINUTE

A. Pentru seria-1 de experienge

a) Caracteristicile organoleptice ale carnii de pasdre studiate

Tnsusirile organoleptice ale probelor analizate, au fost normale; nu au aparut
modificari semnificative, Tn masura sa deterioreze calitatea carnii.

b) Caracteristicile fizice ale carnii de pasdre studiate

Valoarea pH

Datele obtinute pentru valoarea pH a carnii (imediat dupa sacrificare, dupa 12 ore si
dupa 24 de ore de la sacrificare), s-au nscris in limitele prevazute in literatura de specialitate.

Conyinutul in azot usor hidrolizabil

Valorile determinate au demonstrat gradul Tnalt de prospetime al carnii analizate.

Conyinutul in hidrogen sulfurat

Absenta hidrogenului sulfurat din probele de carne supuse analizei, a demonstrat

faptul ca, acestea au provenit din loturi de carne proaspata.



c) Caracteristicile chimice ale carnii de pasdre studiate

Apa si substansa uscata

La determinarea continutului de apa si substanta uscata, s-au obtinut valori apropiate
de cele indicate Tn literatura de specialitate consultata, fara sa se constate diferente statistice
semnificative Tntre probele de carne supuse analizelor.

Proteine

Apreciind valorile obtinute pentru continutul in proteine (24,15%, in cazul hibrizilor
“ISA-15" si ROSS-308" si 24,22%, Tn cazul hibridului “Cobb-500") si comparandu-le cu cele
din literatura de specialitate s-a observat ca valorile obtinute de noi au fost mai ridicate.

Grasimi

Valorile determinate pentru parametrul grasime, cuprinse intre 2,70%-2,81%, au fost
apropiate de cele minime indicate in literatura de specialitate consultata.

Substanze minerale

Rezultatele indicate de analizele de laborator pentru continutul in substante minerale,
s-au Tncadrat de asemenea, in limite normale.

Gradul de rancezire a grasimilor

La determinarea gradului de réncezire a grasimilor, reactia Kreis a fost negativa
(normala pentru o carne proaspata).

Metale grele

Tn urma determinarii continutului carnii in Pb si Cu, au rezultat valori foarte mici, sub
cele admise legal.

d) Caracteristicile tehnologice ale carnii de pasdre studiate

Capacitatea de hidratare a carnii

Procentul de hidratare al carnii analizate s-a situat in jurul valorii de 5%, fara a se
constata diferente statistice Tntre probele analizate.

Rata pierderilor prin maturare si pastrare

Pierderile prin maturarea si pastrarea carnii timp de 48 de ore au fost mici, situdndu-se
intre 2,18-2,21% din greutatea initiala.

Rata pierderilor prin fierbere si prajire

Valorile foarte apropiate obtinute atat la fierberea cat si la prajirea carnii, ne-au

demonstrat omogenitatea existenta intre probele studiate.



e) Raportul carne/oase

Valorile acestui raport au fost de 3,58/1+0,13, in cazul hibridului ,,ROSS-308”,
3,59/1+0,21, in cazul hibridului ,,COBB-500" si de 3,62/1+0,18, la hibridul ,,ISA-15". Dupa
cum se observa, exista diferente foarte mici ntre hibrizii de carne studiati.

f) Tncircatura microbiologica

Analizele de laborator efectuate au demonstrat ca, incarcatura biologica a carnii
analizate a fost foarte redusa, aceasta incadrandu-se in parametrii impusi de legislallia in
vigoare.

Multitudinea de parametri determinati in aceasta prima serie de experiente ne-a permis
sa formulam o concluzie generala si anume aceea ca, materia prima analizata de noi s-a putut
prelucra fara restrictii, deoarece nu s-au pus in evidenta valori ale caracteristicilor carnii
(organoleptice, fizico-chimice, microbiologice, etc) care sa se abata de la prevederile

S.T.A.S—urilor in vigoare. Per ansamblu, calitatea carnii apreciate a fost foarte buna.

B. Pentru seria -11-a de experienge

Tn total, au fost studiate 9 preparate din carne de pasire, cu si fari membrana de
protectie sau apartinand categoriei ,,produse sterilizate”.

Analizele efectuate pentru aprecierea calitatii preparatelor obtinute ne-au condus la
concluzii interesante. Astfel, intocmirea figselor de degustare a scos in evidenta gradul mare de
acceptare al produselor si diferentele foarte mici existente intre produsele proaspete si cele
aflate la finalul termenului de garantie. Evolutia in timp a valorii pH a produselor finite a
Tnregistrat o crestere lenta, dar normala.

Analizele de laborator au demonstrat ca valorile obtinute pentru continutul in azot usor
hidrolizabil au fost sub cele maxime impuse de legislatie.

Toate analizele efectuate pentru determinarea hidrogenului sulfurat au fost negative.

Pentru continutul n apa s-au Tnregistrat variatii mai mici sau mai mari, n functie de
categoriile de produse studiate. Asa de exemplu, la produsele fara membrana sau observat
scaderi mai mari ale continutului de apa, datorita pierderilor prin deshidratare. Tot la acesta
categorie de produse, in cazul in care forma de prezentare a fost aceea de produs vidat, au
existat pierderi datorate exprimarii de suc Tn punga.

La produsele in membrana, diferentele legate de continutul Tn apa, au fost

nesemnificative, acestea putand fi consecinta unor erori umane.



Referitor la continutul Tn proteine al produselor finite s-a constatat o usoara
concentrare a acestuia spre finalul termenului de garantie al produselor, datorata pierderilor de
apa.

In privinta, continutului in grasimi se stie ci, la produsele din carne acesta este
legiferat pe fiecare categorie de produse in parte. Determinarile facute de noi nu au facut
exceptie de la aceasta regula.

Continutul n sare s-a mentinut sub limita de 3%, valoare maxima admisa de lege
pentru acest parametru la absolut toate produsele studiate.

Continutul Tn nitriti (mg/100 g produs) din preparatele fabricate s-a nscris, la fel, in
limite normale (sub 10 mg/100 g produs).

Determinarea caracteristicilor microbiologice ale produselor obtinute, nu a evidentiat
contaminari cu listeria si salmonella.

Din punct de vedere al eficientei economice s-a constatat ca, producerea si vanzarea
produselor din carne de pasare este profitabila (fig.2). Un profit mai mare s-a Tnregistrat la
preparatele fabricate in cantitati mari, (fig.3), deoarece s-au redus costurile de fabricatie ale
acestora, prin diminuarea timpilor morti ce rezulta din trecerea utilajelor de la producerea
unui sortiment la altul; totodata a fost eficientizat si restul fluxului tehnologic, ceea ce a dus la

scaderea costului final al manoperei.
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Din cele aratate, se desprinde cu claritate faptul ca, in cercetarile noastre, s-a folosit o
materie prima de calitate, care a condus la obtinerea unor produse finite apreciate de
consumatori, mai ales ca au fost respectate toate verigile tehnologice de fabricatie.

La toate produsele finite analizate a rezultat un continut ridicat in proteine, concomitent,
continutul Tn grasimi a fost Tn conformitate cu normele Tn vigoare. Sub aspect microbiologic,
produsele studiate nu au pus in pericol sanatatea consumatorilor.

Tn contextul relatat, preparatele fabricate de noi, unele cu caracter original, s-au bucurat
de o foarte buna apreciere din partea consumatorilor, de toate categoriile.

Pentru viitor, pe baza cercetarilor noastre, unitatea in care au fost efectuate aceste
cercetari si-a propus sa diversifice si mai mult gama de preparate din carne de pasare, astfel
ncét sa fie acoperite cerintele Tn continua crestere ale consumatorilor. Tn acelasi timp, se va
extinde gama de arome naturale pentru produsele fabricate, care sa satisfaca cerintele
consumatorilor din acest punct de vedere. Deasemenea, se va avea in vedere producerea unor
categorii de produse foarte cerute de consumatori in ultimul timp si anume: “Produsele fara
conservanyi si aditivi”.

O structura de cost foarte bine pusa la punct este primordiala pentru lansarea si

mentinerea pe piata a produselor. De aceea, este necesara analizarea foarte atenta a costurilor



generate de producerea fiecarui produs in parte, pentru a nu aparea cheltuieli nejustificate,
care se reflectai in pretul de vénzare. Tn momentul de fati, cerinta primordiali este
comercializarea de produse cu un cost cat mai scazut, fara a fi afectata calitatea acestora,
deoarece puterea de cumparare a scazut simtitor, datorita schimbarilor economice ce au loc la
nivel mondial si national.

Deoarece, sistemul de producere al alimentelor este un lant complex, de mari
dimensiuni, nu se admit greseli, care conduc indubitabil la incidente majore. Procesarea
secventiala, care include multe manipulari ale alimentelor sau ingredientelor, creste
posibilitatea de contaminare si consecutiv, de tratare termica necorespunzatoare a alimentelor.
Dezvoltarea unei legaturi de colaborare stranse si a unor retele puternice intre diferitele
sectoare de activitate asigura succesul unei aprovizionari cu alimente sigure si sanatoase.

Tendinta procesatorilor din industria alimentara, implicit a celor din cadrul SC “Tabco-
Campofrio” SA, este sa produca alimente cu valabilitate crescuta, Tnsa acestia trebuie sa fie
constienti de modalitatile prin care compozitia, parametrii de procesare, sistemul de ambalare
si conditiile de depozitare influenteaza dezvoltarea microorganismelor existente in alimente.
Siguranta alimentelor trebuie inclusa n conditiile de procesare, in timp ce se dezvolta sau se
reformuleaza un aliment. Se va tine cont de importanta mediului de productie din unitatea de
procesare si de conditiile Tn care sunt transportate, depozitate si comercializate alimentele,
pentru a se evita contaminarea acestora, astfel incat la consumatorul final sa ajunga un produs
sigur.

Implementarea si certificarea unui sistem de siguranta a alimentelor bazat pe principiile
sistemului HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point — Analiza Riscurilor si Puncte
Critice de Control), folosit pentru a identifica, evalua, controla si preveni problemele privind
siguranta alimentelor in productia, procesarea si distributia alimentelor, este de bun augur
pentru orice unitate de industrie alimentara.

Un program eficient de asigurare a conformitatii cu cerintele legale garanteaza
indeplinirea de catre companie a cerintelor legislatiei UE si, acolo unde este cazul, a
legislatiei nationale si a altor standarde internationale, care au legatura cu producerea de
alimente proprii consumului uman.

Este de dorit o Tmbunatatire a conexiunilor orizontale ntre producatorii de materie
prima si procesatori, care sa asigure obtinerea unor produse de calitate superioara.

Oportunitati de viitor pentru procesatorii de carne se intrevad si prin cresterea calitatii si

a eficientei productiei, investind in tehnologie moderna.



