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REZUMAT

Alimentatia prezintd un rol esential in determinarea starii de sandtate a populatiei unei
tari; o alimentatie sandtoasa presupune implicarea adecvatd si continud a laturii stiintifice cu
scopul dinamizarii sistemelor de reglare si adaptare ale organismului.

Principalul criteriu care a stat la baza alegerii temei pentru teza de doctorat a fost faptul
ca 1n prezent, cercetdrile citate in literatura de specialitate si consultarea ultimelor informatii
stiintifice din bazele de date online releva informatii putine privind calitatea carnii faunei
cinegetice specifice Romaniei, cercetarile efectuate la nivel international fiind axate asupra
valorii alimentare a carnii de vanat semidomesticit si exploatat in conditii semiintensive, accentul
fiind pus pe influenta regimului alimentar si a tehnicilor de manipulare antesacrificare ale
animalelor asupra calitatii carnii.

Fata de cele mentionate, prin cercetarile din cadrul tezei de doctorat s-a urmarit evaluarea
calitatii carnii unor specii de mamifere cinegetice (Sus scrofa ferus, Cervus elaphus L.), cu
scopul constituirii unei baze stiintifice solide la nivel national, pentru eficientizarea corecta a
informarii si realizarea cat mai fideld a unei imagini de ansamblu asupra calitatii nutritivo-
dietetice, senzoriale si tehnologice a acestui tip de carne. Scopul cercetarilor a fost motivat de de
urmatoarele aspecte: insuficienta informatiilor privind descrierea obiectiva si detaliatd a calitatii
carnii de vanat, specifica faunei cinegetice a Romaniei; extinderea sferei de cunoastere cu date
analitice privind calitatea nutrifionald a carnii de vanat, in special prin informatii privind calitatea
intrinseca a lipidelor intramusculare ale carnii mamiferelor cinegetice, utile pentru gestionarea
unei diete alimentare sdnatoase; obtinerea de informatii privind continutul in unele oligoelemente
ale carnii de vanat, importante din perspectiva intregirii conceptului de calitate al carnii (nutritiv-
biologicd); inexistenta informatiilor privind aprecierea gradului de contaminare cu metale grele
al carnii de vanat, luandu-se in considerare controlul limitat al alimentatiei vanatului exploatat in
mediul sau natural, precum si factorii de mediu poluanti; necesitatea obtinerii de informatii
privind calitatea tehnologica a cérnii de vanat este relevantd si strict necesard procesatorului, n
vederea prelucrarii ulterioare, adecvate unei eficientizarii economice; corelarea parametrilor
fizici, chimici si tehnologici cu atributele senzoriale ale cédrnii de vanat pentru o prelucrare

culinara eficienta.
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Organizarea cercetarilor proprii s-a realizat conform unui plan bine structurat, ce a avut
ca scop organizarea experimentelor in vederea completarii informatiilor lacunare enuntate
anterior, caracterizarea calitatii carnii de vanat din carcase de mamifere rumegatoare — cervide
(Cervus elaphus L). si omnivore - mistret (Sus scrofa ferus), exploatate in conditiile unui
management cinegetic specific zonei de N + E a Romaniei, parametrii calitativi urmariti in
vederea realizarii obiectivelor fiind fizici, chimici, tehnologici si senzoriali.

Totodata, analizele calitative ale carnii de vanat au fost corelate cu descrierea succinta a
statusului fiziologic al animalelor utilizate ca material biologic, prin intermediul indicilor
hematologici si a unor parametrii metabolici, in procesarea carnii fiind cunoscuta influenta
anumitor stari fiziologice (perioada de rut, necastrarea, stari patologice) asupra conformatiei
carcasei, deci a calitatii carnii. Testele de profil biochimic reprezintd o metoda eficienta de
actualizare a capacitatii de adaptabilitate a organismului animalelor la habitatul natural iar cele
hematologice sunt importante din perspectiva evaluarii starii de sdnatate a animalelor in
momentul recoltdrii acestora (in cercetarea curentd), necesitatea evaludrii nutritional metabolice
a efectivelor de animale impunéandu-se prin faptul ca multe carente nutritionale pot produce stari
patogene sau dereglari nutritionale, cu efecte negative asupra animalului.

Pentru realizarea scopului propus, investigatiile au fost efectuate pe un numar total de 37
indivizi adulti de mistret (17 masculi si 20 femele), respectiv 21 cerbi carpatini (10 masculi si 11
femele), recoltati in cadrul unor partide de vanatoare organizate in zona de N + E a Romaniei
(Directia Silvica Suceava, Fondul de vanatoare Frasin) in sezoanele de vanatoare 2008 + 2009,
2009 + 2010 si 2010 + 2011, conform prevederilor Legii nr. 407/2006 modificata si completata
prin O.U.G. nr. 102/2010. Acestea au presupus stabilirea unor parametrii specifici, respectiv:

e parametrii fizici (dinamica aciditatii carnii in timpul maturirii, culoarea (L*, a*, b*, C, h°),
fragezimea — fortele Warner Bratzler);

e parametrii chimici: compozitia chimica bruta (substanta uscata, apa, lipide totale, proteine
totale, substante organice, substante extractive neazotate, substante minerale totale), valoarea
energetica, profilul lipidelor intramusculare in acizi grasi, oligoelemente (Mn, Cu, Zn, Fe, Mg),
metale grele xenobiotice (Cd, Pb);

e parametrii tehnologici: capacitatea de retentie a apei (pierderile prin refrigerare — picurare,
pierderile prin fierbere);

e parametrii senzoriali: aspectul, culoarea, aroma, gustul, suculenta, fragezimea;

e parametrii sangvini: hematologici - parametrii eritrocitari (numarul total de eritrocite -
RBC; hemoglobina - HGB; volumul eritrocitar mediu - MCV; hemoglobina eritrocitara medie -

MCH; concentratia medie a hemoglobinei - MCHC); leucocitari (numarul total de leucocite -
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WBC) si trombocitari (numarul total de trombocite - PLT) si biochimici (glucoza, proteinele
totale, colesterolul, trigliceride, Ca** si P**)

Deoarece protocolul experimental al cercetarii curente prevede caracterizarea calitativa a
carnii de vanat din perspectiva fizico-chimica, toxicologica, senzoriala, tehnologica si al
statusului fiziologic, recoltarea si esantionarea probelor a impus utilizarea a doua tipuri de

tesuturi: tesut muscular (muschii Longissimus dorsi, Semitendinosus, Triceps brachii si

Trapezius cervicalis) si sange.

Metodele de analiza utilizate in cercetarile proprii sunt incluse intr-un cadru legislativ,
prevazut in standardele romane, armonizate cu legislatia Comunitédtii Europene si cu standardele
internationale sau in conformitate cu metode utilizate in lucrari de referinta.

Evaluarea calitatii cdrnii de mistret (Sus scrofa ferus) si statusului fiziologic
antesacrificare al animalelor a reliefat urmaétoarele aspecte:

Indicatorii de profil hematologic si metabolic determinati pe sangele recoltat de la
mistretii studiati au evidentiat diferentele nesemnificative existente intre masculi si femele pentru
fiecare indice, femelele prezentand superioritate valorica comparativ cu masculii. Corelatiile
dintre indicii metabolici analizati sugereaza functionarea conforma a metabolismului de tip
anabolic, fiind direct legati de statusul nutritional al animalelor si compozitia nutritionala a
ultimului tain, inainte de sacrificare.

In timpul refrigerarii / maturarii carnii de mistret, dinamica pH-ului a prezentat un trend
descendent in primele 48 h postmortem, valorile medii Tnregistrate ih acest moment fiind limitate
de intervalul 5,38 (m. Triceps brachii) + 554 (m. Trapezius cervicalis), ambele extreme
caracterizand musculatura recoltatd din carcasele femelelor. Evolutia ulterioara ascendenta a
parametrului, a materializat la sfarsitul celor 10 zile de maturare a carnii o aciditate medie situata
in intervalul 5,79 + 6,02; la nivelul tuturor esantioanelor musculare dinamica postsacrificare a
pH-ului inregistrat la toate grupele musculare luate in studiu, s-a incadrat n intervalul de
siguranta pentru evitarea unor manifestari nedorite, precum PSE sau DFD. Din punct de vedere
statistic, sexul animalelor a influentat spontan aciditatea carnii, 0 posibila cauza a influentei
spontane si intrerupte putdndu-se datora posibilei incarcaturi microbiene diferite a regiunilor de
mdicelarie.

Culoarea carnii de mistref (maturatd si ambalatd vacuum) a fost descrisd printr-0
luminozitate (L*) a carei valori medii au fluctuat in intervalul 45,76 +49,44 unitati, muschii
Longissimus dorsi, Semitendinosus si Triceps brachii din carcasele masculilor prezentand o

luminozitate superioard musculaturii omoloage recoltate din carcasele femelelor mistret.
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Rezultatele cercetarilor actuale descriu o culoare atractiva a carnii de mistret, din punct de vedere
comercial, cu o pigmentatie rosu inchis (specifica vanatului), mult mai intensa fata de cea a
suinelor, fapt corelat cu viteza redusa a ratei descendente pentru aciditatea carnii coroboratd cu
scaderea rapidd a temperaturii de conservare (Marchiori §i colab., 2003), precum si a
continutului mai ridicat in mioglobina al carnii vanatului, ca urmare a unui efort muscular intens
(Hedrick si colab., (1994) citat de Marchiori si colab., 2003).

Fragezimea cérnii de mistret descrisd prin intermediul fortelor Warner Bratzler (ce
exprima duritatea portiunii de carne, tratatd termic, la rupere) a fost caracterizata prin medii ce au
variat In intervalul 35,00 = 51,44 Nlcmz, musculatura masculilor exprimand o fragezime
inferioara celei determinate la probele recoltate din carcasele femelelor; intermuscular, muschii
Longissimus dorsi au fost definiti avand duritatea cea mai mica. Prin analiza statistica, m.
Triceps brachii au prezentat diferente distinct semnificative intre masculi si femele pentru
valorile fortelor Warner Bratzler, 75% din totalul testarilor efectuate pentru intreaga musculatura
fiind nesemnificative.

Datele analitice referitoare la compozitia carnii de mistret au evidentiat urmatoarele
aspecte:

a) la nivelul tuturor grupelor musculare analizate, valoarea determinata pentru substanta
uscatd a musculaturii masculilor este superioard celei determinate la probele recoltate din
carcasele femelelor, continutul mediu fiind cuprins intre 26,23+0,46% (m. Semitendinosus la
femele) si 27,84+0,60% (m. Trapezius cervicalis la masculi).

b) 1in acord cu datele obtinute, continutul mediu proteic releva o uniformitate a compozitiei
n cadrul celor patru grupe musculare analizate, variind n intervalul 20,9% + 22,77%, cu minime
proteice Inregistrate preponderent la probele corespunzatoare femelelor;

C) valoarea determinata pentru lipidele totale ale carnii de mistret au constituit componenta
cu cea mai mare amplitudine a variatiei intre muschii studiati, mediile calculate incadrandu-se
intre 2,65% (m. Longissimus dorsi ai masculilor) si 5,22% (m. Trapezius cervicalis ai femelelor),
continutul in lipide totale a musculaturii femelelor fiind superior celui atribuit carnii masculilor
pentru muschii Longissimus dorsi, Triceps brachii si Trapezius cervicalis.

d) descrierea cantitativa si calitativa a profilului in acizi grasi al lipidelor carnii de mistret
releva un interval mare de variatie al valorilor, mediile principalelor fractiuni lipidice fiind redate
de urmatoarele intervale: 33,60 = 37,03% AGS, 43,70 + 47,15% AGMN (fractiunea
mononesaturatd a lipidelor carnii de mistret este dominata de acizii grasi ®-9 (C18:1m-9;
Cl6:1m-9)) si 17,53 + 21,01% AGPN (fractiunile lipidice polinesaturate majore sunt

reprezentate de C18:2w-6, C20:40-6 si C18:3w-3), exprimarea procentuala efectuandu-se din
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cantitatea totald de acizi grasi determinatd. Continutul in AGPN corelat cu valorile raportului
AGPN (m-6/®-3) reprezinta substratul stiintific al evaluarii calitatii lipidelor carnii de mistre,
datele analitice obtinute indicd superioritatea nutritivd a lipidelor muschilor analizati in
urmatoarea ordine: Longissimus dorsi, Triceps brachii, Trapezius cervicalis si Semitendinosus.

e) valoarea energetica calculata a evidentiat specificitatea calorica a carnii de mistret,
caloricitatea carnii de mistret fiind cuprinsa in intervalul 154,41 (m. Semitendinosus) + 171,03
Kcal/100 g carne (m. Trapezius cervicalis), ambele grupe musculare apartinand carcaselor
femelelor.

f) prin intermediul datelor analitice obtinute la analiza unor minerale din carnea de mistret,
se confirmd prezenta unor cantitdfi importante de Cu, Zn, Mn, Fe si Mg, metale esentiale intr-0
ratie alimentara zilnica echilibratd, variatia cantitativa a fiecarui oligoelement fiind specifica
grupei musculare si sexului mistretilor, dupa cum urmeaza:

e continutul mediu in Cu al carnii recoltate din carcasele femelelor a fost superior
esantioanelor musculare omoloage din carcasele masculilor pentru musculatura analizatd din
zona dorsald, jambonului si spetei, in ansamblu valorile medii s-au incadrat in intervalul
1,80 + 1,93 mg/kg SU.

e comparativ intre sexe, musculatura femelelor recoltata din zona spetei si dorsald prezinta un
continut mediu in Zn si Mn superior musculaturii omoloage din carcasele masculilor, pentru
muschii din zona cervicala situatia fiind opusa; intervalele de variatie ale valorilor medii fiind de
34,35 + 40,09 mg/kg SU pentru Zn s1 0,28 + 0,37 mg/kg SU pentru Mn.

e continutul mediu in Fe al musculaturii dorsale si cervicale din carcasele masculilor a
inregistrat valori superioare celor calculate pentru musculatura corespondenta din carcasele
femelelor, la nivelul intregului areal de probe analizate valorile medii incadrandu-se in intervalul
57,72 + 65,00 mg/kg SU;

e continutul mediu In Mg al carnii de mistret indica superioritatea unanima intermusculard a
probelor din carcasele femelelor, valorile medii calculate fiind incadrate de intervalul 218,16 +
280,02 mg/kg SU; aceste valori au condus la aparitia de diferente distinct semnificative ntre
masculi si femele Tn cazul m. Longissimus dorsi si Semitendinosus.

e rezultatele cercetdrilor confirma prezenta metalelor grele xenobiotice in carnea de mistret
(Cd si Pb), cantitativ acestea fiind inferioare limitei maxime admise (LMA) de 0,05 ppm pentru
Cd 51 0,1 ppm pentru Pb (EC, 2006), mediile inregistrate variind intre 0,0088 + 0,0154 mg/kg SU
pentru Cd si 0,0023 + 0,0082 mg/kg SU pentru Pb. Acumularea acestor doud metale grele in
tesuturile musculare ale mistretilor sunt rezultatul contaminarii din surse ale mediului de habitare

(apa, aer, sol).
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Din punct de vedere tehnologic, pierderile prin picurare in timpul refrigerarii carnii de
mistret au fost mai accentuate la probele recoltate de la masculi fatad de femele, intervalul de
variatie al valorilor medii fiind incadrat intre 4,27% (m. Triceps brachii la femele) + 5,40% (m.
Trapezius cervicalis la masculi). De asemenea, prin fierberea esantioanelor musculare aceasta
superioritate este preponderent reiteratd, cu diferente semnificative intre masculi si femele pentru
valorile corespondente m. Longissimus dorsi, Semitendinosus si Triceps brachii.

Din punct de vedere senzorial, carnea de mistret a fost caracterizata printr-o culoare
inchisa, mai frageda si suculentd in cazul carnii femelelor, cu o aroma specificd de véanat
(sesizdndu-se o usoara aroma caracteristica de nuci) si o intensitate pronuntata a acesteia (in
special Tn cazul esantioanelor recoltate de la masculi), corelata cu un gust placut si cu un punctaj
mediu privind aprecierea globala ce denotd o imagine pozitiva (4,04 respectiv 4,33 puncte).

Evaluarea calititii carnii de cerb carpatin (Cervus elaphus L.) si statusului fiziologic
antesacrificare al animalelor a evidentiat urmitoarele aspecte:

Variatiile mari intre sexe ale valorilor parametrilor hematologici si metabolici pot fi
justificate prin existenta unor diferente intre indivizii analizati (de sex, varsta, greutate corporald)
corelata cu factorii stresori antesacrificare, valorile medii calculate pentru fiecare indice sangvin
determinat fiind similare cu cele mentionate de literaturd, ce descriu statusul fiziologic al
cervidelor contentionate prin metode fizice.

Evolutiv, pH-ul carnii de cervide a prezentat o curba descendentd in primele 48 ore
postmortem, exceptie faicand musculatura recoltata din zona dorsala si cervicald a carcaselor
masculilor, precum si musculatura pulpei a carcaselor femelelor, in acest moment al
determinarilor, valorile medii ale aciditatii carnii de cervide fiind cuprinse in intervalul 5,48 +
5,57. La 120 ore de maturare, aciditatea carnii de cervide s-a uniformizat in intervalul 5,64 —
5,66, urmand ca la finalul procesului de maturare (240 ore) aciditatea carnii s-a caracterizat prin
valori cuprinse in intervalul 5,70 + 5,76, neexistand diferente cu semnificatie statistica intre
masculi §i femele pentru valorile parametrului, intramuscular, pe intreaga perioadd de maturare.

Din punct de vedere colorimetric, carnea de cerb a fost caracterizata de o luminozitate
(L*) cuprinsa in intervalul 27,56 (m. Trapezius cervicalis la femele) + 29,88 unitati (m. Triceps
brachi la masculi); comparativ, intre sexe, muschii Longissimus dorsi si Semitendinosus recoltati
din carcasele femelelor au o luminozitate superioara celor recoltati de la masculi, pentru celelalte
doua grupe musculare analizate situatia prezentandu-se invers. Valorile parametrilor
colorimetrici ai carnii de cervide din cercetarile actuale confirmd culorea inchisd a vanatului,
specific speciei, datele obtinute fiind apropiate de indicii colorimetrici caracteristici carnii

cervidelor cu varsta de 5 + 6 ani exploatate in ferme, pentru tineret literatura precizand valori ale
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luminozitatii carnii cuprinse intre 32 + 34 unitati (Stevenson si colab., 1999, Volpelli si colab.,
2003; Vergara si colab., 2003).

Fragezimea musculaturii cervidelor, descrisa obiectiv prin exprimarea din punct de
vedere fizic a fermitatii la rupere a fost delimitata de intervalul 19,65 (m. Longissimus dorsi de la
femele) + 45,26 N/cm? (pentru m. Triceps brachii de la masculi), probele musculare din
carcasele femelelor fiind mai fragede fata de cele din carcasele masculilor.

Caracteristicile compozitionale ale carnii de cervide au conturat urmatoarele aspecte:

a) continutul musculaturii analizate in substantd uscatad releva superioritatea valorilor
rezultate de la probele recoltate din carcasele femelelor, sfera de incadrare valorica fiind
delimitata de 24,53% (m. Triceps brachii de la masculi) si 25,63 (m. Trapezius cervicalis de la
femele);

b) referitor la continutul proteinei totale din muschii analizati s-a evidentiat expansivitatea
mai mare a valorilor din probele musculare recoltate din carcasele femelelor (de la 21,71% la
musculatura de la nivelul spetei pana la 22,72% la m. Longissimus dorsi), in timp ce masculii au
nregistrat valori medii cuprinse intre 21,35% + 22,58%;

c) media lipidelor totale este in concordanta si dependenta de proportia continutului total de
proteine si umiditate din probele analizate, sesizandu-se superioritatea parametrului pentru
probele din carcasele femelelor fata de cele recoltate din carcasele masculilor; valoarea maxima
de 1,77% inregistratd la musculatura cervicald a carcaselor ciutelor a fost contrabalansata, in
cadrul aceluiasi sex, de minima de 1,13% caracteristica m. Longissimus dorsi, situatie repetitiva
si pentru media probelor din carcasele masculilor, insd la amplitudine diferitd (maxima 1,32%
respectiv minima 0,83%);

d) descrierea cantitativa si calitativa a profilului in acizi grasi al lipidelor carnii de cerb a
indicat valori medii pentru principalele fractiuni lipidice, cuprinse intre 30,34 + 45,84% pentru
AGS, 24,68 + 45,15% pentru AGMN (fractiunea mononesaturata a lipidelor carnii de cerb este
dominata de acizii grasi ®-9 (C18:1w-9; C16:10-9)) si 21,69 + 41,91% pentru AGPN (fractiunile
lipidice polinesaturate majore sunt reprezentate de C18:2w-6, C20:4w-6, C18:3w-6, C20:5w-3 si
C22:50-3), exprimarea procentuald efectuandu-se din cantitatea totala in acizi grasi determinata.
Continutul in AGS, AGMN si AGPN corelat cu valorile raporturilor AGPN/AGS si AGPN
(w-6/w-3) ale carnii de cervidelor evalueaza cantitativ si calitativ lipidele intramusculare, datele
analitice obtinute indicAnd carnea de cerb ca fiind o sursa proteicd cu potential ridicat in
asigurarea unui echilibru lipidic favorabil pentru toate grupele musculare analizate;

e) valoarea energetica calculata pentru carnea de cervide a scos in evidenta proprietatile sale

dietetice atat prin Incadrarea caloricitatii intr-un domeniu de variatie delimitat inferior de 153,37
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Kcal/100 g carne (m. Longissimus dorsi de la masculi) si superior de 166,66 Kcal/100 g carne
(m. Trapezius cerviscali de la femele) cat si din prisma conginutului scazut in grasimi si a
raportului apa:proteine;

f) sub aspect nutritional, datelor analitice obtinute la analiza mineralelor din carnea de
cervide indicd prezenta unor cantitdti importante de Cu, Zn, Mn, Fe si Mg, valorile medii si
limitele de variatie ale continutului de metale fiind prezentate in functie de grupa musculara si
sexul cervidelor:

e confinutul mediu in Cu al carnii recoltate din carcasele femelelor a fost superior
esantioanelor musculare omoloage din carcasele masculilor pentru musculatura analizatd din
zona pulpei, spetei si cervicala, in ansamblu valorile medii fiind delimitate de intervalul 7,75 +
10,174 mg/kg SU.

e comparativ intre sexe, musculatura masculilor (taurilor) recoltata din zona dorsala, pulpei si
spetei prezinta un continut mediu in Zn superior musculaturii omoloage din carcasele femelelor,
pentru muschii din zona cervicala situatia fiind opusa, intervalul de incadrare al valorilor medii
fiind de 82,88 + 116,06 mg/kg SU;

e continutul mediu in Mn al céarnii de cervide descrie cantitativ superioritatea valorilor
rezultate in urma analizelor probelor prelevate din carcasele masculilor pentru muschii
Longissimus dorsi, Triceps brachii si Trapezius cervicalis, valorile medii calculate fiind definite
de arealul 2,04 + 3,48 mg/kg SU;

e continutul mediu in Fe al musculaturii dorsale, pulpei si cervicale din carcasele masculilor
(taurilor) s-a concretizat prin valori superioare celor calculate pentru musculatura corespondenta
din carcasele femelelor, la nivelul Tintregului areal de probe analizate valorile medii
incadrandu-se in intervalul 79,80 + 92,23 mg/kg SU, intre masculi si femele existind diferente
semnificative la valorile corespondente m. Semitendinosus.

e continutul mediu in Mg al carnii de cervide s-a incadrat n intervalul 214,00 + 285,03 mg/kg
SU, musculatura recoltatd din regiunea dorsald si spetei carcaselor masculilor prezentdnd un
continut mai mare in acest macroelement fati de omoloaga sa din carcasele femelelor. Intre sexe,
analiza statisticd a evidentiat diferente seminificative pentru valorile obtinute la m. Longissimus
dorsi si Triceps brachii, respectiv distinct semnificative la m. Semitendinosus.

e sub aspect toxicologic, analizele efectuate confirma prezenta metalelor grele xenobiotice in
carnea de cerb (Cd si Pb), concentratiile medii evaluate fiind sub LMA, variind intre 0,021 +
0,039 mg/kg SU pentru Cd si 0,026 + 0,06 mg/kg SU pentru Pb; desi datele obtinute sunt
consecinta directa a bioacumularii metalelor grele, nivelul scazut al acestora nu pune in pericol

sanatatea animalelor, in consecinta nici a consumatorului;
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Pierderile inregistrate prin aplicarea tratamentului termic de fierbere a cérnii de cervide
au valori cuprinse ntre 31,62% (m. Longissimus dorsi) si 39,48% (m. Trapezius cervicalis), in
timp ce pierderile prin refrigerarea probelor au avut valori cuprinse intre 2,93% (m. Longissimus
dorsi de la femele) si 3,86% (m. Trapezius cervicalis de la masculi).

Analiza senzoriald a probelor musculare din carcasele cervidelor a evidentiat o aroma
foarte placuta si puternic ierboasa, aceastd caracteristicd fiind completatd de intensitatea
puternica si de un gust particular; carnea a fost caracterizata ca fiind suficient de suculenta, cu o
fragezime buna si avand un aspect exterior foarte placut, evaluat prin 4,58 respectiv 4,71 puncte;

Rezultatele cercetdrilor reprezinta date de comparatie privind parametrii de calitate ai
carnii de vanat (mistret si cervide), specific unei zone, aldturi de cele mentionate de literatura de
specialitate.

Considerand datele prezentate, consumul de carne de véanat este o alternativa
gastronomica viabila la carnea provenitd de la alte specii de animale domestice exploatate in

sistem industrial.



