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Tn prezent, pe plan mondial, din ce Tn ce mai multi producitori si procesatori sunt preocupati
de modul in care sa realizeze alimente de calitate superioard, in conditii de rentabilitate economica.
Deoarece calitatea alimentatiei, implicit nivelul si calitatea nutrientilor din hrand, reprezintd un
factor primordial al determinarii starii de sanatate, este necesar ca industria producatoare de materii
prime alimentare, sd ia in considerare toate cdile posibile de Tmbunatdtire a valorii nutritive a
alimentelor. Cu toate acestea, datele cu privire la unii indici calitativi ai carnii de ovine, care ar
putea contribui la formarea unei imagini de ansamblu referitoare la proprietatile nutritiv-biologice
ale acestui produs apar cu o frecventa destul de redusa in literatura de referinta, mai ales atunci
cand consumatorul este interesat de carnea comercializata la momentul actual in Romania.

Principalul criteriu care a stat la baza alegerii temei tezei de doctorat a fost faptul ca desi
exista o multitudine de informatii cu privire la efectele sistemelor de productie si a factorilor interni
asupra calitatii carnii de ovine, acestea nu au fost comparate cu cele existente in regiunea din NE
Romaniei. Avand in vedere tradiia existentd in ceea ce priveste cresterea ovinelor in regiunea
mentionata dar si apartenenta tarii noastre la Uniunea Europeanad, piata fiind astfel liberalizata, se
considera ca fiind oportuna realizarea unui studiu care sa stea la baza caracterizarii acestui sector
de activitate si care sa vizeze calitatea carnii de ovine din punct de vedere nutritiv- biologic si
senzorial, pentru participarea la concurenta din piata europeana. Calitatea carnii este unul din
elementele care poate sa sprijine renumele raselor de ovine din NE Romaniei.

Scopul major al cercetarilor actuale constd in studierea unor elemente care tin de
hematologia si biochimia sangelui (indici eritrocitari, leucocitari, trombocitari, concentratia
proteinelor totale, profilul lipidic, mineral si energetic) cu rezonanta asupra statusului metabolic al
ovinelor in vederea argumentarii statusului fiziologic si investigarea atributelor morfostructurale
ale muschiului, cu influente asupra proprietatilor calitative ale productiei de carne.

Teza de doctorat ,,Cercetari privind corelatiile dintre statusul morfofiziologic antesacrificare si
proprietitile nutritiv-biologice ale cirnii de ovine” prezinta efectele diferitilor factori ce au determinat
variatiile starii metabolice a ovinelor, inainte de a fi receptionate in unitatile de sacrificare, efectele
morfostructurii muschilor Longissimus dorsi din punct de vedere histologic asupra maturarii si
fragezimii carnii, extinderea sferei de cunoastere privind calitatea nutrifionala a carnii de ovind, in
special prin informatii ce {in de calitatea intrinsecd a lipidelor carnii, fiind utile pentru gestionarea
unei diete alimentare sanatoase organismului uman, parametrii biologici ai cérnii prin continutul Tn

aminoacizi esentiali pentru optimizarea utilizdrii proteinelor in alimentatia omului, parametrii
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tehnologici din punct de vedere calitativ, a caror cunoastere este strict necesara procesatorilor, n
vederea prelucrdrii ulterioare eficiente si variatiile parametrilor senzoriali cu efecte asupra calitatii
carnii 1n functie de regimuri de alimentatie diferite ale animalelor.

Lucrarea este structuratd in doud parti distincte: prima parte prezintd in doud capitole o
radiografie a literaturii de specialitate asupra varietatii largi a rezultatelor publicate, cu referire la
factorii zootehnici si fiziologici care pot avea influente asupra calitatii carnii si a doua parte de
cercetari proprii, detaliatd in opt capitole in cadrul carora obiectivele generale au fost fondate pe
evaluarea efectelor determinate de rasa, varstd la sacrificare, sex, sezon, regim de alimentatie si
regiune musculara asupra profilului morfofiziologic al ovinelor, care se rasfrange asupra calitatii
nutritiv biologice, fizice, tehnologice si senzoriale a carnii. In plus, in tezd sunt incluse si
rezumatul, introducerea, concluziile, recomandarile si sursele bibliografice utilizate.

Numeroasele cercetari stiinfifice efectuate pe plan national si international, au scos in evidenta
importanta practicd a cunoasterii rezistentei naturale si a capacitatii adaptative a animalelor,
circumstantele aplicarii tehnologiilor avansate de alimentatie a ovinelor, care sunt influentate de diferiti
factori precum: regimul de hranire si pasunat, conditii climatice si de mediu, microclimat, transport,
activitati terapeutice si imunopreventive, stres puternic si prelungit. In ansamblu acestea reduc
mecanismele de adaptare ale animalelor, cresc sensibilitatea lor la agen{i patogeni si scad calitatea
productiei determinand pierderi economice. Factori precum concentrarea unui numar mare de ovine
ntr-un spatiu limitat, miscarile lor, hranirea animalelor cu aditivi alimentari si promotori de crestere,
neasigurarea protectiei animalelor impotriva agentilor patogeni si a parazitilor, pot determina tulburari
ale metabolismului si alterarea homeostaziei. Conditia fiziologica, nutritionald si patologica a fost
evaluata cu ajutorul parametrilor hematologici si biochimici din sange si morfologici din esantioanele
musculare. Nutritia, varsta, sexul, reproductia, adapostul, mediul inconjurator, stresul si transportul au
influenta asupra parametrilor hematologici, biochimici si morfostructurali ai animalelor.

Pentru realizarea obiectivelor propuse, investigatiile au fost efectuate pe un numar total de 104
ovine (52 miei si 52 adulte), respectiv 26 miei de rasa Karakul si 26 miei de rasa Turcana, 26 ovine
adulte de rasa Turcana (13 masculi si 13 femele) si 26 ovine adulte de rasa Karakul (13 masculi si 13
femele), recoltati din ferma Horlesti, situata in zona de NE a Roméniei, in apropierea municipiului Iasi.

Avand in vedere ca protocolul experimental al cercetarii curente cuprinde monitorizarea
statusului fiziologic si caracterizarea cdarnii din perspectivd fizico-chimicd, biologica,
morfologica, tehnologicd si senzoriald, recoltarea si esantionarea probelor a impus utilizarea a
doua tipuri de tesuturi: tesut muscular (Longissimus dorsi, Triceps brachii, Deltoideus, Obliquus
abdominis externus, Intercostalis, Trapezius pars thoracica si Trapezius cervicalis) si tesut
sangvin. Acestea au presupus stabilirea unor parametri specifici, respectiv:

»  parametrii sangvini: hematologici — indicatori eritrocitari (numarul de eritrocite - RBC,
hemoglobina — HGB, volumul eritrocitar mediu — MCV, hemoglobina eritrocitara medie — MCH,

concentratia medie a hemoglobinei — MCHC); leucocitari (numarul total de leucocite — WBC) si
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trombocitari (numarul total de trombocite — PLT) si biochimici (proteinele totale, albumina,
glucoza, colesterolul, trigliceridele, calciu si magneziu);

»  parametrii histologici prin masuritori citometrice: grosimea medie a miocitelor, profilul si
suprafata pe sectiune transversald a fibrelor musculare, numarul de fibre care alcatuieste un fascicul
muscular, densitatea miocitelor/mm? proportia de fesut muscular striat si proportia de tesut
conjunctiv ce alcatuiesc si definesc din punct de vedere morfologic muschii Longissimus dorsi;

»  parametrii fizici: dinamica aciditatii cdrnii in timpul maturarii carnii, dinamica
fragezimii (fortele Warner Bratzler) in timpul maturarii si culoarea carnii (L*, a*, b*, C, ho);

»  parametrii chimici: compozitia chimica brutd (substanta uscatd, apa, lipide totale, proteine
totale, substante organice, substante extractive neazotate, substante minerale totale), valoarea
energetica, profilul lipidelor intramusculare in acizi grasi saturati si nesaturati (esentiali: w3 si ®6);

»  parametrii biologici ai proteinelor (aminoacizii esentiali §i neesentiali);

»  parametrii tehnologici: capacitatea de retinere a apei (pierderile prin fierbere);

»  parametrii senzoriali: textura (suculenta, duritatea, masticabilitatea si fibrozitatea) si
aroma (miros de bulion, miros dulce, miros de lapte, miros de oaie, miros de ficat, gust acid, gust
metalic, strat de acoperire a grasimii in gura si persistenta gustului).

Metodele de analiza utilizate in cercetarile proprii sunt incluse intr-un cadru legislativ,
prevazut in Standardele Romane, armonizate cu legislatia Comunitatii Europene si cu
Standardele Internationale sau in conformitate cu metode utilizate in lucrari de referinta.

Evaluarea statusului morfofiziologic antesacrificare al ovinelor a reliefat urmatoarele aspecte:

Indicatorii de profil hematologic determinati pe sangele recoltat de la ovinele Karakul si
Turcana luate in studiu, au evidentiat diferente nesemnificative in urma analizei statistice intre
tineret si adulte pentru numarul de eritrocite, hemoglobina, hematocrit, volumul eritrocitar mediu,
cantitatea de hemoglobina eritrocitara medie, confinutul in leucocite si trombocite, exceptie facand
concentratia de hemoglobind eritrocitara medie pentru care s-au evidentiat diferente semnificative
in cazul ambelor rase. Pe baza rezultatelor obtinute se constatd ca modificarile statusului
hematologic sunt corelate cu varsta, caracterizandu-se printr-o crestere a numarului de eritrocite,
concentratiei de hemoglobind, hematocrit si a volumului mediu eritrocitar odatd cu evolutia in
varsta, rezultate ce sunt confirmate si de alti autori in literatura de specialitate.

In ceea ce priveste influenta sezonului de primivara dupi o lungi perioada de stabulatie,
se constatd un continut mai redus pentru numarul de eritrocite, hemoglobina, hematocrit,
volumul eritrocitar mediu, concentratia de hemoglobina eritrocitara medie, cantitatea de proteine
totale si acid uric la populatiile de ovine din ambele rase (Turcand si Karakul). Astfel se poate
concluziona ca ratia alimentard pe parcursul stabulatiei a fost insuficientd cantitativ, saraca in
substante proteice si dezechilibrata, fiind posibild imbolndvirea animalelor (aparitia diferitelor
leziuni la nivelul organelor sau anemie), ceea ce impune optimizarea managementului tehnologic
pentru sezoanele iarnd — primdvara. Rezultatele cercetdrilor noastre au evidentiat ca

deshidratarea, frica sau stresul sunt stari fiziologice care conduc la schimbari importante in
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variabilele hematologice si biochimice care stau la baza evaluarii starii de sandtate a ovinelor,
fiind si indicator al bunastarii acestora. In sezonul analizat (primdvara) au existat variatii ale
tuturor indicilor hematologici studiati, dar valorile obtinute nu reflecta eventuale stari patologice
ci numai reactii de adaptare ale organismului la conditiile de mediu.

Scaderea numarului de eritrocite in timpul sezonului de primavara la populatiile studiate, este
asociata cu cresterea consumului de apa si reprezinta raspunsul fiziologic al organismului pentru a-si
mentine echilibrul termic 1n conditii de temperaturi mai ridicate. De asemenea stresul termic duce la
scaderea nivelului de ACTH, care la randul sau actioneaza prin reducerea numarului de eritrocite.

Indicatorii de profil biochimic determinati pe sangele recoltat de la ovinele de rase Karakul si
Turcana studiate, in urma analizei statistice au evidentiat diferente nesemnificative intre tineret si adulte
pentru fiecare rasd in parte, pentru: concentratia proteinelor totale, albumina, colesterol, trigliceride,
glucoza, amilaza, fosfataza alcalind, calciu s1 aspartataminotransferaza (rasa Karakul); diferente
semnificative pentru alaninaminotransferaza la ambele rase si diferente distinct semnificative si
semnificative pentru aspartataminotransferaza (rasa Turcand) si magneziu pentru cele doua rase.

Nivelul scazut al proteinelor serice in sezonul primdvara a fost o consecinta a lipsei
introducerii n alimentatie a fanurilor de leguminoase, care a determinat o descrestere a nivelului
de proteine totale serice.

Rezultatele obtinute in cadrul experimentului nostru au evidenfiat o concentratiec a
calciului in sezonul de primavard, ce se incadreaza in limitele de referintd din literatura de
specialitate, ca urmare a faptului ca in alimentatia de primavara a fost introdus fanul de lucerna,
care este o sursa bogata in vitamine si substanfe minerale, mai ales calciu.

Cercetarile curente au evidentiat faptul ca, valorile obtinute ale profilului hematologic si
biochimic la populatiile de miei si ovine adulte studiate au fost influentate de sezonul rece si
alimentatia specifica perioadei de stabulatie, 1nsd aceste variatii reprezinta adaptarea
organismului animal la conditiile de mediu, asigurand echilibrul dinamic.

Evaluarea caracterelor histologice ale muschilor Longissimus dorsi proveniti de la
ovine de varste diferite

Fibrele cele mai groase ce alcatuiesc muschii Longissimus dorsi s-au evidentiat la masculii de
rasd Karakul cu varste de 4 ani, cu dimensiuni medii de 376,3 p, iar cele mai subtiri fibre s-au remarcat
cu predilectie la esantioanele musculare prelevate de la mieii de 20 de zile, si anume 185,7 p.

Prin masuratorile micrometrice realizate se evidentiaza faptul ca structura fasciculelor
musculare de ordinul I este formata dintr-un numar de miocite mai mare la tineretul ovin si mai
redus la masculii adulti. Astfel la miei, pentru formarea unui fascicul muscular de ordinul |
contribuie intre 18 si 25 fibre iar la masculii adulti de 4 ani participd 12 miocite. De asemenea,
densitatea miocitelor/mm?® prezinti superioritate valorica in fasciculele ce alcituiesc muschii
mieilor (2998 — 3853) spre deosebire de masculii adulti unde densitatea miocitelor este mult mai
mica (982), fapt explicabil prin extensia fibrelor odatd cu Inaintarea in varsta si cresterea animalelor,

deci diminuarea numarului de miocite/mm?® Referitor la densitatea miocitelor pe unitatea de
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suprafatd musculard, se constata o situatie direct proportionald cu numarul de fibre musculare care
intrd in structura unui fascicul primar. Prin urmare, se poate concluziona cd muschii Longissimus
dorsi cu textura cea mai fina au fost cei prelevati de la mieii de 25 zile, in timp ce muschii prelevati
de la ovine adulte au prezentat o textura mai grosiera.

Proportia de tesut muscular este mai mare la masculii adulti 81,31% vs. 79,5 la femelele adulte,
acestea prezentand o cantitate mai ridicata de tesut conjunctiv (20,47% fata de 18,68%) la masculii
adulti. De asemenea, muschii recoltati de la adulti s-au evidentiat printr-un procent mai crescut al
tesutului conjunctiv comparativ cu cel al mieilor, rezultate ce se se coreleaza cu fragezimea mai scazuta
(masurata cu ajutorul fortelor de forfecare Warner Bratzler) pentru carnea provenite de la ovinele adulte.

Evaluarea proprietitilor fizice ale carnii de ovine

Evolutia pH-ului in timpul refrigerarii/maturdrii carnii de ovina este caracterizatd de o
amplitudine oscilatorie a valorilor inregistrate, defiland intr-un trend descendent in primele 48 h,
urmata de un trend ascendent in perioada 48 — 120 h, cand este favorizata maturarea carnii.

La sfarsitul perioadei de rigiditate se observa ca pentru probele musculare recoltate de la rasa
Karakul, cele mai ridicate valori ale glicogenului se regasesc in muschii Longissimus dorsi, iar pentru
rasa Turcand in muschii Trapezius pars thoracica. Valorile pH-ului din timpul maturarii carnii s-au
incadrat in conditiile calitative ale carnii, evitindu-se defectele nedorite precum PSE sau DFD. Varsta
sau greutatea diferita la sacrificare este unul dintre cei mai importanti factori pentru aciditatea carnii de
ovina, in faza prerigor mortis. Diferentele statistice rezultate pentru valorile pH-ului intre cele doua
categorii de varsta pentru muschii recoltati de la cele doud rase de ovine luate in studiu (Karakul si
Turcand) sunt justificate prin nivelul rezervelor energetice prezente in muschi care sunt datorate varstei,
prin acumularea unor cantitati mai ridicate de glicogen, la ovinele adulte. Valorile fortelor de forfecare
Warner Bratzler au prezentat o tendintd descendentd pe parcursul maturarii carnii, prin masuratorile
efectuate la 6, 24 si 120 h postmortem. Cele mai ridicate valori ale fragezimii s-au constatat in a 5-a zi de
maturare a carnii la temperatura de 2°C, fiind asociate cu degradarea proteinelor ce are loc pe parcursul
refrigerarii, iar cele mai mici valori la 6 h dupa sacrificarea animalelor, rezultate ce sunt confirmate de
mai multi autori in literatura de referinta. Valorile fortelor de forfecare Warner Bratzler au fost mai
ridicate pentru probele musculare recoltate de la ovinele adulte comparativ cu cele de la tineret, fiind
explicabile prin mérirea rezistentei tesutului conjunctiv din carne, odata cu inaintarea in varsta.

Prin compararea valorilor medii ale fortelor de forfecare Warner Bratzler obfinute pentru
musculatura recoltatd de la miei cu cele de la ovinele adulte, se poate afirma ca muschii Longissimus
dorsi proveniti de la tineretul ovin sunt cei mai fragezi in pragul de maturare. De asemenea, se observa
cd probele musculare provenite de miei sunt mai fragede, comparativ cu cele din carcasele adultelor,
rezultand diferente foarte semnificative pentru toate valorile fortelor Warner Bratzler masurate pe
parcursul transformédrilor biochimice ce au loc in muschi, dupa sacrificarea animalelor.

Prin caracterizarea colorimetrica de ansamblu a carnii de ovina s-a constatat ca influenta si
amprenta specificd este determinata de continutul in grasime, varsta si regim de alimentatie asupra

indicilor L*, a*, b*, C, h, adresandu-se in special asupra coordonatelor L*, a* si b*. Astfel:
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» musculatura recoltatd din carcasele tineretului ovin a prezentat o luminozitate
superioarda musculaturii omoloage din carcasele adultelor, situatie confirmata si de alti autori;

» musculatura din carcasele ovinelor adulte a evidentiat valori superioare ale
coordonatei ,,a” (rosu — verde) comparativ cu cea de la miei, deoarece concentratia de
mioglobina se mareste odata cu inaintarea in varsta;

» pentru coordonata ,,b” (galben—albastru) s-a constatat o superioritate a valorilor obtinute la
probele provenite de la ovinele adulte, fiind asociatd cu un continut mai ridicat de grasime intramusculara,
datorita regimului de alimentatie diferit de cel al tineretului, culoarea galbuie fiind imprimata de nivelurile
ridicate de beta—caroten continute in masa verde ce a fost administrata in ratia adultelor.

Evaluarea compozitiei chimice a carnii de ovine

Pe baza componentilor chimici, constituienti ai carnii de ovind, muschii Longissimus
dorsi si Triceps brachii sunt considerati superiori din punct de vedere calitativ, sub aspectul
valorii nutritiv — dietetice (continut proteic ridicat, caloricitate redusa si continut lipidic scazut).

Analizand continutul in substanta uscatd la nivelul tuturor regiunilor musculare studiate
n raport cu varsta, se constata ca valorile otinute pentru probele recoltate de la ovinele adulte de
sex mascul sunt superioare fata de cele de la provenite de la tineretul ovin pentru ambele rase, iar
in raport cu sexul animalelor se observa ca muschii proveniti de la masculi adulti prezinta un
continut mediu superior in substantd uscata fata de cei de la femele adulte.

Valorile medii ale proportiilor de proteind releva o uniformitate a compozitiei in cadrul celor
sapte grupe musculare analizate, cu valori maxime inregistrate preponderent la probele
corespunzatoare femelelor adulte. Muschii Longissimus dorsi se remarca prin cel mai ridicat continut
proteic in cazul probelor de la ambele rase analizate. Analizand continutul proteic in functie de
varsta, pentru rasa Karakul, se constatd ca muschii proveniti de la ovine adulte au inregistrat valori
medii superioare fata de cei proveniti de la miei, cu exceptia Trapezius pars thoracica.

Lipidele din carnea de ovina au constituit componenta cu cea mai mare amplitudine oscilatorie
intre regiunile musculare analizate, valorile medii rezultate incadrandu-se in domeniul de variatie
delimitat inferior de valoarea 2,77 (Longissimus dorsi provenit de la miei de rasa Karakul) si 17,22
(Trapezius cervicalis provenit de la masculi adulti de rasd Turcand). Musculatura recoltata din
carcasele ovinelor a prezentat in constitutia ei lipide a caror procente au evidentiat la nivelul muschilor
Trapezius cervicalis, Obliquus abdominis externus si Trapezius pars thoracica superioritate.

Valoarea energetica calculata a relevat cele mai ridicate valori ale caloricitatii pentru muschii
cervicali si abdominali, proveniti din carcasele ovinelor adulte (atat femele cat si masculi), acestea
fiind datorate att categoriei musculare, cat si varstei. Analizand din perspectiva factorului ,,sex”, se
constatd cd musculatura provenitd de la masculi prezintd valori energetice superioare celei
corespunzatoare femelelor. Ca imagine de ansamblu, se constatd cad muschii Longissimus dorsi,
Triceps brachii si Intercostalis proveniti din carcasele tineretului ovin sunt cei mai dietetici.

Valoarea nutritiv — biologica a carnii de ovina este reflectata prin continutul sau in toti

aminoacizii esentiali, fiind o principald sursd pentru mentinerea balantei azotate normale Tn
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organism. Musculatura recoltatd din carcasele ovinelor a prezentat in constitugia ei proteine, a
caror compozitie in aminoacizi esentiali a evidentiat la nivelul Longissimus dorsi si Triceps
brachii superioritate pentru triptofan, lizind si leucina, arginina si valind. Constitutia proteinelor
in aminoacizi esentiali caracteristica pentru Longissimus dorsi proveniti de la tineretul ovin a
inregistrat valori medii superioare corespunzitoare fiecarui aminoacid, exceptie facand
triptofanul ale carui valori superioare au corespuns probelor provenite de la ovinele adulte.
Comparand valorile medii inregistrate de aminoacizii esentiali pentru cele doud categorii
musculare provenite din carcasele ovinelor adulte se constata ca Longissimus dorsi detin extremele
superioare ale amplitudinii oscilatorii pentru toti aminoacizii esentiali, fata de Triceps brachii.
Analiza statistica a indicat faptul ca sacrificarea ovinelor la diferite categorii de varsta
prezintd influente foarte semnificative pentru izoleucind, triptofan si histidind, si distinct
semnificative pentru treonind. Comparand statistic valorile aminoacizilor esentiali inregistrate
pentru cele doua regiuni musculare s-a constatat existenta diferentelor foarte semnificative
pentru histidina si triptofan si distinct semnificative pentru treonina.
Carnea provenita de la cei doi muschi la categoria tineret are valoare biologica
superioard; iar dintre muschii analizati se remarca superioritatea pentru Longissimus dorsi.
Rezultatele cercetarilor efectuate indica faptul ca sacrificarea ovinelor la diferite categorii de
varsta modifica atat continutul in acizi grasi saturati, mononesaturati si polinesaturati cat si raportul
®6:03 din muschii Longissimus dorsi si Triceps brachii. Astfel, se observa ca odata cu inaintarea in
varsta pentru muschii Longissimus dorsi continutul in AGS ramane relativ constant, scade continutul in
AGPN si creste continutul in AGMN, in timp ce Triceps brachii au prezentat o scadere a procentului
de AGS, o crestere a continutului in AGPN si o diminuare a procentului de AGMN. Diminuarea
procentului de AGS, din muschii Triceps brachii poate fi asociata cu reducerea continutului in
colesterol seric din sange, care duce la o scadere a riscului de boli cardiovasculare. Pe parcursul
dezvoltarii depozitelor de grasime intramusculara, se observa ca AGS si AGMN prezinta o crestere mai
pronuntatd comparativ cu AGPN, prezentand repercusiuni asupra declinului continutului in AGPN si
automat a raportului AGPN/AGS. Aceste diferente se inregistreaza sub influenta factorilor genetici si
de alimentatie ai animalelor, fapt observabil prin intervalul de variatie mare al valorilor obtinute la
analiza acizilor grasi din constitutia lipidelor intramusculare. Proportia AGPN/AGS precum si cea
AGPN®-6/mw-3 reprezintd doi parametri importanti in evaluarea lipidelor cérnii, probele musculare de
ovina fiind caracterizate de lipide a caror proportiec de AGPN/AGS a variat intre 0,4 - 0,68, iar raportul
AGPN®-6/m-3 a prezentat valori delimitate de intervalul 1,91-3,43. Rezultatele cercetarilor curente ce
au detaliat profilul in acizi grasi al lipidelor descriu o carne bogatd in AGPN, valorile medii obtinute
fiind comparabile cu cele provenite de la ovine ce au fost supuse unei alimentatii bogate in AGPN. In
ciuda perceptiei conform céreia profilul lipidelor animale ar fi constituit in mare parte din AGS,
aproximativ 60% din totalul acizilor grasi din carnea ovinelor ce au fost luate in studiu sunt nesaturati.
Rezultatele cercetarilor indica faptul ca din punct de vedere calitativ, Longissimus dorsi
sunt superiori Triceps brachii deoarece au prezentat un continut mai redus in AGS (39,66%
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muschiul Longissimus dorsi vs. 45,57% muschiul Triceps brachii), acestia din urma putand fi
corelati cu un nivel ridicat de grasime din carne, conducand la dezvoltarea unui nivel crescut de
colesterol circulant in lipoproteine. Se observa o diminuare a procentului de AGS si cresterea
procentului de AGPN, datoritd prezentei in cantitati abundente a acidului linolenic (C18:3®3) in
masa verde care reprezintd suportul nutritiv, astfel ovinele au stocat in cantitati semnificative acest
acid 1n tesuturile lor. Carnea de ovind prezintd un procent ridicat de acizi grasi polinesaturati 3,
recomandandu-se astfel consumul acesteia, deoarece exercita un impact pozitiv asupra scaderii
incidentei bolilor cardiovasculare (De Lorgeril, 1994). Raportul AGPN:AGS prezinta valori ce se
incadreaza in limitele intervalului 0,12 — 0,54. Avand in vedere ca in literatura (Department of
Health Guidelines, 1994) se recomanda valori ale raportului AGPS:AGS de 0,45%, se poate
argumenta ca specia ovina produce carne ce acoperd necesarul unui regim echilibrat.

Evaluarea tehnologica a carnii de ovina a evidentiat cd probele musculare recoltate din
carcasele tineretului ovin au exprimat pierderi prin fierbere superioare celor recoltate din
carcasele ovinelor adulte pentru ambele categorii musculare analizate (Longissimus dorsi si
Triceps brachii). Comparand rezultatele pierderilor prin fierbere intre cele doua regiuni
musculare, s-a constatat ca Longissimus dorsi prezinta valori medii superioare fata de Triceps
brachii pentru ambele categorii de varsta studiate.

Evaluarea senzoriald a carnii de miel in functie de regimul de alimentatie a evidentiat
existenta diferentelor foarte semnificative prin aplicarea testul de analiza statistica Fisher intre cele trei
loturi de carne provenite de la miei hraniti numai cu lapte, miei hraniti cu lapte si suplimente alimentare
si miei hraniti cu lapte si masa verde pentru caracterele: suculenta initiala, persistenta suculentei, duritate,
masticabilitate, fibrozitate, miros de lapte, miros de oaie, gust acid, gust metalic si persistenta gustului.
Prin aplicarea testului statistic Tukey s-a reliefat intre ce perechi de loturi apar aceste diferente.

Carnea provenita de la miei alimentati cu lapte si masa verde este considerata mai putin
frageda, mai dificil de mestecat si mai fibroasa decat cea provenita de la miei hraniti cu lapte si
suplimente alimentare. Variabilitatea observata intre diferitele tipuri de carne poate fi explicata
prin diferentele cu privire la varsta si efortul fizic efectuat de mieii din grupurile analizate, care
pot genera confuzii asupra efectului datorat regimului nutritiv. Carnea provenitd de la mieii
alimentati numai cu lapte s-a remarcat prin cea mai puternicd suculentd comparativ cu
caracterele omoloage ale carnii provenite de la celelalte doua loturi. Analizand profilul aromatic s-a
remarcat cd animalele hranite cu lapte si masa verde au produs o carne cu de miros specific de oaie,
miros de ficat §i un gust mult mai persistent iar carnea provenita de la animalele hranite numai cu lapte a
prezentat o perceptie mai mare a caracterelor metalic/sangvin, miros dulce i miros de lapte.

Ca urmare a valorii nutritiv — biologice complete ce a reiesit din cercetarile curente se
recomanda ovinele de rase Turcand si Karakul pentru crestere si reproducere in vederea obtinerii
mieilor si metisilor destinati Ingrasarii si valorificarii acestora.

Capitolul XI prezinta principalele discutii, concluzii si recomandari rezultate in urma cercetarii

efectuate.
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