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In alimentatia umani, pestele detine o pondere insemnati, asigurind o proportie de
12 — 15% din totalul proteinelor consumate. Carnea de peste prezinta calitati senzoriale deosebite
si o valoare nutritivd mare, conferite de continutul ridicat in proteine complete, de lipidele cu
grad mare de nesaturare, de vitamine, de continutul de aminoacizi si acizi grasi, precum si de
sarurile minerale.

In Romania au fost intreprinse numeroase cercetiri in privinta salmonidelor, dar cele mai
multe se refera la cunoasterea si Imbunatatirea tehnologiile de crestere, urmarindu-se in special
stabilirea unor tehnologii optime in conditiile tarii noastre.

Pana in prezent, cercetarile in piscicultura, referitoare la domeniul producerii carnii de
peste din apele reci, montane, s-au axat mai ales asupra aspectelor cantitative ale acestei
productii, prin aclimatizarea si lansarea pe piata a unor specii valoroase, care permit valorificarea
superioara a hranei in conditiile obtinerii unui profit economic ridicat, intr-un timp cat mai redus.

La toate speciile de pastrav, dar mai ales 1n ceea ce priveste pastravul indigen, datele din
literatura de specialitate autohtona si straind consultatd sunt mai putin concludente si, uneori,
controversate, In ceea ce priveste biometria, compozitia chimica a carnii, participarea portiunilor
transante 1n alcatuirea carcasei, iar In ceea ce priveste determindrile de finete ale calitatii carnii,
nu exista date 1n literatura de specialitate romaneasca, de aceea cercetarile noastre reprezintd un
primat pentru literatura de specialitate din Romania si isi propun sa aduca noi informatii care sa
o imbogateasca.

De asemenea, informatiile furnizate de literatura de specialitate in ceea ce privesc profilul
acizilor grasi si al aminoacizilor din carnea pastravilor curcubeu si fantanel, sunt putine, iar
datele prezentate sunt controversate.

In regiunea Moldovei nu s-au efectuat analize complete privind influenta mediului
acvatic asupra Insusirilor cantitative dar mai ales calitative ale carnii obtinute.

Prin cercetarile pe care ne-am propus sd le desfasurdm am studiat, in premierd in
Romania, insusirilor senzoriale, fizico-chimice si microbiologice ale carnii ob{inuta de la speciile
de pastravi crescuti In bazinele piscicole din Moldova (pastrav indigen, pastrdv fantanel si

pastrav curcubeu).



superioard a cdrnii provenita de la speciile de pastrav luate in studiu.

In cadrul acestui studiu au fost luati in studiu 600 de pastravi de diferite varste si greutati
din speciile Salmo trutta fario, Salvelinus fontinalis si Oncorychus mykiss, crescuti in doud
amenajari salmonicole din judetele Neamt si Suceava. Din acest efectiv de pesti au fost cantariti
aproximativ 10%, pentru fiecare varsta in parte. Pentru masuratorile si determinarile de laborator
au fost alesi cate 10 pesti pentru fiecare varsta, cu greutti apropiate de media grupului.

Cercetarile noastre s-au realizat pe baza unui plan experimental ce a cuprins trei serii de
experiente, si au avut drept scop crearea unei imagini obiective asupra calitafii carnii de pastrav
crescut in bazinele piscicole din Moldova.

Cele trei serii de experiente pe parcursul carora s-au desfasurat cercetarile sunt:

» Seria 1 de experiente — Cunoasterea caracteristicilor de mediu natural gsi
morfo-productive ale speciilor de pastrav;

» Seria a Il-a de experiente — Cunoasterea §i evaluarea particularitdatilor cantitative ale
productiei de carne la speciile de pastrav,

» Seria a IlI-a de experiente — Evaluarea particularitatilor calitative ale productiei de
carne la speciile de pastrav.

In cadrul seriei I de experiente sunt prezentate date cu privire la mediul natural si
tehnologic specific producerii pastravului din cele doua unitati salmonicole luate in studiu.

Pastravaria Vicovu de Jos este amplasatd In comuna Vicovu de Jos in partea nordica a
judetului Suceava, in apropierea oragului Radauti, la o distanta de aproximativ 60 de kilometri de
resedinta judetului, municipiul Suceava.

Comuna Vicovu de Jos este agezatd in depresiunea Radauti, la o altitudine de 504 m, in
apropierea raului Suceava. Temperatura medie anuald este de 6,9°C, cantitatea medie de
precipitatii este de 643,6 mm, zona avand o climd temperat continentald moderata.

Pastravaria Cheita este situata la 3 km fata de iesirea din Bicaz inspre Lacul Rosu, pe
cursul raului Bicaz, in partea vestica a judetului Neamt.

Localitatea Bicaz este situatd la poalele Muntelui Ceahlau, la confluenta Bistritei cu
Bicazul, fiind caracterizatd de temperaturi ale aerului mai ridicate vara, cand pot ajunge la
25°C si mai scazute iarna, pana la -25°C, cu precipitatii bogate mai ales in anotimpul rece,
cand stratul de zapada, pe vale, se mentine intre 80 - 120 zile (noiembrie - martie) si 160 zile
pe versant (septembrie - aprilie).

Capacitatea de productie a bazinelor piscicole depinde in mare masurd de calitatea

fizico-chimica a apei, apreciatd cu ajutorul unor parametri precum: temperatura, pH-ul,
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transparenta, substanta organica, clorul, calciul, magneziul, fosfatii, azotatii si azotitii. Acesti

indicatori oferd informatii de mare importanta cu privire la calitatea fizica si chimica a apei si
permit stabilirea masurilor de ameliorare a calitdfii apei precum si a conditiilor de crestere a
pastravilor.

Sintetizand, analiza parametrilor mediali caracteristici pastravariilor Vicovu de Jos,
judetul Suceava, si Cheita, judetul Neamt, evidentiaza faptul ca valorile acestora se incadreaza in
limitele optime corespunzatoare cresterii si exploatarii pastravului curcubeu, fantanel si indigen.

Cresterea si dezvolarea optimd a salmonidelor depind Tn mare masura de calitatea fizico-
chimica a apei tehnologice, de aceea s-au determinat o serie de parametri fizico-chimici specifici
ai apei. Rezultatele obtinute oferd o serie de informatii de mare importantd cu privire la calitatea
apei din bazinele salmonicole si totodata permit stabilirea masurilor de ameliorare a calitatii apei,
precum si a conditiilor de crestere a salmonidelor.

Atat n cadrul pastravariei Vicovu de Jos cat si in cazul pastravariei Cheita, tehnologia de
cresterea a pastravilor este cea specifica sistemului intensiv. Bazinele sunt dimensionate dupa
cerintele biologice ale fiecarei varste in parte, densitatea de populare, nivelul oxigenului dizolvat,
dimensiunea exemplarelor, gradul de furajare, marimea debitului sursei de apa in urmatoarele
categorii:

» Dbazine pentru cresterea puietului;
» Dbazine pentru cresterea pastravului de consum.

In cadrul pastrivariei Vicovu de Jos, judetul Suceava, bazinele pentru cresterea
pastravului au o sectiune trapezoidald, cu peretii din placi de beton armat avand grosimea de
10 cm, dimensiunile fiind de 1,25 m x 2,00 m.

Bazinele pentru cresterea puietului Bpl, Bp2 si Bp3, cat si bazinele pentru cresterea
pastravului de consum (Bp4 — Bpll), au vatra realizata dintr-o sapa de beton, solufie care
usureaza foarte mult Intretinerea si exploatarea.

Bazinele pentru cresterea puietului au suprafata construita de 35,00 m* fiecare, iar cele
pentru cresterea pastravului de consum 28,00 m” fiecare. Suprafata construitd a bazinelor este de
329,00 mz, iar suprafata luciului de apa este de 310,00 m’.

Densitatea la populare a variat in functie de varsta si de temperatura apei, fiind cuprinsa
intre 50 de exemplare/m” pe timp de vari si peste 100 de exemplare/m? pe timp de iarna.

In cadrul pastravariei Cheita, judetul Neamt, intretinerea si cresterea pastrivului se
realizeazd in 9 bazine, care insumeazi 576 m® si | bazin pentru comercializarea en-detail a
pastravului de consum, cu o suprafatd de 54 m’. Bazinele sunt construite din beton armat, cu

vatra din beton si o adancime cuprinsa intre 1,2 m la admisie si 1,5 m la evacuare.
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Densitatea la populare variaza in functie de varsta si de temperatura apei, fiind cuprinsa
intre 20 exemplare/m” pe timp de vari si peste 100 exemplare/m? pe timp de iarna.

Studiul caracterelor morfologice prin intermediul biometriei este o tehnica frecvent
utilizatd in studiul grupelor sistematice ale pestilor. Efectuarea de masuratori corporale si
cantarirea pe varste de pesti se face cu scopul de a deduce in special starea de intretinere a
materialului piscicol precum si adaptabilitatea lor la conditiile de mediu asigurate.

In vederea calcularii indicilor si coeficientilor de crestere au fost determinate mai multe
dimensiuni, §i anume: lungimea totald, lungimea standard, lungimea capului, lungimea
pedunculului caudal, Tndl{imea maxima a corpului §i grosimea maxima a corpului.

Indicele de profil (I,), a Inregistrat o valoare medie de 3,49+0,06 la exemplarele din lotul
L; si 3,9440,08 la exemplarele din lotul Ls ceea ce indicd un format corporal armonios in cazul
celor cinci loturi experimentale.

Indicele de grosime (I,), a inregistrat o valoare medie de 41,36+1,35 pentru exemplarele
din lotul L, si de 47,94+0,84 pentru cele din lotul L4. Caracterul studiat a fost mediu omogen in
cazul ambelor loturi de pastrav fantanel, si omogen in cazul celorlalte loturi studiate, valoarea
coeficientului de variatie osciland intre 2,82% si 7,19%.

Indicele de calitate sau Kiselev (IC). Exemplarele care au valorile cele mai mici, la acest
indice, sunt cele mai recomandate, deoarece acestea au circumferinta mai mare in raport cu
lungimea standard, ceea ce indica o masa musculara bogata.

Pastravii din lotul L, au prezentat cele mai reduse valori pentru indicele de calitate, de
numai 1,47+0,03, comparativ cu indivizii din lotul Ls, care au avut o valoare mai mare a acestui
indice, de 1,60+0,03.

Coeficientul Fulton (I;). Cu cat valorile indicelui Fulton sunt mai mari, cu atat pestele este
mai bine dezvoltat. Valorile coeficientul Fulton calculat au oscilat in intervalul 1,50+0,03
valoare obtinuta la lotul Ls si, respectiv, 1,7540,05, cat s-a Inregistrat la lotul L;_

La exemplarele analizate, indicele carnozitatii I a prezentat o valoare minima de
19,94+0,52 pentru lotul L; si o valoare maxima de 22,08+0,56 la lotul L;. In urma prelucrarii
datelor experimentale, valorile indicelui de carnozitate II, au fost cuprinse intre 19,05+0,57
pentru lotul L4 si 21,20+1,33 la lotul Ls.

Fapul cad valoarile indicilor de carnozitate oscileaza in jurul valorii de 20%, certificd
faptul ca pastravii studiati au o dezvoltare corporald corespunzdtoare, sunt sandtosi si au un
procent de carne ridicat.

Valorile obtinute in urma calcularii indicilor si coeficientilor de crestere se Inscriu in

valorile din literatura de specialitate, rezultdnd ca materialul piscicol analizat a avut o stare buna
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de intretinere. Pastravii analizati au avut o crestere corespunzatoare, au valorificat eficient hrana
din bazinele de crestere avand o stare buna de intretinere si de sanatate.

Pe parcursul seriei a II-a de experiente s-a urmarit cunoasterea si evaluarea
particularitatilor cantitative ale productiei de carne la speciile de pastrav.

In ceea ce priveste randamentul la sacrificare, in cazul pastravului fantanel valorile
randamentului la cald au fost de 79,63+0,34 si, respectiv, 79,75+0,19 %, pentru ca la pastravul
curcubeu valorile sa fie cuprinse intre 82,16+0,21% si 82,35+0,18, iar in cazul pastravului
indigen, valorea inregistrata a fost de 83,86% +0,30.

In cazul randamentului la rece, la pastravul fintanel s-a constatat ci acesta a variat in
jurul valorii de 77,69+0,31 % pentru exemplarele din lotul F; si, respectiv, 77,78+0,19 % 1in
cazul exemplarelor din lotul F,. La pastravul curcubeu valorile inregistrate de catre exemplarele
din lotul C; s-a situat in jurul valorii de 80,47+0,16 % si, respectiv, 80,40+0,27 in cazul
exemplarelor din lotul C,, iar 1n cazul pastravului indigen valoarea a fost de 81,82 +0,27%.

Valorile calculate pentru randamentul la sacrificare la toate cele cinci loturi se incadreaza
in limitele citate de literatura de specialitate consultata.

Analiza particularitatilor cantitative ale productiei de carne la speciile de pastrav fantanel
curcubeu si indigen au cuprins si stabilirea greutatii organelor interne precum si a masei
viscerale. Cele trei categorii de organe recoltate de la pastravii studiati au fost: ficatul, rinichii si
inima. De asemenea, a mai fost cantarita si masa viscerald, compusa din: organe interne, gonade
si viscere.

Greutatea masei viscerale la pastravii studiati a fost cuprinsa intre 27,87+0,91 g la lotul
F, s1 42,08+1,63¢g la lotul I;. Analizdnd greutatea celor trei organe interne studiate s-a constatat
ca ponderea cea mai mare o are ficatul. Astfel, ponderea procentuald a acestuia a fost cuprinsa
intre 1,52+0,04 % in cazul lotului F; si 1,72+0,01 % in cazul lotului I;, din masa corporala totala
a pastravilor studiati. Rinichii au avut o pondere situatd intre 0,98+0,01 in cazul lotului C; si
1,24+0,03 in cazul lotului F;, din masa corporali totald. In ceea ce priveste ponderea procentuald
a inimii, din total masa corporald, aceasta a variat intre 0,111%0,001%, in cazul exemplarelor din
lotul Cy, si 0,159+0,004% in cazul exemplarelor din lotul I;.

In ceea ce priveste participarea portiunilor neconsumabile in alcituirea carcasei, proportia
de participare a capului, dupa indepartarea branhiilor, la speciile de pastrav studiate a fost
cuprinsd intre 8,72+0,34% in cazul exemplarelor din lotul I; si 11,09+076 % la exemplarelor din
lotul F,. Ponderea Inotatoarelor a fost cuprinsd intre 1,36+0,56% in cazul exemplarelor din lotul

Fy, 51 0,96+23% in cazul exemplarelor din lotul I;, din masa totala a carcasei.
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Pe parcursul seriei a Ill-a de experiente s-a urmarit cunoasterea si evaluarea
particularitatilor calitative ale productiei de carne la speciile de pastrav.

In ceea ce priveste proprietitile senzoriale ale cirnii, putem aprecia faptul ca in ceea ce
priveste carnea proaspatd provenitd de la speciile de pastrav, aceasta are o culoare alba, cu
nuante usoare de roz, ferma, cu gust si texturd caracteristice carnii de pastrav.

Continutul in apa al fillé-ului (muschii laterali) provenit de la speciile de pastrav studiate,
pentru toate cele cinci loturi experimentale, a avut valori apropiate, cuprinse intre 72,89+0,48%
pentru exemplarele de pastrav fantanel, din lotul F,, si 76,05+0,27% pentru exemplarele de
pastrav indigen din lotul I;; aceste valori se inscriu in limitele citate de literatura de specialitate
consultata.

Continutul 1n proteine al fillé-ului (muschii laterali) provenit de la speciile de pastrav,
pentru cele cinci loturi experimentale a avut valori cuprinse intre 17,27+0,24% pentru
exemplarele de pastrav indigen din lotul I; si 19,2140,34% pentru exemplarele de pastrav
fantanel din lotul F,, valori ce situeaza acesti pesti in grupa pestilor proteici, fiind similare cu
cele din literatura de specialitate consultata.

Continutul in /lipide al fillé-ului (muschii laterali) la pastravii analizati, a fost cuprins intre
4,14+ 0,21% la exemplarele de pastrav indigen din lotul I; si 5,62%+0,14% pentru exemplarele
de pastrav fantanel din lotul F,, valori ce situeaza acesti pastravi in categoria pestilor cu continut
mediu de lipide. Si de aceastd datd, datele obtinute s-au incadrat in limitele prevazute de
literatura de specialitate.

Continutul in cenugsa al fillé-ului (muschi laterali) la pastravii studiati, a fost cuprins intre
1,09+ 0,007% la exemplarele de pastrav indigen din lotul I; i 1,19%=+0,01%, pentru exemplarele
de pastrav fantanel din lotul F».

In cadrul seriilor de experiente efectuate s-a realizat compararea continutului in
aminoacizi esentiali (lizind, metionina si cistind) din cele trei tipuri de fillé¢ de pastrav, in vederea
stabilirii posibilelor diferente intre acestea. In urma prelucririi datelor obtinute, se poate observa
ca exista diferente semnificative (p<0.05) intre carnea pastravului indigen si fantanel, atat in ceea
ce priveste continutul de metionina cat si in cazul continutului de cistina. In privinta continutului
de lizina, nu au existat diferente semnificative intre cele trei tipuri de fillé de pastrav. De
asemenea, in cazul celor trei specii s-a observat faptul ca exista o corelatie foarte puternica intre
continutul carnii in aminoacizi si continutul de proteina.

De asemenea, in cadrul seriilor de experiente efectuate s-a realizat compararea carnii de
pastrav provenitd de la cele trei specii, in ceea ce priveste continutul acesteia in acizi grasi. In

urma prelucrarii datelor obtinute a reiesit faptul ca exista diferente semnificative (p<0.05), in
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ceea ce priveste continutul de acid alfa-linolenic, eicosatrienoic si eicosapentaenoic, intre cele

trei tipuri de fillé de pastrav. Cantitatea de acid docosatrienoic din carnea pastravului curcubeu,
este semnificativ mai mare (p<0.05) fatd de carnea pastravului indigen si fantanel, in timp ce
cantitatea de acid docosahexaenoic din carnea pastravului curcubeu, este semnificativ mai mica
(p<0.05) comparativ cu cea inregistrata in carnea de pastrav indigen si fantanel. Pentru acidul
docosapentaenoic, s-a observat un continut semnificativ mai mare (p<0.05) in carnea pastravului
fantanel, fata de carnea pastravilor curcubeu si indigen.

Analizand raportul acizilor grasi ®-6/w-3 din carnea celor trei specii studiate se observa
cd acesta a variat intre 1,278 in cazul carnii pastravilor fantanel si 1,568, in cazul carnii
pastravilor indigeni.

In vederea stabilirii ponderii tesuturilor muscular si conjunctiv din carnea pastravilor s-au
facut in prealabil studii histologice. Astfel, in cazul muschilor laterali proveniti de la pastravii
curcubeu, diametrul mediu al fibrei a avut valori cuprinse intre 47,91 p la muscii epaxiali si
49,48 p la muschii hipaxiali, calculandu-se o valoare intermediara de 48,69 p. Aceste date au
condus la obtinerea unei suprafete medii pe sectiune trasversald de 1485,74 u”. Diametul mediu
al fibrei musculare la pastravii din specia indigen Salmo trutta fario (73,42)) caracterizeaza o
carne cu texturad mai groasa in comparatie cu cea a pastravului fantanel (Salvelinus fontinalis)
unde s-a gasit o grosime medie a fibrei musculare de 71.85 .

Profilul pe sectiunea transversala a fibrelor musculare a avut forma elipsoidala; acest fapt
a fost evidentiat de raportul dintre diametrul mare si diametrul mic (DM/Dm) care a variat intre
1,35/1 la exemplarele de pastrav curcubeu si 1,61/1 la exemplarele de pastrav indigen.

Prin infainarea si prajirea carnii pastravilor s-au inregistrat pierderi medii de
37,04+0,82% in cazul exemplarelor de pastravi fantanel si 38,26+0,53 % in cazul exemplarelor
de pastravi indigeni. Consumul de faina pentru acesta operatie a fost cuprins intre 4,02% in cazul
exemplarelor de pastrav fantanel si 4,28% 1n cazul exemplarelor de pastravi indigen, din masa
carnii procesate.

Pierderile rezultate prin prajire s-au datorat conginutului in apa si grasime, astfel pastravii
indigeni cu un continut mai ridicat in apa au inregistrat pierderi mai mari, comparativ cu celelalte
specii de pastrav. Prin prelucrarile termice aplicate, o mare parte din aceste lipide s-au topit si au
trecut in mediul de prelucrare (apa, ulei).

Studierea modificarilor caracteristicilor senzoriale ale carnii de pastrav au fost analizate
imediat dupa capturarea pestilor si in timpul conservarii prin refrigerare timp de 15 zile la
temperatura de +2...+4°C, in frigider.

Primii indicatori senzoriali care au suferit modificari pe parcursul perioadei de pastrare

prin refrigerare au aparut dupa 4 zile de mentinere la aer rece (refrigerare), si au fost: aspectul
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pielii, al carnii, al abdomenului si mirosul. Prin urmare, dupa 15 zile, suma totald a punctelor
parametrilor analizati a fost de 24, ceea ce indica faptul ca pastravii sunt improprii consumului
prin pastrarea prin refrigerare dupad numai 6 zile, cand suma punctelor parametrilor analizati
atinge valoarea de 10 puncte, punctaj maxim pana la care pestii sunt considerati optimi pentru
consum.

Pentru toate cele trei loturi analizate, se remarca faptul ca, la pestii studiati, indicatorii
senazoriali analizati ne indicd o perioadd optimad de conservare prin refrigerare (+2...+4°C) de
doar 5-6 zile.

Aprecierea starii de prospetime a pastravilor prin determinarea pH-ului, a azotului usor
hidrolizabil, reactia Eber/Nessler si reactia cu hidrogenul sulfurat, s-a facut tot pe o perioada de
15 zile, in conditii de refrigerare la temperaturi de +2...+4°C.

Pe parcursul perioadei de pastrare, valorile acestui indicator s-au modificat indicand
deprecierea caracteristicilor pastravilor analizati, astfel cd acestia au devenit improprii
consumului dupa 4 zile de mentinere la temperaturi de +2...+4°C, cand valorile continutului in
azot usor hidrolizabil au variat intre 34,54 mg/100g la pastravii curcubeu si 35,16 mg/100g la
pastravii indigen.

La sfarsitul perioadei de pastrare in conditii de refrigerare, valorile continutului in azot
usor hidrolizabil ne-au indicat o carne alterata, improprie consumului, valorile acestui parametru
fiind Incadrate intre 37,15 mg/100g la pastravii curcubeu si 38,44 mg/100g la pastravii indigen.

Analiza reactiilor Eber, Nessler si a hidrogenului sulfurat a relevat faptul ca aceasta carne
poate fi pastrata in conditii de refrigerare 3-4 zile, dupa care devine improprie pentru consum.

Analizand cele trei tipuri de valorificare superioara a pastravilor (trunchi, fillé, pastrav
afumat) , am constatat faptul ca cel mai eficient mod de valorificare a fost inregistrat la taierea su
forma de trunchi, unde s-a Inregistrat un randament mediu de 88,00% in timp ce la valorificarea
sub forma de fill¢ s-a dovedit a fi cea mai putin eficientd deoarece s-a Inregistrat un randament
mediu de doar 48,73%.

In urma cercetarilor realizate am constatat ci pastravii curcubeu, fintanel si indigen,
reprezintd specii de interes pentru acvacultura din Romania. Prin aplicarea unor tehnologii de
crestere optime, se poate obtine o crestere cantitativa si calitativa a productiei de pastrav si o

valorificare eficientd a componentelor nutritive animale.
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