Fuamthd Socist Essropssn Instrements Sirecturale
O#IL T80T 70N 2eaT-zon3

USANMV lasi

REZUMAT

Carnea de peste a reprezentat intotdeauna un produs de bazad in alimentafia umana, ea
asigurand peste 15% din totalul proteinelor consumate de catre om. De-a lungul evolutiei umanitagii,
a contribuit intr-o masurad considerabila la asigurarea necesarului de proteind de origine animala.

Prin carne de peste se intelege tesutul muscular Impreuna cu toate tesuturile cu care acesta se
gaseste 1n aderenta naturald directd, oase, grasime, tesut conjunctiv, vase de sange si nervi. Proportia
acestor tesuturi determina calitatea cdrnii de peste care, la randul ei1, este conditionatd de o serie
de factori (specia, varsta, starea fiziologicd, alimentatia si factorii de mediu, etc.), care
actioneaza, atat in timpul vietii pestelui, cat si dupd suprimarea vietii acestuia.

Speciile de pesti cele mai valoroase, din apele montane, apartin familiei Salmonidae, care
este una din cele mai vechi familii de pesti din zona Marea Caspica-Marea Neagra.

Literatura de specialitate evidentiaza existenta mai multor cercetari avand ca material de
studiu pastravul curcubeu, dar majoritatea s-au rezumat la tehnologia de crestere, urmarindu-se
in special stabilirea unor tehnologii optime pentru conditiile climatice din Romania.

In acest context, lucrarea de fatd isi propune, ca element de autenticitate, si aducd noi
date si sa argumenteze stiintific o serie de aspecte ce privesc varsta si greutatea corporald optime
la care pastravul curcubeu de crescatorie este valorificat eficient, precum si principalele aspecte
ce tin de biologia pastravului curcubeu (Oncorhynchus mykiss) si de factorii care actioneaza asupra
productiei cantitative si calitative de carne la aceasta specie.

In vederea realizirii obiectivelor propuse au fost analizate un numir de 600 de exemplare
de pastrav curcubeu (Oncorhynchus mykiss), de varste diferite, crescute in sistem semi-intensiv si
intensiv, in doua exploatatii salmonicole din judetul Neamt.

Cercetarile noastre s-au realizat pe baza unui plan experimental ce a cuprins cinci serii de
experiente, si au avut drept scop crearea unei imagini obiective asupra varstei si greutatii

corporale optime de valorificare a pastravului curcubeu.
Cele cinci serii de experiente pe parcursul carora s-au desfasurat cercetdrile sunt:

> seria I de experiente - ,, Contributii la cunoasterea caracteristicilor mediului natural

si tehnologic specific producerii pastravului curcubeu de crescatorie”;



LN SAI"-"]’ lasi
> seria a II-a de experiente - ,, Contributii la cunoasterea caracteristicilor morfoproductive

ale pastravului curcubeu de crescatorie”;

» seria a Ill-a de experiente - ,, Contributii la cunoasterea si evaluarea productiei
cantitative de carne la pastravul curcubeu de crescatorie, in functie de varsta si greutate

~
corporala’;

» seria a IV-a de experiente - ,, Contributii la cunoasterea si evaluarea calitativa a

carnii la pastravul curcubeu de crescatorie, in functie de varsta si greutatea corporala’;

» seria a V-a de experiente - , Verificarea celor mai bune rezultate experimentale

obtinute si calculul eficientei economice”.

In cadrul seriei I de experiente sunt prezentate date cu privire la mediul natural si
tehnologic specific producerii pastravului curcubeu de consum din cele doud unitati salmonicole.

Zona geografica in care se gasesc cele doua exploatatii salmonicole (judetul Neamt) se
caracterizeaza printr-un climat continental, cu precipitatii bogate, mai ales in anotimpul rece.
Temperatura aerului, vara, poate ajunge la 25-30°C, iar iarna scade pana la - 25°C.

Regimul termic al zonei Borca-Farcasa a fost monitorizat pe parcursul cercetarilor in doua
perioade, prima perioada a fost cuprinsd intre lunile septembrie 2010 si august 2011, iar cea de-a
doua intre lunile septembrie 2011 si mai 2012.

Cresterea si dezvolarea optima a salmonidelor depind in mare masura de calitatea fizico-
chimica a apei tehnologice, de aceea s-au determinat o serie de parametri fizico-chimici specifici
ai apel. Rezultatele obfinute ofera o serie de informatii de mare importanta cu privire la calitatea
apei din bazinele salmonicole si totodata permit stabilirea masurilor de ameliorare a calitatii apet,

precum si a conditiilor de crestere a salmonidelor.

Ca urmare a monitorizarii parametrilor climatici si hidrologici in cele doua unitati
salmonicole, s-a constatat ca valorile medii obtinute pentru acesti parametri sunt optime pentru
cresterea si dezvoltarea normald a pastravului curcubeu.

Cresterea pastravului curcubeu (Oncorhynchus mykiss), ce a facut obiectul acestor
cercetadri, s-a facut in doua exploatatii salmonicole specializate in cresterea pastravului curcubeu
de consum din judetul Neamt, notate in cadrul tezei cu E1 si E2.

intretinerea pastravului curcubeu, de diferite varste, in cele doua exploatatii, vara a Il-a
(Pc;+), vara a Ill-a (Pc,+) si vara a IV-a (Pc3.) s-a facut in monocultura.

In exploatatia E1 se aplica un sistem de crestere semi-intensiv, caracterizat de bazinele din
pamant, cu sisteme proprii de alimentare si evacuarea a apei. Acest sistem de crestere este specific

majoritatii pastravariilor cu bazine de pdmant din tara noastra.
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In exploatatia salmonicola E2 se aplica un sistem intensiv de crestere, sistem ce este cel mai des

intalnit in prezent la noi in tard. Bazinele pentru cresterea pastravului au forma ovala, cu alimentare
centrala si evacuare perimetrald, fiind usor de exploatat si intretinut. Aceste bazine prezinta avantajul
formarii unui curent circular pe toata suprafata lor, fapt ce faciliteaza mult intretinerea si dezinfectia.

In calculul densitatii de populare, au fost luati in considerare o serie de factori, precum:
specia, stadiul de dezvoltare (varsta), starea fiziologica, genotipul si etiologia speciei, sistemul de
crestere si forma si marimea bazinelor de crestere.

Furajarea pastravului, in cele doua unitdti, s-a faicut manual, cu furaje granulate extrudate
de buna calitate, ce au avut un nivel proteic cuprins intre 40-45% proteina bruta.

Pe parcursul seriei a II-a de experiente s-au urmarit caracteristicile morfoproductive ale
pastravului curcubeu de crescatorie din cele doua exploatatii.

La exemplarele de pastrav curcubeu din cele sase loturi experimentale, s-a examinat mai
intai formatul general, coloritul si dimensiunile corporale, iar dupa aceea diferitele regiuni ale
corpului (cap, trunchi, peduncul caudal, inotatoare).

Coloritului pastravului curcubeu studiat s-a incadrat in standardul speciei, fondul general al
corpului fiind de culoare verde-cenusiu, cu nuante albdstrui, mai inchis pe partea dorsald si mai
deschis ventral, cu specificatia ca, pastravii crescuti in exploatatia E1 au un tegument mai inchis la
culoare, datoritd mediului mai intunecat in care traiesc.

Capul exemplarelor studiate, a prezentat dimensiuni relativ mari, reprezentand intre 17-
21% din lungimea totald a corpului. Trunchiul este bine imbracat in musculatura, are forma
conicd si reprezintd segmentul corporal care se intinde de la marginea posterioara a aparatului
opercular, pana la nivelul orificiului anal. Pedunculul caudal, la exemplarele analizate, a
reprezentat valori de 18-20% din lungimea totald a corpului.

Masuratorile somatice efectuate, pentru pastravul curcubeu, prin studii de biometrie au fost
reprezentate de caracterele metrice sau dimensionale (lungimea totald, lungimea standard,
lungimea capului, lungimea pedunculului caudal, grosimea maxima a corpului, Inal{imea maxima,
indltimea minima si circumferinta maxima) si de caracterele gravimetrice (masa corporald).

Dimensiunile corporale sunt acele determinari care, alaturi de determindrile gravimetrice, ne
reliefeaza evolutia calitativa si cantitativa a pestilor, in conordantd, cu potentialul lor genetic, tehnica
st tehnologia de intretinere si alimentatia aplicatd, calitatea mediului si starea de sdndtate existenta.

Masa corporald, determinatd la sfarsitul perioadei de crestere, nu a marcat diferente
semnificative intre cele trei perechi de loturi comparate; astfel in cazul exemplarelor de pastrav
curcubeu de vara a Il-a, greutatea medie la sacrificare a fost de 160,62g pentru lotul S1 si respectiv

159,51g, cat s-a inregistrat in cazul lotului B1, pentru exemplarele de vara a IlI-a valorile inregistrate
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au fost de 251,03g (lotul S2) si de 260,07g (lotul B2), iar pentru pastravii de vara a ['V- a greutatea
medie Inregistratd a fost 492,20g la lotul S3 si respectiv de 457,46g la lotul B3.

In urma masuratorilor corporale efectuate asupra exemplarelor de pastrav curcubeu din cele
sase loturi, au fost calculati o serie de indici corporali si productivi, si anume: indicele de profil (Ip),
indicele de grosime (/g), indicele de calitate (/C), indicele Fulton (7i) si indicele carnozitatii (Ic).

Valoarea cea mai buna inregistrata de indicele de profil a fost de 3,21, si a fost inregistrat la
exemplarele de vara a IllI-a din lotul S2, acest lucru indicand un format corporal mai bun in cazul
pastravilor din exploatatia E1.

Pentru indicele de grosime valoarea cea mai mare a fost de 49,02 % si a fost obtinuta in cazul
exemplarelor de vara a [V-a din lotul B3. Indicele de calitate, calculat la pastravii din loturile studiate
s-a incadrat in intervalul 1,31 cat a fost la lotul S2 si 1,48, la lotul B1.

Indicele Fulton, calculat pentru exemplarele de pastrdv curcubeu studiate, a oscilat in
intervalul 1,74, valoare determinata in cazul lotului B1 si, respectiv, 2,07, cét a fost la lotul S3.

in ceea ce priveste indicele de calitate, cea mai buna valoare calculata a fost de 1,31, valoare
ce a fost inregistrata la exemplarele de pastrav curcubeu de vara a 1ll-a din lotul S2, diferentele intre
loturi fiind de 0,09 in cazul exemplarelor de vara a Il-a, 0,03 pentru exemplarele de pastrav curcubeu
de vara a IIl-a si, respectiv, 0,02 pentru exemplarele de vara a [V-a.

Datele cu privire la sporul de crestere in greutate au fost inregistrate la sfarsitul unei
perioade de crestere (de 45 de zile), atunci cand s-au efectuat cantaririle individuale pentru
stabilirea greutatii corporale, dupa care s-a calculat media pentru toate cele sase loturi studiate.

In privinta sporului mediu zilnic, cele mai bune valori au fost de 1,89 g si 1,75 g, valori
ce au fost obtinute la exemplarele de pastrav curcubeu de vara a IV-a din loturile S3 si B3, spre
deosebire de valorile inregistrate in cazul exemplarelor de vara a Il-a, la care au fost de 1,04 g si
1,11 g si, respectiv, 1,21 g si 1,30 g, valori inregistrate in cazul pastravilor de vara a I1I-a.

Sporul relativ de crestere calculat reprezintda raportul procentual al cresterii totale
inregistrate la sfarsitul perioadei de crestere (de 45 de zile), raportata la masa inifiala.

Intensitatea de crestere reprezinta valoarea contributivd a masei corporale la realizarea
sporului de crestere, la sfarsitul perioadei de 45 de zile. Aceasta a variat in functie de
dimensiunea pastravului curcubeu, astfel ca pastravii de vara a II-a au Inregistrat o intensitate
de crestere superioard (0,346-0,371%), comparativ cu cei de vara a Ill-a (0,243 % si 0,255%)
si de vara a IV-a (0,180-0,189%).

Pe parcursul cercetarilor, 1n urma examinari ihtiopatologice complete, au fost depistate
doua stari de boald, Yersinioza si, respectiv, Mixobolioza, care s-au manifestat doar la efectivele

de pastrav curcubeu crescut in exploatatia E1, si au provocat 21,35% din totalul mortalittilor in
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cazul pastravilor de vara a I1-a, 14,50 % in cazul exemplarelor de vara a Ill-a si, respectiv, 11,07

% in cazul exemplarelor de vara a [V-a.

Pierderile din efectivele de pastrav curcubeu studiate au fost cauzate, in principal, de
stresul datorat manipularilor repetate (populare, pescuit de control, rariri, tratamente), de unele
probleme de ordin tehnic, de canibalism si de manifestarea unor boli (in cazul exploatatiei E1).

In seria a IIl-a de experiente sunt prezentate date cu privire la evaluarea productiei
cantitative de carne la pastravul curcubeu de crescatorie, pe categorii de varsta si greutate.

Datele obtinute referitoare la ponderea diferitelor componente ale corpului, raportate la
greutatea totald au pus in evidenta faptul ca unele dintre componentele corporale au o evolutie
descendentd, pe masura ce creste greutatea corporald, in timp ce altele au evolutii ascendente.

Ponderea capului are o influentd importantd asupra randamentului la sacrificare, acesta la
exemplarele de pastrav curcubeu, a prezentat o pondere cuprinsa in intervalul 12,79 %-12,90 %
pentru pastravii de vara a Il-a, intre 11,69-11,85 % pentru pastravii de vara a Ill-a si intre 10,76
s1 10,97 % pentru exemplarele de vara a [V-a.

Ponderea procentuald a trunchiului a avut o evolutie ascendenta, in concordantd cu varsta
pastravilor, astfel ca ponderea cea mai mica, de 66,61 %, a fost inregistrata la lotul S1, iar ponderea
cea mai mare, de 74,31 %, a fost Inregistratd la exemplarele de vara a IV-a din lotul S3.

Randamentul la sacrificare reprezinta raportul procentual dintre greutatea carcasei la cald
sau dupa refrigerare si greutatea vie a pastravului inainte de sacrificare, fiind considerat cel mai
important indicator care caracterizeaza productia cantitativa de carne la pastravul curcubeu.

Determinarea randamentului la cald s-a facut in unitatile salmonicole, la c.c.a. o ord de la
recoltare, pentru pastravii din toate cele sase loturi experimentale, iar determinarea randamentului la
rece s-a realizat dupa o prealabila refrigerare a carcaselor de pastrav curcubeu timp 24 de ore, la o
temperaturd cuprinsa intre 0 si +4°C. Pe parcursul refrigerdrii carcasele de pastrav curcubeu au
prezentat pierderi cuprinse intre 1,54 % (lotul S3) si 2,05% (lotul B3) din greutatea initiala a
carcaselor, iar diferentele statistice Inregistrate intre cele trei perechi de loturi au fost nesemnificative.

Analiza particularitatilor cantitative ale productiei de carne la pastravul curcubeu studiat a
inclus si stabilirea greutafii organelor interne precum si a masei viscerale. Cele trei 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 §i viscere.

Greutatea masei viscerale la pastravii studiati a fost cuprinsd intre 27,87¢g (lotul B1) si
62,83g (lotul B3). Raportand aceste valori la greutatea vie a pastravilor studiati, se remarcd o

pondere a masei viscerale ce oscileaza intre 12,71 % si 17,49 %.
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Ponderea oaselor raportatd la masa corporald totalda a pastravilor, are o influenta

importantd asupra stabilirii randamentului la sacrificare, acesta diferind in functie de
dimensiunile corporale, precum si de dezvoltarea scheletului pestilor.

Pe parcursul cercetdrilor si experimentelor intreprinse, am diversificat modul de taiere a
pastravului curcubeu sub forma de trunchi, pentru a evidentia cea mai eficientd modalitatea de
tdiere din punct de vedere al randamentului. Aceasta s-a dovedit a fi taierea profilata, care a
prezentat valori foarte bune, situate in intervalul 66,62 %, cat s-a inregistrat in cazul lotului S1 si
74,08 % valoare inregistrata la exemplarele de vara a IV-a din lotul S3.

Seria a IV-a de experiente a cuprins mai multe cercetari realizate in vederea cunoasterii
si evaluarii calitative a carnii la pastravul curcubeu, in functie de varsta si greutatea corporala.

In cazul experientelor intreprinse, pentru determinarea pH-ului cirnii de pastrav
curcubeu, atat la cald, cat si la rece, s-a lucrat cu extract preparat din tesutul muscular provenit
de la exemplarele de pastrav curcubeu din loturile experimentale.

Compozitia chimicd a carnii de pastrav curcubeu a fost determinatda pe probe prelevate
din musculatura laterald a corpului, atat de la pastravii proaspat sacrificati, cat si de la cei supusi
procesului de afumare la cald. Probele au fost analizate din punct de vedere chimic, conform
normelor metodologice de laborator, respectandu-se toate recomandarile impuse de acestea si
conform standardelor actuale.

Cele mai bune rezultate obtinute in cazul carnii de pdstrav curcubeu in stare proaspata au
fost de 27,16% (lotul B3) pentru substantd uscatd, de 19,82 % (lotul S3) pentru proteine si de
4,09 % (lotul S1) in cazul lipidelor.

De asemenea, conform cercetarilor intreprinse, s-a determinat continutul in cinci
minerale, valorile medii cele mai mari s-au gasit in cazul fosforului (P), valori ce au fost cuprinse
in intervalul 105,62 mg/kg™ (lotul S1) si 224,87 mg/kg” (lotul B3), pe locul secund s-a situat
calciul (Ca) cu valori medii ce au variat in intervalul 26,39 mg/kg" cat s-a inregistrat in cazul
lotului S1 si, respectiv, 39,65 mg/kg” pentru exemplarele din lotul B3, pe pozitia a treia
magneziu (Mg), acesta a avut valorile cele mai ridicate (22,36+1,79 mg/kg'1) la exemplarele de
vara a [V-a (lotul B3), urmat de sodiu (Na) ce a prezentat valori destul de apropiate intre loturi,
cu o minima de 8,87 mg/kg™” (lotul B3) si 0o maxima de 11,54 mg/kg” (lotul S1), iar pe ultimul
loc s-a situat zincul (Zn) cu valori destul de reduse, care nu au depasit 0,97 mg/kg™.

In ceea ce priveste randamentul la afumare, acesta s-a determinat pentru fiecare lot in parte,
dupa o prealabila racire a carcaselor de pastrav curcubeu afumat. Prin cantarirea carcaselor afumate
provenite de la exemplarele de pastrav curcubeu din cele sase loturi experimentale s-a obtinut un

randament la afumare cuprins in intervalul 50,98% (lotul B1) s1 61,45% (lotul B3).
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In urma expunerii pastravului curcubeu la actiunea fumului, acesta a fost supus unor

interrelatii cu mediul, care s-au dovedit decisive asupra calitdtii carnii acestuia, astfel in carnea
de pastrav curcubeu afumat continutul in substantd uscata a prezentat valori medii cuprinse in
intervalul 35,85% la exemplarele din lotul S3 si 41,26% 1n cazul pastravilor din lotul B1,
continutul in proteine a crescut comparativ cu cel din carnea de pastrav curcubeu in stare
proaspatd, ajungand la o valoare maxima de 30,87% (lotul Bl), iar continutul in lipide a
prezentat o minima de 6,53% (lotul S3) si 0 maxima de 9,51% (lotul S2).

Musculatura laterald a pastrdvilor (muschii epaxiali si hipaxiali) a fost studiatd sub
aspectul structurii ei, efectudndu-se masuratori citometrice cat si histometrice. Datele obfinute in
urma masuratorilor au fost folosite pentru determinarea diametrului fibrelor musculare, cat si
pentru determinarea densitatii fibrelor musculare pe unitate de suprafata.

Seria a V-a de experiente a cuprins calculul eficientei economice pentru fiecare categorie
de varstd, acest lucru realizandu-se prin dimensionarea cheltuielilor si veniturilor necesare
obtinerii unei tone de pastrav de consum, pentru fiecare categorie de varsta si unitate in parte.

Pentru stabilirea cheltuielilor si a veniturilor au fost luate in calcul rezultatele obtinute in
cadrul celor doud unitati salmonicole, luate in studiu, pe parcursul unui an calendaristic.

Principalele cheltuieli necesare desfasurarii procesului tehnologic din cadrul celor doua
exploatatii salmonicole sunt reprezentate de: cheltuielile variabile (cheltuieli cu furajul si
cheltuieli cu materialul biologic) si cheltuielile fixe (cheltuieli cu personalul, cheltuieli cu
energia electrica si combustibilul si cheltuieli neprevazute).

Veniturile au fost realizate prin comercializarea directa a pastravului curcubeu proaspat
sau afumat la pretul pietei. Valorificarea productiei in cele doud unitdti salmonicole s-a facut
sub forma de pastrav curcubeu proaspat, iar in unitatea E1 si sub forma de pastrav curcubeu
afumat la greutdti cuprinse intre 170 s1 500 g.

Previziunea profitului obtinut in urma cresterii si valorificarii unei tone de pastrav curcubeu
de consum a reprezentat o actiune deosebit de importanta si a avut drept scop analiza activitatilor
desfasurate pentru mobilizarea factorilor de crestere a eficientei economice. Indicatorii eficientei
economice care justifica activitatea de crestere a pastravului curcubeu evidentiaza faptul ca profitul
brut, cel mai mare, obtinut in urma valorificarii unei tone de pastrav de consum a fost de 5645
lei/tona de pastrdv de consum si a fost obtinut in cadrul lotului S3.

Prin cercetarile efectuate s-au dovedit, din punct de vedere stiintific, principalele aspecte
ce privesc varsta si greutatea corporald optime la care pastravul curcubeu de crescatorie este
valorificat eficient, precum si o serie de aspecte ce tin de actiunea unor factorii asupra productiei

cantitative si calitative de carne la specia studiata.



