| LA L 2
MINISTER
f B4’ EDUCATIE
% —| o
Fumiiul Serusl Fimpsmn innéraanmeain e e PO bR
RN & FUROPF AN POSNRI MM -2 2o USAMV lasi

REZUMAT

Teza de doctorat cu titlul “Cercetari privind caracterizarea calitativa a cdrnii de curcd
prin analiza trasabilitatii” este structuratd in doud parti distincte: partea bibliografica si partea
reprezentatd de cercetarile proprii.

Prima parte trateaza in 3 capitole sinteza literaturii de specialitate privind elementele de
trasabilitate ale carnii de pasare de la ferma pana la desfacere in vederea asigurarii garantiei de
siguranta alimentara a consumatorilor prin produse de calitate, obtinute in urma respectarii
tehnologiilor de crestere, etapelor antesacrificare si tehnologiei de abatorizare pe plan national si
international.

Partea a doua este dedicata prezentarii cercetarilor proprii si cuprinde 9 capitole in cadrul
carora obiectivele generale au fost consolidate pe evaluarea efectelor determinate de influenta
varstei, aplicarea tehnologiei de crestere din ghidul reprezentativ hibridului de curca Big BUT 6,
procedurile antesacrificare, etapele fluxului tehnologic cu influenta asupra indicatorilor
tehnologici, fizico-chimici, microbiologici si senzoriali, la care s-au adaugat concluziile si
recomandarile.

Cercetarile stiintifice realizate pe plan national §i international au pus in evidentad
importanta aplicarii trasabilitatii pe lanful alimentar in vederea identificarii conformitatii
produselor obtinute, corelatia dintre parametrii tehnologici ce tin de crestere si dinamica greutatii
corporale. Consumul de furaje si apa, calitatea furajelor, varsta, factorii de mediu, biosecuritatea,
densitatea la crestere se afld in stransa legdturd cu mortalitatea Inregistrata in halele de crestere,
starea de sanatate, randamentul la sacrificare, indicatorii chimici, fizici, microbiologici si
senzoriali evaluati pe carnea de curca. Factorii precum dieta, manipularea si densitatea in
mijloacele de transport, precum si timpul aplicat linistirii pasarilor inainte de sacrificare au o
influenta majora asupra mortalitd{ii Inregistrate la abator, indicatorilor fizici, microbiologici si
senzoriali ai carnii de curca.

Pentru realizarea obiectivelor propuse, cercetarile au fost efectuate pe un numar de 5050
curci si curcani aparginand hibridului Big BUT 6 repartizati in doua loturi experimentale (L si
L,) in cadrul unei ferme apartinatoare S.C. Galli-Gallo S.R.L., Codlea. Loturile constituite (L; si

L,) au fost diferentiate prin varsta de sacrificare de 16 sdptdmani si respective 18 saptdmani.
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Intrucat unii indicatori nu au putut fi determinati pe intreg efectivul de pasari, s-a procedat la
formarea unor grupe randamizate de control, cate una pentru fiecare lot de experientd, insumand
15 cap./lot.

Avand in vedere ca protocolul experimental al cercetarii curente prevede caracterizarea
calitativa a carnii din punct de vedere fizico-chimic, senzorial si microbiologic, recoltarea
probelor s-a realizat de la patru tipuri de muschi (piept, pulpa superioara, pulpa inferioara si
aripi).

Prima ectapa obligatorie din managementul tehnologic de crestere este reprezentata de
preincalzirea halelor de crestere. Aceasta operatiune s-a realizat cu 48 de ore inainte de populare
si a avut rolul de a asigura un microclimat prielnic pentru pasari si care sd nu duca la aparitia
stresului termic sau a unor afectiuni determinate de variatiile bruste de temperatura. in vederea
incalzirii halelor au fost utilizate radiante cu gaz, in cazul fermelor de crestere I, sau suflantele ce
utilizau acelasi tip de combustibil si care deserveau halele pentru crestere II. Radiantele cu gaz
au fost montate in asa fel incét sa deserveasca o suprafatd de 14 m?.

In primele trei zile de viatd a pasarilor, temperatura determinata sub eleveuza a inregistrat
valori de 38,9-40°C in hala aferentd lotului L; si de 39,1-39,7°C in hala L,. Pana la finalul
perioadei de crestere I temperaturile au fost in scadere si astfel s-a ajuns ca valorile inregistrate
sa fie de 30,5-31,7°C pentru L; si de 30,4-31,9°C pentru L. Intervalul aferent inceputului
perioadei de crestere II a atras dupa sine eliminarea eleveuzelor si utilizarea suflantelor,
temperatura din hala L; prezentand limite de oscilatie de 27,1-26,2°C si de 26,8-28,1°C pentru lotul L.

In ceea ce priveste umiditatea relativa a aerului si ventilatia se poate aprecia faptul ci, la
toate loturile de experiente s-au asigurat valori incadrate in limitele normale prevazute de ghidul
de crestere. Au fost respectate cerintele din ghidul tehnologic de crestere privind parametrii de
microclimat si stabilirea unor programe de iluminare specifice varstei si destinatiei acestora, in
vederea cresterii cantitative si calitative a productiei de carne. Factorii de microclimat studiati nu
au inregistrat variatii semnificative de la o hala la alta.

Analizand compozitia chimica a furajelor s-a constatat faptul cd, in primele 6 saptdmani
de viata ale pasarilor, procentul de proteind brutd a fost superior celui administrat in etapele
ulterioare, fiind de 28,12% in intervalul 0-3 sdptamani si de 25,98% in perioada 4-6 saptamani.
Intervalul 7-10 saptamani s-a caracterizat prin asigurarea unui procent de 24,20% proteina,
valoarea pentru acest parametru scazand pana la 17,40% cat s-a inregistrat in perioada 16-18
saptamani. Nivelului energetic necesar dezvoltarii musculaturii §i activagii curcanilor a fost
asigurat printr-un interval valoric delimitat la limita inferioara de 2933kcal/kg (0-3 saptamani) si
superior de 3363 kcal/kg (16-18 saptimani). Prin echilibrarea aminoacizilor in alimentatia

curcilor si curcanilor destinati sacrificarii s-a asigurat obtinerea de carne cu un confinut proteic
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ridicat, precum si economisirea energiei in organism, aceasta in comparatie cu furajele utilizate
in perioada de crestere I cand materiile prime au fost bogate in proteine si au necesitat cantitati
mari de energie pentru scindare.

Conditiile indeplinite de apa furnizata puilor de curca au fost legate de calitatea fizico-
chimica si microbiologica. Apa utilizatd consumului pasarilor nu a confinut cantitati excesive de
minerale, nu a fost contaminata cu microorganisme, de altfel a fost incadrata in limitele
admisibile privind duritatea si nivelul de nitriti si nitrati.

Studierea a trei parametri extrem de importanti, reprezentati de sporul mediu zilnic,
consumul cumulat de furaje si indicele de conversie al hranei, s-a realizat in fiecare saptamana
de viatd a pasarilor. O comparatie intre cele doud loturi la varsta de sacrificare corespunzatoare
L1, s-a observat o buna uniformitate intre ele privind greutatea corporala medie de 12,97 kg
pentru L; si 12,86 kg pentru Ly, consumul specific 29,48 kg/cap pentru L; si 29,35 kg/cap pentru
L. Indicele de consum s-a situat la un nivel de 2,27 corespunzator lotului Ly si 2,28 lotului Ly,
diferentele fiind nesemnificative. Situatia iesirilor din efectiv a fost atent monitorizatd pe
intreaga perioadd de crestere, rezultatele fiind centralizate saptdmanal. Bilantul realizat in
saptamana 16, moment ce a coincis cu finalizarea cresterii pentru efectivul din lotul Li, a
evidentiat pierderea pe total perioadd in procent de 3,21%, iar pentru lotul experimental L,
corespunzator varstei de sacrificare de 18 saptdmani a Inregistrat un procent de 3,48%, calculat
pentru intreg ciclul de viata.

Dat fiind faptul ca ferma in care a avut loc cresterea loturilor experimentale s-a aflat in
vecinatatea abatorului, distanta dintre ele fiind de 500 m, transportul pasarilor a fost unul de
scurta duratd (=5 minute), fapt ce a generat o serie de avantaje cum ar fi viteza si timpul de
transport scazuta, reducerea stresului termic, mortalitate scazuta, pierderi in greutate minime.

Urmarirea fluxului tehnologic de abatorizare din cadrul societatii S.C. Galli-Gallo S.R.L.
a avut ca scop identificarea parametrilor tehnologici corespunzatori fiecarei etape in parte, de
altfel si igiena din unitate ce poate prezenta riscuri microbiologice. Etapele tehnologice aplicate
pe parcursul sacrificarii au o influentd asupra indicatorilor tehnologici, parametrilor fizici,
microbiologici si senzoriali ai carnii de curca ca si produs finit. Aplicarea asomarii cu CO; cu
concentratii de 70% a reprezentat un avantaj privind eliminarea stresului produs de agatarea
pasarilor pe conveer, eliminarea foarte buna a sangelui, reducerea hemoragiilor punctiforme la
nivelul musculaturii, reducerea emisiei prafului. Rezultatele bune in exprimarea nivelului
calitativ al carcaselor o reprezintd smulgerea tendoanelor din pulpa inferioara prin intermediul
unui echipament automatizat care in acelasi timp transfera automat carcasa neeviscerata de curca
de pe linia de conveer a sacrificarii pe cea de eviscerare. Toaletarea carcaselor se realizeaza cu

apa ozonificata, avand ca scop reducerea contaminarii microbiene a carcaselor.
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Prin implementarea sistemului HACCP in cadrul societatii s-au recoltat periodic teste de
sanitatie pentru controlul starii de igiend al unitatii, precum si probe de apa ozonificata folosita la
toaletarea carcaselor si organelor. Rezultatele analizelor in urma examenelor de laborator au fost
emise intr-un buletin de analiza. Incidenta prezentei cu bacterii coliforme si stafilococi a fost sub
limitele admise in probele recoltate de pe benzile transportoare ale carcaselor si organelor,
carligele de pe conveer, manusile folosite de operatori la eviscerare si toaletare, pereti si
pardoseald, cutite, precum si in probele de apa.

Pe baza determinarilor gravimetrice ale carcaselor obtinute la sacrificare si dupa 24h de
refrigerare au permis calcularea randamentulului la sacrificare. Prin raportarea greutatilor partilor
transate la greutatea carcaselor, s-a calculat proportia acestor sortimente comerciale de carne in
alcatuirea carcasei. Randamentul obtinut la sacrificare, 74,99+0,15% L; si 75,75+0,15% L, s-a
incadrat in intervalul specificat de producatorii hibridului Big BUT 6, datele fiind prelucrate
statistic. In ceea ce priveste participarea muschilor pectorali s-au finregistrat diferente
semnificative intre carcasele reprezentative lotului L; si L, media obtinuta fiind 39,1+£0,31% si
respectiv. 40,19+0,24%. Diferentele dintre celelalte portiuni anatomice, si anume pulpa
superioara, pulpa inferioara, aripi au fost nesemnificative intre cele doua loturi.

In perioada post sacrificare a pasarilor asociata cu faza prerigor mortis, la 20 minute dupa
sacrificare, carnea recoltata de la hibrizii de curca din lotul experimental L; au inregistrat valori
medii ale pH-ului incadrate in intervalul 6,23+0,02 (piept) si 6,38+0,02 (pulpa inferioard), iar
pentru tesutul muscular recoltat de la curcile din L, valorile medii reprezentative au fost
6,24+0,01 (piept) si 6,39+0,02 (pulpd inferioard). Cu inceputul fazei de maturare, probele
recoltate din tesuturile musculare reprezentative carcaselor de curci si curcani au prezentat o
valoare medie a pH-ului cuprinsa intre 5,87+0,01 (piept), inregistrate la carcasele din L si
6,09+0,01 (pulpa inferioard) pentru lotul L. Valorile pH-ului urmeaza o traiectorie crescatoare
dupa 72h, limitele inregistrate fiind 5,99+0,01 (piept) + 6,25+0,01 ( pulpd inferioara). Valorile
pH-ului pentru toti muschii studiati s-au incadrat in conditiile calitative ale carnii.

Caracterizarea culorii carnii de curca in functie de varsta pentru esantioanele musculare
luate in studiu au evidentiat valori medii corespunzatoare luminozitatii (L*) lotului L1, intr-un
interval de 44,74+0,72 (pulpa superioara) si 48,44+0,36 (aripd) si 44,04+0,3 (pulpd inferioara) +~
48,35+0,33 (aripa) reprezentative lotului L,. In ceea ce priveste coordonata culorilor
complementare rosu-verde (a*) minimele inregistrate au fost specifice musculaturii pectorale,
atat pentru L; (-0,38+0,09), maximele calculate fiind raspunzitoare de musculatura pulpei
superioare din lotul experimental L; (5,52+0,12).

Valorile fortelor de forfecare au fost direct proportionale cu Inaintarea in varsta, astfel in

cazul pasarilor sacrificate la 16 saptamani (L;) s-au inregistrat valori de 10,48+0,41 (piept), in
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timp ce la curcile si curcanii sacrificati la 18 saptamani (L) valorile obtinute au fost mai ridicate
si anume 14,45+0,5 N/cm?.

La nivelul tuturor grupelor musculare analizate, valoarea determinata pentru substanta
uscatd a musculaturii probelor analizate din L, este superioara celei determinate la probele
recoltate din L;, continutul mediu fiind cuprins intre 25,45+0,21 (pulpa inferioard) +
27,32+0,23% (aripa).

Pe baza determinarilor constituentilor din musculatura pectorala aceasta este considerata
superioara din punct de vedere calitativ, sub aspectul continutului ridicat in proteine
(24,80+0,20%, L), valorile medii inferioare (18,43+0,26%, L;) fiind caracteristice pulpei
superioare. Valorile determinate pentru lipidele totale ale carnii au prezentat o mare amplitudine
a variatiei intre muschii studiati, mediile calculate incadrandu-se intre 1,06+0,05% (piept) si
4,734+0,18% (pulpa superioara), continutul in lipide totale a musculaturii lotului L, fiind superior
celui atribuit musculaturii din L;. Odata cu inaintarea in varsta, procentul de apa se reduce si
creste continutul de proteine si substante grase.

Incidenta prezentei pentru Salmonella spp izolatd din cecum si piele de gat a fost
incadrata in limitele admise, nefiind detectate colonii in urma examenului microbiologic.

In ceea ce priveste numarul coloniilor de Campylobacter spp ca si indicator al prezentei
acestora in probele de cecum de la curcanii din loturile L; si Ly, rezultatele au aratat o lipsad a
dezvoltarii pe mediile de cultura.

In urma examenelor bacteriologice pentru E.coli, rezultatele obtinute au aritat ci in cazul
probelor pentru loturile L; si Ly nu a existat un grad de contaminare, ceea ce le incadreaza in
valorile admise, oferind un raspuns pozitiv in ceea ce priveste conditiile de igiend aplicate
dinaintea sacrificarii si pe parcursul procesului de abatorizare, precum si influenta pozitiva a
utilizarii apei ozonificate in etapele specifice abatorizarii.

Prin analiza senzoriala a carnii de curca pe baza culorii, aspectului, aromei, gustului si
texturii, probele musculaturii pectorale reprezentative pasarilor sacrificate la 16 saptamani au
fost apreciate prin punctajul favorabil obtinut ca fiind un produs superior din punct de vedere al
fragezimii si texturii. Carnea provenitd de la pasarile sacrificate la 16 saptdmani se evidentiaza
printr-o uniformitate a culorii mai pronuntata, iar carnea provenita de la pasarile sacrificate la 18
saptamani se remarcd printr-o intensitate a aromei superioara, factorii de influentd fiind varsta si
starea de ingrasare.

In urma cercetarilor efectuate privind obtinerea carnii de curca prin aplicarea corectd a
tehnologiei de crestere si abatorizare se observa o calitate superioara a carnii din punct de vedere

nutritional si senzorial ce 0 face un produs aproape ideal pentru consumul uman.
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