REZUMATUL TEZEI DE DOCTORAT

Teza de doctorat cu titlul ,,Cercetari privind influenta conditiilor de abatorizare asupra
calitatii carnii de pasare” este structuratd din doud parti: partea bibliograficd si partea de
cercetari proprii, la care se adauga concluziile si recomandarile.

Partea de studiu bibliografic cuprinde doua capitole:

» capitolul | prezinta situatia actuald a tehnologiei de obtinere a carcaselor de pasare in regim de
abatorizare industriala din perspectiva practicii curente de abatorizare la nivel mondial si national
si a influentei operatiilor antesacrificare asupra calitatii carnii rezultate;

» capitolul 1l cuprinde date extrase din literatura de specialitate cu privire la variatiile pH-ului,
culorii, calitatii tehnologice, fragezimii si texturii carnii de pasare rezultate in urma abatorizarii cat
si date pentru valoarea senzorialda si cea nutritionala a carnii principalelor categorii de pasari
supuse abatorizarii industriale.

Cercetarile din literatura de specialitate subliniazd importanta practicd a respectdrii cu
strictete a tuturor etapelor si procedurilor etice privind manipularea antesacrificare a pasarilor
destinate abatorizarii, valorile parametrilor tehnologici implicati in operatiile din fluxul de
abatorizare variind in functie de continent, tard, managementul unitatii sau tehnologia utilizata,
prin actualizarea literaturii evidentiindu-se axarea cercetarilor asupra aspectelor cantitative si
calitative ale productiei broilerilor in detrimentul cercetarii corelatiilor existente intre tehnologia
de abatorizare i parametrii de calitate ai carnii, in special pe plan national.

Plecand de la aceasta situatie S-a impus necesitatea efectudrii unor cercetari, studiul de fata
abordand stabilirea influentei abatorizarii puilor broiler asupra calitatii carnii rezultate prin

evaluarea efectelor determinate de factorii antesacrificare (distanta si timpul de transport;

densitatea puilor in timpul transportului; temperatura mediului ambiant; timpul de odihna la
receptia 1n abator; timpul de manipulare la incéarcare / descarcare) si cei implicati in procesul de
abatorizare la asomare (frecventa, tensiunea si intensitatea curentului; viteza conveierului si timpul
de traversare a baii de apa din asomator / pui), sangerare (timpul eliminarii sangelui), opdrire
(temperatura apei din oparitor; timpul de oparire si capacitatea oparitorului), deplumare (viteza
organelor deplumatoare §i a conveierului; timpul necesar deplumadrii; presiunea utilizata la
pulverizarea apei in deplumator; distanta intre tamburii deplumatori), eviscerare (timpul de
eviscerare; viteza conveierului si temperatura apei la eviscerare — spalare; presiunea de pulverizare

a apei aplicata la spalarea carcaselor, consumul specific de apa / carcasd), rdcirea carcaselor

(temperatura initiald a carcaselor; temperatura tunelului de refrigerare si a apei de racire; viteza

curentilor de aer; temperatura finala a carcaselor si timpul de refrigerare) si modul de depozitare

(refrigerare / congelare) din perspectiva productiva, fizica, chimica, tehnologica si senzoriala.
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Astfel, partea de cercetari proprii este structurata in cinci capitole dupa cum urmeaza:

» capitolele Il si IV prezinta modul de organizare a cercetarilor, cu includerea scopului si
obiectivelor, cu descrierea cadrului institutional si a datelor descriptive pentru parametrii
tehnologici aplicati, rezumarea intregului protocol fiind redata in schema experimentala, precum
si materialele si metodele de lucru utilizate pentru atingerea obiectivelor propuse;

» capitolul V, VI si VIl prezinta rezultatele cercetarilor si discutarea acestora cu privire la
influenta abatorizarii asupra indicatorilor productivi calitativi ai carnii broilerilor (pierderi de
efective in timpul transportului puilor, pierderi de greutate in timpul transportului, randamentul
la sacrificare, proportia portiunilor transate in alcatuirea carcasei si a organelor interne
comestibile si pierderi colaterale); parametrilor microbiologici (N.T.G., Escherichia coli,
Enterobacteriacee, Salmonella enteridis) si a parametrilor fizici (pH, culoare — L*a*b*,
fragezime — forta de forfecare Warner Bratzler si profil textural), chimici (compozitia chimica
bruta, continutul in acizi grasi si aminoacizi a carnii), tehnologici (capacitatea carnii de retentie
a apei — pierderi in greutate ale carnii la refrigerare si pierderi in greutate prin fierbere) si
senzoriali la carnea refrigeratd de pui a loturilor experimentale L1, L2 si L3 (diferentiate din
punctul de vedere al parametrilor tehnologici din cadrul fluxului de abatorizare).

Recoltarea, esantionarea si pregatirea probelor de carne pentru analizele de laborator fizice,
chimice, tehnologice si senzoriale au inclus evidentierea strictd a regiunilor de transare luate in
studiu, prelevarea propriu-zisa si formarea esantioanelor musculare conform STAS ISO 3100-1-92.
Esantionarea probelor de apa tehnologica utilizata la abatorizare si in diferite etape ale fluxului
de abatorizare cét si a tesutului gras s-a realizat conform STAS 1SO 3100-2-92.

In functie de tipologia analizelor si metodologia de lucru, probele de carne au fost supuse
urmitoarelor metode de conservare: refrigerarea la 2 — 4 °C timp de 24 h; congelarea la — 20 °C,
dupa ce in prealabil acestea au fost ambalate vacuum sub peliculd de polietilend si liofilizarea
(criodesicarea).

Determinarea parametrilor s-a realizat utilizind metode si tehnici standardizate dar si
aparaturd performanta, calibratd in vederea minimizarii pe cat posibil a erorilor ce pot aparea in
timpul analizelor, asigurandu-se astfel valoarea stiintifici a rezultatelor obtinute. Metodele de
analiza utilizate in cercetdrile proprii sunt incluse in cadrul legislativ prevazut in standardele
romane, armonizat cu legislatia Comunitatii Europene si cu standardele internationale sau in
conformitate cu metode utilizate n lucrari de referinta.

Pentru determinarea parametrilor productivi s-a utilizat formulele de calcul specificate in
literatura. Determinarea parametrilor fizici a inclus efectuarea de analize la carnea puilor loturilor
experimentale cu respectarea urmatoarele standarde / lucrari de referinta : pentru pH la 0,25, 12 si 24
h postsacrificare: SR I1SO 2917:2007; pentru culoare: CIE, (1976) si Honikel, (1998); pentru forta de
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forfecare Warner Bratzler: BS EN ISO 7500:1999 si Honikel, (1998); pentru profilul texturii: Bourne,
(1978) si Gunasekaran si Ak, (2003). Metodologia de lucru utilizata la determinarea parametrilor
chimici a respectat specificatiile urmatoarele standarde / lucrari de referinta: pentru substanta uscata
si umiditate: UNI 1SO 1442:2010, SR 1SO 1443:2008, SR 1SO 1444:2008, SR 1SO 936:2009 si SR
ISO 937:2007; pentru cenusa bruta: SR 1SO 936:2009; pentru proteina bruta: SR EN 1SO 937:2007 si
AOAC 2000 — 928.08; pentru grasimea brutd: SR 1SO 1443:2008; pentru continutul de acizi grasi:
Folch si colab., (1957), Christie, (1998, 2003) si Ruiz §i colab., (2004) iar pentru nivelul de
aminoacizi: AOAC., 1985, Fengchang si colab., (2001), Bosch si colab., (2006) si Liu, (1994). La
determinarea parametrilor tehnologici - pierderile prin refrigerare si pierderile prin fierbere, s-a
respectat specificatiile metodologiei descrise de Honikel, (1998) iar evaluarea senzoriala a probelor
de carne refrigerate 24 h postsacrificare si congelate la —20 °C a respectat metodologia descrisa de
Meilgaard si colab., (1991), Sebranek si colab., (1979), Civille si Lyon, (1996), McFie si colab.,
(1989), IS0, 1988 si Ruiz si colab., (2001). Analizele microbiologice ale carcaselor de pui pe fluxul
de abatorizare si apei au inclus respectarea metodologiilor specificate de standarde pentru urmatorii
parametrii: N.T.G.: SR EN ISO 4833:2003, ISO 6887-1-2002; Enterobacteriacee: SR 1SO 21528-
2:2007; Escherichia coli: STAS 1SO 4832:1992, SR EN 1SO 7251:2009 iar pentru identificarea
coloniilor din genul Salmonella spp.: SR EN 1SO 6579/AC/2006; Koyuncu Sevinc si colab., (2009).
Rezultatele obtinute cu privire la evaluarea aspectelor calitative ale carnii puilor celor trei

loturi experimentale sacrificate sub trei regimuri diferite din perspectiva parametrilor tehnologici
au evidentiat urmatoarele aspecte:

a. Parametrii calitativi productivi ai carcaselor de pui

Transportul pasarilor de la cele trei ferme la abatorul de sacrificare a indicat ca principali
factori de influentd asupra mortalitatii puilor la sosirea in abator si pierderilor in greutate a
puilor, distanta dintre ferma si abator, durata transportului, timpul de incarcare / descarcare,
temperatura mediului ambiant si manipularea puilor, lotul experimental L3 fiind caracterizat
favorabil de procentele obtinute pentru acesti indici datorita distantei si duratei mici de transport,
a densitatii moderate a puilor / sertar si timpului de odihna, fiind urmat in sens descendent de L2
si L1. Rezultatele obtinute au indicat pierderea cea mai mare a masei corporale la puii lotului
experimental L1 (2,58 %), cei ai loturilor L2 (1,07 %) si L3 (0,02 %) fiind caracterizati prin
variatii moderate sau mici ale pierderilor In greutate, valori ce au fost asigurate statistic. Aceste
date se incadreaza in limitele descrise de practica industriald (< 0,5 %).

Rezultatele privind randamentul la sacrificare (62,83 - 88,43 %) si compararea proportiilor
regiunilor de trangare in alcatuirea carcaselor puilor celor trei loturi experimentale au evidentiat direct
eficacitatea tehnologiei de crestere pentru fiecare unitate, ferma SIMILA fiind furnizorul de material

biologic cu rezultatele cele mai bune din perspectiva procentajului regiunilor transate in alcatuirea
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carcasei. Structura carcasei puilor fermei DOINA (L2) a fost caracterizata prin valori mari pentru
participarea pieptului cu os (32,09 %) in alcatuirea carcasei, procentaje medii pentru participarea
pulpelor superioare (16,54 %) si mici la nivelul participarii pulpelor inferioare (14,21 %) si aripilor
(10,50 %), in timp ce ferma HENCI a obtinut procentajele minime pentru regiunile musculare cu
valoare economica mare. Variatiile intre loturi a masei corporale, atat la nivelul intregii carcase cat si
pe fiecare regiune de transare, au evidentiat necesitatea mentinerii controlului strict a tehnologiei de
crestere, cu mentinerea constantd a calitatii furajului si necesitatea instruirii continue a personalului
privind bunastarea puilor, atat in halele de crestere cat si In timpul transvazarii acestora catre abator.

Din perspectiva proportiei organelor comestibile din greutatea vie a puilor s-a realizat o
ierarhizare ascendenta in urmatoarea ordine: cord (0,41 — 0,42 %), pipota (1,49 — 1,54 %) si ficat
(1,88 — 1,98 %), ierarhizarea si variatiile intre loturi fiind similare celei descrise la structura
carcaselor si asigurate din punct de vedere statistic.

Pierderile cauzate de operatiunile tehnologice antesacrificare si de abatorizare au fost
identificate ca hemoragii punctiforme la nivelul pieptului si aripilor si prezenta de fracturi
deschise la nivelul carcasei. Incidenta fracturilor a fost predominatd de regiunea aripilor
(2 — 6 %), fiind o consecintda a densitatii la transport, managementului manipularii ante- si
postsacrificare dar si a necoreldrii latimii asomatorului cu greutatea puilui, carcasele lotului L3
fiind cel mai mult afectate de aceste defecte, urmate in sens descrescator de loturile L2 si L1.

b. Parametrii calitativi microbiologici ai carcaselor de pui

Transportul puilor de la fermele de crestere la abator s-a dovedit a fi un factor important, care
a contribuit la cresterea cantitativa a microflorei carcaselor, in special pentru parametrii cu origine
in tractul digestiv al puilor, lucru evidentiat prin determinarile efectuate in etapa de sangerare.

In cadrul abatorizarii, deplumarea si eviscerarea sunt etape ,,de risc" pentru aparitia
contamindrilor incrucisate pe carcasele puilor datoritd variatiei microflorei aerului si apei
tehnologice din bazinele de opdrire, deplumarea fiind etapa in urma cdreia incarcatura
microbiand a crescut foarte mult, augmentare generata de particularitatile de functionare a
deplumatorului si Incarcatura microbiana a apei din bazinul de oparire.

Incarcitura bacteriani cea mai mare de pe suprafata carcaselor examinate a puilor loturilor
experimentale pentru N.T.G. (7,05 — 7,82 log;o ufc/g) a fost evidentiatd imediat dupa deplumare si
eviscerare, acestea fiind etapele unde contaminarea cu microorganisme s-a manifestat foarte intens,
la polul opus situandu-se rezultatele obtinute dupa etapa spalarii carcaselor (5,19 — 5,66 log;o ufc/g).

Numarul total de bacterii a specie E. coli, determinat pe parcursul fluxului tehnologic de
abatorizare, a furnizat valori cuprinse intre 1,67 logio ufc/g si 6,32 logio ufc/g, mediile cele mai
mari fiind calculate la eviscerare si deplumare, la polul opus situandu-se cele obtinute in cursul
etapelor finale ale prelucrarii, respectiv dupd spalarea, racirea si ambalarea carcaselor puilor

loturilor experimentale. In ceea ce priveste diferentele constatate existente intre loturile
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experimentale pentru fiecare etapa a fluxului de abatorizare studiatd, in grade diferite de
semnificativitate, s-a evidentiat un numar mai mic al bacteriilor speciei E. coli la carcasele
lotului L2, urmate in sens ascendent de cele ale loturilor L1 si L3.

Izolarea, identificarea §i determinarea cantitativd a bacteriilor totale ale speciei
Enterobacteriacee pentru loturile de pui abatorizate au definit un interval de variatie cuprins
intre 2,23 logyo ufc/g si 8,54 logyo ufc/g, cu medii ce au variat specific etapei din fluxul de
abatorizare si carcaselor loturilor in intervalele 3,72 — 5,40 logyo ufc/g la L1, 3,86 — 5,91 logio
ufc/g la puii abatorizati ai lotului L2 si 3,84 — 5,85 logo ufc/g pentru lotul experimental L3.

Rezultatele obtinute din analiza celor 108 carcase au relevat un grad de contaminare izolat
a carnii puilor loturilor experimentale L2 si L3 de 2,78 % x2 (1 carcasa / lot experimental) cu
Salmonella enteridis, dupa 24 h de refrigerare procentul scazand cu 50 %, ramanand contaminata
doar o singura carcasa, a lotului experimental L3.

Eviscerarea a fost etapa In urma careia de pe suprafata carcasei au fost izolate cele mai
multe microorganisme, cauza frecventa care sta la baza unor astfel de rezultate fiind lezionarea
tubului digestiv de catre instalatia de eviscerare, chiar daca poluarea cu continut din tubul
digestiv nu a fost vizibild. Spélarea finald a redus mult numarul de microorganisme de pe carcase
prin efectul mecanic exercitat de apa. Racirea carcaselor a influentat microflora prezenta din
punct de vedere cantitativ, frigul actionand selectiv asupra microorganismelor, prin cresterea
N.T.G.-ului si scaderea E. coli si enterobacteriaceelor.

Ca imagine de ansamblu s-a evidentiat riscul crescut de aparitie a contamindrilor
incrucisate pe fluxul tehnologic in cazul aparitiei unei defectiuni la sistemul de alimentare cu apa
tehnologica a deplumatorului, bazinului de oparire sau duzelor de spalare de-a lungul fluxului de
sacrificare, incdrcatura microbiand a fiecarui lot experimental depinzand in primul rand de
particularitatile tehnice de functionare a utilajelor si respectarea strictd a tehnologiei.

C. Parametrii calitativi fizici ai carnii

In timpul refrigerarii carnii (piept, pulpa superioard, pulpa inferioar) dinamica pH-ului a
prezentat un trend descendent Tn primele 24 h postmortem la toate regiunile anatomice transate,
valorile pHu a musculaturii recoltate din carcasele lotului L3 avand o scadere mai accentuata
comparativ cu cea observata la carnea loturilor L1 si L2, la sfarsitul refrigerarii carnea fiind
caracterizata de o aciditate medie situata in intervalul 5,48 — 6,41 Dinamica postsacrificare a pH-
ului a incadrat musculatura loturilor L1 si L2 in intervalul de sigurantd, in timp ce unele
esantioane recoltate din carcasele lotului L3 au prezentat semne a starii PSE. O posibila
explicatie de cauzalitate — efect poate fi coroborarea dintre temperatura mediului ambiant din
timpul transportului (24,55 — 24,8 °C), perioada de linistire insuficientd (30 min.) antesacrificare
si densitatea moderatd pe timpul transportului (32 pui / sertar), desi distanta parcursa a fost cea

mai mica (4 km).
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Din perspectiva colorimetricd, descrierea comparativa a carnii loturilor experimentale
functie de parametrii tehnologici ai regimului de abatorizare a evidentiat urmatoarele aspecte:
valorile medii ale luminozitatii regiunilor anatomice trangate proaspete au variat intre 50,02 —
60,36 unitati, carnea puilor lotului L3 fiind caracterizatd printr-0 luminozitate mai mare
comparativ cu cea a esantioanelor omoloage corespondente loturilor L1 si L2, variatiile acestui
parametru in cadrul carnii lotului L3 fiind influentate mai mult de variatiile pHu, tensiunea
aplicatd la asomare, timpul de eliminare a sangelui si viteza conveierului la sangerare nefiind
factori decisivi in caracterizarea culoarii carnii finale.

Din perspectiva regiunii musculare s-a observat luminozitatea mai accentuatd a carnii
pieptului, urmata in sens descendent valoric de luminozitatea pulpei superioare si a celei inferioare.

Textura carnii refrigerate de pui a loturilor experimentale evaluata prin intermediul fortei
de forfecare Warner Bratzler a variat in intervalul 9,05 — 18,29 N / cm?, minimele existente
descriind carnea recoltatd din carcasele puilor lotului L3 in cadrul aceleiasi regiuni anatomice de
transare. In cazul musculaturii pectorale si a pulpei superioare, mediile fortelor de forfecare au
plasat intermediar musculatura lotului experimental L1, urmata de cea a lotului L2, in timp ce la
nivelul pulpei inferioare, musculatura lotului L1 a fost descrisa prin forta de forfecare cea mai
mare, urmata descendent musculatura loturilor L2 si L3.

Din perspectiva profilului textural comparativ intre loturi, musculatura pectorala provenita
din carcasele puilor lotului L1 a fost caracterizata favorabil datorita coezivitatii, gumozitatii si
elasticitatii mari coroborate cu duritatea si masticabilitatea intermediara si o adezivitate minina,
fiind ierarhizata prima din punctul de vedere al calitétii texturale, urmata in sens descrescator de
calitatea texturala a carnii loturilor L2 si L3, datele fiind asigurate statistic. Diferentele existente
intre loturi In cazul musculaturii coapselor nu au fost semnificative, desi literatura confera
explicatia privind fenomenele ce se produc in timpul tratamentului termic al probelor musculare,
cand au loc pierderi ale lichidului concomitent cu producerea unui gel, parametrii de analiza a

profilului texturii avand valori mai reduse in cazul carnurilor PSE.

d. Parametrii calitativi tehnologici ai cdrnii

Pierderile Tn greutate la refrigerare a esantioanelor musculare recoltate din carcasele
puilor loturilor experimentale au prezentat medii cuprinse 0,49 — 1,12 %, lotul L3 prezentand
pierderi in greutate la refrigerare expansive, urmat descendent de L2 si L1. La nivelul carcasei,
pierderile in greutate cele mai mari au fost atribuite musculaturii pulpei superioare, urmata
descendent la diferente mici de musculatura pectorala si apoi de cea a pulpei inferioare.

n cazul pierderilor in greutate prin fierbere, regiunile anatomice transate din carcasele
puilor loturilor experimentale supuse refrigerarii au prezentat medii intre 14,41 — 26,66 %, lotul

L3 exprimand pierderi tehnologice superioare fatd de musculatura regiunilor omoloage a
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celorlalte doua loturi experimentale. Valorile medii intermediare au fost atribuite pieptului si
pulpei superioare recoltate din carcasele lotului L2, respectiv pulpei inferioare din carcasele
lotului L1. Intervalul de variatie al mediilor obtinute pentru pierderile in greutate prin fierberea
esantioanelor musculare a carnii de pui din carcasele loturilor experimentale au fost similare
celor specificate de literatura la 24 h postsacrificare (11,25 — 29,19 %).

e. Parametrii calitativi chimici

Datele analitice referitoare la compozitia carnii celor trei regiuni anatomice de transare
recoltate din carcasele puilor celor trei loturi experimentale au evidentiat urmatoarele aspecte:

» compozitia chimicd bruta a carnii

La nivelul tuturor grupelor musculare analizate, substanta uscatd a musculaturii a prezentat
medii cuprinse intre 24,11 — 29,98 %, coapsele carcaselor lotului L3 fiind descrise pozitiv in
raport cu parametrii tehnologici ai regimului de abatorizare, fiind precedate in sens descendent
de valorile medii atribuite regiunilor omoloage a loturilor L1 si L2. Pieptul carcaselor lotului L1
a fost caracterizat de continutul cel mai mare de substantd uscatda, precedat valoric in sens
descendent de regiunea anatomica omoloaga a loturilor L3 si L2.

Prin determinarea proteinelor totale la toate probele de carne analizate s-a identificat un
continut superior in cazul musculaturii pectorale, repartitia acestora la nivelul coapselor
evidentiind diferente mici intre loturile experimentale in cadrul regiunii transate, intervalul de
incadrare la nivelul celor trei regiuni anatomice transate fiind delimitat intre 16,02 — 20,64 %.

In acord cu datele obtinute, grasimile cirnii puilor celor trei loturi experimentale au
constituit componenta cu cea mai mare amplitudine a variatiei Intre regiunile anatomice transate,
mediile calculate Tncadrandu-se intre 1,90 — 7,68 %.

» compozitia cdrnii in acizii grasi

Descrierea cantitativa si calitativa a profilului in acizi grasi ai lipidelor carnii carcaselor
puilor refrigerati au relevat un interval mare de variatie, mediile principalelor fractiuni lipidice
redand un continut predominant in C16:0, si C18:0 pentru AGS, C18:1 ®-9 si C16:1 pentru
AGMN si C18:2m-6 cis, C18:3w-3 si C20:4m-6 pentru AGPN.

Paralelismul intre loturi functie de regiunea anatomica transati a evidentiat rapoartele
AGPN -6 / ®-3 cele mai mari la nivelul pieptului si pulpei superioare a lotului L3, respectiv
pulpei inferioare a lotului L2, in timp ce minimele au caracterizat pieptul lotului L1, pulpa
superioara a lotului L2 si pulpa inferioara a lotului L3.

Pe parcursul dezvoltarii depozitelor de grasime se observd cd AGS si AGMN au o
amplificare mai pronuntatd comparativ cu AGPN, prezentand repercusiuni asupra declinului
continutului in AGPN si automat a raportului AGPN / AGS, ce a variat intre 1,03 — 1,17.
Rezultatele cercetarilor curente, ce au detaliat profilul in acizi grasi ai lipidelor extrase din

esantioanele celor trei regiuni anatomice transate, au descris o carne bogatd in AGPN, valorile
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medii obtinute indicand superioaritatea calitatva a lipidelor constituente la musculatura pectorala
din carcasele lotului L3 si musculatura pulpei superioare a lotului L1 deoarece au inregistrat un
continut mai redus in AGS.

» comporzitia cdrnii in aminoacizi

In ceea ce priveste carnea recoltati din carcasele puilor supusi refrigerdrii s-a remarcat
superioritatea valorica a aminoacizilor esentiali regasiti In musculatura pectorald comparativ cu cea a
coapselor, evidentiindu-se valori ridicate pentru leucind, tirozind, treonind, fenilalanind si lizind, n
timp ce mediile cele mai mici au descris cantitativ valina, izoleucina si histidina. Prin realizarea
comparatiei intre loturile experimentale functie de regiunea anatomicad transatd, musculatura
pectorala din carcasele puilor lotului L1 s-a evidentiat prin cantitati medii net superioare musculaturii
omoloage a loturilor L3 si L2, lucru reliefat si de suma valorilor medii a aminoacizilor esentiali
determinati in cazul fiecarui lot experimental (255,88 mg AA.E / 100 g proba (L.1) vs. 249,52 (L3) si
243,26 (L2) mg AA.E / 100 g proba). Profilul aminoacidic neesential a evidentiat medii mari pentru
acidul glutamic si arginind 1n cadrul fiecarei regiuni anatomice transate a fiecarui lot experimental.

Ca urmare a evaluarii nutritive a carnii puilor celor trei loturi experimentale abatorizate s-a
constatat confinutul net superior in AA.E si AA.NE la musculatura pectorala comparativ cu cea a
coapselor, regimul de abatorizare fiind un factor ce nu poate influenta compozitia chimicad a
proteinelor carnii.

f. Parametrii calitativi senzoriali ai carnii

Urmarind imaginea de ansamblu asupra caracterelor senzoriale analizate apreciem
superioritatea calitativda a musculaturii pectorale din carcasele puilor lotului experimental L2
datoritd punctajelor favorabile a culorii si uniformitatii acesteia, coroborate cu intensitatea
aromel, a celei de prdjit si arahide, completate prin gustul dulce si savuros, de umami, aproape
imperceptibil de sdrat, acid §i amar si parametrii texturali intermediari. Locul secund a fost
atribuit probelor de carne din carcasele puilor lotului L1, urmate de cele ale lotului L3.

De asemenea, deoarece factorii de stres antesacrificare, modalitatile specifice de sacrificare
a fiecarui lot experimental, procedurile ulterioare din timpul procesarii coroborate cu expunerea
chimica pe intreg fluxul de procesare, inclusiv la ambalare, conditiile de stocare si temperaturile
de fierbere pot avea efecte considerabile asupra parametrilor calitativi intrinseci ai carnii, se
recomanda limitarea aparitiei situatiilor neprevazute prin optimizarea continua a parametrilor
tehnologici din cadrul fluxului de abatorizare in cadrul unui centru pilot, la scala redusa, pentru
evidentierea punctelor limitd de asigurare a calitatii.

In urma experimentului actual s-a evidentiat specificitatea calitativa a carnii de pui
rezultate, calitate ce a fost influentata de o serie de factori de-a lungul fluxului de abatorizare,
observatia evidenta fiind existenta unei marje de eroare atat a parametrilor tehnologici, specifici

fiecarei etape din flux, cat si a celor legati de bunastarea puilor, sinergismul dintre toti acesti
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factori contribuind la crearea conglomeratului de parametrii calitativi ce definesc global calitatea
carnii, esantioanele de carne a lotului de pui L3 fiind desrise prin valori negative ai parametrilor
calitativi tehnologici, fizici si senzorial.

Aceste rezultate sunt necesare in vederea prelucrdrii uterioare in cadrul departamentului
economic a balantei cost-beneficiu in vederea raportdrii exacte a profitului, pierderilor si

ajustarilor necesare.
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