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REZUMAT

Cuvinte cheie: conditii de refrigerare, carne de pasare, calitate, depozitare.

In literatura de specialitate existd destul de multe date referitoare la influenta tehnicii
de refrigerare si a modalitatfii de ambalare asupra calitatii carnii de pasare, insa ele s-au
limitat la aprecierea unui numdar redus de indicatori, in special organoleptici si mai putin
fizico-chimici si microbiologici.

Planul cercetarilor a fost conceput pentru 3 serii de experiente:

Seria I de experiente ,,Studii cu privire la influenta tehnicii de refrigerare asupra

calitatii carnii de pasare depozitate sub forma de carcase”:
#  Lotul Lc-1: carcase de pui ambalate individual in pungi de polietilena si
depozitate la temperatura de +3°C si umiditate relativa a aerului de 95%;

e

#  Lotul Lexp-1: carcase de pui ambalate individual in pungi de polietilena si

depozitate la temperatura de +5°C si umiditate relativa a acrului de 85%;

il

#  Lotul Lexp-2: carcase de pui ambalate individual in pungi de polietilend si
depozitate la temperatura de +6°C si umiditate relativa a aerului de 70%;

Din fiecare carcasa au fost recoltate probe atat de la nivelul musculaturii pectorale, cat si
din musculatura coapselor, pe care au fost efectuate analizele.

Seria a ll-a de experiente ,,Studii cu privire la influenta tehnicii de refrigerare asupra
calitatii carnii de pasdre depozitate sub forma de portiuni anatomice”:

&  Lotul Lc-2: piept si respectiv, pulpe superioare ambalate in pungi de polietilena si
depozitate la temperatura de +3°C si umiditate relativa a aerului de 95%;

#  Lotul Lexp-3: piept si respectiv, pulpe superioare ambalate in pungi de polietilena
si depozitate la temperatura de +5°C si umiditate relativa a aerului de 85%;

&  Lotul Lexp-4: piept si respectiv, pulpe superioare ambalate n pungi de polietilena
si depozitate la temperatura de +6°C si umiditate relativa a aerului de 70%;

Seria a Ill-a de experiente: ,,Studii cu privire la influenta modalititii de ambalare
asupra calitatii cdrnii de pasdre”. Probele din cele trei loturi au fost depozitate in aceleasi
conditii (temperaturd = 3 °C; umiditate relativa a aerului = 95%), numai ca au fost ambalate dupa
tehnici diferite, astfel:
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#  Lotul Lc-3: piept si respectiv, pulpe superioare ambalate in pungi de polietilena;
#  Lotul Lexp-5: piept si respectiv, pulpe superioare ambalate in tavite de polistiren
cu pelicula Stretch;

#  Lotul Lexp-6: piept si respectiv, pulpe superioare ambalate in tavite de plastic cu
film flexibil termocontractibil cu inalta bariera pentru oxigen (BDF) in atmosfera modificata.

Seria I de experiente:

Referitor la calitatea organoleptica a musculaturii pectorale, S-a constatat ca cel mai bine si-au
pastrat caracteristicile de produs proaspat probele depozitate la +3°C si 95% U.R. (Lc-1) cu cel mai
mare punctaj mediu (9,9), urmate de probele lotului Lexp-1 cu un punctaj de 8,0; cel mai scazut
punctaj mediu (7,8) au obtinut probele depozitate la +6°C si 70% U.R. (Lexp-2).

Probele prelevate din musculatura coapselor de la lotul Lc-1 au intrunit cel mai mare
punctaj mediu (9,8) la examenul organoleptic, iar cele de la lotul Lexp-2 cel mai mic punctaj
mediu (7,8); intre cele doud extreme Ss-au situat probele lotului Lexp-1 (7,9 puncte), depozitate
la +5°C si 85% U.R.

Comparativ cu valorile pH ale carnii proaspete prelevate de la nivelul musculaturii
pectorale, cele Tnregistrate la finalul celor 10 zile de stocare au fost mai mari cu 17,56% in cazul
probelor depozitate la +3°C si 95% U.R. (lotul Lc-1), cu 20,93% la cele depozitate la +5°C si 85%
U.R. (lotul Lexp-1) si cu 22,62% la probele depozitate la +6°C si 70% U.R. (lotul Lexp-2).

In privinta probelor din cadrul musculaturii coapselor, valorile obtinute pentru pH-ul final
(ziva a 10-a de depozitare ) au fost mai mari cu 8,37% la lotul Lc-1, cu 13,87% la lotul Lexp-1 si cu
15,08% la lotul Lexp-2, in comparatie cu valorile determinate pe carnea proaspata.

Referitor la caracterizarea colorimetrica a carnii studiate, pe durata depozitarii s-a
observat o evolutie descresciatoare a parametrilor L* si a* §i respectiv, crescitoare pentru
parametrul b*. Astfel, la musculatura pectorala, parametrul L* a fost mai mic cu 19,94% la lotul
Lexp-1, cu 17,91% la lotul Lc-1 si cu 26,35% la lotul Lexp-2 fatda de valorile obtinute la
inceputul experientei, iar parametrul a* mai mic cu 32,91 % in cazul lotului Lc-1, cu 33,38% la
lotul Lexp-1 si cu 31,48% in cazul lotului Lexp-2.

La sfarsitul experientei, musculatura coapselor a fost definitd colorimetric prin scaderi
valorice atét ale parametrului L* (mai mici cu 8,18% la lotul Lc-1, cu 9,97% la lotul Lexp-1 si cu
10,75% la lotul Lexp-2), cat si ale parametrului a* (cu 23,09% in cazul lotului Lexp-2, cu 20,18% la
lotul Lexp-1 si cu 20,00% la lotul Lc-1) fata de valorile Tnregistrate la inceputul stocarii.

Referitor la continutul de azot usor hidrolizabil, datele obtinute au indicat o evolutie
ascendentd, direct proportionala cu durata depozitarii. Pentru musculatura pectorald, cele mai
ridicate continuturi s-au Tnregistrat la lotul Lexp-2, mai mari cu 19,96% fata de lotul Lc-1 si cu
11,53% fata de lotul Lexp-1; in cazul musculaturii coapselor, tot la lotul Lexp-2 au fost depistate
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cele mai ridicate niveluri ale azotului usor hidrolizabil, mai mari cu 20,58% comparativ cu lotul
Lc-1 sicu 11,50% fata de lotul Lexp-1.

In privinta continutului de amine biogene al celor doud musculaturi luate in studiu,
dozdrile efectuate au aratat ca putresceina i cadaverina au crescut cantitativ pe timpul
depozitarii, Tn timp ce spermina si spermidina s-au diminuat, mai pronuntat in cazul celor doua
loturi experimentale (Lexp-1 si Lexp-2).

Cantitatea de apa din musculatura pectorala s-a redus progresiv, astfel ca la finalul
experientei aceasta a fost mai mica cu 1,83% la lotul Lc-1, cu 1,82% la lotul Lexp-1 si cu
1,83% la lotul Lexp-2, fata de cea gasita la probele proaspete; in mod proportional s-a majorat
cantitatea de substanta uscata. Si in cazul musculaturii coapselor, pe parcursul celor 10 zile de
stocare s-au Inregistrat diminuari ale continutului de apa, cu 1,88% la lotul Le-1 si cu 1,89% la
loturile Lexp-1 si Lexp-2.

Dozarea lipidelor si a substantelor minerale nu a evidentiat modificari semnificative de la o
etapa de control la alta, doar nivelul proteinelor a crescut usor, pe masura concentrarii substantei uscate.

Stabilirea numarului total de germeni mezofili aerobi a reliefat cresteri pe parcursul
depozitarii, cu mentiunea ca acestea au fost mai ridicate la lotul Lexp-2, atat in cazul musculaturii
pectorale (mai mari cu 3,11% fata de lotul Lexp-1 si cu 5,74% fatd de lotul Lc-1), cat si a
musculaturii coapselor (mai mari cu 7,12% comparativ cu Lexp-1 si cu 24,65% fata de Lc-1).

Pentru numarul de bacterii Pseudomonas spp. din musculatura pectorala, cele mai reduse
valori s-au semnalat la probele din cadrul lotului Lc-1, mai mici cu 13,30% comparativ cu lotul
Lexp-1 si cu 19,13% fatd de lotul Lexp-2. Situatia a fost valabild si pentru musculatura coapselor, cel
mai redus numar de bacterii Pseudomonas spp. fiind inregistrat tot la lotul Lc-1, mai mic cu 8,29%
fata de situatia de la lotul Lexp-1 si cu 13,93% comparativ cu cea de la lotul Lexp-2.

Cat priveste bacteriile din genul Enterobacter, numarul acestora a crescut pe timpul
depozitarii, dar In corelatie directa cu nivelul factorilor fizici asigurati. Cele mai Insemnate majorari
s-au Tnregistrat la lotul Lexp-2 (depozitare la +6°C si 70% U.R.), la care nivelurile de la sfarsitul
experimentului au fost mai mari cu 5,68-32,97% (cazul musculaturii pectorale) si respectiv, cu 7,46-
23,25% (cel al musculaturii coapselor) comparativ cu celelalte 2 loturi de experienta.

In niciuna din situatiile analizate, nu au fost identificate bacterii din genul Salmonella.

Seria a l1-a de experiente

Pentru musculatura pectorala, caracteristicile de produs proaspat s-au mentinut mai bine la
lotul Lc-2 (depozitare la +3°C si 95% U.R.) cu cel mai mare scor mediu (9,4 puncte), urmat de lotul
Lexp-3 (depozitare la +5°C si 85% U.R.) cu un scor de 7,7 puncte si de lotul Lexp-4 (depozitare la
+6°C si 70% U.R.) cu un scor de numai 7,3 puncte. In cazul musculaturii coapselor, cel mai mare
punctaj mediu (9,1) la analiza organoleptica a fost la lotul Lc-2, iar cel mai scazut (7,2 puncte) la
lotul Lexp-4; intre cele doua extreme s-a situat lotul Lexp-3 (7,6 puncte).
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Valoarea pH a carnii a crescut odata cu trecerea timpului de stocare, cu mentiunea ca cele
mai ridicate niveluri la musculatura pectorala s-au identificat la lotul Lexp-4, mai mare cu 7,66%
comparativ cu Lc-2 si cu 1,78% fata de lotul Lexp-3. In privinta musculaturii coapselor, valorile
obtinute la sfarsitul experientei pentru pH au fost mai mari cu 13,78% la lotul Lc-2, cu 17,04% la
lotul Lexp-3 si cu 19,00% la lotul Lexp-4, fata de inceputul acesteia.

Pe durata depozitarii s-a observat ca valorile parametrilor L* si a* au avut o evolutie
descendenta, in timp ce nivelurile parametrului b* au crescut direct proportional cu durata acesteia.

Cele mai ridicate continuturi ale azotului usor hidrolizabil de la nivelul musculaturii
pectorale s-au Tnregistrat la probele lotului Lexp-4, mai mari cu 18,48% comparativ cu lotul
Lc-2 si cu 0,35% fata de lotul Lexp-3, dar si in cazul musculaturii coapselor, unde au fost
mai mari cu 21,93% comparativ cu lotul Lc-2 si cu numai 6,22% fata de lotul Lexp-3.

Determinarea reactiei Kreis la musculatura pectorala a demonstrat ca probele lotului Lc-2
si-au mentinut prospetimea timp de 4 zile, comparativ cu loturile Lexp-3 si Lexp-4, unde aceasta
stare s-a mentinut doar in primele 3 zile. Probele din musculatura coapselor au fost mai afectate de
procesul de oxidare, ele pierzand starea de prospetime cu o zi mai devreme.

In privinta continutului de amine biogene al celor doud musculaturi luate in studiu, s-a
constatat ca putresceina si cadaverina au crescut pe timpul depozitarii, in timp ce spermina si
spermidina au scazut, mai pronuntat in cazul celor doua loturi experimentale (Lexp-3 si Lexp- 4).

Factorii experimentali (temperatura si umiditatea relativa a aerului) au afectat doar continutul
in apa al probelor de carne si, implicit, pe cel in substanta uscata, dar fara semnificatie statistica intre
loturi. Asa de exemplu, la sfarsitul depozitarii, continutul in apa a musculaturii pectorale a fost mai
mare fata de cel din prima zi, cu 1,82% la Lc-2, cu 1,83% la Lexp-3 si cu 1,82% la Lexp-4, iar la
musculatura coapselor, cu 1,88% la Lc-2, cu 1,89% la Lexp-3 si cu 1,90% la Lexp-4.

Stabilirea numarului total de germeni mezofili aerobi din musculatura pectorala a pus n
evidenta cresteri pe parcursul depozitarii, mai ales in cazul lotului Lexp-4, unde au fost mai mari
cu 16,64% comparativ cu lotul Lc-2 si cu 4,92% fata de Lexp-3; pentru musculatura coapselor,
niveluri mari pentru NTGMA au fost tot la lotul Lexp-4, cu 14,79% mai ridicate comparativ cu
Lc-2 si cu 1,96% fata de Lexp-3.

Cel mai scazut numar de bacterii Pseudomonas spp s-a identificat la lotul Lc-2, cu 7,92%
mai mic fata de Lexp-4 si cu 1,92% fata de Lexp-3 Tn cazul musculaturii pectorale si respectiv,
mai mic cu 6,10% fata de Lexp-4 si cu 3,04% fata de Lexp-3 in cel al musculaturii coapselor.

Numarul de bacterii Enterobacter a crescut progresiv, direct proportional cu durata
depozitarii. Astfel, la musculatura pectorald, cele mai ridicate niveluri s-au inregistrat la lotul
Lexp-4, mai mari cu 8,91% fatda de Lc-2 si cu 0,73% fata de Lexp-3, iar pentru musculatura
coapselor, cu 18,63% fata de Lc-2 si cu 2,56% fata de Lexp-3.
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Bacteriile din genul Salmonella nu au fost prezente in cele trei dilutii realizate.

Seria a l11-a de experiente

Examenul organoleptic a evidentiat ca ambalarea carnii in atmosfera modificata (lotul
Lexp-6) a mentinut o perioadd mai indelungatd starea de bund prospetime, atit in cazul
musculaturii pectorale (punctajul mediu pe intreaga perioada a fost de 11,3 puncte), cét si a celei de
la nivelul coapselor (10,3 puncte). Cel mai scazut punctaj au obtinut probele ambalate la tavite cu
folie Stretch (lotul Lexp-5), de 8,0 puncte Tn cazul musculaturii pectorale si de 7,8 puncte in cel al
musculaturii coapselor.

Pentru musculatura pectorala, valorile pH Tnregistrate la finalul celor 10 zile de depozitare au
fost mai mari cu 15,17% la lotul Lc-3 (ambalare in pungi de polietilena), cu 16,13% la lotul Lexp-5
(ambalare la tavite polistiren cu folie Stretch) si cu 11,01% la lotul Lexp-6 (ambalare la tavite plastic,
cu film BDF si atmosfera modificata), comparativ cu nivelurile determinate pe carnea proaspata.

Referitor la probele din musculatura coapselor, pH-ul stabilit la sfarsitul experientei a fost
mai ridicat cu 11,0% la lotul Lc-3, cu 13,48% la lotul Lexp-5 si cu 5,46% la lotul Lexp-6, fata de
valorile de referinta, de la inceputul depozitarii.

Cat priveste caracteristicile colorimetrice ale musculaturii pectorale, s-a constatat ca cele
10 zile de depozitare au determinat o reducere a luminozitatii carnii (L*), cu 5,65% la lotul Lc-3,
cu 6,21% la lotul Lexp-5 si cu 4,64% la lotul Lexp-6, fatd de valorile obtinute dupa 24 ore de
depozitare, situatie valabila si pentru parametrul a*, a caror valori finale au fost mai mici cu
22,57% la lotul Lc-3, cu 27,46% la lotul Lexp-5 si cu 31,49% la lotul Lexp-6. Tn schimb,
valoarea parametrului b* a crescut catre sfarsitul depozitarii, fiind mai mare cu 9,65% la probele
ambalate in pungi de polietilena (lotul Lc-3), cu 10,77% la cele ambalate la tavite Stretch (lotul
Lexp-5) si cu 3,91% la probele ambalate la tavite BDF (lotul Lexp-6) fata de rezultatele primare.

La finalul experientei (ziua a 10-a de depozitare), probele constituite din musculatura
coapselor au fost definite colorimetric astfel: valorile parametrului L* au fost mai reduse cu
7,28% la lotul Lc-3, cu 8,15% la lotul Lexp-5 si cu 4,66% la lotul Lexp-6, comparativ cu
nivelurile specifice carnii proaspete; parametrul a* s-a diminuat cu 21,41% la esantioanele de
carne ambalate in pungi de polietilena (lotul Lc-3), cu 24,54% la cele ambalate in tavite Stretch
(lotul Lexp-5) si cu 32,30% la cele ambalate la tavite BDF (Lexp-6); parametrul b* a nregistrat
cresteri valorice pe timpul stocarii, filnd mai mare cu 21,22% la lotul Lc-3, cu 21,68% la lotul
Lexp-5 si cu 20,43% la lotul Lexp-6, fata de valorile stabilite la inceputul depozitarii.

Continutul de azot usor hidrolizabil din probele de carne prelevate din cele doua musculaturi
a urmat o evolutie ascendenta pe timpul depozitarii, direct proportionala cu durata acesteia. Cele mai

semnificative cresteri ale azotului usor hidrolizabil din musculatura pectorald au fost identificate la
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probele ambalate la tavite Stretch, mai mari cu 4,03% fata de lotul Lc-3 (ambalare la pungi de
polietilend) si cu 22,66% fata de lotul Lexp-6 (ambalare in atmosfera controlata).

In cazul musculaturii coapselor, cele mai ridicate valori pentru azotul usor hidrolizabil s-au
nregistrat tot in cazul ambalarii la tavite Stretch, fiind mai mari cu 24,68% fata de lotul Lc-3 si cu
82,54% fata de lotul Lexp-6.

Analiza calitatii carnii prin prisma reactiei aldehidelor a evidentiat cd musculatura
coapselor a fost mai susceptibila la procesul de oxidare comparativ cu cea pectorala, datorita
continutului ridicat de acizi grasi polinesaturati; fenomenul a fost evident chiar si in cazul
ambalarii in atmosfera modificata si care a dat cele mai bune rezultate (pieptul si-a pierdut starea
de prospetime in ziua a 8-a de depozitare, iar coapsele in ziua a 7-a).

In ceea ce priveste continutul de amine biogene din cele doud musculaturi luate in studiu,
cercetdrile noastre au demonstrat cd putresceina si cadaverina au inregistrat cresteri pe timpul
depozitarii, mai semnificative in cazul ambalarii la tavita Stretch, unde au fost mai mari cu 374,32% -
1096,56% (musculatura pectorald) si respectiv cu 666,78% - 723,73% (musculatura coapselor) fata
de valorile initiale, in timp ce spermina si spermidina s-au redus cantitativ, mai evident tot la
ambalarea in tavite Stretch (valorile finale au fost mai mici cu 26,72% - 46,34% la musculatura
pectorala si cu 61,94 — 53,52% musculatura coapselor, comparativ cu cele initiale).

Si in aceastd serie de experienfe s-au observat modificari in compozitia chimica a
carnii studiate, In sensul reducerii progresive a proportiei de apa si cresterea corespunzatoare
a celei de substanta uscata.

In cazul musculaturii pectorale, cantitatea de apa s-a micsorat pe parcursul depozitirii in
concordanta cu tipul de ambalaj utilizat, fiind mai mica cu 0,82% la lotul Lexp-5, cu 0,46% la lotul
Lc-3 si cu numai 0,12% la lotul Lexp-6, comparativ cu valorile gésite la carnea proaspata. Dozarea
grasimilor si a substantelor minerale nu a evidentiat modificari semnificative de la o etapa de control
la alta, doar continutul in proteine a crescut usor catre sfarsitul perioadei de depozitare.

Cantitatea de apa din musculatura coapselor s-a micsorat cu 0,54% la lotul Lexp-5
(ambalare la tavite Stretch), cu 0,50% la lotul Lc-3 (ambalare la pungi de polietilend) si cu humai
0,19% la lotul Lexp-6 (ambalare la tavite BDF), in corelatie cu majorarea cantitativa a substantei
uscate. Componentele substantei uscate (proteine, lipide si substante minerale) au urmat o
dinamicd asemanatoare cu cea prezentata la piept.

La musculatura pectorala, determinarea numarului total de germeni mezofili aerobi a
evidentiat cresteri valorice in decursul depozitarii, cu 125% la lotul Lexp-5 (ambalare la tavite
Stretch), cu 112,70% la lotul Lc-3 (ambalare la pungi de polietilena) si cu 106,92% la lotul

Lexp-6 (ambalare la tavite BDF), corelate cu permeabilitatea la oxigen a ambalajelor folosite,
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majoritatea germenilor fiind de tip aerob. Analog si numarul total de bacterii Pseudomonas spp.
s-a majorat pe timpul depozitarii, nivelurile finale inregistrate fiind mai mari cu 97,62% la lotul
Lexp-5, cu 66,52% la lotul Lc-3 si cu numai 37,25% la lotul Lexp-6, fatd de cele determinate in
prima zi de stocare.

Referitor la numarul total de bacterii Enterobacter, cele mai reduse valori s-au
depistat la probele ambalate la tavite BDF, mai mici cu 51,19% fatd de lotul Lexp-5 si cu
27,39% fata de lotul Lc-3.

Si pentru musculatura coapselor, cele mai semnificative cresteri ale numarului total de
germeni mezofili aerobi au fost la probele ambalate 1n tavite Stretch (lotul Lexp-5), iar cele mai mici
la probele ambalate in atmosfera controlata (lotul Lexp-6).

Cele mai reduse valori pentru numarul total de bacterii Pseudomonas spp s-au obtinut in
cazul ambalarii in atmosfera modificata (Lexp-6), mai mici cu 19,05% fata de lotul Lc-3 si cu
57,76% fata de lotul Lexp-5, aspect valabil si pentru Enterobacter (mai mici cu 52,48% fata de
Lexp-5 si cu 33,06% fata de Lc-3).

Bacteriile din genul Salmonella nu au fost prezente in cele doua musculaturi luate in
studiu, indiferent de dilutia utilizatd, ceea ce atestd lipsa acestora pe intreaga filierad a carnii

(ferma de crestere — abator — trangare + ambalare).
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