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Un aforism de origine latina, ,,multa paucis — mult in putin”, utilizat de obicei in cadrul
cercurilor literare, reuseste sa surprinda intr-un mod complet valoarea calitativa a carnii de peste.
Putine sunt alimentele care, raportate la unitatea de masa, reusesc sa fie superioare pestelui din
punct de vedere al valorii nutritive, reflectata in continutul in proteine, aminoacizi si acizi grasi,
vitamine si sdruri minerale.

Una din speciile de pesti ce lasd o puternici amprentd in memoria olfactivd a
consumatorului este somnul european (Silurus glanis). Tinand cont de faptul ca aceasta specie
este, prin excelentd, ihtiofaga, dificil de crescut in cantitdti mari, In cadrul fermelor piscicole
clasice, disponibilitatea sa pe piata de consum este una modesta in comparatie cu alte specii, fapt
ce afecteaza indirect preferintele consumatorilor. Pentru a rezolva acest inconvenient, marea
majoritate a studiilor specifice domeniului s-au axat pe rezolvarea problemei cantitative asociata
speciei, neglijdnd oarecum si aspectele calitative.

Din informatiile de care dispunem, pana in prezent, in Romania, nu s-au efectuat studii privind
calitatea carnii ce provine de la aceasta specie. De aceea scopul acestei lucrari a fost acela de a oferi in
premiera pentru tara noastra o imagine completa, caracterizata de un inalt grad de obiectivitate, asupra
calitatii carnii somnului european ce are ca sursi de provenientd doud medii de crestere diferite. In
mod practic, lucrarea isi propune evidentierea influentei conservarii si depozitdrii asupra insusirilor
senzoriale, fizico-chimice si microbiologice ale carnii ce provine de la specia Silurus glanis.

Pentru atingerea scopului propus a fost necesard formularea si atingerea mai multor
obiective generale si specifice, cuprinse in cele patru serii experimentale, dupa cum urmeaza:

Seria I de experiente - Cunoagsterea caracteristicilor de mediu natural, morfo-productive §i
cantitative ale speciei luate in studiu;

Seria a ll-a de experiente - Evaluarea dinamicii calitatii carnii de somn european
conservata si depozitata sub forma refrigerata;

Seria a lll-a de experiente - Evaluarea dinamicii calitatii carnii de somn european

conservata si depozitata sub forma congelata;
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Seria a IV-a de experiente - Evaluarea dinamicii calitatii carnii de somn european
conservatd prin afumare si depozitata in conditii de refrigerare.

Deoarece calitatea carnii de peste poate fi influentata atat de factori interni (specie, rasa,
varsta, sex etc), cat si de factori externi (conditii mediale) rezultatele aferente seriei | de
experiente au oferit informatii de mare importanta in intelegerea si interpretarea datelor reliefate
in urmatoarele serii experimentale.

Materialul piscicol studiat in cadrul prezentei lucrari are doud surse de provenienta,
reprezentate de mediul natural, prin raul Prut (corpul de apa de pe raza judetului lasi), pe de o
parte, si de ferma piscicola Acvares, de cealaltd parte. Relieful ambelor locatii este unul
caracteristic zonei de lunca, cu influente dinspre Podisul Moldovei. Climatul este temperat
moderat continental, regimul precipitatiilor fiind moderat datoritd pozitionarii zonei in afara
arcului carpatic ce impiedica patrunderea maselor de aer de origine oceanica.

Parametrii fizico-chimici ai apei sunt foarte asemanatori intre cele doua locatii, avand in
vedere ca sursa principala de alimentare cu apa a fermei piscicole este reprezentata de raul Prut.
Astfel, in functie de locatia studiatd, pH-ul apei a variat intre 7,1 si 7,9, oxigenul dizolvat a
prezentat concentratii cuprinse intre 4,09 mg/l si 10,12 mg/l, in timp ce temperatura a oscilat
intre 9,2°C si 25,5°C de-a lungul perioadei calendaristice martie — octombrie 2013.

Dupa ce au fost stabilite caracteristicile de mediu natural, cercetarile s-au indreptat catre
specia studiatd in cadrul acestei lucrari, si anume somnul european (Silurus glanis). Astfel, prin
intermediul determindrilor ponderale si morfometrice, au fost puse in evidentd asemanarile si
deosebirile existente intre exemplare ale aceeasi specii, dar cu surse diferite de provenienta. in
acord cu literatura de specialitate, dar si cu disponibilitatea in piata de consum, au facut obiectul
acestui studiu exemplare a caror masa corporald s-a situat in jurul valorii de 2000g.
Determindrile ponderale au indicat ca greutatea materialului biologic selectat pentru seriile
urmatoare de experiente a variat Intre 1304,78g si 2110,15g. Determindrile morfometrice
reprezentate de lungimea totala, lungimea standard, lungimea capului, grosimea, indltimea si
circumferinta maxima a corpului au indicat existenta unor diferente cu semnificatie statistica
asupra dimensiunilor capului, a lungimii totale cat si a Tndltimii maxime a corpului intre loturile
aferente celor doud medii de crestere diferite.

In urma masuritorilor somatice au fost calculati o serie de indici corporali cu scopul de a
deduce formatul corporal, starea de Intretinere a pestilor, precum si adaptabilitatea lor la
conditiile de mediu asigurate. Astfel indicele de profil calculat pentru fiecare lot in parte a
inregistrat o medie de 5,40+0,23, in timp ce pestii colectati din mediul salbatic au obtinut o
valoare medie de 6,70+0,25, ceea ce demonstreazd faptul ca in cadrul unitdtii de crestere se

practica o selectie in randul populatiei de somn european.
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Coeficientul Fulton a obtinut valori medii cuprinse intre 0,90+0,08 (La) si 0,87+(0,08)
(Lc), minima din ambele loturi fiind de 0,75 iar maxima de 1,08.

Calcularea indicelui Kiselev a indicat o valoare medie de 1,90+0,04 pentru somnii din
lotul ,,La”, in timp ce exemplarele ce alcatuiesc lotul ,,L¢” au intrunit o medie de 1,89+0,13
pentru acest indicator.

Valorile medii ale indicelui de grosime au fost de 64,56+3,38 pentru pestii din
acvacultura si de 71,63£7,32 pentru pestii de captura. Asociind aceste valori cu cele ale indicelui
de profil, putem concluziona ca intre cele doud populatii exista diferente in ceea ce priveste
formatul corporal, deoarece la valori asemandtoare ale masei corporale si lungimii standard a
corpului, indltimea maxima totala a pestilor din raul Prut este semnificativ mai redusa, fara ca
acest aspect sa aiba repercursiuni negative asupra grosimii musculaturii spatelui.

Indicele de carnozitate a prezentat valori medii de 19,52+0,84 pentru pestii ce alcatuiesc
lotul ,,La” si de 20,70£1,30 pentru pestii apartenenti lotului ,,.Lc”. Aceste valori indica o
proportie mai mare a capului raportat la lungimea standard a pestelui pentru pestii de captura fata
de cei proveniti din ferma piscicola.

Deoarece, in cazul acestei cercetdri, S-a incercat punerea in evidentd a calitatii pestelui
din perspectiva alimentara, stabilirea ponderilor intre regiunile anatomice, in functie de valoarea
economica a acestora, a costituit 0 determinare importanta. Astfel, pentru pestii ce au ca
provenientda ferma piscicolda Acvares, carcasa a reprezentat 89,55+0,20%, trunchiul
64,96+0,43%, iar fillé-urile 46,23+0,12% fata de masa acestora in viu. Pestii capturati din raul
Prut au obtinut un randament in carcasa de 90,15+0,43%, in trunchi de 61,08+0,25, iar in fill¢ de
45,114+0,42%. La polul opus, mai putin apreciate de consumatori, S-au situat capul, inotatoarele,
branhiile, coloana vertebrala si pielea. Ponderea acestor portiuni anatomice, in alcdtuirea masei
totale, poate fi exprimatd astfel, pentru ambele loturi: capul > coloana vertebrala > pielea >
inotatoarele > branhiile. Insumand valorile medii ale acestor organe, se constata faptul ca din
masa corporald initiala a materialului biologic studiat, 39,69% (La), respectiv 43,91% (Lc)
reprezinta regiuni anatomice pe care, in mod uzual, consumatorul nu le utilizeaza. Daca la aceste
procente se adaugd si greutatea masei vicerale, care a variat intre 9,01% si 9,24%, se poate
afirma ca la somnul european tesutul muscular reprezinta aproximativ 1/2 din masa acestuia in viu.

Urmatoarele serii de experiente s-au axat pe aplicarea a trei metode de conservare asupra
fillé-urilor fard piele de la specia studiata, precum si pe evaluarea influentei acestora asupra
calitatii carnii, din perspectiva senzoriala, fizico-chimica si microbiologica.

Astfel, seria a I1-a de experiente a constat in evaluarea dinamicii calitatii carnii de somn
european conservati si depozitatd sub forma refrigeratd pe o perioada de 15 zile. In atingerea

acestui deziderat, au fost stabilite sase sesiuni de evaluare (o data la trei zile) in cadrul carora
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materialul biologic a fost analizat din punct de vedere organoleptic, fizico-chimic si
microbiologic.

In vederea aplicirii analizei senzoriale s-a utilizat metoda de apreciere a calitatii prin
punctaj, adaptata dupa Quality Index Method, pe o scard cuprinsa intre 0 si 14 puncte de
penalizare, unde intrunirea a jumatate din punctaj (7 puncte) a indicat limita maxima de
acceptabilitate calitativa pentru produsul evaluat. Atributele senzoriale analizate au fost: textura,
prezenta sau absenta sangelui, mirosul, culoarea, strilucirea si consistenta. in timpul celor sase
sesiuni de evaluare senzoriald punctajul de penalizare a prezentat un trend ascendent, direct
proportional cu perioada de depozitare. Daca in intervalul 1 de depozitare, probele din ambele
loturi au obtinut calificativul maxim calitativ (O puncte penalizare), n ultima zi de depozitare
(interval V1), calitatea acestora a fost apreciata cu 13,5 puncte penalizare dintr-un maxim posibil
de 14 puncte. Durata practica de depozitare a coincis cu cel de-al treilea interval de depozitare
cand probele evaluate au cumulat 5,00, respectiv 4,17 puncte de penalizare 1n functie de sursa de
provenienta a materialului biologic.

Indicatorii starii de prospetime a carnii de somn european depozitatd sub forma
refrigeratd au fost pH, NHz-ul, precum si reactiile Eber, Nessler si H,S. In corelatie cu analiza
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senzoriald, toate aceste determinari au calificat probele ca fiind ,,relativ proaspete” in intervalul
IIT de depozitare, pentru ca in urmatorul interval acestea sd fie catalogate ca si ,, alterate”.

Stabilirea numarului total de germeni (NTG), a reprezentat o determinare cantitativa a
microflorei ce se dezvolta In probele depozitate sub forma refrigeratd. Obtinerea unei cantitati ce
a variat intre 3,82+0,31 logyo ufc/g™ (Lay), si 4,10+0,23 logyo ufc/g™ (Lcy) dupd sacrificarea
materialului biologic, a indicat respectarea normelor igienico-sanitare in procesul de prelucrare a
carnii de peste. Conform limitelor citate in literatura de specialitate, obtinerea unei incarcaturi
microbiologice cuprinsa intre 5 si 7 logao ufc/g™, reprezinta cantitatea maxima admisi in carnea
de peste destinatd consumului. In urma analizelor efectuate, aceste valori au fost atinse intre
intervalele 1I-1I1 de depozitare, ceea ce confirmd, inca o datd, veridicitatea rezultatelor
evidentiate de celelalte metode utilizate in evaluarea gradului de prospetime a probelor
depozitate sub forma refrigerata.

Stabilirea compozitiei chimice a tesutului muscular aferent speciei studiate, a evidentiat
faptul ca atat umiditatea, cat si substanta uscatd, inregistreaza un trend descendent in timpul
depozitarii. Astfel, in functie de sursa de provenienta a materialului biologic, apa din produs s-a
diminuat intre 6,72% si 6,90%, cantitatea de proteine a scazut intre 4,55% si 4,91%, cea de lipide
intre 0,76% si 1,00%, in timp ce cantitatea de cenusd s-a redus intre 0,07% si 0,10% fatd de

valorile initiale, dupa 15 zile de depozitare. Aceste deprecieri semnificative ale constituentilor
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substantei uscate, au indicat faptul cd depozitarea produsului sub forma refrigerata implica nu
numai o denaturare cantitativa a acestuia, ci mai ales una calitativa.

Utilizand aceleasi metode de evaluare ca si in cazul refrigerarii, seria a Ill-a de
experiente a evidentiat influenta conservarii prin congelare asupra calitatii cdrnii de somn
european, depozitatda sub aceastd forma timp de 12 luni. Astfel, evaludnd caracteristicile
senzoriale reprezentate de textura, suculenta, miros, culoare si consistenta, analiza organoleptica
a stabilit ca si termen maxim de acceptabilitate in vedere consumului cérnii de somn european
conservata prin congelare, o duratd de 10 luni din momentul startarii procesului, moment in care
probele aferente fermei piscicole au cumulat 7,00 puncte de penalizare, in timp ce materialul
biologic provenit din raul Prut au cumulat 6,67 puncte de penalizare.

Aceeasi perioadd maxima de depozitare a fost indicata si de analiza pH-ului cérnii, care a
obtinut valori medii, in cadrul intervalului V de depozitare, cuprinse Intre 6,79 si 6,80 in functie
de sursa de provenienti a materialului biologic. In schimb, analiza cantititii de NH3 (mg/100g)
regasit in probele depozitate, nu a indicat depasiri ale pragului maxim recomandat de literatura
de specialitate (> 25 mg/100g), avand in vedere ca, in cadrul ultimului interval de depozitare,
acest indicator a variat intre 22,74+1,83 mg/100g, respectiv 23,30+0,72 mg/100g. Totusi, prin
intermediul interpretdrii reactiilor Eber, Nessler si HS, s-a constatat existenta stdrii de
Lwprospetime relativa” dupa 10 luni de depozitare a probelor sub forma congelata.

Evaluarea incarcaturii microbiologice totale (NTG/g) in cele sase intervale de depozitare
nu a indicat depasiri ale pragurilor maxime acceptate pentru produsele neprelucrate din peste,
avand in vedere faptul ca, la sfarsitul celor 12 luni, NTG-ul a atins valori maxime cuprinse intre
5,0120,10 logyo ufc/g™ (Lag), si 5,08+0,14 logyo ufc/g™ (Lcs).

Dinamica principalilor constituenti ai compozitiei chimice, a demonstrat ca efectele
congelarii, ca si forma de depozitare a carnii de peste, se rasfrang asupra cantitatii si implicit
asupra calitatii probelor evaluate. Astfel, dupa 12 luni de depozitare, la decongelare, probele au
pierdut apa intre 12,16% si 12,37%, fatd de cantitatea initiald, in timp ce principalii constituenti
ai substantei uscate au suferit pierderi dupa cum urmeaza: cenusa < 0,13% - 0,24%; proteinele <
6,15% - 6,86%, lipidele < 1,34% - 1,85%, fata de cantitatile regasite in probele analizate dupa
sacrificare.

Cea de-a 1V-a serie experimentald a cuprins rezultate cu privire la dinamica calitatii
carnii de somn european conservata prin afumare si depozitatd in conditii de refrigerare.
Evaluarea calitativa a produsului finit a fost pusd in evidenta utilizand aceleasi criterii detaliate
in cadrul seriilor experimentale anterioare.

Fillé-urile de somn european prelucrate prin afumarea la rece au fost evaluate de o echipa

alcatuitd din sase membri, utilizand scara hedonica cu punctaj simplu, cuprins intre 9 si 1 puncte




Ie

NISTERUIL ",
UCATIEI §1
RCETARII

STINTIFICE

calitative. Prin Insumarea punctajelor medii, aferente fiecarei caracteristici senzoriale, precum si
prin aplicarea unor coeficienti de importanta si de transformare, calitatea globala a produsului a
fost interpretata pe baza scarii de evaluare calitativa a alimentelor (0-20 puncte).

Caracteristicile senzoriale evaluate au fost: aspectul general, culoarea, mirosul, gustul si
consistenta. Conform interpretarii oferita de scara cu punctaj pentru aprecierea globala a calitatii
pestelui conservat prin afumare, acesta a fost considerat ca fiind ,,foarte bur” la inceputul
perioadei de depozitare, ,,bun” dupa 15 zile si ,,satisfacator” pentru urmatoarele 3 intervale de
depozitare. Punctajul mediu total aferent intervalului V de depozitare, ce insumeaza 11,3 puncte
(Las), respectiv 11,4 puncte (Lcs), se afla la limita inferioara a scarii de punctaj pentru evaluarea
calitativa, pentru calificativul satisfacator, ceea ce a indicat faptul ca produsul inca mai poate fi
consumat, insa nu mai poate fi livrat. Cele 6,1 puncte (Lag), respectiv 6,3 puncte (LCg) intrunite
de loturile aferente ultimului interval de depozitare, au indicat ci probele analizate sunt
necorespunzatoare din punct de vedere calitativ, fiind calificate ca si ,, alterate”.

Desi in cazul carnii de peste prelucrata sub o forma de valorificare superioara, pH-ul nu
reprezintd un indicator concludent al starii de prospetime, evidentierea valorilor intrunite de acest
parametru are un rol important, deoarece aciditatea carnii este 1n strinsd corelatie cu alti
indicatori calitativi cum ar fi: fragezimea, suculenta, culoarea, capacitatea de retinere a apei si
stabilitatea microbiana. Probele ce au avut ca provenientd ferma piscicold Acvares, au obtinut
valori medii ale pH-ului cuprinse intre 6,31£0,12 si 6,38+0,07, in timp ce loturile alcatuite din
exemplare de somn european capturate din raul Prut au inregistrat variatii ale acestui indice
cuprinse intre 6,32+0,09 si 6,39+0,07. Aceste valori sunt caracteristice produselor afumate, cu un
continut redus de apa.

In schimb, atat legislatia in vigoare, cat si literatura de specialitate considerd valorile
compusilor azotului ca si indicator de apreciere a gradului de prospetime pentru carnea de peste
prelucrata prin afumare, recomandand existenta unei cantitdti de maxim 65 mg NH3/100g in
produsul destinat consumului. Valorile medii ale NHs-ului au manifestat un trend ascendent
odata cu trecerea timpului. Astfel, acesta a variat intre 34,30+1,54 mg/100g si 40,80+3,03
mg/100g in cazul pestilor crescuti In sistemul antropic, respectiv intre 32,42+2.45 mg/100g si
40,47+1,50 mg/100g, in cazul pestilor proveniti din mediul salbatic. Cantitatea minima de NHj3 a
fost regasitad in interiorul lotului Leg (29,87 mg/100g), iar cea maxima in interiorul lotului ,,Las”.
(48,15 mg/100g). Raportand valorile obtinute la limitele indicate in literatura de specialitate, S-a
constatat faptul cd, prin prisma acestui indicator, produsul evaluat a fost conform pe intreaga
perioada de depozitare. In schimb, reactiile Eber, Nessler si H,S au indicat un produs relativ

proaspat dupa 35 de zile din momentul sacrificarii, si alterat in ultimul interval de depozitare.
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Evaluarea cantitativa a incarcaturii microbiologice totale (NTG/g) a reliefat ca, desi dupa
aplicarea metodei de conservare, microflora bacteriana de la suprafata probelor inregistreaza o
scadere fatd de carnea in stare proaspatd datoritd actiunii bactericide exercitatd de compusii
fumului, dupa 30 de zile de depozitare a carnii afumate in conditii de refrigerare, au fost
cumulate cantitati ce echivaleaza cu limitele maxime citate de literatura de specialitate pentru
acest indicator.

Spre deosebire de celelalte doud metode de conservare evaluate anterior (refrigerarea si
congelarea), analiza macroelementelor ce intra in compozitia chimica a carnii de somn european
prelucratd prin afumarea la rece, releva faptul ca in timp ce continutul de apa din produs scade cu
aproximativ 20% fatd de carnea neprelucratd, substanta uscatd se concentreaza proportional
reprezentand aproximativ 40% din produsul finit.

Dupa finalizarea procesului de conservare, continutul apei din probe a variat intre
60,78+1,94% (Lay) si 59,72+1,60% (Lc1), pentru ca la sfarsitul perioadei de depozitare acest
constituent sa scada la 57,87+1,86% in cazul probelor de acvacultura, respectiv la 56,91+£2,02%
in cazul celor provenite din raul Prut.

Principalii constituenti ai substantei uscate au obtinut urmatoarele valori medii la
finalizarea procesului de conservare: cenusa = 2,21+0,06% (La;) — 2,17+0,07% (Lc;), proteinele
= 27,20+1,42% (La;) — 28,60+1,38% (Lcy), lipidele = 9,82+0,19% (La;) — 9,52+0,41% (Lc;).

Dupa 35 de zile de depozitare ale produsului finit, toate cele trei elemente au inregistrat
pierderi, ajungand la urmatoarele valori medii fata de cantitatea initiald: cenusa = 1,81+0,17%
(Lag) — 1,97+0,13% (Lcs), proteinele = 26,50+0,59% (Lag) — 27,70+1,07% (Lcs), lipidele =
8,88+0,36% (Las) — 8,53+0,43% (LCs). In comparatie cu celelalte doud metode de conservare
utilizate in cadrul acestui studiu, acest ritm redus de degradare a constituentilor chimici aferenti
produsului finit, se datoreaza in primul rand pierderilor mari de apa ce au loc in timpul aplicarii
metodei de conservare, cand procesele specifice metodei (zvantare, sarare), precum si afumarea
propriu-zisa, influenteaza intr-o foarte mare masura doar continutul de apa, dar nu si ceilalti
constituenti tisulari, care sunt predispusi spre degradare odatd cu instalarea proceselor de
alterare.

Rezultatele obtinute in cadrul acestui studiu ne indreptatesc sa afirmam ca atat metodele
de conservare aplicate, cat mai ales termenul de depozitare influenteaza in mod decisiv si diferit

materialul biologic studiat, atat sub aspect cantitativ cat si sub aspect calitativ.




