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REZUMATUL TEZEI DE DOCTORAT

Teza de doctorat cu titlul “Cercetiri privind caracterizarea indicatorilor de calitate a
cdarnii la cabaline” este structuratd in doud part: partea bibliograficd si partea de cercetdri
proprii, finalizatd cu un captol de concluzii si bibliografia..

Partea studiului bibliografic este compusa din 4 capitole, dupa cum urmeaza:

v' capitolul | prezinta productia si situatia consumului céarnii de cabaline cu
importanta economica si sociald a cresterii cabalinelor pentru carne, precum si necesitatea
consumului de carne de cabaline;

v/ capitolul Il descrie studiul literaturii de specialitate privind statusul
morfofiziologic al cabalinelor Tnainte de sacrificare, cu implicatiile interpretarii parametrilor
hematologici si biochimici regasiti In sdngele acestora;

v' capitolul Il prezinta studiul literaturii de specialitate privind caracterizarea
parametrilor tehnologici de obtinere a carcaselor de cabaline;

v capitolul IV cuprinde datele din revista literaturii de specialitate privind indicatorii
de calitate ai carnii de cabaline.

Totalitatea acestor patru capitole cuprind un numar de 17 figuri si 10 tabele, iar studiul
bibliografic fiind reprezentat printr-un numar de 121 de citari.

Partea a doua reprezentatd de cercetarile proprii si este structuratd pe 9 capitole, in care
se regasesc un numar de 50 de tabele si 52 de figuri,

In primul capitol, se mentioneazi despre carnea proveniti de la cabaline. Astfel, aceasta
este consumata Tn multe tari ce apartin Uniunii Europene, nivelurile cele mai mari inregistrandu-
se in Italia, Franta s1 Belgia. Traditiile europene inclind pentru consumul carnii de cabaline in
stare proaspata, considerand-o o delicatesa, fara a avea In compozitia ei promotori sau aditivi de
crestere, avand valori nutritive ridicate si un continut scazut in grasime.

Productia mondiala, de carne de cal inclusiv carnea de magar in unele state din lume in

anul 2009 se prezinta astfel: Mexic — 78 mii tone, Argentina — 57 mii tone, Kazahstan — 55 mii
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tone, Mongolia — 38 mii tone, S.U.A. — 25 mii tone, Australia — 24 mii tone, Italia — 16 mii tone,
Romania — 14 mii tone, Spania — 5 mii tone.

Productia de carne de cal prezintd mai multe avantaje, avand un randament mare la
sacrificare, de aproximativ 60+70%, iar valoarea nutritiva este similara cu cea a carnii de vita, cu
exceptia ca prezintd un continut in grasime mai mic.

Peste tot in lume necesitatea asigurarii substantelor proteice de origine animald in
alimentatia omului se face remarcata. Astfel, cresc si se intensificd eforturile depuse pentru
ridicarea productiei animaliere. Cosumatorii din ziua de azi sunt tot mai interesati de ceea ce
miananca, dorind ca nivelul minim de grisime sa fie cel care oferd carnii aroma si suculenta. In
cele din urma, succesul oricarui produs alimentar este determinat de acceptul consumatorului
asupra perceptiei acestuia In ceea ce priveste calitatea finala urmarita.

Componentele celulare ale sangelui reflectd schimbari specifice intr-un organ sau
sistemul organismului, sau cel mai des un raspuns al animalului la anumite conditii fiziologice
sau patologice. Profilul hematologic furnizeaza informatii importante in ceea ce priveste
gravitatea bolii, raspunsul la un tratament si ajuta la stabilirea diagnosticului. Cabalinele pot avea
diferite tulburdri hematologice, ceea ce face ca hematologia s fie o ramurd importantd in
studierea acestora.

In ciuda utilizirii pe scari largd a analizelor hematologice in medicina ecvini,
interpretarea acestora poate fi o provocare, in unele cazuri, deoarece acestea pot fi influentate in
mod semnificativ de un numar mare de factori. Parametrii hematologici pot varia in functie de
rasd, sex, varstd, statusul reproductiv, de activitatea depusa de — a lungul vietii, hranire, variatii
circadiene, procedura de manipulare a animalelor in timpul recoltarii probelor de sange, gradul
de excitare si statusul de sanatate.

Pentru a rdspunde cu succes asupra cererilor mereu crescande ale consumului de carne, se
intensifiveaza tot mai mult sistemele de crestere, care nsd au resurse limitate in ceea ce priveste
disponibilitatea hranei si a factorilor de mediu. De aceea, intervine si rolul tehnologiei de
sacrificare si obtinere a produselor si subproduselor din carne. Avantajul prelucrarii carcaselor se
realizeaza prin utilizarea anumitor tesuturi animale (resturile rdmase din fasonarea carcaselor,
resturi de oase, resturi ale organelor animale sau chiar organele care nu sunt vandute pe piata
carnurilor proaspete) in lantul alimentar, realizand subproduse ce au un continut ridicat de
proteine.

In realizarea studiului s-au urmdrit obiectivele urmitoare: analiza transportului

cabalinelor de la beneficiar la unitatea de abatorizare si influenta acestuia asupra animalului;
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aprecierea valorilor hematologice si biochimice pentru evaluarea statusului morfofiziologic
inainte de sacrificare al cabalinelor si ameliorarea factorilor de bunastare a acestora; prezentarea
fazelor fluxului tehnologic de abatorizare, iar in functie de specia luatd in studiu desrierea
particularitatilor, si rolul pe care il au acestea pentru obtinerea unor carcase conforme pentru
comercializare; analiza deosebirilor in ceea ce priveste calitatea carnii prelevate a diferitilor
muschi proveniti de la tineret si adulte cabaline, de sexe diferite; analiza calitatii nutritiv —
biologice a carnii de cabaline, pentru a raspunde exigentelor consumatorilor acestor produse;
analiza caracteristicilor fizico-chimice si senzoriale ale carnii de cabaline prin intermediul
principalelor regiuni corporale; determinarea incarcaturii micobiene de pe suprafata carcasei,
incarcatura aflatd in limita datoritd igienizarii nainte de sacrificare, dar si de corectitudinea cu
care se realizeaza toate etapele de pe intreg fluxul de abatorizare.

Partea de cercetari proprii este structurata in noud capitole dupa cum urmeaza:

v"In capitolele V si VI sunt prezentate scopul si obiectivele acestei lucrari, modul n
care s-au realizat cercetarile, caracterizarea cadrului institutional si prezentarea protocolului
general experimentale, respectiv materialele si metodele de lucru utilizate in vederea atingerii
obiectivelor propuse;

v"In capitolele VII, VIII, IX, X, XI, si XII, XIlI sunt analizate rezultatele cercetarilor la
care s-au realizat calcule si interpretari statistice dupa cum urmeaza:

e pentru caracterizarea statusului morfofiziologic al cabalinelor s-a realizat tabloul

hematologic si biochimic,
e influenta tehnologiei de sacrificare asupra randamentului la sacrificare,

raportului carne /oase, respectiv carne /grasime;

pentru indicatorii fizici: pH, culoare, texturd, fragezime;

pentru indicatorii chimici: compozitia chimica bruta;

pentru indicatorii tehnologici: pierderile prin fierbere;

pentru indicatorii microbiologici: Salmonella spp., Enterobacteriacea, N.T.G;

pentru indicatorii senzoriali: gust, aroma, aspect si textura.

Pentru indeplinirea acestor obiective a fost necesara recoltarea de tesuturi sangvine de la
cabalinele vii inainte de sacrificare, precum si de tesuturi musculare din patru regiuni anatomice
diferite provenite de la carcasele rezultate la sacrificare: M. Longissimus dorsi, M.
Semitendinosus, M. Trapezius thoracis, respectiv M. Biceps brahial. Loturile experimentale au
fost in numar de 4 constituite Tn: L1 — tineret femel, L2 — tineret mascul, L3 — femele adulte si

L4 — masculi adulti.
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Cercetarile Tntreprinse pentru caracterizarea carnii de cabaline, S-au efectuat in prima faza
cu scopul de a identifica importanta factorilor antesacrificare asupra metabolismului animal.

Pentru a evita sau preintdmpina anumite erori voluntare sau involuntare multitudinea de
etape antesacrificare se respectd fara abateri, astfel se oferda o atentie sporita la: achizitie,
transport, incarcarea si descarcarea cabalinelor, dar si dieta acestora.

Imbarcarea cabalinelor se face individual de citre personalul instruit cu ajutorul unui
capastru care este deasemeni utilizat si la contentionarea animalului in timpul transportului.

Magsinile cu ajutorul carora se realizeaza transportul cabalinelor sunt marca MAN cu o
capacitate de 7,5 tone, cu lungimea L = 7,2 m; latimea 1 = 2,6 m si Indltimea H = 3 m. Masinile
sunt dotate cu ventilatoare electirce suplimentare ce sunt folosite in perioada verii pentru a
mentine o temeperaturd confortabild pe perioada transportului, iar in perioadele cu temperaturi
moderate se folosesc gurile de aerisire prevazute In constructia maginii.

Unitatea de procesare este dotata cu un padoc, compartimentat pe boxe, special construite
pentru diferite categorii de animale, care asigura confortul si odihna necesara refacerii fiziologice
dupa disconfortul suferit pe perioada transportului.

Padocul este dotat cu instalatie de lumina artificiala, dar si prin constructia acestuia
asigurd si o iluminare naturald. Padocul este ventilat natural prin intermediul unor geamuri la
partea superioard a zidurilor, fapt ce asigura un nivel de temeperaturd, umiditate si amoniac in
limitele admisibilitatii.

Urmarirea fluxului tehnologic din cadrul unitatii de sacrificare a cabalinelor a avut ca
scop identificarea tuturor parametrilor tehnologici si particularitatile fiecdrei etape in parte,
avand o influenta majora asupra parametrilor calitativi ai carnii rezultate.

In urma sacrificarii animalelor pentru carne, pentru a estima si a aprecia corect adaptarea
animalului la diferite conditii de mediu, bundstarea acestora antesacrifcare, calitatea furajelor
ingerate s-a determinat randamentul la sacrificare. Printre categoriile de cabaline sacrificate sunt
manji si animale adulte cu difeite constitutii corporale in functie de furajarea si intretinerea
acestora. In cadrul studiului efectuat pe loturile de cabaline, valorile calculate pentru
randamentul la sacrificare a variat intre 47,63+1,00 % si 50,65+0,81 %, minima fiind inregistrata
la tineretul femel, iar maxima la masculii adulti.

Valorile indicilor rezultati la sacrificare, depind foarte mult de varsta animalelor,
deoarece adultele spre finalul activitatii sale din timpul vietii nu fac decat sd converteasca
energia 1n tesut adipos, spre deoasebire de tineret care canalizeaza toatd energia in activitatile

tesuturilor musculare.
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pH-ul este un rezultat al schimbarilor biochimice postmortem, care se continua si pe
perioada refrigerarii carnii. Mediile regasite si calculate pentru musculatura Longissimus dorsi au
evidentiat o curba ce scade usor odata cu cresterea timpului de refrigerare. Astfel, cea mai mica
valoare pH la 12 ore s-a inregistrat la lotul L3 (5,73+0,047), ajungand la 72 de ore sa atinga o
valoare medie de 5,63+0,023.

Cercetarile din industria carnii afirma faptul cad aceasta este dependentd calitativ de
pigmentii prezenti, cum ar fi caroteni sau pigmenti hem, ce se sintetizeaza antemortem si
pigmenti produsi postmortem prin reactii enzimatice. Intensitatea culorii este reflectatd prin
continutul de mioglobind prezent in compozifia chimica carnii si luminozitatea musculaturii,
acestea la randul lor fiind influentate de valoarea pH-ului si de viteza de scadere a acestuia.

Caracterizarea obiectiva a culorii carnii de cabaline pentru loturile experimentale L1, L2,
L3, L4 s-a realizat prin determinarea celor cinci parametri colorimetrici (L*, a*, b*, C, h°)
caracteristici sistemului CIEL*a*b*.

Rezultatele mediilor calculate pentru luminozitate (L*) la nivelul muschiului Longissimus
dorsi, au oscilat intre minima de 23,42+0,54 unitati, determinata la lotul L1, si maxima de
valoare 25,63+0,59 unititi determinata la lotul L4. Coordonata culorilor complementare rosu —
verde (a*) inregistreaza valori cuprinse intre 10,09+0,29 +11,34+0,49 unitati.

Fragezimea carnii de cabaline, prin calculul fortei de forfecare Warner Bratzler la M.
Longissimus dorsi a prezentat valori medii cuprinse intre 46,91+1,40+70,43+8,54 N / cm?,
valoarea maxima fiind regasita la lotul de masculi aduli.

Privita ca si o alternativa la alte carnuri, carnea de cabaline trebuie sa valorifice un aspect
important, pentru a veni in intdmpinarea consumatorului, acela fiind cel al fragezimii carnii.
Procesul complex prin care se formeaza textura carnii este influentat de structura, integritatea si
alti factori inetrni sau externi, factori care ar puteea influenta negativ sau pozitiv acest proces.
Analiza loturilor luate n studiu cu privire la duritatea M. Longissimus dorsi au evidentiat valori
medii cuprinse intre 33,96+2,41 (N) si 37,20+2,65 (N), corespunzatoare pentru lotul L1 si lotul
L4. Caracterizand M. Semitendinosus, valorile parametrilor ce exprima textura muschiului au
fost inferioare celor rezultate la M. Longissimus dorsi, indicatorul duritate a oscilat intre o
minima de 23.14+3,12 N si o maxima de 34,6+1,36 N.

Valoarea nutrtiv — biologica si compozitia chimica a carnii, in general, variaza foarte mult
in functie de specia de la care provine carnea, astfel carnea de cabaline este in general preferata

de catre consumatori datoritd aportului caloric scdzut. Astfel, valori superioare ale lipidelor s-au

Nicoleta Gaina (Diaconu)



Fe -

Instrumente Structurale OPOSDRU
2007-2013

T (¢
regasit la muschii proveniti de la femelele adulte, iar continutul in proteine fiind mai mare la
tineretul mascul.

In functie de probele analizate de la cele patru loturi de cabaline, pierderile prin fierbere
au inregistrat valori diferite nu doar datoritd compozitiei chimice, ci si a conditiilor si mediilor de
crestere.

Proliferarea microorganismelor in carne depinde de mai multi factori, printre care se
enumdra: compozitia microflorei, temperatura produsului, tratamente precedente aplicate
produsului, pH, nutrientii disponibili, potentialul de oxido-reducere, si mediul inconjurator al
produsului expus.

In ceea ce priveste prezenta Salmonellei spp. pe suprafata carcaselor luate in studiu,
putem spune despre acestea ca sunt sigure de consum intrucat nu a fost detectata nici o colonie a
acestei bacterii in urma examenului microbiologic. Astfel, datele obtinute se incadreaza in limita
admisd de ISO6579:2003.

Intervalul identificat pe loturile luate in studiu pentru Enterobacteriaceae a variat intre
1,79+0,19 log ufc/ cm? si 2,08+£0,08 log ufc/ cm? |, valoarea cea mai ridicati regasindu-se la
tineretul mascul. Avand in vedere ca intervalul de admisibilitate conform ISO 21528-2 este de
1,5 2,5 log ufc/ cm?, toate cele 4 loturi s-au Tncadrat acestuia.

Numarul microorganismelor (N.T.G) ce pot sd apara la suprafata carnii variaza foarte
mult. Lotul cu cea mai mare incarcatura bacteriana pe suprafata carcaselor a fost L3 (3,10+0,13 x
10° log ufc/ cm?), la polul opus situandu-se L2 (2,29+0,26 x 10° log ufc/ cm?).

Trichineloza este o zoonoza la nivel mondial, care este cauzata de ingestia de carne cruda
sau insuficient pregatiti. In urma realizdrii analizelor pentru cele 4 loturi s-au determinat
rezultate negative, ceea ce o face buna de consum.

Analizand muschiul Longissimus dorsi din punct de vedere senzorial, s-au
observat diferente foarte semnificative pentru loturile analizate L2-L4 in ceea ce priveste
duritatea, si semnificative pentru loturile L1-L3, pentru restul loturilor diferentele inregistrate au
fost nesemnificative. Aceste diferente apar datoritd varstei la sacrificare i activitatea cabalinelor
pe intreg ciclul vietii.

In urma cercetirilor efectuate privind obtinerea carnii de cabaline prin respectarea
managementului calitatii pe fluxul tehnologic de sacrificare s-au obtinut carcase de calitate foarte

buna, cu atractivitate comerciald pentru consumatorul final.
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