REZUMAT
SYNOPSIS

Realizarea unui studiu stiintific privind calitatea carnii de pasare raspunde
exigentelor actuale de creare a unui sistem de informatii integrate privind
asigurarea calitatii si biosecuritatii lantului alimentar.

Un sistem stiintific ce permite generalizarea aplicarii conceptului de
calitate pe Intreg lantul alimentar cu implementarea standardelor internationale din
domeniu raspunde la nevoia de protejare a consumatorului. Ne regasim astdzi in
situatia in care consumatorul este exigent fatd de oferta diversa a pietii si doreste
cresterea gradului de informare pentru ca deciziile pe care le ia si fie in cunostinta
de cauza.

In contextul general al urmiririi si asigurarii factorilor ce influenteaza
calitatea, s-a desprins necesitatea elaborarii i implementarii unor documente
motivate stiintific cum sunt cele de asigurare a calitdtii, Ghid de bune practici,
Sisteme de Certificare a Calitatii pentru standarde ISO si HACCP.

Respectarea prevederilor celor mai exigente a legislatiei europene si
mondiale Tn domeniul sigurantei alimentelor si protectiei consumatorului reprezinta
deziderate pe care toti producatorii trebuie sa le analizeze si sd le introducad in
practica curenta.

Datorita importantei pe care o reprezintd carnea de pasdre realizarea
analizei fluxului de productie a acestui produs devine un element de actualitate si
foarte important in economia asigurarii resurselor proteice animale pentru
consumator. Tn contextul in care tehnologiile actuale de crestere a puilor broiler de
curcd permit obtinerea unor performante spectaculoase sub aspectul vitezei de
crestere si al conversiei furajului in sporul de greutate, in conditii de utilizare
eficientd si economicd a resurselor materiale disponibile, urmarirea filierei
tehnologice pentru obtinerea carnii de pasdre este o preocupare permanentd a
specialistilor n domeniu.

Legatura dintre elementele ce caracterizeaza fluxul tehnologic general de
obtinere a carnii de pasdre si ansamblul factorilor ce intervin in desadvarsirea
calitdtii pe intreg parcursul acestui flux conduce la identificarea elementelor ce pot
influenta negativ desfasurarea acestuia si precizarea masurilor corective ce mentin
sistemul 1n parametrii proiectati. Un sistem de management al calitatii trebuie sa
prevada influenta tuturor factorilor ce se regisesc in tehnologiile de crestere si
industrializare a curcilor.

Tema abordatd in lucrarea analizata este cat se poate de oportuna, atit prin
caracterul de actualitate si noutate, cat si prin importanta teoretica si practica pentru
specialistii din domeniul cresterii curcilor si pentru tehnologii din sectorul de
industrializare a carnii de pasare.
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Teza de doctorat este structurata in doua parti, bine echilibrate ca pondere
si contine 11 capitole la care se adauga bibliografia. Prima parte a lucrarii trateaza
in 3 capitole sinteza literaturii de specialitate privind elementele de calitatea carnii
de pasdre de la fermad pana la consumator in vederea asigurdrii garantiei de
sigurantd alimentara prin produse de calitate, obtinute 1Tn urma respectarii
tehnologiilor de crestere, etapelor antesacrificare si tehnologiei de abatorizare pe
plan national si international.

Partea a doua a lucrdrii este dedicatd prezentarii cercetérilor proprii si
cuprinde 8 capitole in cadrul carora obiectivele generale au fost consolidate pe
evaluarea efectelor determinate de influenta varstei, aplicarea tehnologiei de
crestere din ghidul tehnologic de crestere al hibridului de curcda Big BUT 6,
procedurile antesacrificare, etapele fluxului tehnologic cu influentd asupra
indicatorilor tehnologici, fizico-chimici, microbiologici si senzoriali, la care s-au
adaugat concluziile.

Scopul lucrarii a fost studierea unor problematici care sa vizeze
indentificarea factorilor ce caracterizeaza tehnologia de crestere a curcilor in cadrul
unitatii si a factorilor ce caracterizeaza fluxul tehnologic de abatorizare cu influenta
asupra calitatii fizico-chimice, senzoriale i microbiologice a carnii de curca.

Obiectivul  principal este identificarea relatiilor dintre conditiile
tehnologice in exprimarea dezvoltarii somatice la hibridul de curca BUT 6.

Ciile de realizare a obiectivelor propuse si a activitatilor asociate acestora
s-a bazat pe principiile statuate in cercetarea fundamentald, prin utilizarea unor
metode de lucru consacrate si organizarea desfasurarii studiilor conform unor
programe bine stabilite, cu responsabilitati concrete repartizate temporal si spatial.
Desfagurarea cercetarilor a respectat principiile stiintifice ale metodologiei
cercetdrii si a condus la descrierea fenomenelor studiate. Initierea cercetarilor a
avut la baza redactarea unui protocol experimental riguros 1n care consider ca titlul:
Cercetéari privind evaluarea factorilor tehnologici implicati in imbunététirea
calitatii carnii de curca, rezuma problematica propusa.

in capitolul I este prezentati importanta trofico-biologicd a carnii de curca.
Carnea, datorita continutului sdu bogat in substante proteice din muschi (17-22 %)
si in viscere (15-20 %), reprezintd sursa principald de material azotat cu mare
valoare biologica. Aceasta din urmad depinde de calitatile nutritionale, igienice,
organoleptice dar si de procentul de calorii a carnii. Cu exceptia metioninei si a
fenilalaninei, carnea acopera necesarul zilnic minim de aminoacizi esentiali pentru
un adult (la un consum de 100 g carne/zi). Aminoacizii esentiali ridica si valoarea
nutritiva a proteinelor din celelalte surse care intra in consumul uman.

Tn capitolul 1l sunt prezentate caracteristicile morfologice ale tesutului
muscular. Muschiul scheletic este compus din fibre musculare ale tesutului
conjunctiv, vase sangvine, fibre nervoase si adipocite. Toatd musculatura este
acoperitd cu un invelis de tesut conjunctiv numit epimisium. In acest strat sunt
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aranjate fibrele musculare impreuna in manunchiuri, care sunt separate intre ele de
catre perimisium. Acest pachet de tesut conjuctiv contine vase de sange care iriga
muschiul. Interiorul fiecarui fascicul, fiecarei fibre musculare este inconjurat de un
alt strat de tesut conjunctiv friabil, denumit endomisium

Tn capitolul IIT sunt descrisi factorii care influenteaza calitatea carnii de
curca pornind de la radiografia generald a literaturii de specialitate, prezentand
importanta si respectarea etapelor antesacrificare cu rasunet important asupra
calitatii carnii, descrierca etapelor de abatorizare si importanta lor, toate
concretizandu-se in insusirile senzoriale si fizice ale carnii.

Structurat ca un capitol important In justificarea §i argumentarea
obiectivelor lucrarii, materialul analizeaza stadiul actual al cunoasterii relatiilor
dintre etapele antesacrificare si de abatorizare, detaliat analizate si interpretate prin
prisma influentei pe care o prezintd limitele de valoare ale parametrilor in
exprimarea proprietatilor senzoriale, fizico-chimice si microbiologice ale carnii
obtinute.

In aceastd prima parte sunt prezentate date din literatura de specialitate care
au fost folosite ulterior pentru interpretarea rezultatelor obtinute in cercetérile
proprii.

Partea a ll-a a tezei ,,Cercetari proprii” cuprinde capitolele 1V-XI in care
este facutda o descriere a cadrului organizatoric si institutional in care S-au
desfasurat cercetarile si a prezentat si interpretat rezultatele obtinute la nivelul
analizei fiecarei verigi din filiera cresterii si industrializarii curcilor.

Capitolul IV face introducerea in esenta acestei lucrdri, In care sunt
descrise scopul si obiectivele urmarite, justificarea principiilor ce au stat la baza
elaborarii protocolului experimental si stabilirea activitatilor asociate acestora,
unitatea productiva in care s-au realizat cercetirile.

Sunt detaliate informatiile privitoare la materialele si metodele de lucru
aplicate, realizdnd o ampla descriere ce pleacd de la materialul biologic utilizat
pana la prelucrarea statisticd a datelor obtinute, justificand demersul de cercetare
prin alegerea cdilor consacrate de studiu.

Cercetdrile au fost efectuate pe hibrizi de curca apartinand hibridului Big
BUT 6, diferentiati in functie de varsta la sacrificare (16 si 18 saptdmani) in cadrul
unei ferme apartinitoare S.C. Galli Gallo, Codlea. Intrucat unii indicatori (cei
implicati in caracterizarea fizico-chimica, microbiologica si senzoriald) nu au putut
fi determinati pe intreg efectivul de pasari, s-a procedat la formarea unor grupe
randomizate de analiza, nesexate, cite una pentru fiecare lot de experienta,
Tnsumand 15 cap/lot.

in capitolul V sunt prezentate rezultatele privind influenta conditiilor
tehnologice si de igiena asupra indicatorilor tehnologici de crestere. In ferma se
utilizeaza pentru incalzirea halelor radiante de o putere de 12 kw alimentate cu gaz-
metan. In fiecare hald sunt plasate cite 10 radiante in doua randuri, iar tarcurile de
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demarare de obicei se fac la baza radiantei. Radiantele sunt atarnate prin fixare in
tavan sau de coamele de rezistenta. La populare se asigura o temperatura de 32-33
CO0 la marginea tarcului, iar sub radianta 37-39 C0. Odata cu cresterea 1n greutate a
efectivului temperatura se reduce din cauza cresterii caldurii biologice si totodata
creste si rata ventilatiei. lluminatul este asigurat cu becuri de tip led de circa 1055
lumi fiecare, fiind dispus Tn trei linii de iluminat cu mai multe trepte, astfel
putandu-se asigura numarul de circa 80-100 de lucsi necesari la populare, care
ulterior vor scddea treptat pana la 30-40 lucsi in ziua a 8-a de viata, apoi pana in
ziua 12 — a se reduce pana la 20 si ramane neschimbat pana la final de serie.

Evaluarea rezultatelor cresterii s-a realizat pe relatia existentd intre
aplicarea interventiilor tehnologice (igienizare, populare, densitate, factori de
microclimat) si valorile pentru indicatorii dezvoltarii corporale (dinamica greutatii
corporale, biometrie), in contextul aprecierii eficientei prin prisma consumului
specific.

In capitolul VI au fost prezentat fluxul de abatorizare si interpretarea
rezultatelor abatorizarii. Valorile randamentului de 72,91% inregistrat la indivizii
studiati se Incadreaza in limitele prevdzute de literatura de specialitate pentru
greutatea vie medie de 7,9 Kg la hibridul de curcia BUT 6. In acelasi sens se
situiaza si valorile pentru organele analizate (ficat 1,35% din greutatea vie, Pipote
0,73%, inima 0,47%).

Tn capitolul VII este prezentat managementul riscurilor privind abatorizarea
broilerilor de curca la S.C. GALLI GALLO S.R.L. Sistemul HACCP este o
abordare sistematicd, stiintificd pentru a detine controlul si a preveni aparitia unor
probleme sau situatii periculoase sau critice ce pot periclita siguranta produselor
obtinute. Astfel de probleme sunt definite ca fiind riscuri biologice (patologice si
microbiologice), chimice sau fizice, care duc la contaminarea produselor
alimentare.

Tn capitolul V111 sunt prezentate rezultatele cercetirilor privind evaluarea
microbiologica a carnii de curca pentru genurile Salmonella spp, Campylobacter
spp, Escherichia coli, valorile obtinute permitand aprecierea gradului de
indeplinire a conditiilor igienice si tehnologice de obtinere a carcaselor cu
Tncadrarea nivelului microbiologic Tn standardele legale.

Capitolul IX prezintd evaluarea senzoriala a carnii de curca din perspectiva
texturii, astfel carnea provenita de la pasarile sacrificate la 16 saptamani fiind cea
mai frageda, prezentind cele mai mari medii ale punctajelor pentru caracterele
suculentei si adezivitatii si cele mai mici valori medii ale caracteristicilor
fibrozitatii si granulozitatii. Carnea provenita de la pasarile sacrificate la 18
sdptdmani a prezentat cea mai scdzutd fragezime, inducand valori medii ale
punctajelor mai ridicate pentru caracterele fibrozitatii si granulozitatii si cele mai
mici valori pentru caracterele prezentate de suculenta, adezivitate si onctuozitate.
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Capitolul X Pentru a putea defini rolul pe care il are glanda pineala in
dezvoltarea somaticd a indivizilor, acestia au fost supusi unui program de lumina
continud de la 17 -20 sdptamani,timp in care s-a monitorizat dinamica greutatii
corporale. Datele obtinute au fost permanent comparate cu cele specificate in
ghidul de crestere al hibridului. La 20 de saptdméani glanda pineald este marita, cu
toate acestea, numarul de foliculi variazad intre 100 si 120. Se constatd cresterea
semnificativa a grosimii septurilor tesutului conjunctiv. Din unele septe se desprind
ramuri subtiri, care patrund in peretele folicular si separd partial portiuni mici ale
foliculului. A fost de asemenea observata penetrarea lumenului glandei pineale de
catre septurile tesutului conjunctiv. S-au identificat trei tipuri de celule in
parenchimul glandei pineale: pinealocite, celule de sustinere (stroma) si celulele
nervoase.
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