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Activitatea 1.1. Achizitia diferentiata a materialului biologic (carne de pasare de pe piata
agro-alimentara din Romania), in functie de sistemul tehnologic utilizat in cresterea puilor
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Activitatea 1.2. Recoltarea si pregatirea pentru analize a probelor de carne, din zone ale
carcaselor de pui cu importanta economica si gastronomica (piept, aripi, pulpe superioare si
inferioare)
Activitatea 1.3. Efectuarea de analize chimice conform schemei Weende (umiditate,
substanta uscata, cenusa, proteine, grasimi). Calculul (determinarea) caloricitatii carnii.
Activitatea 1.4. Efectuarea de analize pentru identificarea continutului carnii in aminoacizi,
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Ol. Aprecierea calitatii carnii de pasare existenta pe piata/achizitionata direct de la
producator, in functie de sistemul de crestere al puilor broiler

Activitatea 1.1. Achizitia diferentiata a materialului biologic (carne de pasare de pe piata
agro-alimentara din Romania), in functie de sistemul tehnologic utilizat in cresterea puilor broiler

In vederea demaririi cercetarilor a fost achizitionat material biologic (carne de pui broiler de
gdind), apartinand hibridului ,,Cobb-500" crescut in diferite ferme private din zona de nord-est a
tarii, in perioada iulie-august 2010.

In fermele respective s-au utilizat doud versiuni diferite ale tehnologiei de crestere:

a) versiunea conventionald, cea mai uzitatd la ora actuald, respectiv crestere pe asternut
permanent, in hale oarbe, timp de 42 zile, perioada in care puii ating o dezvoltare
corporald medie de cca. 2,3-2,4 Kg/cap.

b) o versiune tehnologicd incd aflatd in stadiu experimental, adaptatd inclusiv pentru
microfermele de tip gospodaresc-familial, respectiv crestere pe asternut permanent, in
hale ce permit accesul puilor in spatii exterioare Ingradite si inierbate, agsa numitul sistem
de tip firee-range. Perioada de crestere este t ot de 42 zile, dar greutatea vie realizata este
mai redusa decat in sistemul clasic de exploatare (2,05-2,2 kg/cap)

Per total a fost utilizat, In urma recoltarii direct din abator, material biologic provenit de la
cate 70 capete, masculi si femele, din fiecare sistem tehnologic de crestere. Astfel, in functie de
provenientd, materialul utilizat (carne refrigeratd de pui broiler), a fost Impartit conventional in
doud loturi, aceastd codificare urmand a fi pastratd pe intreg parcursul cercetarilor, dupa cum
urmeaza:
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- lotul C — carne produsa de pui crescuti pe asternut permanent, in hale oarbe, timp de 42

zile;

- lotul FR - carne produsd de pui crescuti pe asternut permanent, in hale cu acces la un

padoc exterior, timp de 42 zile.

De la nivel de ferma s-au cules informatii privind alimentatia pdsarilor si a reiesit faptul ca
retetele de hrand au fost Intocmite in acord cu recomandarile ghidului tehnologic, bazandu-se pe o
dieta standard de tip porumb boabe-srot de soia. Nu au fost utilizati aditivi furajeri care ar fi putut
pune in pericol sandtatea consumatorilor. De asemenea, tehnologia de crestere a fost conforma
prevederilor din manualul hibridului, chiar si in versiunea adaptata sistemului free-range existand o
monitorizare atentd a microclimatului din hale.

Activitatea 1.2. Recoltarea si pregatirea pentru analize a probelor de carne, din zone ale
carcaselor de pui cu importanta economica si gastronomica (piept, aripi, pulpe superioare si
inferioare)

De la fiecare carcasa (70 carcase din lotul C si 70 carcase din lotul FR) au fost recoltate cca.
50 g carne pentru fiecare zond anatomica de interes tehnologic si gastronomic, respectiv: piept
(muschii pectorali superficiali si profunzi), aripi (muschii biceps, triceps brahial si deltoid) , pulpe
superioare (muschii semimembranos, semitendinos si cvadriceps femural), pulpe inferioare
(muschii gastrocnemieni mediali si laterali, tibial cranial). Carcasele de la care s-au prelevat probele
au fost procesate in continuare pe fluxul tehnologic al abatorului, prin dezosare si prelucrare
mecanicd, pentru obtinerea unor preparate specifice.

Probele de carne astfel prelevate au fost ambalate separat pe loturi si regiuni anatomice de
provenientd si au fost lisate le temperaturd de refrigerare 48 ore. In continuare, s-a procedat la
cantarirea si omogenizarea fiecarei categorii de probe, prin tocare. Si in aceasta etapa, probele au
fost etichetate corespunzator, pentru a evita orice erori. Melanjul rezultat din fiecare categorie de
probe a fost deshidratat la 60°C si apoi preparat sub forma de pulbere, utilizatd ulterior pentru
tehnicile analitice specifice determinarii compozitiei chimice brute si a continutului in diferiti
nutrienti (aminoacizi, acizi grasi, colesterol).

Cantitatea de material biologic recoltat si pregatit pentru a analize a permis efectuarea a céte
10 repetitii analitice pentru determinarea parametrilor de compozitie chimica brutd si a cate 4
repetitii pentru cei ce ne ajutd sd caracterizam valoarea nutritivd a oricdrui produs alimentar
(aminoacizi, acizi grasi, colesterol).

Datele culese in urma desfasurarii cercetdrilor au fost procesate cu ajutorul aplicatiei de
calcul tabelar MsExcel. Astfel, s-a Intocmit baza de date cu sirurile de variatie corespunzatoare,
fiecare sir fiind codificat in acord cu specificul informatiilor studiate.

In prima etapd a avut loc calcularea estimatorilor statistici uzuali — media aritmetica (X),

varianta (SH, deviatia standard (s), eroarea standard a mediei (£ SX ) s i coeficientul de variabilitate
(CV%) - utilizand algoritmul de calcul al aplicatiei software. Pentru conformitate, redam si relatiile
matematice care stau la baza acestui algoritm :

= — X
e Media aritmetica ( X): X = z_
n

so-2

e Varianta (S?): S? =
n-1
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e Deviatia standard (s): s=+S?

S
e [Eroarea standard a mediei (i Sx),  Esg= i—\/_
n

sx100

e Coeficientul de variatie (V%): V% = -

Pentru testarea semnificatiei statistice a diferentelor dintre mediile caracterelor studiate, s-a
utilizat algoritmul ANOVA Single Factor, inclus in pachetul software Microsoft Excel.

Activitatea 1.3. Efectuarea de analize chimice conform schemei Weende (umiditate,
substanta uscata, cenusa, proteine, grasimi). Calculul (determinarea) caloricitatii carnii.

Aprecierea cantitatii de apa si substanta uscata (SU) din muschii studiati a fost efectuata
prin metoda uscirii la etuva, la 105°C (conform standardului SR ISO 1442/1997). in fiole joase de
cantarire individualizate, umplute cu nisip si aduse la greutate constantd au fost adaugate probe cu
masa de =2,5 g, peste care s-au addugat cate 5 ml alcool etilic absolut, cunoscute fiind proprietatile
desicative ale acestui reactiv. Fiolele cu probd si capac au fost introduse in etuva termoreglabild,
setatd pentru a atinge temperatura de +105°C, parametru mentinut timp de =~24h, pana la evaporarea
completa a apei din piese, fapt confirmat de greutatea constanta obtinuta la finalul determinarii.

Fiolele au fost mentinute in continuare in exicator in vederea racirii iar apoi au fost cantarite,
fiind utilizatd urmatoarea relatie de calcul:

ml—m2

% Apa = x100}, in care:

ml=masa fiola + proba umeda; m2=masa fiold+proba uscatd; m=masa probei

Cantitatea de substantd uscatd (%SU) s-a calculat prin diferentd, conform relatiei:
%SU = 100-%Apd

In vederea misuririi cantitatii de substante minerale (cenusa) existente in muschii
studiati, s-a utilizat metoda calcinarii la 550°C (conform standardului SR ISO 936: 1998). Astfel,
creuzetele de portelan au fost individualizate si aduse la greutate constantd, dupa care au fost
umplute cu probele de analizat, care au avut fiecare masa aproximativd de 3 g. Inainte de a fi
introduse la calcinat, creuzetele au fost mentinute 1n nisd, la flacara unor becuri Bunsen, in vederea
carbonizdrii substantelor organice. Atunci cand arderea a fost completa, recipientele au fost
introduse 1n incinta cuptorului de calcinare, care a fost programat sa atingd o temperatura de lucru
de 550°C, aceastd valoare fiind mentinutd pentru o duratd de 5h. Din momentul in care in masa
cenusei nu s-au mai semnalat urme de substante organice creuzetele s-au mentinut in exicator si s-
au cantarit succesiv, pand la atingerea masei constante.

Datele obtinute in urma cantaririlor au fost introduse in urmatoarea relatie de calcul:

1—-m2 N
% Cenusa = mi—me x100|, In care:
m

ml=masa creuzet + cenusd; m2=masa creuzet gol; m=masa proba
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Aprecierea cantitatii de grasimi din muschii studiati s-a efectuat prin utilizarea metodei
Soxhlet directe, la aparatul de extractie pentru separare cantitativa a substantelor dintr-un amestec
prin utilizarea unui solvent organic, modelul Velp Scientific — SER 148 (metodd specificata de
producatorul echipamentului, AOAC Official methods of analysis/1990 si compatibila cu SR ISO
1443: 2008). Probele, preparate in prealabil prin deshidratare la 60°C de carne, fiecare cu masa
cuprinsa 1n intervalul 2,5-3g au fost ambalate in pliculete din hartie de filtru si acestea, la randul lor,
au fost introduse in cartusele aparatului, atasate ulterior la cele 3 coloane de extractie. In vasele de
fierbere a solventului, dupa ce au fost curatate si aduse la greutate constantad prin uscare la etuva, a
fost adaugat eter de petrol 30-60°C (80 ml/pahar) si chipsuri de uniformizare a fierberii. Cele trei
pahare au fost asezate pe placa de incilzire si s-a lansat in executie programul aparatului. In
momentul debutului fierberii solventului, cartusele au fost imersate in vase, fiind mentinute in
aceasta pozitie aproximativ 30 minute, timp in care temperatura din baia de solvent a atins 111°C
(Immersion Phase). In urmitoarea etapi a programului, cu o durati de 120 minute, cartusele cu
proba se ridicd din vasele cu solvent si are loc spalarea continud a probelor in vaporii de eter care
circuld in circuit inchis (Washing Phase). In aceasti etapa, grasimile din proba, solvite in prealabil
perioada de imersie, se scurg in vasele de extractie impreuna cu solventul. Dupa incheierea celor
douad ore, programul intra in faza de recuperare (Recover Phase), cu o durata de 30 minute si in care
ultimele resturi de substante grase impreuna cu solventul se scurg din cartuse in vasele de extractie
iar reactivul este recuperat intr-un vas colector, in proportie de ~60% din cantitatea introdusa initial.
In momentul in care vasele de extractie se golesc complet de eter (prin volatilizare sub influenta
temperaturii de pe placa de fierbere), programul de extractie se intrerupe. Vasele de extractie se
retrag din coloanele aparatului si se introduc in etuva, pentru uscarea completd si aducerea la
greutatea constanta.

Diferenta dintre masa vaselor dupa extractie si masa acestora dinainte de extractie reprezinta
cantitatea de grasimi extrasa din probd. Aceastd cantitate se raporteaza la masa probei si se exprima
procentual, conform formulei:

% Grasime = m2-ml x100}|, In care:
m

m2=masa finald a vasului de extractie(g); m2=masa initiald a vasului de extractie(g);
m=masa probei, (g SU).

Pentru determinarea continutului de materii azotate totale (MAT), respectiv de proteine
din muschii studiati s-a utilizat metoda Kjeldahl adaptatd sistemului VelpScientifica, alcatuit din
Unitate de digestie DK6 si unitate de distilare UDK7 (metoda specificata de producatorul aparatelor
— 981:10, AOAC Official methods of analysis/1990, compatibild cu SR ISO 937:2007). Probele,
cantdrite la =1 g, s-au transferat cantitativ in fiecare din cele -6 -tuburi de digestie, addugandu-se
apoi 5-7 g din amestecul catalizator (CUSO4+K,SOy4) si 20 ml H,SO4 95%. Tuburile s-au introdus
in alveolele unitatii de digestie, a fost conectat sistemul de colectare a vaporilor de fierbere si a fost
lansat in executie programul aparatului DK6. Astfel, digestia probelor s-a desfasurat intr-un interval
de 210 minute, timp in care amestecul esantiont+catalizator+reactiv a atins succesiv 3 paliere de
temperaturd: 120°C, 240°C, respectiv 420°C. La finalul programului, stativul cu tuburi a fost ridicat
pentru racire si, Tnainte de a trece la etapa de distilare, in fiecare fiola au fost introdusi cate 20 ml
apa-distilata.
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Pentru fiecare distilare, modulul UDK7 consuma 50 ml NaOH33% si 50 ml apa distilata,
aceste cantitatii fiind asigurate prin alimentare din recipiente Erlenmeyer externe. Fiecare tub de
digestie, dupa racire, a fost preluat si atasat la portul de distilare. Paharul final de captare a solutiei
azotate s-a umplut cu 25 ml H3BO; 4%, la care s-au adaugat 5 picaturi de indicator Tashiro, care
vireazi in verde in mediu alcalin si de la roz pal pana la rosu intens in mediu acid. In urma lansarii
programului, distilarea a durat 3 minute pentru fiecare proba.

In etapa urmitoare, solutia din paharul de captare a fost supusa titrarii cu H,SO4 0,2N, pana
la virarea culorii din verde in roz pal. Volumul de H,SO4 0,2N utilizat la titrare, precum si celelalte
cantitati de reactivi utilizate au fost introduse in urmatoarea relatie de calcul:

0,0014><2(V1—Vz><fj><6,25
2 %x100]|, In care:

% proteine =
m

v1=volumul de H;BO3 4% introdus in paharul colector (ml) (25ml);

v1=volumul de H,SO4 0,2N folosit la titrare (ml);

f = factorul solutiei de H»SO4 (1,03);

m = masa probei (g).

Continutul muschilor studiati in Substante extractive fiara azot (SEN) a reiesit prin calcul
matematic, fiind de fapt diferenta ramasa dupa ce, din SU (%) s-au scdzut proportiile celorlalte
componente chimice, de naturd minerald sau organica, , respectiv:

% SEN = SU% — Cenusid% — (Grisimi% + Proteine%)|

Pentru crearea unei imagini mai ample asupra calitdtii nutritivo-dietetice a carnii de pasare
s-a efectuat si calculul caloricitatii muschilor studiati, utilizand relatia teoretica bazatd pe cantitatea
de energie calorica brutd degajatd la arderea a 1 g de proteine, grasimi si glucide in bomba

calorimetricd, conform relatiei 3.11.
EB (Kcal/Kg) =5,70 Kcal x g proteine + 9,50 Kcal x g grasimi + 4,2 Kcal x g SEN
Rezultatele privind compozitia chimica a probelor analizate sunt redate detaliat in tabelul 1

si sintetic 1n fig. 1.

(3.11)

Tabelul 1

Compozitia chimica a carnii provenite de la pui broiler de giaina crescuti in sistem tehnologic
intensiv si de tip free-range

Regiunea Parametrul X £S_ Min. Max.
. Lotul . X V%
carcasei chimic (g/100g) (n=10) (g/100g) | (g/100g)
Apa 73,76 +0,13 0,54 73,14 74,34
Substanta uscata 26,24 +0,13 1,51 25,66 26,86
C Cenusa 1,20 +0,06 15,23 0,96 1,46
Lipide 1,25 +0,04 9,47 1,12 1,45
Materii azotate totale 23,35* +0,20 2,69 22,65 24,33
Piept S.E.N. 0,44 +0,07 47,69 0,15 0,79
Apa 74,34 40,29 1,21 73,74 76,16
Substanta uscata 26,86 =+0,29 3,58 23,84 26,26
FR Cenusa 1,46 +0,04 8,82 1,08 1,42
Lipide 1,45 +0,03 8,81 0,86 1,16
Materii azotate totale | 24,33" +0,29 4,02 21,05 23,70
S.E.N. 0,79 +0,02 14,29 0,36 0,51
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Regiunea Parametrul X £S_ Min. Max.
. Lotul .. X V%
carcasei chimic (g/100g) (n=10) (g/100g) | (g/100g)
Apa 72,53 +0,18 0,76 71,83 73,24
Substanta uscata 27,47 0,18 2,02 26,76 28,17
C Cenusa 1,09 +0,03 8,77 0,93 1,31
Lipide 4,16 +0,04 2,79 3,95 434
Materii azotate totale 21,74* +0,17 2,41 21,14 22,55
Aripi S.E.N. 0,46 0,01 7,81 0,41 0,53
Apa 73,42 +0,26 1,12 72,22 74,40
Substanta uscata 26,58 +0,26 3,10 25,60 27,78
FR Cenusa 1,15 +0,03 7,38 1,01 1,34
Lipide 3,98 +0,06 4,52 3,74 4,27
Materii azotate totale | 20,91" +0,28 420 19,89 22,19
S.E.N. 0,55 +0,02 11,15 0,46 0,64
Apa 71,51 =+0,18 0,80 70,60 72,16
Substanta uscata 28,49 +0,18 2,00 27,84 29,40
C Cenusa 0,91 0,03 11,57 0,75 1,06
Lipide 8,09" +0,06 2,40 7,91 8,52
Materii azotate totale 18,98 =+0,19 3,15 18,18 19,82
Pulpe S.E.N. 0,51 =+0,05 33,26 0,36 0,79
superioare Apa 72,25 =£0,29 1,29 71,19 74,12
Substanta uscata 27,75 =+0,29 3,35 25,88 28.81
FR Cenusa 1,0?’ +0,02 7,47 0,93 1,16
Lipide 7,457 +0,17 7,20 6,90 8,25
Materii azotate totale 18,76 +£0,35 5,88 16,24 19,87
S.E.N. 0,50 +0,04 25,09 0,31 0,65
Apa 71,08 +0,40 1,76 69,03 73,67
Substanta uscata 28,92 +0,40 4,33 26,33 30,97
C Cenusa 0,85 +0,03 12,10 0,71 0,99
Lipide 727" 0,06 2,64 6,93 7,62
Materii azotate totale 20,23* +0,40 6,32 17,40 21,80
Pulpe S.E.N. 0,57 +0,05 29,70 0,22 0,85
inferioare Apa 73,07 +0,39 1,68 70,77 74,24
Substanta uscata 26,93 =+0,39 4,57 25,76 29,23
FR Cenusa 1,04 +0,03 7,67 0,91 1,16
Lipide 6,93 40,20 9,31 6,31 8,25
Materii azotate totale 18,51¢ +0,43 7,31 16,89 21,32
S.E.N. 0,45 =+0,05 38,59 0,02 0,69

Interpretare ANOVA intre cele doud loturi, pentru fiecare regiune a carcasei si categorie de parametru in parte:

ab diferente semnificative (F>F. Tab. a 0,05 la 1;18 GL);
* diferente distinct semnificative (F>F. Tab. a 0,01 la 1;18 GL).

Continutul de apa a variat in intervalul 71,08+0,40 g% (pulpe inferioare, lotul C) —
74,34+0,29 g% (piept, lotul FR). Proportia de substantd uscata a variat invers proportional,
comparativ cu cea de apa (26,86+0,29g% 1n carnea de la piept, sistem free-range — 28,92+0,40g%
in carnea din pulpele inferioare, provenite de la puii crescuti in sistem conventional). Acest continut
redus de apd din carnea rosie este corelat cu un continut destul de ridicat de lipide. Totodata, in
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cadrul aceleiasi zone a carcasei, continutul in apa a fost mai redus la puii intretinuti in hale oarbe, pe
asternut permanent.

Probe de carne de la nivelul pieptului
73,76 71,97
T

0,79 145
3,35 2433
CApa% BCenusa % Lipide % O Pratesne % B5EN% OApa % WCenusa % Lipide% O Probeine 2% WSEN %
LC LFR
Probe de carne de la nivelul aripilor
72,53 7342
™~

046

20,91

OApats W Cenusa % ClLipide % O Proteine % HSEN% OApa %% W Cenusa % 1 Lipide % O Prateine % WSEN %
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Probe de carne de la nivelul pulpelor superioare
7151 72,25
~

18,76
OApath BCenusa % Lipide % O Prateine % WSEN% OApa % WCenusa % Lipide % O Prateine % WSEN%

LC LFR

Probe de carne de la nivelul pulpelor inferioare
?].C'S\ 73,07

1,04

0,45

18,51 5,93
[mETER WCenusa s I Lipide % O Proteine % WSEN% OApa % WCenusa % 1 Lipidie % O Prateine % WSEN%

LC LFR

Fig. 1 — Proportia principalilor constituienti chimici in probele de carne, provenite de la pui boriler
de gdina crescuti in sistem intensiv si de tip free-range

Din substanta uscatd, cenusa a reprezentat 0,85+0,03g% (pulpe inferioare, sistem
conventional de intretinere) — 1,46+0,04g% (muschi pectorali, sistem free range). Proportia usor
crescuta de substante minerale din carnea puilor care au avut acces la padocul inierbat poate indica,
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pe de o parte, o0 mai bund fixare a mineralelor in tesuturi, sub influenta radiatiilor solare, fie un
consum mai ridicat de astfel de nutrienti, din mediul ambiant. Ar fi interesant de completat aceste
investigatii cu o serie de determinari de finete privind cantitdtile de macro si micronutrienti din
tesutul muscular, dar si din oase, pentru a reda mai bine in fluenta sistemului de crestere asupra
asimilarii mineralelor si transmiterii lor in produsul finit-carnea de pasare.

Proportia de lipide la 100 g produs a variat in limite largi, intre minima de 1,254+0,04 g%
(carne din regiunea pieptului) — 8,09+0,06g% (musculatura pulpelor superioare). Pentru acelasi
parametru au existat unele diferente statistice semnificative (F>F. Tab. a 0,05 la 1;18 GL) intre cele
doua loturi analizate, respectiv pentru probele de la nivelul pulpelor superioare (8,09+0,06g%-lotul
C vs. 7,45+£0,17g%-lotul FR) si pentru cele recoltate de la nivelul pulpelor inferioare (7,27+0,06g%-
lotul C, comparativ cu 6,934+0,20g%-lotul FR). Desi valorile pentru lotul FR sunt mai reduse,
situatie explicabild prin consumul energetic mai ridicat al acestor pasari, uniformitatea caracterului
analizat a fost mai buna pentru probele recoltate de la lotul C (v=2,40-2,46%) fatd de cea calculata
pentru lotul FR (v=7,20-9,31%). Mentinerea pasarilor in interiorul adapostului inchis, in conditii de
microclimat mai bine controlate si cu o libertate mai restransa de miscare a contribuit la cresterca
gradului de omogenitate 1n efectivele de pasari de la care s-au prelevat probele tisulare.

Din punctul de vedere al continutului proteic, s-au observat oscilatii valorice cu semnificatie
statistica intre loturile studiate. De asemenea, a existat o amplitudine mare de variatie a
parametrului investigat, atunci cand s-a efectuat comparatia intre partile transate ale carcasei. De
exemplu, pentru carnea prelevatd de la nivelul pieptului, proportia de azot total a fost de
23,35+0,20g% la lotul C, fata de 24,33+0,29g% la lotul FR (diferenta statisticd semnificativa). Cu
exceptia probelor de la nivelul pieptului (carne alba), pentru cele recoltate de la nivelul aripilor si
pulpelor au fost determinate valori analitice ale materiilor azotate totale mai reduse la lotul FR,
comparativ cu lotul C. Astfel, s-au calculat diferente semnificative statistic pentru continutul proteic
al carnii de la aripi (21,74+0,17g% la lotul C vs. 20,91+0,28g% la lotul FR), respectiv distinct
semnificative (F>F. Tab. o 0,01 la 1;18 GL), pentru acelagi parametru studiat pe esantioanele de la
nivelul pulpelor inferioare (18,51+0,43g% proteine la lotul FR, comparativ cu 20,234+0,40 g%
proteine la lotul C). Presupunem ca valorile mai reduse din carnea puilor care au avut acces In
padocul exterior poate fi pusd, de asemenea, pe seama unei asimildri mai scdzute a hranei, datorita
unui efort fizic mai intens si eforturilor de termoreglare. Aceasta asimilare mai redusa a contribuit si
la obtinerea unei greutdti corporale mai mici la finalul celor 42 zile de crestere, comparativ cu
varianta tehnologica intensiva. Prin urmare, ar fi de recomandat cateva solutii pentru a
contrabalansa aceasta situatie nedorita: o regandire a cerintelor nutritive ale puilor de carne crescuti
in sistemul free-range; utilizarea unor hibrizi special creati pentru aceasta alternativa tehnologica;
cresterea puilor de carne pentru o perioadd mai mare de 42 zile, atunci cand acestia au acces in
exteriorul halei, asemanator sistemului francez Label Rouge.

Valorile S.E.N. au oscilat intre limite considerate normale pentru materia prima alimentara
studiata.

Rezultatele privind compozitia chimica a probelor studiate au fost utilizate pentru a calcula
caloricitatea carnii provenite din diferite sisteme de crestere a puilor broiler. Valorile sunt redate in
tabelul 2.

Astfel, se remarcd valori mai mari la lotul C, pentru toate regiunile anatomice ale carcasei,
comparativ cu cele calculate pentru probele de la lotul FR. Aceasta diferentd se datoreaza, in
principal, diferentelor componentei lipidice din compozitia chimica a carnii provenite de la cele
doud loturi investigate. e regiuni ale carcasei, valorile minime au fost inregistrate pentru carnea
esantionatd de la nivelul pieptului (165,44+0,83 Kcal/100g la lotul C si 139,60+1,64 Kcal/100g la
lotul FR), in timp ce maximele s-au evidentiat la pulpele superioare (179,76+1,70 Kcal/100 g la
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lotul C, respectiv 187,22+1,21Kcal/100 g la lotul C). Nu s-au Inregistrat diferente semnificative
statistic.

Tabelul 2
Caloricitatea carnii provenite de la pui broiler de gaina
crescuti in sistem tehnologic intensiv si de tip free-range
Reei Caloricitatea Mi M
egiunea = in. ax.
. Lotul X +£S. 0
carcasei otu x V% (Kcal/100g) (Kcal/100g)
(Kcal/100g) (n=10)
Piept C 165,44 +0,83 1,78 143,50 150,39
FR 139,60  £1,64 3,72 131,46 145,88
Aripi C 187,22  +0,99 1,90 160,65 169,41
FR 159,29  +1,48 2,94 152,76 167,04
Pulpe C 187,22 +1,21 2,04 182,28 193,72
superioare FR 179,76 +1,70 2,94 172,23 188,48
Pulpe C 186,78 +£2,37 4,02 171,90 200,21
inferioare FR 17323 2,50 4,57 165,47 188,66
200,00
187,22 187,22 186,78
190,00 = pEy 179,76
= 180,00 * :
= 170,00 165,44
g = 159,29
S 160,00 —F
< 150,00
= ’ 139,60
e 140,00 e
(3]
g 130,00 1
g
120,00
S
S 110,00 +
<
© 100,00
C FR C FR C FR C FR
Piept Aripi Pupe superioare Pulpe inferioare

Fig. 2 - Caloricitatea carnii provenite de la pui broiler de giina
crescuti in sistem tehnologic intensiv si de tip free-range

Activitatea 1.4. Efectuarea de analize pentru identificarea continutului carnii in
aminoacizi, acizi grasi si colesterol (cromatografie gazoasa/lichida)

Continutul carnii in aminoacizi a fost determinat prin metode de analizd lichid-
cromatografica (High Precision Liquid Cromatography — Thermo Electron), conform standardului
SR EN ISO 13903:2005. Continutul musculaturii studiate in acizi grasi si colesterol a fost apreciat
in cadrul aceluiasi laborator, utilizand metode gaz cromatografice, conform referentialului AOCS
Ce 11-96.

Valorile privind calitatea proteinei la esantioanele de carne studiate sunt prezentate pe larg
in tabelul 3 .
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Tabelul 3
Continutul in aminoacizi a carnii provenite de la pui broiler de giina crescuti in sistem tehnologic intensiv si de tip free-range

Lotul C — sistem tehnologic intensiv

Lotul FR — sistem tehnologic free range

ﬁmino?cizi‘i UM. Piept Aripi . Pu!pe PulP ¢ Piept Aripi . Pu!pe Pulp ¢
eterminati inferioare superioare inferioare superioare

X E V% X £S V% X +S V% X £S V% X +S V% X +S V% X +S V% X £S V%
Ac glutamic | g/100g | 0,92 | 0,02 | 874 | 1,17 | 0,02 | 7,84 1,19 | 0,03 | 9,31 | 3,73 | 0,14 | 15,02 | 0,72 | 0,03 16,78 | 1,23 | 0,08 | 26,09 1,27 0,08 | 25,19 | 3,42 | 0,11 | 12,88
Serina g/100g | 9,37 | 0,25 | 10,67 | 9,29 | 0,28 | 12,17 | 10,54 | 0,33 | 12,44 | 6,42 | 0,31 | 19,31 | 9,69 | 0,35 14,45 | 9,65 | 0,42 17,41 11,30 | 042 | 14,87 | 6,28 | 0,46 | 29,30
Histidina g/100g | 3,48 | 0,09 | 10,34 | 3,89 | 0,10 | 10,47 | 1,66 | 0,12 | 28,44 | 0,85 | 0,08 | 37,85 | 3,48 | 0,11 12,66 | 4,05 | 0,19 | 18,75 1,80 0,11 | 24,46 | 0,85 | 0,07 | 33,12
Glicina g/100g | 3,24 | 0,07 | 8,63 | 3,22 | 0,08 | 10,00 | 3,86 | 0,09 | 9,67 | 1,71 | 0,11 | 25,73 | 3,60 | 0,24 | 26,69 | 3,33 | 0,21 | 2524 4,13 0,21 | 20,34 | 1,69 | 0,18 | 42,70
Alanina g/100g | 1,03 | 0,04 | 15,59 | 1,30 | 0,04 | 12,60 | 0,90 | 0,05 | 21,21 | 1,04 | 0,11 | 42,49 | 1,22 | 0,15 | 49,14 | 1,43 | 0,12 | 33,57 0,98 0,07 | 28,44 | 0,96 | 0,08 | 33,19
Tirozina g/100g | 3,30 | 0,03 | 3,63 | 3,44 | 0,03 | 4,01 2,16 | 0,04 | 6,83 | 400 | 0,09 | 9,00 | 434 | 0,14 | 12,90 | 3,56 | 0,18 | 20,23 2,32 0,18 | 31,02 | 3,70 | 0,21 | 22,73
Prolina g/100g | 0,37 | 0,02 | 21,81 | 0,28 | 0,02 | 33,33 | 0,13 | 0,01 | 31,15 | 0,19 | 0,01 | 21,05 | 0,50 | 0,02 | 16,16 | 0,31 | 0,02 | 2597 0,16 0,01 | 25,08 | 0,20 | 0,01 | 20,05
Cistina g/100g | 3,11 | 0,14 | 18,03 | 3,36 | 0,16 | 19,18 | 1,91 0,19 | 39,05 | 1,72 | 0,13 | 30,24 | 2,45 | 0,18 | 29,35 | 3,48 | 0,22 | 2532 2,07 0,12 | 23,21 | 1,69 | 0,18 | 42,58
Treonina g/100g | 1,64 | 0,06 | 14,65 | 1,70 | 0,07 | 16,22 | 1,22 | 0,08 | 26,34 | 0,55 | 0,06 | 43,56 | 1,72 | 0,09 | 20,91 1,77 | 0,16 | 36,25 1,32 0,08 | 24,24 | 0,56 | 0,06 | 43,18
Valina g/100g | 0,79 | 0,05 | 25,28 | 1,02 | 0,06 | 22,47 | 047 | 0,03 | 25,49 | 0,68 | 0,08 | 46,78 | 0,62 | 0,05 | 32,18 | 1,07 | 0,08 | 29,99 0,52 0,05 | 38,28 | 0,68 | 0,03 | 17,54
Metionina g/100g | 3,33 | 0,11 | 13,23 | 4,01 | 0,13 | 12,61 | 3,97 | 0,15 | 14,77 | 3,26 | 0,13 | 15,96 | 3,65 | 0,19 | 20,84 | 4,14 | 0,23 | 22,21 4,27 0,18 | 16,87 | 3,19 | 0,16 | 20,05
Eﬁr:ill;a g/100g | 4,92 | 0,08 | 6,51 | 570 | 0,09 | 6,45 472 | 0,11 | 9,05 | 2,99 | 0,12 | 16,07 | 5,68 | 0,16 | 11,26 | 5,89 | 0,18 12,23 5,04 024 | 19,03 | 2,74 | 0,21 | 30,70
Izoleucina g/100g | 2,11 | 0,11 | 20,81 | 2,36 | 0,13 | 21,46 | 1,78 | 0,15 | 33,05 | 0,50 | 0,04 | 31,78 | 2,32 | 0,21 36,19 | 2,45 | 0,15 | 24,51 1,91 0,18 | 37,73 | 0,50 | 0,02 | 15,89
Leucina ¢/100g | 0,71 | 0,05 | 28,33 | 0,68 | 0,06 | 33,90 | 0,70 | 0,07 | 3825 | 0,50 [ 0,02 | 1596 | 0,85 | 0,04 | 1877 | 0,72 | 0,03 16,66 0,77 0,05 | 2597 | 0,47 | 0,03 | 25,52
Lizind g/100g | 3,26 | 0,14 | 17,19 | 3,29 | 0,14 | 17,18 | 5,06 | 0,17 | 13,17 | 6,38 | 0,18 | 11,28 | 3,66 | 0,11 12,01 | 3,62 | 0,23 | 2542 5,40 0,23 17,03 | 6,24 | 0,26 | 16,68
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Profilul aminoacidic al proteinei din carnea de pasare analizata se prezinta tipic pentru acest
aliment. Merita remarcate nivelurile unor aminoacizi esentiali, precum: lizina, metionina, leucina si
izoleucina. Astfel, se observa, in majoritatea cazurilor, valori mai crescute in cazul carnii provenite
de la puii crescuti 1n sistem free-range, fard a exista insa diferente semnificative statistic. Probabil
ca aceasta diferentiere in favoarea carnii provenite de la pasarile care au avut acces in padoc se
datoreazd miscarilor fizice de o amplitudine si frecventd mai intense §i, posibil, turn-overului
proteic datorat unui metabolism mai intens. Investigatiile trebuie aprofundate pentru a gasi corelatii
certe intre profilul proteic al carnii si sistemul de crestere. Astfel de cercetari vor fi efectuate in
urmatoarele etape intermediare. Merita, de asemenea, remarcate nivelurile mai ridicate de glicina si
prolina din carne provenita de la lotul FR, ceea ce indica un continut colagenic mai ridicat la aceste
pasari.

De asemenea, cantitatea mai mare de acid glutamic din carnea rosie, evidentiatd si in
cercetarile de fatd, contribuie la cresterea senzatiilor gustative atunci cand carnea este preparata,
mai ales prin prajire, de unde si preferinta consumatorilor pentru alte portiuni transate ale carcasei
decat pieptul. Valorile pentru acest aminoacid au fost apropiate, cand s-a efectuat comparatia intre
cele doua sisteme de crestere.

In tabelul 4 sunt redate rezultatele legate de calitatea grisimii din esantioanele de carne
studiate.

Se remarcd valori mai crescute ale colesterolului in carnea rosie fatd de carnea alba, la
carnea din ambele loturi. Comparativ intre variantele de crestere, se observa o usoara diminuare a
continutului de colesterol Tn musculatura puilor care au avut acces In padocul exterior, comparativ
cu cei care au fost intretinuti exclusiv in interiorul halei. Cel mai redus continut al colesterolului s-a
determinat in carnea de la nivelul pieptului (58mg%-LC, 56mg%-LFR) iar valorile maxime in
carnea constituentd a pulpelor superioare (79mg%-LC, 75mg%).

Tabelul 4

Continutul in acizi grasi si colesterol a cirnii provenite de la pui broiler de giaina

crescuti in sistem tehnologic intensiv si de tip free-range

Lotul C —sistem tehnologic intensiv Lotul FR — sistem tehnologic free-range

Componenta determinata U.M. Piept Aripi Pulpe ) Pu!pe Piept Aripi Pulpe ) Pu!pe
superioare inferioare superioare inferioare

AG saturati, din care: g/100g 0,39 0,91 1,09 1,07 0,36 0,89 1,06 1,05
12:0 g/100g 0,01 0,02 0,02 0,05 0,01 0,02 0,05 0,04
14:0 g/100g 0,02 0,05 0,04 0,05 0,03 0,05 0,09 0,02
16:0 g/100g 0,22 0,62 0,51 0,58 0,24 0,07 0,62 0,58
18:0 g/100g 0,14 0,27 0,28 0,29 0,14 0,29 0,34 0,29
AG mononesaturati, din care: g/100g 0,35 0,87 1,21 1,13 0,33 0,84 1,18 1,09
16:1 g/100g 0,03 0,08 0,21 0,13 0,03 0,11 0,19 0,11

18:1 g/100g 0,29 0,75 0,99 0,78 0,26 0,74 0,81 0,21

20:1 g/100g 0,01 0,02 0,01 0,02 0,01 0,03 0,01 0,01

22:1 g/100g 0,01 0,02 0,02 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
AG polinesaturati, din care: g/100g 0,33 0,85 0,98 0,86 0,33 0,82 0,94 0,89
18:2 g/100g 0,19 0,47 0,71 0,68 0,17 0,39 0,68 0,16
18:3 g/100g 0,02 0,03 0,02 0,03 0,02 0,04 0,04 0,03
20:4 g/100g 0,05 0,05 0,08 0,06 0,04 0,06 0,07 0,04
20:5 -3 g/100g 0,02 0,01 0,01 0,02 0,02 0,01 0,01 0,03
22:5 -3 g/100g 0,04 0,03 0,03 0,03 0,05 0,04 0,05 0,05
22:6 -3 g/100g 0,05 0,04 0,04 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05

Colesterol mg/100g 58 66 79 74 56 62 75 73

PS = pectoral superficial; PP = pectoral profund; BB = biceps brahial; SM = semimembranos; GC = gastrocnemian medial

Pentru continutul in acizi grasi, se observa un echilibru aproape in proportie de 1:1:1 intre

cel saturai, mononesaturati si polinesaturati, la nivelul carnii pieptului si a aripilor. Merita remarcat
nivelul usor crescut al AG polinesaturati ®-3 1n esantioanele provenite de la puii cresuti in sistem
free-range. Cu toate acestea, nu se poate trage o concluzie finala pe baza datelelor obtinute pana in
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acest moment, deoarece ele trebuie completate cu determinari analitice pe carne produsa in cadrul
unui experiment pilot, in care conditiile de alimentatie a pasarilor sunt foarte bine cunoscute si
stapanite, cunoscut fiind faptul cd dieta influenteazd in mod covarsitor profilul lipidic spre
deosebire, de exemplu, de cel proteic.

02. Investigarea calitatii oualor de gaina existente pe piata/achizitionate direct de la producator,
in functie de sistemul de crestere al gainilor ouatoare

Activitatea 2.1. Achizitia diferentiata a materialului biologic (oua de gaina de pe piata agro-
alimentara din Romania), in functie de sistemul tehnologic utilizat in cresterea gainilor ouatoare;

Materialul biologic achizitionat a fost reprezentat de oud produse de gdini exploatate in 3

versiuni de sistem tehnologic si a fost impartit in 3 loturi necesare desfasurarii cercetarilor, dupa
cum urmeaza:

- Lotul B - 90 oud provenite din sistemul de intretinere a gainilor in baterii, in hale oarbe —
sistem de exploatare superintensiv (indicat prin cifra 3 in codul imprimat pe coaja
minerala a oudlor);

- Lotul S - 90 oud provenite din sistemul de intretinere a gdinilor la sol, pe asternut
permanent, in hale oarbe - sistem de exploatare intensiv (indicat prin cifra 2 in codul
imprimat pe coaja minerala a oudlor);

- Lotul FR - 90 oua provenite din sistemul de intretinere a gdinilor la sol, pe asternut
permanent, in hale ce permit accesul pasarilor intr-un padoc exterior adapostului (indicat
prin cifra 1 in codul imprimat pe coaja minerala a oudlor).

Activitatea 2.2. Recoltarea si pregatirea pentru analize a probelor de oua, diferentiat pe
componente (albus, galbenus)

Dupa o igienizare prealabild a cojii minerale a oudlor din cele 3 loturi de experienta, s-au
separat albusul si galbenusul pentru fiecare din cele 90 oua corespunzatoare loturilor B, S si FR.

In continuare, s-a procedat la deshidratarea materialului biologic in etuva, la temperatura de
60°C, in recipiente etichetate corespunzitor. Consecutiv deshidratarii, probele au macinate sub
forma de pulbere ce va utilizata ulterior pentru tehnicile analitice specifice determinarii compozitiei
chimice brute si a continutului in diferiti nutrienti (aminoacizi, acizi grasi, colesterol). Probele astfel
pregdtite au fost ambalate ermetic si conservate prin criogenare, fiind destinate cercetarilor cuprinse
in urmatoarele activitati din etapa unica 2011.

intocmit de Asist. univ. dr. Rizvan Mihail RADU-RUSU
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