REZUMAT

Cuvinte cheie: organe comestibile de pasare, calitate, refrigerare, depozitare

Cercetdrile efectuate in cadrul tezei de doctorat intitulate ,,Contributii la
cunoasterea calititii organelor comestibile de pasdre” au vizat realizarea unei
imagini de ansamblu asupra valorii nutritive a unor produse alimentare apreciate de
publicul consumator, dar mai putin studiate de catre specialisti, respectiv organele
comestibile de pasare.

Scopul cercetérilor a fost motivat de faptul cd, la momentul actual, legislatia
nu prevede criterii si clase de calitate a ficatului, pipotei si inimii de pasare.

O alta motivatie a studiilor intreprinse a fost aceea ca organele comestibile
de pasare au o prioritate scazuta pentru cercetare atdt in Romania, cat si la nivel
mondial (au fost gasite destul de putine informatii referitoare la calitatea organelor
comestibile de pasare).

Astfel, in cadrul cercetarilor s-au avut in vedere 3 experiente, diferentiate prin
tipul de produs (organ comestibil de pasare) pe care s-au executat determinarile specifice.

Fiecare dintre cele 3 experiente a vizat 2 aspecte majore: caracterizarea
calitativa a produsului analizat si respectiv, aprecierea stabilitdtii acestuia pe timpul
depozitarii in conditii de refrigerare.

Variabilele experimentale au fost reprezentate de tipul de hibrid de la care au
provenit organele comestibile studiate si varsta la sacrificare a pasarilor.

Cele trei categorii de produse au fost achizitionate de la unitati specializate
chiar in ziua sacrificarii pasarilor si transportate n conditii adecvate (lada frigorifica)
la laboratoarele unde s-au executat determinarile specifice (organoleptice, fizico-
chimice si microbiologice).

In acest sens, la fiecare dintre cele 3 experiente au fost constituite cte 4
loturi, codificate diferit, In functie de provenientd, dupa cum urmeaza:

e  Experienta 1. ,, Rezultate cu privire la calitatea ficatului de pasdare”
F1 = ficat provenit de la hibridul ,,ROSS 308”, sacrificat la varsta de 35 zile;
F, = ficat provenit de la hibridul ,,ROSS 308, sacrificat la varsta de 42 zile;
Fs = ficat provenit de la hibridul ,,COBB 5007, sacrificat la varsta de 35 zile;
F4 = ficat provenit de la hibridul ,,COBB 5007, sacrificat la varsta de 42 zile.

e  Experienta 2. ,, Rezultate cu privire la calitatea pipotelor de pasare”
P1 = pipote provenite de la hibridul ,,ROSS 308, sacrificat la varsta de 35 zile;
P, = pipote provenite de la hibridul ,,ROSS 308, sacrificat la varsta de 42 zile;
Ps = pipote provenite de la hibridul ,,COBB 5007, sacrificat la varsta de 35 zile;
P4 = pipote provenite de la hibridul ,,COBB 5007, sacrificat la varsta de 42 zile.



e  Experienta 3. ,, Rezultate cu privire la calitatea inimilor de pasare”
I1 = inimi provenite de la hibridul ,,ROSS 308, sacrificat la varsta de 35 zile;
I, = inimi provenite de la hibridul ,,ROSS 308, sacrificat la varsta de 42 zile;
I3 = inimi provenite de la hibridul ,,COBB 5007, sacrificat la varsta de 35 zile;
I, = inimi provenite de la hibridul ,,COBB 500, sacrificat la varsta de 42 zile.

Pentru realizarea celui de al doilea deziderat al cercetarilor, respectiv de
apreciere a stabilitatii organelor comestibile de pasare pe timpul depozitarii, S-a convenit
ca organele comestibile luate in studiu sa fie ambalate identic (tavita de polistiren si folie
stretch) si pastrate conform recomandarii producétorului (la 0...+4°C).

La sfarsitul primei zile de depozitare s-a procedat la deschiderea unei unitati
de ambalaj din care s-au recoltat probe pentru evaluarea modificarilor de ordin
calitativ ale produselor analizate. Aceastd procedura s-a repetat zilnic, pana in ziua a
9-a de pastrare, pentru a se urmdri modificarile calitative ale organelor si dupa
expirarea termenului de valabilitate, respectiv de maxim 6 zile.

Evaluarea stabilitatii la depozitare a organelor comestibile de pasare s-a facut
prin prisma acelorasi indicatori de calitate (organoleptici, fizico-chimici si
microbiologici). Mentionam faptul ca s-au pastrat variabilele experimentale initiale
(tipul de hibrid si varsta la sacrificare).

1. In urma cercetarilor efectuate cu privire la evaluarea calitdtii ficatului de
pasdare obtinut de la hibrizii ,,ROSS 308 si ,,COBB 5007, cu sacrificare la varste
diferite (35 si 42 zile) S-au constatat urmatoarele aspecte:

Examenele senzoriale nu au indicat nici un fel de modificari, punctajul acordat
fiind maxim (20 puncte) pentru toate cele 4 loturi analizate.

Greutatea medie a ficatului la puii broiler de gaina studiati a fost de 44,20 g.

Valoarea pH a ficatului nu a fost influentata de hibridul de la care a provenit

si nici de varsta de sacrificare a acestuia; valoarea medie stabilita a fost de 6,18.

In ceea ce priveste compozitia chimici a ficatului de pasare, aceasta nu a fost
influentata de tipul de hibrid de la care a provenit si nici de varsta de sacrificare a acestuia,
cu exceptia continutului in apa (a inregistrat un trend descrescator odatd cu Tnaintarea
in varstd a pasarilor) si in lipide (a prezentat o usoara crestere, in acelasi timp cu cresterea
varstei de sacrificare).

Continutul mediu 1n apa al ficatului de pui broiler de géina a fost de 76,49%,
iar cel in substanta uscatd a fost de 23,51%.

Valoarea medie a proteinelor din ficatul de pui broiler de gdina a fost de
17,55%, in timp ce valoarea medie a aminoacizilor esentiali a fost de 33,74 mg/100g.

Continutul mediu in grasime al ficatului de pui broiler de gdina a fost de 3,59%.

Referitor la continutul in acizi grasi, valoarea medie a continutului in acizi grasi
saturati identificati a fost de 37,67 g/100g, a continutului 1n acizi grasi mononesaturati de
19,51 g/100g, iar a continutului in acizi grasi polinesaturati de 42,26 g/100g.



Privitor la substantele minerale, valoarea medie a continutului in fier stabilita
n ficatul de pui broiler de gaina a fost de 8,38 mg/100g, a calciului de 7,93 mg/100g,
iar a magneziului de 20,59 mg/100g.

Tn urma calculului valorii energetice, s-a stabilit ca media valorii energetice
a ficatului a fost de 111,46 kcal/100g.

Indicatorii microbiologici nu au fost influentati de tipul de hibrid si de varsta
de sacrificarea a acestuia; valoarea medie identificatd pentru NTG a fost de 3,39
logwufc/g, iar cea a Enterobacteriaceae-lor de 1,68 logioufc/g; mentiondm ci speciile
patogene Escherichia coli si Salmonella spp. au fost absente.

Datele obtinute cu privire la contaminarea cu metale grele au indicat ca toate
probele de ficat analizate au fost sub nivelul maxim de tolerantd. Valoarea medie a
plumbului a fost de 0,04 mg/kg, iar cea cadmiului de 0,0087 mg/kg.

Cat priveste stabilitatea ficatului de pasdre pe timpul depozitarii in regim de
refrigerare se poate preciza ca:

Ficatul de pui analizat la toate cele 4 loturi alcatuite a prezentat insusiri
caracteristice ficatului relativ proaspat incepand cu ziua a 4-a si a 5-a de depozitare;
n ziua a 6-a de depozitare, un astfel de produs a fost incadrat la ,,satisfacator”.

Analiza In dinamica a valorii pH a ficatului analizat a reliefat cresteri valorice
care au mers in paralel cu invechirea produsului.

Continutul ficatului in azot usor hidrolizabil a finregistrat o evolutie
crescatoare pe intreaga perioada de control. La expirarea termenului de valabilitate,
nivelurile de azot au prezentat o valoare medie de 22,23 mg NHs/100g, situata sub
limita superioara, permisa legal pentru ficatul de pasare.

Referitor la prezenta hidrogenului sulfurat, rezultatele obtinute au semnalat
ca ficatul de pui si-a mentinut prospetimea timp de 5 zile de depozitare; de asemenea,
si reactia Kreis a fost negativa in primele de 5 zile.

Din punct de vedere chimic, s-au observat usoare tendinte de scadere a
continutului in apd, in raport cu cresterea continutului in substanta uscatd; nivelul

proteic a prezentat usoare cresteri valorice, in timp ce continutul in lipide a scazut
odata cu prelungirea timpului de depozitare. De asemenea, si valoarea continutului in
substante minerale totale, cea a substantelor extractive neazotate si respectiv,
valoarea energetica a prezentat valori ascendente la fiecare lot studiat.

Analizele microbiologice au prezentat o evolutie ascendentd semnificativa,
atat 1n privinta NTG-ului, cit si a numirului de germeni din Familia
Enterobacteriaceae (valorile obtinute au fost mai mici decat limitele prevazute de
legislatia Tn vigoare), dar au indicat lipsa bacteriilor patogene Escherichia coli si
Salmonella spp.

2. Studiile efectuate cu privire la evaluarea calitatii pipotelor de pasdare obtinute
de la hibrizii ,,ROSS 308” si ,,COBB 5007, cu sacrificare la varste diferite (35 si 42
zile) au semnalat ca:




Din punct de vedere senzorial s-a constatat ca pipotele de pasare analizate au
obtinut un punctaj total maxim (20 puncte).

Greutatea medie a pipotei la puii broiler de gaina studiati a fost de 24,06 g.

Valoarea pH a pipotelor nu a fost influentata de factorii experimentali;
valoarea medie stabilita a fost de 6,30.

Compozitia chimicd a pipotelor a prezentat usoare diferente generate de
hibridul de la care au provenit si de varsta de sacrificare a puilor broiler. Continutul
mediu in apa al pipotei de pui broiler de gdina a fost de 79,57%, in timp ce valoarea
medie de substanta uscata identificata a atins un nivel de de 20,43%.

Valoarea medie a proteinelor din pipota de pui broiler de gaina a fost de 17,27%,
iar determinarea aminoacizilor esentiali a indicat o valoare medie de 33,93 g/100g.

Continutul mediu in grasime al pipotei de pui broiler de gaina a fost de
1,33%, in timp ce dozarea acizilor grasi a evidentiat o valoare medie de 38,53 g/100g
acizi grasi saturati, 34,73 g/100g acizi grasi mononesaturati si 25,13 g/100g acizi
grasi polinesaturati.

In ceea ce priveste continutul in minerale s-a observat ci, valoarea medie a
continutului in fier stabilita in pipota de pui broiler de gaina a fost de 1,77 mg/100g,
cea a calciului de 11,14 mg/100g, iar cea a magneziului de 16,17 mg/100g.

Nivelul mediu al valorii energetice stabilit Tn pipotele de pui broiler de gaina
studiati a fost de 89,05 kcal/100g.

Cu privire la parametrii microbiologici s-a constatat ca in cazul NTG-ului
valoarea medie identificata in pipote a fost de 4,96 logioufc/g, iar valoarea medie
stabilita pentru bacteriile din Familia Enterobacteriaceae a fost de 1,830 logsoufc/g;
speciile din genurile Escherichia coli si Salmonella spp. fiind absente.

Referitor la aprecierea stabilitatii pipotelor de pasare pe timpul depozitarii
n regim de refrigerare s-au evidentiat urmatoarele aspecte:

Tn urma analizei senzoriale s-a observat o deteriorare calitativa a pipotelor de
pasare odatd cu perioada de depozitare, de la un punctaj mediu de 20,0 puncte
inregistrat n ziua 1 pana la 7,70 puncte obtinute in ultima zi de control.

Datele cu privire la valoarea pH-ului au indicat majorarea acesteia pe parcursul
celor 9 zile de stocaj.

Privitor la azotul usor hidrolizabil, evolutia acestuia a semnalat o degradare
continud, pe perioada de stocare a pipotelor de pasare studiate.

Hidrogenul sulfurat a indicat usoara sa prezentd incepand cu ziua a 7-a de
depozitare (3 probe usor pozitive din 5 la loturile Ps si P4 si respectiv, 4 probe usor
pozitive din 5 la loturile Py si Py).

Cat priveste reactia Kreis, aceasta a fost negativa timp de 5 zile, dupa care a
devenit slab pozitiva in zilele a 6-a si a 7-a si pozitiva in zilele a 8-a si a 9-a.

Compozitia chimica a fost evaluata prin prisma continutului in apa, care a

scazut odata cu prelungirea timpului de depozitare in paralel cu cresterile inregistrate
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de substanta uscatd. Proteinele au prezentat o evolutie usor ascendentd (odatda cu
majorarea substantei uscate) cu valori medii cuprinse intre 17,24% in prima zi si
17,50% in ultima zi, in timp ce nivelul lipidic a suferit descresteri valorice de la
1,32% (inregistrat in prima zi) la 0,95% (in ziua a 9-a).

Valoarea energetica a pipotelor de pui broiler de gdina a prezentat o usoara
scadere de la o etapa de control la alta, la toate cele 4 loturi analizate.

Determinarea NTG-ului si a Enterobacteriaceae-lor a semnalat cresteri de la o
zi la alta de control, dar variatiile micobiologice s-au Tncadrat in limitele de toleranta.
De asemenea, analizele microbiologice au indicat lipsa bacteriile Escherichia coli, cat
si a celor din genul Salmonella spp.

3. Cercetarile efectuate cu privire la evaluarea calitatii inimilor de pasdare
obtinute de la hibrizii ,,ROSS 308 si ,,COBB 5007, cu sacrificare la varste diferite
(35 51 42 zile) au semnalat ca:

Din punct de vedere calitativ, punctajul total obtinut in urma evaluarii
senzoriale a fost maxim (20 puncte).

Greutatea medie a inimilor la puii broiler de gdina studiati a fost de 7,10 g.

in ceea ce priveste valoarea pH a inimilor s-a observat ci aceasta nu a fost
influentata de hibridul de la care au provenit si nici de varsta de sacrificare a acestuia;
valoarea medie stabilita pentru inimile de pui broiler de gaina a fost de 6,40.

Analiza continutului chimic al inimilor de pasare a indicat ca acesta nu a fost
influentat de factorii experimentali aplicati. Continutul mediu in apa al inimii de pui
broiler de gaina a fost de 78,02%, in paralel valoarea medie de substantd uscata
identificata in inima de pui broiler de gaina a fost de 21,99%.

Valoarea medie a proteinelor a fost de 13,77%, iar a aminoacizilor esentiali
identificati in inima de pui broiler de giina a fost de 30,05 g/100g.

Media continutului in grasime al inimilor de pui broiler de gdina a fost de
4,29%, iar privitor la continutul in acizi grasi, valoarea medie a continutului in acizi
grasi saturati a fost de 28,57 g/100g, cea a continutului in acizi grasi mononesaturati de
35,27 g/100g, iar a continutului in acizi grasi polinesaturati de 34,74 g/100g.

Din datele obtinute s-a mai observat ca valoarea medie a continutului in fier
stabilitd in inimile de pui broiler de gaina a fost de 3,53 mg/100g, a calciului de 10,65
mg/100g, iar a magneziului de 16,66 mg/100g.

Valoarea energetica stabilita in inima de pui broiler de gdina a fost de 108,48 kcal/100g.

Sub aspect microbiologic s-a remarcat ca NTG-ul si bacteriile
Enterobacteriaceae au prezentat valori sub maximul prevazut de legislatia in vigoare,
iar bacteriilor Escherichia coli si Salmonella spp. au fost absente.VValoarea medie
identificata pentru NTG in inimile de pui broiler de gdina a fost de 3,56 logieufc/g, in
timp ce valoarea medie a Enterobacteriaceae-lor stabilita, a fost de 1,83 logsoufc/g.

Valoarea medie a plumbului din inima de pui broiler de giina a fost de 0,29
mg/kg, iar cea cadmiului de 0,02 mg/kg.



Studiile efectuate cu privire la aprecierea stabilitatii inimilor de pasdare pe
timpul depozitarii in regim de refrigerare au indicat urméatoarele:

Referitor la calitatea senzoriald inimile de pasare au prezentat nsusiri
caracteristice unui produs proaspat timp de 4 zile de la depozitare si relativ proaspete
n ziua a 5-a si a 6-a; fiind declarate improprii consumului din ziua a 7-a.

Valoarea pH a prezentat o crestere pe durata timpului de depozitare, de la 6,44
(valoarea medie inregistrata in prima zi) la 7,54 (ziua a 9-a).

Determinarea azotului ugor hidrolizabil a relevat o crestere continua a acestuia pe
intreaga perioada de control. La expirarea termenului de valabilitate nivelurile de azot
au prezentat o valoare medie de 23,37 mg NH3/100g, sub limita superioara, permisa
legal pentru carnea de pasare.

Prezenta hidrogenului sulfurat a fost semnalata incepand cu ziua a 7-a (2 probe
usor pozitive din 5, la loturile 11 si Izsi 3 probe usor pozitive din 5, la loturile I si ).

Cat priveste reactia Kreis, aceasta a fost negativa timp de 5 zile, dupa care a
devenit slab pozitiva 1n zilele a 6-a si a 7-a si pozitiva in zilele a 8-a si a 9-a.

Analiza chimica a indicat faptul ca pe perioada depozitarii au avut loc usoare
reduceri de apa, in paralel cu majorarea substantei uscate.

Rezultatele cu privire la continutul proteic au prezentat usoare cresteri
valorice de la 13,78% (ziua 1) la 13,99% (ziua a 9-a).

in privinta continutului in grasime se poate preciza ci procentul detinut de
inimile analizate a avut un trend descrescator de la o etapa de control la alta, aspect

intalnit si in cazul valorii energetice pentru toate cele 4 loturi analizate.

Timpul si temperatura de refrigerare au influentat dezvoltarea NTG-ului si a
bacteriilor Enterobacteriaceae, astfel s-au observat majorari valorice de la o zi la alta
de analiza, dar valorile inregistrate au corespuns din punct de vedere microbiologic
in toate cele 9 zile de contol.

De asemenea si in cazul inimilor nu au fost prezente bacteriile patogene
Escherichia coli si Salmonella spp. la nici o etapa de control.

In baza rezultatelor obtinute propunem urmitoarele recomandari:

v" Subprodusele comestibile obtinute in urma procesului de abatorizare a puilor
broiler de gaina, respectiv: ficatul, pipota si inima prezinta insusiri senzoriale, fizico-
chimice si microbiologice valoroase, constituindu-se ntr-o sursda de proteine cu o
inaltd valoare biologica, de mare importanta pentru alimentatia omului.

v' Este indicat consumul acestor organe in stare proaspata, dar daca conjunctura
ne obliga sa le conservam, devine obligatorie conservarea lor cu ajutorul frigului, prin
refrigerare, la o temperatura de 0...+4°C, in depozite reci si foarte bine aerisite. Dar,
dupa 4-5 zile de refrigerare in aceste conditii incep procesele de degradare a organelor
analizate, care le fac improprii pentru consum.



