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La nivel mondial, consumul de carne de pasare continua sa creasca, datoritd accesibilitatii tuturor
categoriilor de consumatori la acest aliment, cat si proprietitilor sale nutritivo-dietetice. In plus, in ultimii
douazeci de ani, s-au dezvoltat intens produsele alimentare semipreparate sau gata de consum, care satisfac
atat cererea directa a consumatorilor, cat si expansiunea rapida a fast-food-urilor.

Consumatorii sunt din ce in ce mai interesati, de asemenea, de aspecte privind siguranta alimentara,
bunastarea animalelor si problemele de mediu asociate cu productia si procesarea alimentelor. Uniunea
Europeana pune mare accent pe dezvoltarea conceptului de calitate a carnii de pasare prin aplicarea unor
programe adecvate de obtinere a unor produse sigure pentru toate grupele de consumatori indiferent de
varsta.

Conceptul de ,.calitate” este unul foarte complex, definit de AFNOR (Asociatia Francezd pentru
Standardizare) ca fiind ,,ansamblul proprietatilor unui produs (sau serviciu) care 1i conferd capacitatea de a
satisface nevoi directe sau implicite”. Aceastd definitie generala poate fi folosita pentru produsele din carne si
extinsd in cinci directii: igienice, psiho-sociale, aspecte nutritionale, tehnologice si senzoriale.

Carnea de pasare poate fi vanduta fie in carcasa, fie portionatd, iar ca stare termica, aceasta poate
firefrigerata sau congelata. Indiferent de modul de prezentare, aspectul carcasei este foarte important pentru
consumator, iar abatoarele evalueazi criteriile relevante si, in consecinta, asigura plata citre fermieri. In
general, carcasele cu defecte observabile la examenul macroscopic sunt declasate, sau respinse definitiv.
Odata cu dezvoltarea pietei de produse portionate, compozitia carcasei si, in special productia de carne
constituie aspecte importante ce trebuie luate in considerare de catre intregul sistem de productie.

Exista diferente clare intre conditiile de mediu necesare pentru procesele de refrigerare, fie ca este
vorba de o refrigerare primara sau una secundara si cele pentru procesele de congelare, care constau 1n
inlaturarea caldurii / procesele de reducere a temperaturii, precum si cele necesare pentru etapele ulterioare
ale lantului frigului, reprezentate de depozitarea la rece, depozitarea prin congelare, transport, depozitare
sau vanzare cu amanuntul, in cadrul cérora scopul este de a se mentine o temperatura fixa a produselor.

Prin urmare, scopul principal al refrigerarii carnii dupa sacrificarea pasarilor este de a scadea
temperatura acesteia si apoi de a 0 mentine la o temperaturd mai mica pentru a asigura un produs de calitate
ridicata 1n conditii de sigurantd optime. Conditiile de mediu necesare pentru procesele de refrigerare sunt
complet diferite de cele necesare pentru procesele de congelare. Procesele de congelare includ procesele de
eliminare a caldurii si reducere a temperaturii, precum si etapele ulterioare ale lantului frigului, cum ar fi
transportul, depozitarea la rece, depozitarea prin congelare si depozitarea in vanzarea cu amanuntul. Multe
probleme de depozitare provin din incapacitatea de a elimina caldura necesara procesului de racire. Acest
lucru poate fi rezultatul unui timp insuficient; supraincarcare; capacitate de refrigerare insuficienta pentru
a satisface o incarcaturd considerabila a produsului initial; sau conditii de mediu necorespunzitoare.

Atingerea si mentinerea temperaturilor corecte pot avea un impact semnificativ asupra calitatii
produselor, iar mentinerea unei temperaturi optime de-a lungul lantului frigului este deosebit de importanta.

Carnea de pasare se congeleaza in principal in forma de carcase eviscerate, dar poate fi congelata
si pe portiuni transate (pulpe, piept, aripi si tacdm). Se poate congela cu sau fara refrigerare prealabila.
Pentru ca procesul de congelare sa fie finalizat, carnea trebuie sd atingd o temperaturd de -18°C 1n centrul
termic. Congelarea cu aer racit este o metoda populara de congelare, care necesitd o umiditate relativa a
aerului de 90-95% si o viteza de aer rece de 4 m/s. Acest procedeu nu pare sd schimbe gustul sau aroma
carnii de pasdre. Pasdrile mai batrane care au fost congelate au fost, totusi, mai putin suculente decat pasarile



la fel de batrane care nu au fost congelate.

In plus, parametrii cromatici ai carcasei se schimba, luminozitatea scade si culoarea se schimba
spre rosu inchis, odatd cu scaderea temperaturii de congelare si prelungirea timpului de stocare. Liza
celulara va apdrea Intotdeauna atunci cand muschii pasarilor se congeleaza. Prin urmare, fluidul se va
indeparta de pe produs atunci cand carnea este decongelata si va fi colectat prin picurare. Se crede céd o
congelare rapida provoacd mai putine perturbari celulare decat cea mai lenta, ceea ce duce la mai putine
exsudari dupa decongelare. Rata medie de congelare a muschilor si integrarea timp-temperaturd a
procesului de congelare pot fi conectate la méasurarea pierderilor prin picurare.

Teza de doctorat ”Cercetari privind influenta parametrilor de microclimat asupra carnii de
pasire transate”, a fost structurad in doua parti, ce includ un numadr total de sapte capitole, in care au fost
integrate studiul literaturii de specialitate cu referire la problematica abordata, cercetarile proprii,
concluziile, si referintele bibliografice consultate. Date actuale din literatura de specialitate si din cercetari
de profil au fost incluse in primele trei capitole ce definesc prima parte a lucrarii. In primul capitol au fost
prezentate date privind consumul de carne de pasare la nivel global, la care au fost inserate o perspectiva
istorica a industriei avicole si a evolutiei si dezvoltarii industriei producatoare a carnii de pasare. In cel de-
al doilea capitol, au fost descrise principalele particularitati privind tehnologia de abatorizare a pasarilor,
cu accent pe metodele de conservare prin frig, refrigerare si congelare, precum si pe principalele etape cu
risc de contaminare a carcaselor de pasdre obtinute. Capitolul trei se axeaza pe indicatorii de calitate ai
carnii de pasare, factorii de influenta ai acestora, precum si pe legitura dintre calitatea propriu-zisa a carnii
si perceptia consumatorilor asupra calitatii.

Partea de contributii proprii a tezei de doctorat cuprinde patru capitole in care au fost prezentate
scopul si organizarea cercetdrii desfasurate, a fost descrisi metodologia de urmarire a fluxului de
abatorizare i a factorului de variatie urmarit in studiu (temperatura in etapele critice de abatorizare), precum
si metodologia utilizatd 1n evaluarea calitatii fizico-chimice, texturale, tehnologice si nutritionale a carnii
in functie de fluxul de abatorizare. Cel de-al patrulea capitol argumenteaza scopul, obiectivele, motivatia si
aplicabilitatea cercetdrii si descrie succint desfasurarea si organizarea cercetdrii, cu accent pe cadrul
organizatoric selectat, materialul de studiu si metodele de analiza a calitatii.

Asadar, factorul experimental al cercetarii a fost reprezentat de temperatura de lucru din punctele
de control Oparire, Racire, Sortare / Transare / Ambalare / Dezosare, Depozitare intermediara, Congelare,
Depozitare finala. Acesta a fost pastrat in conformitate cu tehnologia de abatorizare actuald in lotul de
control si modificat punctual in cadrul a doua loturi experimentale, dupa cum urmeaza:

e cresteri in trepte de céte 2[7C pe lot la Punctul de control Oparire;

e reducere in trepte de cate 2-3[1C pe lot la Punctele de control Sortare / Transare / Ambalare / Dezosare;
o reducere n trepte de cate 171C 1n Punctele de control de Depozitare prin refrigerare;

o reducere 1n trepte de cate 2[1C in Punctul de control Congelare;

o reducere 1n trepte de cate 1-2[1C 1n Punctul de control Depozitare prin congelare.

Din aceste interventii asupra temperaturii in etapele tehnologice a rezultat formarea urmatoarelor
loturi experimentale, in relatie cu fluxul tehnologic studiat:
carcase refrigerate: control — LC-CR; L1E-CR; L2E-CR;
carcase congelate: control — LC-CC; L1E-CC; L2E-CC;
piese transate cu os, refrigerate: control — LC-TR; L1E-TR; L2E-TR;
piese transate cu os, congelate: control — LC-TC; L1E-TC; L2E-TC;
piese transate dezosate, refrigerate: control — LC-TDR; L1E-TDR; L2E-TDR;
piese transate dezosate, congelate: control — LC-TDC; L1E-TDC; L2E-TDC.
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Rezultatele cercetarii, integrate in ultimele trei capitole, prezinta Intr-o maniera obiectiva cele mai
relevante aspecte identificate in urma monitorizarii microclimatului in fluxul de abatorizare, obtinerii
carcaselor, specialitatilor transate cu os si a pieselor transate, dezosate, atat refrigerate, cat si congelate,
precum si caracterizarea acestora din punct de vedere al calitatii fizico-chimice, texturale, tehnologice si
nutritionale. In final, pe baza rezultatelor s-a realizat o interpretare statistici corelind datele privind
compozitia chimicd, valoare energetica si particularitatile de profil textural in functie de metoda de
conservare utilizata.

Studiul a constatat diferente statistice foarte semnificative (P<0.001) intre probele de carne
congelata si cele refrigerate, ceea ce indica faptul ca utilizarea congelarii ca metoda de conservare poate
afecta negativ proportia de nutrienti (proteine si extractive fara azot) din carne. Cu toate acestea, in cazul
aripilor diferentele dintre cele doud metode au reprezentat doar un nivel de probabilitate de 0,05, ceea ce
inseamna ca s-au gasit doar diferente statistice semnificative pentru compozitia chimica a probelor de carne.
Rezultatele sugereaza ca metoda congelarii poate duce la o reducere, in 95% din cazuri, a continutului de
proteine si SEN din carne in comparatie cu carnea refrigerata.

Studiul sugereaza o stabilitate mai ridicatd la congelare a regiunilor anatomice transate (aripi),
posibil datoritd unei relatii strinse intre tesutul muscular si baza anatomica. In plus, capacitatea de hidratare
a acestor portiuni poate fi redusa, deoarece calitatea senzoriala a tesuturilor congelate si decongelate pentru
consum este mai mica decét cele refrigerate. In cazul pulpelor superioare, au fost gisite diferente distinct
semnificative (P < 0.01) pentru continutul de apa si cel de substanta uscata (probabilitate de modificare de
peste 99,9% sub actiunea congelarii); nesemnificative pentru continutul de cenusa si cel al lipidelor totale,
P>0.05).

Referitor la pulpele inferioare conservate fie prin refrigerare, fie prin congelare, au fost Inregistrate
diferente statistice nesemnificative (P>0,05) pentru indicatorii chimici: continut de cenusa, respectiv
continutul de lipide totale; diferente distinct semnificative pentru continutul de apa si cel de substantd uscata
(P<0,01); semnificative (P<0,05) pentru materii azotate totale si foarte semnificative (P<0,001) pentru
continutul de substante extractive neazotate. Influenta redusd a congelarii asupra continutului proteic al
tesuturilor ar putea fi explicatd de structura complexa a stromei conjunctivo-tendinoase.

Studiul dezvaluie ca metoda de refrigerare are un impact semnificativ asupra valorii calorice a
carnii, cu o crestere de 2,26% a valorii calorice in favoarea regiunii piept refrigerate si o scadere de 3% a
energiei per 100 g de piept congelat in comparatie cu aceeasi cantitate de piept conservata prin refrigerare.
Cu toate acestea, pentru probele recoltate de la nivelul pulpelor inferioare exista o diferentd de 2,76% intre
valorile calorice ale carnii conservate prin refrigerare si cele conservate prin congelare, ceea ce sugereaza
ca metoda refrigerdrii poate mentine un nivel caloric mai mare cu aproximativ 2,7%, comparativ cu
alternativa congelarii.

In ceea ce priveste rezultatele privind profilul textural, pentru probele recoltate de la nivelul
pieptului, s-au Inregistrat urmatoarele situatii:

- diferente foarte semnificative (P<0.001), deci probabilitate de 99,99% ca fermitatea carnii sa fie
influentata atat de metoda de conservare (refrigerare vs congelare), cat si de metoda de decongelare aplicata
(decongelare 1n apa rece vs. decongelare in apa calda).

- diferente distinct semnificative (P<0.01), deci probabilitate de 99% ca fermitatea carnii sa fie
influentatd de metoda de decongelare aplicatd (decongelare in apa calda vs. decongelare la microunde).

- diferente semnificative (P<0.05), deci probabilitate de 95% ca fermitatea carnii sa fie influentata
de metoda de decongelare aplicatd (decongelare in apa rece vs. decongelare la microunde).

Studiul a constatat, de asemenea, diferente semnificative in rezistenta muschiului pectoral la



degradare in timpul congelarii, datorita unei strome conjunctive mai bogate, dar si a unor miocite mai
voluminoase. Instrumentul Warner-Bratzler a indicat diferente semnificative in forta de forfecare, cu o
probabilitate de 95% de frdgezime mai intensd prin utilizarea In paralel a decongeldrii In apa calda si
microunde.

Cercetarea realizatd a observat o schimbare dinamica a parametrilor calitativi ai cérnii de pasare,
influentata de factori experimentali precum temperatura, transarea si dezosarea / ambalare si metodele de
conservare. Temperaturile mai ridicate la punctul de oparire si cele mai scazute la punctele de sortare,
trangare si depozitare au avut un efect de reducere a valorii pH, posibil datoritd scaderii gradului de
contaminare a probelor. Tendinta generala a tuturor loturilor experimentale a fost reducerea continutului de
apa si a concentrarii materiei uscate, in special a materiei organice, ceea ce a condus la o valoare nutritiva
mai bund si la o crestere a continutului energetic. Proprietatile texturale, masurate instrumental la
texturometru prin metoda de forfecare au fost, de asemenea, reduse, sugerand o mai bund texturd si
masticabilitate. in mod particular, utilizarea metodelor de congelare si decongelare in apa rece, caldi sau
cu ajutorul microundelor a dus la o scadere a continutului de nutrienti si la o frigezime mai pronuntata a
carnii.



