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CERCETARI PRIVIND CALITATEA CARNII DE PASARE

INTRODUCERE

Pe plan mondial, carnea de pasare a castigat o pozitie foarte importanta intre alimentele
de origine animala ale oamenilor datorita calitatilor sale nutritive cat si a costurilor reduse in
comparatie cu alte surse de proteine de origine animald. Carnea de pasare contine toti
aminoacizii esentiali necesari alimentatiei omului §i nu are grasime in interiorul sau intre fibrele
musculare. In plus, carnea si organele de pasire constituie o sursi bogata in siruri minerale si

vitamine

REZULTATE

Carnea de pasire ocupa un loc important in alimentatia omului datorita calitatii sale. In
comparatie cu celelalte animale domestice producatoare de carne, pasarea prezinta avantajul de
a furniza, datorita greutatii ei corporale reduse, carne mereu proaspata.

Carnea de pasare se prepard repede, usor si are numeroase insusiri organoleptice si
nutritive: este sdraca in calorii si bogata 1n proteine (carnea alba de pui de gaina are un continut
ridicat de proteine 21-22% iar cea rosie de pui 19-20%). Datorita structurii sale fine este usor
de masticat si digerat, fiind un aliment ideal pentru toate varstele, iar pentru insusirile sale
dietetice este recomandata in alimentatia copiilor, batranilor si convalescentilor. De asemenea,
grasimea din carnea de pasare are o cantitate micd de colesterol.

Prin carnea de pasare, in sensul larg al cuvantului, se intelege musculatura scheletica
impreuna cu tesuturile de legatura naturala: conjunctiv, osos, gras, tendoane, aponevroze, vase
sangvine si limfatice, nervi si piele. Uneori Tn aceastd categorie sunt cuprinse si organele
comestibile: inima, ficatul, pipota, splina (3).

Spre deosebire de mamifere, carnea de pasare are bobul mai fin, irigatia cu sange este
mai redusa, iar fesutul conjunctiv este mai putin dezvoltat. Grasimea este depusa cu predilectie
in tesutul conjunctiv subcutanat, pe pipotd, pe intestine §i pe peretii interni ai cavitdtii
abdominale.

La speciile gaina si curca se intdlnesc doua tipuri de musculatura: alba in zona pieptului
si rosie in restul corpului. La taierea diferitelor specii de pasari rezultd, pe de o parte carcase

curatate si organe comestibile si pe de altd parte, subproduse necomestibile si deseuri.



Conceptul de calitate al carnii este utilizat pentru proprietatile acesteia, inclusiv cele
fizice, chimice, morfologice, biochimice, microbiene, senzoriale, tehnologice, igienice,
nutritive si culinare . In general, consumatorii apreciaza calitatea carnii raportandu-se la textura,
suculenta, capacitatea de retinere a apei, fermitate, miros si gust (3). Aceste caracteristici sunt
printre cele mai perceptibile care influenteaza analiza initiala si finald a calitatii de catre
consumatori. Mai mult decat atat, calitatea carnii de pasare insumeaza proprietati cuantificabile,
cum ar fi capacitatea de retinere a apei, pierderea prin expunere la tratamentul termic, pH-ul,
termenul de valabilitate, continutul de colagen, solubilitatea protei- nelor, coeziunea si
capacitatea de legare a grasimii, care sunt caracteristici indispensabile pentru procesare,
implicate in fabricarea de produse din carne cu valoare adaugata (1, 5).

In compozitia chimica a carnii de pasare exista diferente destul de mari, mai cu seama

in functie de specie §i starea de ingrasare.

Specificare Gaind Curcd Géscd Ratd
Vitamine | Bl 0,18 0,12 0,15 0,09
(mg %) B2 0,20 0,11 - 0,32
PP 7,00 8,00 - 6,90
Séruri Sodiu 85 66 25 82
minerale | Potasiu 350 367 420 285
(mg %) Caleu 10 23 10 10
Mgneziu 28 28 - -
Fier 2 3,1 2 15
Cupru - 0,2 0,13 -
Fosfor 230 180 180 180
Clor 60 123 120 85

Tabelul 1 - Compozitia chimica a carnii de pasare

Valoarea cérnii de pasare poate fi definitd prin exprimarea urmatoarelor caracteristici de
calitate: nutritivd, igienica, tehnologica si senzoriala (4).

Calitatea nutritiva se refera la capacitatea carnii de a oferi consumatorului elementele
nutritive de baza: proteine, lipide, carbohidrati, precum si multe alte componente esentiale

(vitamine, minerale, oligoelemente).



Specia | Starede | Apa | Substante | Substante Sarur Calornla 100 g
ingrisare % proteice % | grase % | minerale % produs
comestibil

Gaina slaba 72,5 22,0 44 1,1 134,04
medie 70,0 19,0 10,0 1,0 168,90

grasi 63,7 18,0 17,3 1,0 231,53

Curca medie 67,0 23,5 8.5 1,0 173,70
grasi 93,5 21,0 22,9 1,0 290,85

Gisci medie 99.7 17,0 26,3 1,0 308,13
orasa 40,2 16,3 42.8 0.7 456,31

Rata grasd 54,3 18,0 26,6 1,1 315,86

Tabelul 2 - Cantitatea de vitamine si saruri minerale in carnea de pasare

In plus fata de aportul de substante nutritive, carnea trebuie sa asigure cerintele de
igiena si sigurantd in scopul protejarii sandtatii consumatorilor. Nu trebuie sa contina reziduuri
toxice si nu trebuie sa permitd dezvoltarea microorganismelor susceptibile de a produce
elemente nocive pentru sanatatea consumatorilor (1,6). Aceasta cerinta este foarte bine
reprezentata si stipulatd in cadrul legislativ comunitar. In prezent, cea mai mare provocare a
Organizatiei Mondiale pentru Alimentatie si Agricultura (FAO) este siguranta alimentelor si
consta in obtine- rea si garantarea unei cresteri atat a productiei cat si a calitatii alimentelor. In
conformitate cu standardul ISO 8402-94, calitatea este un ansamblu de caracteristici care
confera unei entitati abilitatea de a satisface nevoile utilizatorului sau ale consumatorului (6).

Calitatea tehnologica a carnii de pui este apreciatd prin indicatori precum culoarea,
capacitatea de inglobare si retinere a apei, textura acesteia pe parcursul diferitelor etape ale
fluxurilor tehnologice de procesare (3). Mai mult decat atat, calitatea tehnologicd a carnii de
pasare trebuie sa corespunda standardelor de calitate si igiena consecutiv supunerii diferitelor
etape tehnologice, datoritd ambalarii in cadrul fluxurilor tehnologice industriale sau artizanale
(2,5).

Calitatea senzoriala sau organolepticad inglobeaza acele insusiri ce pot fi percepute cu
ajutorul organelor de simt. Aceste caracteristici fac referire la aspect, culoare, gust, aroma,
miros precum si consistenta si textura produsului. Acestea au un rol fundamental in
determinarea preferintei alimentare. Proprietatile senzoriale ale unui produs alimentar sunt
caracteristici pe care consumatorul le poate discerne direct datoritd simturilor sale. Aceste
perceptii pot fi calitative si cantitative. Pentru carnea de pui, principalele caracteristici

senzoriale sunt: culoare, suculenta si aroma (3).



CONCLUZII

Calitatea carnii de pui este influentata de o serie de factori, precum: rasa sau genotipul,
varsta, sexul, sistemul de reproductie, alimentatia, pH-ul muscular, tipul de musculatura, stresul
de presacrificare.

Sistemele de productie, imbunatétirea tehnologiei cultivarii si obtinerii plantelor au ca
rezultat diferente ale calitatii carnii, precum cele de culoare, textura, compozitie chimica si
compozitie de acizi grasi.

Activitatea motorie a pasarilor crescute in aer liber se reflectd in textura carnii si in
randamentul scazut dupa supunerea la tratamentul termic (80-100 °C).

Compozitia dietei afecteaza cantitatea de acizi grasi si aroma carnii. O culoare mai
intensd a musculaturii pectorale a fost evidentiata la pasarile care au fost transportate pe o

distanta scurta sau care nu au fost transportate, fatd de cele care au parcurs o distantd mai mare

2).
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