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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 regdsim 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 sa fie In cunostinta
de cauza.

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

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

Datoritd 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. In contextul in care tehnologiile actuale de crestere a puilor broiler de
curca permit obtinerea unor performante spectaculoase sub aspectul vitezei de
crestere si al conversiei furajului in sporul de greutate, in conditii de utilizare
eficienta si economica a resurselor materiale disponibile, urmarirea filierei
tehnologice pentru obtinerea carnii de pasdre este o preocupare permanentd a
specialistilor in domeniu.

Legatura dintre elementele ce caracterizeaza fluxul tehnologic general de
obtinere a carnii de pasdre si ansamblul factorilor ce intervin in desavarsirea
calitatii 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 calitdtii trebuie sa
prevada influenta tuturor factorilor ce se regidsesc in tehnologiile de crestere si
industrializare a curcilor.

Tema abordata in lucrarea analizata este cét se poate de oportuna, atat prin
caracterul de actualitate gi 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 structuratd in doua pérti, 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 pand la consumator in vederea asigurdrii garantiei de
sigurantd alimentard prin produse de calitate, obtinute in urma respectarii
tehnologiilor de crestere, etapelor antesacrificare si tehnologiei de abatorizare pe
plan national si international.

Partea a doua a lucrarii este dedicatd prezentarii cercetarilor proprii si
cuprinde 8 capitole in cadrul cidrora obiectivele generale au fost consolidate pe
evaluarea efectelor determinate de influenta vérstei, aplicarea tehnologiei de
crestere din ghidul tehnologic de crestere al hibridului de curcd 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 lucrdrii a fost studierea unor problematici care si 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 si 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
cercetarii si a condus la descrierea fenomenelor studiate. Initierea cercetarilor a
avut la baza redactarea unui protocol experimental riguros in care consider ca titlul:
Cercetari privind evaluarea factorilor tehnologici implicati in imbunatatirea
calitatii carnii de curcai, rezuma problematica propusa.

In capitolul I este prezentata importanta trofico-biologica a carnii de curca.
Carnea, datorita continutului sau bogat in substante proteice din mugchi (17-22 %)
si in viscere (15-20 %), reprezintd sursa principald de material azotat cu mare
valoare biologicd. Aceasta din urma 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.

In capitolul II 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 singe care iriga
muschiul. Interiorul fiecarui fascicul, fiecarei fibre musculare este inconjurat de un
alt strat de tesut conjunctiv friabil, denumit endomisium

In capitolul III 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, descrierea ectapelor de abatorizare si importanta lor, toate
concretizandu-se in Insusirile senzoriale si fizice ale carnii.

Structurat ca un capitol important in justificarea si 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 prezinta 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 1n cercetarile
proprii.

Partea a Il-a a tezei ,,Cercetdri proprii” cuprinde capitolele IV-XI in care
este facutd o descriere a cadrului organizatoric si institutional in care s-au
desfasurat cercetdrile 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 lucrari, In care sunt
descrise scopul si obiectivele urmadrite, justificarea principiilor ce au stat la baza
elaborarii protocolului experimental si stabilirea activitdtilor asociate acestora,
unitatea productiva in care s-au realizat cercetarile.

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

Cercetarile au fost efectuate pe hibrizi de curca apartinand hibridului Big
BUT 6, diferentiati in functie de varsta la sacrificare (16 si 18 saptimani) 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 analizd, nesexate, cate una pentru fiecare lot de experienta,
insuméand 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 hala sunt plasate cate 10 radiante in doud 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 asigurd o temperaturd de 32-33
CO0 la marginea tarcului, iar sub radianta 37-39 C0. Odata cu cresterea in greutate a
efectivului temperatura se reduce din cauza cresterii caldurii biologice si totodata
creste si rata ventilatiei. [luminatul este asigurat cu becuri de tip led de circa 1055
lumi fiecare, fiind dispus in trei linii de iluminat cu mai multe trepte, astfel
putindu-se asigura numarul de circa 80-100 de lucsi necesari la populare, care
ulterior vor scadea 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 rdmane 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 prevazute de literatura de specialitate pentru
greutatea vie medie de 7,9 Kg la hibridul de curcd BUT 6. In acelasi sens se
situiaza si valorile pentru organele analizate (ficat 1,35% din greutatea vie, Pipote
0,73%, inima 0,47%).

In capitolul VII este prezentat managementul riscurilor privind abatorizarea
broilerilor de curcd la S.C. GALLI GALLO S.R.L. Sistemul HACCP este o
abordare sistematica, stiintifica 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.

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

Capitolul IX prezintd evaluarea senzoriald a carnii de curca din perspectiva
texturii, astfel carnea provenita de la pasarile sacrificate la 16 saptamani fiind cea
mai frageda, prezentdnd cele mai mari medii ale punctajelor pentru caracterele
suculentei si adezivitatii si cele mai mici valori medii ale caracteristicilor
fibrozitatii si granulozitatii. Carnea provenitd de la pasarile sacrificate la 18
sdptamani a prezentat cea mai scdzutd frigezime, inducand valori medii ale
punctajelor mai ridicate pentru caracterele fibrozitatii si granulozitatii si cele mai
mici valori pentru caracterele prezentate de suculentd, adezivitate i onctuozitate.
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Capitolul X Pentru a putea defini rolul pe care il are glanda pineald in
dezvoltarea somatica 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 saptdmani glanda pineald este marita, cu
toate acestea, numarul de foliculi variazd intre 100 si 120. Se constatad cresterea
semnificativa a grosimii septurilor tesutului conjunctiv. Din unele septe se desprind
ramuri subtiri, care patrund in peretele folicular si separa partial portiuni mici ale
foliculului. A fost de asemenea observatd 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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REZUMAT
SYNOPSIS

Making a scientific study regarding the poultry quality answers the current
exigencies of creating an integration information system related to quality and
biosafety assurance within the food chain.

A scientific system allowing the generalization of applying the quality
concept in the whole food chain with the implementation of international standards
in the field answers the need of protecting the consumer. Nowadays, we found
ourselves in the situation in which the consumer is demanding to the various offer
of the market and wishes to increase his/her degree of information in order to make
decisions on an informed basis.

In the general setting of monitoring and assuring the factors influencing
quality, it is necessary to work out and implement some scientific based documents
such as those related to quality assurance, Guideline of good practices, Quality
Certification System for the ISO and HACCP standards.

Observing the provisions of the strictest European and international laws in
the field of food safety and consumer protection represents the desideratum that all
producers must analyze and introduce in current practice.

Due to the importance of poultry meat, making an analysis of the
production of this product becomes a very important element in the economy of
assuring animal protein resources for the consumer. Within the setting in which the
current technologies of breeding turkey hen broilers allow us to obtain fantastic
performances related to breeding speed and the conversion of fodder in the weight
gain, in efficient and economical conditions of using the available material
resources, monitoring the technological course for obtaining poultry represents a
permanent concern of the specialists in the field.

The connection between the elements characterizing the general process
flow of obtaining poultry and the many factors influencing the quality during the
entire flow leads to the identification of elements that may adversely influence its
running and to the definition of corrective measures that maintain the system
within the designed parameters. A quality management system must predict the
influence of all factors involved in the breeding and industrialization technologies
of turkey hens.

The topic of this paperwork is as expedient as possible both by its novelty
and by the theoretical and practical importance for the specialists in the field of
turkey hen breeding and for the technicians working in the industrialization sector
of poultry.

The PhD thesis is divided in two parts which are proportional and
comprises 11 sections plus the bibliography. The first part of the paperwork deals
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in 3 sections with the synthesis of the specialty literature related to elements of
poultry meat quality from farms up until the consumer in order to assure the food
safety guarantee by quality products obtained following the observance of breeding
technologies, pre-slaughtering stages and national and international slaughtering
technology.

The second part of the paperwork is about the presentation of our own
research and has 8 sections within which the general objectives were set out for the
evaluation of effects related to age influence, application of breeding technology of
the technical guide of breeding the Big BUT 6 turkey hen hybrid, the pre-
slaughtering procedures, the stages of the process flow influencing the
technological, physical-chemical, microbiological and sensorial indexes plus the
conclusions.

The aim of the paperwork was to study some issues regarding the
identification of factors characterizing the technology of turkey hen breeding
within the unit and of factors characterizing the slaughtering process flow
influencing the physical-chemical, sensorial and microbiological quality of the
turkey hen meat.

The main objective is to identify the relationships between the technical
conditions in the expression of somatic development for the BUT 6 turkey hen
hybrid.

The ways of achieving the objectives and their related activities were based
on the principles stated in the fundamental research by using some well-known
working methods and the organization of studies according to some established
schedules with concrete responsibilities that were set out in time and space. The
research observed the scientific principles of the research methodology and lead to
the description of the studied phenomena. The starting point of the research was
based on drafting an accurate experimental protocol and we consider that the title
Research regarding the evaluation of technological factors involved in the
improvement of turkey hen meat quality summarizes the proposed issues.

Section I presents the trophic-biological importance of turkey hen meat.
The meat, due to its rich content of protein substances in the muscles (17-22%) and
in the internal organs (15-20%), represents the main source of nitrogen material
with a high biological value. The latter depends on the nutritional, hygienic,
organoleptic qualities but also on the calorie percentage of the meat. Except
methionine and phenylalanine, the meat covers the minimum daily need of
essential amino acids for an adult (at a consumption of 100 g meat/day). The
essential amino acids also increase the nutritional value of proteins from other
sources of human consumption.

Section II presents the morphological characteristics of the muscle tissue.
The skeletal muscle comprises the muscle fibers of the conjunctive tissue, blood
vessels, nerve fibers and adipocytes. The entire musculature is covered by a
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conjunctive tissue cover called epimysium. In this layer, the muscle fibers are
located in clusters that are separated one from another by the perimysium. This
package of conjunctive tissue includes blood vessels irrigating the muscle. The
inside of every fascicle and each muscle fiber is surrounded by another layer of
friable conjunctive tissue called endomysium.

Section III describes the factors influencing the quality of the turkey hen
meat starting from the general radiography of the specialty literature, showing the
importance and the observance of the pre-slaughtering stages with a major impact
on meat quality, the description of slaughtering stages and their importance as all
are reflected in the sensorial and physical features of the meat.

Structured as an important section in explaining and arguing the objectives
of the paperwork, the material analyzes the current status of knowledge related to
the relationships between the pre-slaughtering and slaughtering stages which are
analyzed in detail and interpreted through the influence of the value limits of the
parameters in expressing the sensorial, physical-chemical and microbiological
properties of the obtained meat.

This first part presents data from the specialty literature that was used
afterwards in order to interpret the results obtained in our own research.

The 2™ part of the thesis “Own Research” comprises the sections IV-XI
describing the organizational and institutional framework in which the research
was carried out and in which the results obtained were showed and interpreted at
the analysis level of each link of turkey hen industrialization and breeding.

Section IV deals with the essence of this paperwork describing the
intended purpose and objectives, explaining the principles that were the basis of
drafting the experimental protocol and setting out their related activities in the
production unit in which the research was made. The information regarding the
applied working methods and materials is detailed by making a broad description
from the biological material that was used to the statistical processing of obtained
data, explaining the research approach by seclecting the well-known ways of
studying.

The research was made on turkey hen hybrids of the Big BUT 6 type,
differentiated depending on the age at slaughtering (16 and 18 weeks) within a
farm owned by S.C. Galli Gallo, Codlea. Since some indexes (those involved in the
sensorial, microbiological and physical-chemical characterization) could not be
determined for the entire group of birds, some randomized analysis groups were
formed that were not divided by gender, one for each experience lot, totaling to 15
heads/lot.

Section V presents the results regarding the influence of technological and
hygiene conditions on the growth technological indexes. The farm uses 12 kw
heaters for the heating of shelters which are supplied with methane gas. In each
shelter, 10 heaters are located on two rows and the starting enclosures are usually
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made at the base of the heater. The heaters are hanged by fixing on the ceiling or
by the structural ridge. The bird population has a temperature of 32-33°C at the
edge of the enclosure and under the heater there is a temperature of 37-39°C. When
the birds gain weight, the temperature is reduced due to the increase of the
biological heat and, at the same time, the ventilation rate also increases. The
lighting is provided by LED lights of about 1055 lumens each as they are arranged
on three lighting lines with several steps so that to provide about 80-100 lux needed
for the population which consequently are decreased to 30-40 lux in the 8" day of
life and then to 20 lux in the 12™ day and stays this way until the end of the series.

The evaluation of the breeding results was based on the existing
relationship between the application of technological interventions (sanitation,
population, density, microclimate factors) and the values for the body development
indexes (dynamics of body weight, biometry) within the context of estimating the
efficiency through specific consumption.

Section VI showed the slaughtering flow and the interpretation of the
slaughtering results. The performance values of 72.91% recorded for the studied
birds are within the limits provided by the specialty literature for the average live
weight of 7.9 kg for the BUT 6 turkey hen hybrid. The same can be said about the
values for the analyzed organs (liver 1.35% of the live weight, gizzards 0.73%,
heart 0.47%).

Section VII presents the risk management regarding the slaughtering of
turkey hen broilers at S.C. GALLI GALLO S.R.L. The HACCP system is a
scientific and systematic approach in order to have control and to prevent the
occurrence of some issues or dangerous or critical situations that may endanger the
safety of the obtained products. Such issues are defined as biological (pathological
and microbiological), chemical or physical risks which lead to the contamination of
food stuffs.

In section VIII the research results are showed related to the
microbiological evaluation of turkey hen meat for Salmonella spp, Campylobacter
spp, Escherichia coli; the obtained values allowed us to estimate the fulfillment
degree of the hygiene and technological conditions for carcasses according to the
microbiological level of the legal standards.

Section IX presents the sensorial assessment of the turkey hen meat
regarding its texture. Therefore, the meat coming from birds slaughtered at 16
weeks was the tenderest with the highest averages of scores for the indexes of
juiciness and adhesiveness and the lowest average values for fibrosity and
granularity. The meat of birds slaughtered at 18 weeks showed the lowest
tenderness with average values for the scores related to fibrosity and granularity
and the lowest values for juiciness, adhesiveness and smoothness.

Section X. In order to define the role of the pineal gland in the somatic
development of birds, these were subject to a continuous light schedule of 17-20
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weeks while monitoring the dynamics of the body weight. The obtained data were
permanently compared with those specified in the breeding guidelines of the
hybrid. At 20 weeks, the pineal gland is increased, however, the number of follicles
varies between 100 and 120. The thickness of the conjunctive tissue septa is also
significantly increased. From some septa, thin branches are detached which
protrude in the follicle wall and partially separate small portions of the follicle. The
penetration of the lumen of the pineal gland by the conjunctive tissue septa was
also noticed. Three types of cells were identified in the parenchyma of the pineal
gland: pinealocytes, support cells (stroma) and nerve cells.
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INTRODUCTION

A scientific study regarding the quality of the poultry meat answers the
current demands of creating an integrated information system related to quality and
biosafety assurance within the food chain.

A scientific system allowing the generalization of applying the quality
concept in the whole food chain with the implementation of international standards
in the field answers the need of protecting the consumer. Nowadays, we found
ourselves in the situation in which the consumer is demanding to the various offer
of the market and wishes to increase his/her degree of information in order to make
decisions on an informed basis.

The technological factors involved in meat quality represent a well-
founded documentation of the process of food stuffs from raw material to the
finished product. The obligations of the producer require the need of a set of
product quality characteristics, respectively economical, psycho-sensorial and
technical-functional characteristics in order to satisfy the general interests of
modern world.

Detailing the complexity of the characteristics defining quality requires a
scientific analysis so that putting each component in its regular and logical place of
the general interpretation to determine the implementation of an adequate
management system for the entire production chain.

The need of reasoning and carrying out of what we generally call food
safety involves the creation of a set of activities related to the design of the quality
management for food stuffs. This set of activities has the aim to design the stages
of quality planning, control, assurance and improvement. The connection between
the elements characterizing the general process flow of obtaining poultry meat and
the set of factors involved in quality assurance for the entire duration of this flow
leads to the identification of elements that may adversely influence its running and
the identification of corrective measures maintaining the system within the
designed parameters. A quality management system must predict the influence of
all factors involved in the breeding and industrialization technologies of turkey
hens.
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INTRODUCERE

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 lanfului 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 astizi 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 sa fie in cunostinta
de cauza.

Factorii tehnologici implicati 1n calitatea carnii reprezintd o documentare
argumentatd a parcursului produselor alimentare de la materia prima la produsul
finit. Obligatiile producatorului impun realizarea ansamblului caracteristicilor de
calitate ale produsului, respectiv tehnico-functionale, psiho-senzoriale si
economice pentru satisfacerea intereselor generale ale societatii moderne.

Detalierea complexului de caracteristici ce definesc calitatea, impune o
analiza stiintifica, astfel incat asezarea fiecarui element constituent in locul firesc si
logic al interpretarii generale si determine implementarea unui sistem de
management corespunzator intregului lant de productie.

Necesitatea argumentdrii i realizarii a ceea ce generic denumim siguranta
alimentelor implica elaborarea ansamblului activitatilor ce tin de realizarea
managementului calitdtii produselor alimentare. Acest ansamblu de activitati are
drept scop proiectarea si parcurgerea etapelor de planificare, control, asigurare si
imbunatatire a calitatii. Legdtura dintre elementele ce caracterizeaza fluxul
tehnologic general de obtinere a carnii de pasare si ansamblul factorilor ce intervin
in desavarsirea calitatii pe Intreg parcursul acestui flux conduce la identificarea
elementelor ce pot influenta negativ desfasurarea acestuia si precizarea masurilor
corective ce mentin sistemul in parametrii proiectati. Un sistem de management al
calitatii trebuie sa prevada influenta tuturor factorilor ce se regasesc in tehnologiile
de crestere si industrializare a curcilor.
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CAPITOLUL 1
IMPORTANTA CONSUMULUI DE CARNE DE CURCAN

SECTION 1
IMPORTANCE OF TURKEY MEAT CONSUMPTION

1.1. Valoarea nutritiv biologica a carnii de curcan
1.1. Biological nutritional value of turkey meat

Alimentatia rationald a omului, cu alimente de buna calitate si salubre, sta la
baza vietii, determindnd desfasurarea normald a proceselor metabolice, rezistenta
organismului la imbolnaviri, starea de sanitate si puterea de munca a individului. In
zilele noastre, se impune mai mult ca oricand cresterea productiei unor alimente cu
valoare nutritiva superioara si Tmbunatatirea pe aceasta cale a alimentatiei intregii
populatii prin: valorificarea mai complexd a materiilor prime, diversificarea
modului de prezentare a produselor inclusiv introducerea in continuare a unor tehnici
noi de mecanizare si automatizare a proceselor tehnologice.

In ceea ce priveste consumul si implicit, cererea de carne de curcan, acestea
au crescut in intreaga lume din considerente foarte simple, dar extrem de
convingdtoare. Importanta cresterii pasarilor implicit a curcilor rezulta si din
valoarea nutritionald superioara a produselor pe care le ofera. Carnea de curca este
mult solicitatd de consumator pentru insusirile ei gustative si dietetice, continutul
mai bogat in proteine si mai sarac in lipide, gradul de digestibilitate mai ridicat.

Datorita valorii trofico-biologice ridicata, carnea de curcan poate fi incadrata
in cadrul carnurilor cu calitati dietetice.

Datoritd cresterii demografice, populatia lumii va avea nevoie de cantitati
tot mai importante de alimente de origine animald, printre care se numara §i carnea
de pasare. Din totdeauna, carnea de pasare a reprezentat unul dintre cele mai
importante produse pentru alimentatia umand; aceastd afirmatie este intaritd de
marimea efectivelor de pasari crescute §i procesate pentru obtinerea de carne, dar si
de consumurile pe locuitor Inregistrate.



Carnea, datorita continutului sdu bogat in substante proteice din muschi (17-
22 %) si in viscere (15-20 %), reprezinta sursa principald de material azotat cu mare
valoare biologica. Aceasta din urma 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. Daca, de
exemplu, in carne exista o cantitate mare de proteine colagenice, scade valoarea
nutritivd de ansamblu a cérnii, deoarece aceste proteine sunt sirace in metionina,
izoleucina si tirozina, iar triptofanul lipseste. (Vacaru-Opris. 1.,2004) Calitatea carnii
si valoarea sa nutritiva depinde de distributia si cantitatea componentelor sale. De
exemplu, tesutul muscular are cea mai mare valoare nutritiva, iar tesutul conjunctiv
cea mai scizutd. In ultima vreme, populatia isi manifestd un interes aparte pentru
dietele sanatoase care includ consumul de carne de curcan. Aceasta, In comparatie
cu celelalte tipuri de carne are un continut mai bogat in proteine, vitamine, minerale,
si un continut mai scazut in grasimi.

Continutul in proteine si colesterol in carnea de curcan are o valoare mai
ridicatd comparativ cu cea a carnii de broiler (22.19 % proteina in carnea de curcan si
21,43% in cea de broiler, respectiv 57,27% colesterol la curcan si 49.91% la broiler).
Cantitatea de grasime este mai scazuta in carnea de curcan (1,21 %). (tabelul 1.1)

Tabelul 1.1/Table 1.1
Valoarea nutritiv - biologica a carnii
Nutritional-biological value of meat

Colesterol

Indicatori Proteine (%) Grasimi (%) (n(ig(;sl (f;(g))
Carne curcan 22.19+1.97 1.21+1.07 57.27£7.71
Carne Broiler 21.43+1.47 2.20+£0.71 49.914+2.82

(Sursa: dupa Otel L. si col., 1969, cit. de Vacaru — Opris 1., 2000)

Proportia de proteine din carne variaza invers proportional cu cantitatea de
grasime. Cu cit carnea este mai bogata in lipide cu atat continutul sdu in azot este
mai scazut.

Gradul de digestibilitate a carnii de curcan este mai mare comparativ cu cea
de la alte specii. Aceasta se explica prin cantitatea mai mare de proteine solubile in
comparatie cu carnea mamiferelor, prin punctul de topire mai scazut al grasimii (la
pasari se apropie de temperatura organismului uman) si prin cantitatea ridicata de
vitamine ceea ce o face mai asimilabila. in plus, digestibilitatea carnii este mai
ridicatd datorita cantitatii scazute de colagen si elastina.

Proteinele intalnite in carne din punct de vedere chimic, sunt lanturi lungi de
aminoacizi unifi prin legaturi peptidice. Caracteristicile fiecarei proteine sunt
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determinate de tipurile de aminoacizi din molecula proteica si de ordonarea
secventiala a acestor aminoacizi.

Pepsina, principala enzima peptica a stomacului, are actiune maximala la un
pH de 2-3 si este inactiva la pH peste 5. Prin urmare, pentru ca aceasta enzima sa-si
exercite actiunea digestiva asupra proteinelor, sucul gastric trebuie sa fie acid. Acidul
clorhidric este secretat de celulele parietale ale glandelor la o valoare a pH-ului de
aproximativ 0.8, insd dupd ce este amestecat cu chimul gastric si cu secretiile
celulelor din glandele gastrice, pH-ul atinge o valoare medie de 2-3, adica un nivel
de aciditate foarte favorabil activitatii pepsinei.

Unul din avantajele importante ale digestiei pepsinice il reprezintd
capacitatea de a digera colagenul, o proteina de tip albuminic asupra careia celelalte
enzime digestive au actiune nesemnificativd. Colagenul este un constituent
important al tesutului conjunctiv intercelular; asadar, pentru ca enzimele tractului
digestiv sa penetreze tesuturile animale, este necesara initial digestia fibrelor de
colagen. in consecintd, In cazul persoanelor al caror suc gastric nu contine pepsina,
tesuturile animale ingerate sunt mai putin penetrabile de catre enzimele digestive si,
prin urmare, insuficient digerate.

Pepsina initiazd doar digestia proteica, asigurdnd numai 10-20% din
procesul digerarii proteinelor in proteoze, peptone si cateva polipeptide. Scindarea
proteinelor este rezultatul hidrolizei la nivelul legaturilor peptidice dintre
aminoacizi.

Digestia proteinelor se produce in principal in portiunea superioard a
intestinului subtire, in duoden si jejun, sub actiunea enzimelor proteolitice din sucul
pancreatic. Imediat dupa ce chimul gastric patrunde in intestinul subtire, produsii
rezultati din degradarea partialda a structurilor proteice sunt supusi actiunii
principalelor enzime proteolitice produse de pancreas: tripsind, chimotripsing,
carboxipolipeptidaza, si proelastaza, dupa cum se observa in figura 1.1.

Atat tripsina cat si chimotripsina scindeazd moleculele proteice in
polipeptide cu lant scurt; carboxipolipeptidazd separa apoi fiecare aminoacid
actionand la capetele carboxil ale polipeptidelor. in schimb, proelastazd este
transformata 1n elastaza, enzima capabilad sa digere ulterior fibrele de elastina care
sunt structuri de legatura in tesuturile animale.

Proteinele sunt complet digerate doar Intr-un mic procent in aminoacizii
constituenti sub actiunea sucului pancreatic. Cele mai multe sunt reduse la dipeptide
si tripeptide.



. Pepsina Proteaze
Proteine Peptone
Polipeptide

Tripsina, chimotripsiné, carboxipolipeptidaza,
proelastaza

Polipeptide Peptidaze
+ Aminoacizi

Aminoacizi

Figural.l Digestia proteinelor
Figure 1.1 Protein digestion
(acc. to Guyton A, 2005)

Ultima etapa a digestiei proteice din lumenul intestinal se desfasoara la
nivelul enterocitelor vilozitatilor intestinului subtire, cu precadere in duoden si jejun.
Aceste celule au o margine 1n perie alcatuitd din sute de microvilozitati reliefate pe
suprafata fiecarei celule. in membrana fiecarei microvilozitati se gasesc multe
peptidaze care proemina spre exteriorul membranelor unde vin in contact cu lichidele
intestinale.

Doua tipuri de peptidaze au importantd speciald, aminopolipeptidaza si
cateva dipeptidaze. Ele scindeaza unele polipeptide cu lanturi lungi ramase intacte
in tripeptide si dipeptide, iar pe altele chiar in aminoacizi. Atat aminoacizii cat si
dipeptidele si tripeptidele sunt transportate facil prin membrana microvilozitara in
interiorul enterocitului.

In cele din urma, la nivelul citosolului enterocitar existd multe alte peptidaze
cu actiune specifica asupra tipurilor de legaturi dintre aminoacizi rimase intacte. in
decurs de cateva minute, ultimele dipeptide si tripeptide sunt practic digerate pana
la stadiul final de aminoacizi; acestia trec apoi prin polul opus al enterocitului in
sange. Peste 99% din produsii finali ai digestiei proteice absorbiti sunt aminoacizi
individuali, absorbtia de peptide fiind rar intdlnitd, iar absorbtia unor molecule
intregi de proteine este extrem de rara. Chiar si in cantitate redusa, aceste molecule
intregi de proteine absorbite pot determina uneori perturbari alergice sau
imunologice severe.

Valoarea energeticd a carnii de curcd variazd In functie de starea de
ingrasare. Cele cu o stare de ingrasare medie furnizeaza cca. 170-180 calorii pentru
100 g produs, pe cand cele grase pot ajunge pana la 300 calorii.

Carnea de curcan stimuleaza activitatea nervoasa superioara si ajuta la o mai
buna desfasurare a activitatilor zilnice. Ea intensificd metabolismul si, ca urmare,
previne si combate obezitatea iar prin continutul bogat in trofine ajutd in procesele



de aparare, avand un rol benefic asupra sistemului imunitar, prin cresterea rezistentei
organismului 1n cazul infectiilor bacteriene si a substantelor toxice.

Carnea de curcan este consideratd a fi o carne cu un continut scdzut In materii
grase si In acizi grasi saturati, prezenta acestor compusi fiind adesea asociati cu
aparitia bolilor cardiovasculare si chiar a cancerului (carnea alba impiedica formarea
nitrozamielor — compusi cancerigeni care se formeazi in intestin). In urma unui
studiu, la care au participat persoane cu hipercolesterolemie care au urmat o diete
saracd 1n lipide ce contineau aproximativ 170 g de carne alba, cum este si cea de
curcan, au observat o diminuare a colesterolului LDL (colesterol rau) si o crestere a
colesterolului” bun” (HDL).

Carnea de curcan contine, de asemenea, un continut ridicat de seleniu, ceea
ce prezintd un avantaj nutritional intrucat acest mineral protejeazd impotriva
stresului oxidativ, acesta din urma contribuind la dezvoltarea bolilor
cardiovasculare.

Cei mai importan{i nutrienti care se regasesc in carnea de curcan sunt
urmatorii: fosfor (P), fier (Fe), zinc (Zn), seleniu (Se), complexul de vitamine: By,
B3, Bs, Bs, Bi2. dar si Cupru.

Informatii nutritionale la carnea de curcan, cu piele

Calcu - 2% (24 mg)
- Colesterol - 41% (124 mg )
Cupru- 6% (0,120 mg )
Aciz grasi, din care saturati - 18% (3,354 )
Acid folic -3% (13 meg)
Fier - 11% (1,92 mg)
il Magneziu - 11% (44 mg)
Mangan 2 % (0, 030)
Vitamina B3 - 49% ( 0,809 mg)
Vitamina BS - 11% (1,132 mg)
Fosfor - 35% (348 mg)
Potasiu- 15% (512 mg )

rJulricnI

Proteine - 80% (40,02 g)
Riboflavina - 12% (0,200 mg )
Seleniu - 59% (41,4 meg)

Sodiu - 5% (117 mg )
- Vitamina B - 8% (0,113 mg)

Grisimi-20% (13,03 g)
Vitamina B12 - 13% (0,78 mcg)

Vitamina B6 - 44 % (0, 870 mg)
Zinc - 20% (2, 96 mg)

1
0 20 40 60 80 100
Doza zilnica recomandata %
Figura 1.2 Valori nutritionale la carnea de curcan pentru 185 g produs

Figure 1.2 Nutritional values of turkey meat for 185 g of product
(Source: U.S. Food and Drug Administration.)



Fosforul - este elementul cel mai important pentru organism dupa calciu
intrucat are un rol important in cresterea si regenerarea tesuturilor, ajuta la
mentinerea in limite normale ale pH — ului si este parte componenta a membranelor
celulare.

Fier - acest mineral are rol in transportul oxigenului si in formarea globulelor
rosii in sange, dar si a hormonilor §i a neurotransmitatorilor (mesageri ai influxului
nervos). Fierul prezent in carne (fier hemic) este mai bine absorbit de organism decat
fierul continut de alimentele de origine vegetala.

Seleniul - acest mineral functioneaza cu celelalte enzime antioxidante din
organism, prevenind astfel formarea de radicali liberi Tn organism. Acesta ajuta, de
asemenea, la transformarea hormonilor tiroidieni in forma lor activa.

Piept de curcan (dezosat, fara pieley = Copan de curcan (fara piele, prajit)

Calorii 159 Calorii 189
Proteine 32g Proteine 31g
Carbohidrati Og Carbohidrati Og
Grasimi 26¢g Grasimi 64¢g
Colesterol 76 mg Colesterol 143 mg
Sodiu 47 mg Sodiu 90 mg
Potasiu 354 mg Potasiu 268 mg
Fosfor 244 mg Fosfor 201 mg
Magneziu 21 mg Magneziu 15 mg
Seleniu 8.2 mcg Seleniu 14 mcg
Vitamina B12 0.9 mcg Vitamina B12 2.2 mcg

(Sursa: http://www.turkeyfarmersofcanada.ca/nutritionFacts)

Figura 1.3 Informatii nutritionale pe regiuni corporale la carnea de curcan
Figure 1.3 Nutritional information per body regions of turkey meat



Picior de curcan Spate de curcan Aripa de curcan
(fara piele-prajit ) (fara piele-prijit) (cu piele-prajita)
Informatii nutritionale Informatii nutritionale Informatii nutritionale
(100 g produs ) ( 100 g produs ) (100 g produs )
Calorii 190 Calorii 227 Calorii 220
Proteine 29¢ Proteine 28 ¢ Proteine 30g
Carbohidrati Og Carbohidrati Og Carbohidrati Og
Grasimi 7.1g Grasimi 11.7¢g Grasimi 104 ¢
Colesterol 130 mg  Colesterol 135mg  Colesterol 121 mg
Sodiu 76 mg Sodiu 86 mg Sodiu 77 mg
Potasiu 293 mg  Potasiu 222 mg  Potasiu 257 mg
Fosfor 210 mg  Fosfor 164 mg  Fosfor 182 mg
Magneziu 17 mg Magneziu 12 mg Magneziu 13 mg
Zinc 33mg  Zinc 2.7mg  Zinc 2.2 mg
Seleniu 20 mcg  Seleniu 11 mcg  Seleniu 8.5 mcg
Vitamina Vitamina
Vitamina B12 2.0mcg BI12 2.0mcg BI12 1.5 meg

Figural.4 Informatii nutritionale pe regiuni corporale la carnea de curcan
Figure 1.4 Nutritional information per body regions of turkey meat
(Source: http://www.turkeyfarmersofcanada.ca/nutritionFacts)

1.2. Productia de carne de curcan si valorificarea superioara a
acesteia
1.2. Production of turkey meat and its maximum valorization

Tarile in care avicultura a cunoscut o dezvoltare spectaculoasd, cea mai mare
cantitate de carne provine de la hibrizii de gdina, curca, ratd si gasca care sunt
completate, in functie de cerintele consumatorilor cu produse provenite de la alte
specii cum sunt strutii, prepelitele, fazanii, etc.

Carnea de pasare, in special carnea de curcan, ocupa un loc aparte in
preferintele consumatorilor datoritd proprietdtilor sale fizico-chimice, care o
incadreaza intr-o carne dietetica avand un procent scazut de grasime si digestibilitate
crescuta.



Daca ar trebui sa analizim datele publicate de FAO (Fig.3.1) in ultimii
ani,observam o crestere a productiei de carne de curcan, in special in SUA si Uniunea
Europeana, crestere care a fost aritmica datorita factorilor socio-economici.

Costurile scazute de productie in contrabalans cu calitatea superioara din
punct de vedere nutritiv, a situat carnea de curcan in atdt in preferintele
producétorilor cat si a consumatorilor.

Datorita calitatilor sale gustative si dietetice, inca din trecut s-a manifestat
un interes pentru carnea de curcan. Statele Unite reprezinta principalul producator
de carne de curcan, Insd acesta este valorificat si de tari precum Israel, Franta,
Canada. In Israel se remarca cel mai mare consum de carne de curcan pe cap de
locuitor. Destul de multe tari asiatice nu au adoptat o dietd ce include consumul de
carne de curcan.

Macelari

Comert specializat =

Hipermarketuri
3%

12%

Hard discount
11%

Produse tradifionale

il Supermarketuri

%

Figura 1.5 Valorificarea carnii de curcan pe plan mondial
Figure 1.5 Valorization of turkey meat at global level
(Source: FranceAgriMer d'aprs KANTAR Worldpanel)

Cu un randament mare la sacrificare si avand o carne gustoasd, curcanul
reprezinta o sursa de hrana valoroasa, din care se obtine o diversitate larga de produse
si subproduse ce se gasesc pe piata mondialad. Se considera ca aproximativ 90% din
productia totald de curcani este utilizatd pentru transformarea in diverse produse.
Astfel, carnea de curcan este valorificata fie ca atare, gatita sub diverse forme, fie
sub forma de produse procesate cum sunt: carnatii, mezelurile, sunca dar si alte
specialitati, cu calitati gustative foarte apreciate in lumea intreaga.
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CAPITOLUL 2
CARACTERIZAREA MORFOFIZIOLOGICA
A TESUTULUI MUSCULAR S$I OSOS

SECTION 2
MORPHOPHYSIOLOGICAL CHARACTERIZATION
OF BONE AND MUSCLE TISSUE

2.1. Tesutul muscular
2.1. Muscletissue

Muschiul scheletic este cel mai mare organ periferic al corpului, care are
functia de locomotie si de mentinere a posturii animalelor. A doua functie a
musculaturii, studiatd mai putin, este aceea de organ dinamic reprezentand cel mai
mare rezervor de proteine si de glicogen. Prin aceasta, muschiul scheletic
interactioneaza cu ficatul si regleazd mentinerea glicemiei si a aminoacidemiei in
circulatia sangvina (Spargo, 1979).

Functia metabolica a muschilor scheletici este evidentiatd la animalul
flaimand, la care glicogenul hepatic si muscular scade accentuat, glicemia este totusi
mentinutd cu ajutorul aminoacizilor formatori de osifine musculare in procesul de
gluconeogeneza hepatica (ciclul Cori). Muschii actioneaza astfel ca sursa potentiala
de proteine si respectiv de aminoacizi, in special alanine.

Proteinele musculare, fiind in continua degradare si resintetizare (turnover),
fiind ,labile”, contribuiec la mentinerea aminoacidemiei in diferite conditii
fiziologice (inanitie, lactatie).

Interrelatiile dintre diferitele organe metabolice si mecanismele de
mentinere a glicemiei in conditii de inanitie sunt prezentate in figura 2.1.
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Figura 2.1 Reprezentarea schematica a interrelatiilor metabolice intre diferite organe
Figure 2.1 Schematic of metabolic interrelations between various organs
(acc. to Frandson, 2003-adapted)

Muschiul scheletic este compus din fibre musculare ale tesutului conjunctiv,
vase sangvine, fibre nervoase si adipocite. Toatd musculatura este acoperita cu un
invelis de tesut conjunctiv numit epimisium. in acest strat sunt aranjate fibrele
musculare Tmpreund in manunchiuri, care sunt separate intre ele de citre perimisium.
Acest pachet de tesut conjuctiv contine vase de sange care irigd muschiul. Interiorul
fiecarui fascicul, fiecdrei fibre musculare este inconjurat de un alt strat de tesut
conjunctiv friabil, denumit endomisium (Figura 2.2). (Rouhaud, 2004)

Fibre musculare
(celule)

Endomisium

Fascicolul
fibrei
musculare

Epimisium

Figura 2.2 Structura macroscopicd a muschiului scheletic
Figure 2.2 Macroscopic structure of skeletal muscle
(acc. to Rouhaud, 2004)
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Fibrele musculare sunt celule alungite cilincrice, multinucleate, ale caror
nuclee sunt situate la periferia celulei, opuse fatd de plasma membranei, sau
sarcolema, care este inconjuratd de o membrand bazald. Sarcoplasma sa contine
deobicei, organite celulare, dar se caracterizeaza in principal de un material proteic
fibrilar contractil, alcatuit in special din miofibrile.

’7 Sarcotmner —|

Sfargitul filamentului Filament gros

de actind demiozinid

Figura 2.3 Subunitate contractild a muschiului scheletic
M: striere M; A: banda anizotropa; I: banda izotropd; H: banda H; Z: striere Z; rs: reticulul
sarcoplasmatic
Figure 2.3 Contractile subunit of skeletal muscle
M: M striation; A: anisotropic band; |: isotropic band; H: H band; Z: Z striation;
rs: sarcoplasmic reticulum
(acc. to Harvey and Marshall, 2000)

Sarcomerul, situat intre doua linii Z, reprezintd subunitatea contractild in
muschii scheletici. Acesta este compus din miofilamente groase si subtiri.
Filamentele groase, compuse in principal din miozina, sunt fixate pe linia M, si
dispuse astfel in paralel. Filamentele subtiri, sunt compuse in principal din actina
fiind Intalnite la nivelul liniei Z. La nivelul benzii I si H, filamentele subtiri si groase
nu se suprapun. Dispunerea la acelasi nivel a benzilor A, 1 si H pe fibrele adiacente
dau muschiului un aspect striat. In timpul contractiei, filamentele subtiri aluneci
peste filamentele groase cauzand scurtarea benzilor H si I fara modificarea lungimii
benzii A.

Miofibrele sunt structuri cilindrice paralele, alungite in directia celulelor.
Acestea sunt structuri complexe compuse din grupuri de filamente care constituie
elementul contractil. Fiecare dintre ele are mai multe unitati contractile, sarcomere.
Ele sunt compuse din mai multe miofilamente subtiri de actina si din miofilamente
groase de miozina, a ciror aranjament da nastere diferitelor tipuri de linii si benzi. In
prezenta ATP-ului si calciului, alunecarea filamentelor de actind de-a lungul
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filamentelor de miozina permite scurtarea si prelungirea muschiului necesare pentru
o contractie musculara completa.

Muschii scheletici sunt alcatuiti din fibre musculare striate, unite prin
endomisium, formand fascicole de ordinul I. Mai multe fascicole de ordinul I se
grupeaza dand nastere la fascicule de ordinul II care la randul lor sunt protejate de
perimisiu formand foasciculele de ordinul III. (Figura 2.4). Prin urmare, mai multe
fascicule musculare de ordinul III se grupeaza si formeaza muschiul striat, care are
la suprafata sa un alt invelis conjunctiv, epimisium, fiind invelit apoi de fascia
musculara conjunctiva (Nickel R., 1997).

Fascicule musculare de ordinul |
A Fascleul muscular de ordinul Il

Mugchiul somatic

Fibra musculara [miocit; rabdocit}

Mucleii miecitelor

Fascicul muscular de ordinul lll

Sarcomer

Figura 2.4 Structura muschiului striat
Figure 2.4 Sriated muscle structure
(acc. to Jerry G. Johnson, 2005)
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Figura 2.5 Structura microscopica a unui sarcomer
Figure 2.5 Microscopic structure of a sarcomere
(acc. to Rouhaud, 2004)

Filamente subtiri de actina

Actina este 0 moleculd polipeptidica globulara. Polimerizarea monomerilor
de actind se face sub forma filamentara. Polimerii actinei se imbratiseaza cate doi
pentru a forma o spirala lunga dubla (Fig. 2.5). Miofilamentele subtiri sunt formate
prin asocierea acestei spirale duble de actind si doud proteine de reglementare:
tropomiozina, dimeri filamentosi rigizi de intarire si troponina, complexul a trei
subunitati polipeptidice dispuse la intervale regulate, de-a lungul filamentelor de
actind In cadrul fiecérui cap de miozina si implicate in reglementarea contractiei
musculare de catre calciu. Nebulina, care este asociata la fiecare filament subtire al
musculaturii scheletice striate se presupune cd ar trebui sa determine lungimea
filamentului subtire pentru realizarea unui ghid de polimerizare al actinei (Fig. 2.5).
(Rouhaud, 2004)

Filamente groase de actina

Fiecare moleculd de miozind este formatd din doud lanturi grele identice
(MHC, lant greu miozinic) si doud perechi de lanturi usoare (MHL, lant usor
miozinic). Existd numeroase lanturi grele izoforme de miozina care sunt exprimate
la diferite stadii ale miogenezei si reflectd caracterul mai mult sau mai putin rapid al
contractiei diferitelor tipuri de fibre musculare (Tabelul 2.1).
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Tabelul 2.1/Table 2.1

Factorii care regleaza formarea miofibrelor in cursul dezvoltarii embrionare
Factors regulating the formation of myofibers during embryo devel opment
(acc. to Zorzano, 2003)

Factorii Efecte biologice
Sonic hedgehod (Shh) Stimularea sintezei Myf 5
Wingless (Wnt) Stimularea sintezei Myf 5 si MyoD

Bone Morphogenic Factor (BMF)

Stimuleaza proliferarea si inhiba
diferentierea

Transforming growth factor-beta (TGF-f)

Inhiba proliferarea si diferentierea

Noggin/Chordin/Follistatine

Inhiba factorii din familia TGF-fs

Growth Differentiation factor 8 (GDF-8)
(miostatina)

Inhiba proliferarea si diferentierea

Insulin-like growth factor (IGFs)

Stimuleaza proliferarea si diferentierea

Fibroblast growth factor (FGF)

Stimuleaza proliferarea si inhiba

diferentierea

Cele douad lanturi grele de miozina sunt identice si se Invecineaza una pe
cealaltd. Coada lor lungd formeaza o axa rasucitd si polul lor globular reiese din
filamentul gros sub forma unui cap dublu. Partea distala, numitd domeniu motor are
un buzunar pentru fixarea ATP- ului si un site de interactiune cu actina. Capul
miozinei are o activitate ATP- azica care creste la contactul cu actina (activitatea
ATP- azica dependenta de actind). Cele doud perechi de lanfuri usoare sunt situate
la baza capetelor de miozind. Conectina (sau titina) este o proteind care, in fiecare
jumatate de sarcomer, leagd fiecare filament gros de linia Z (Figura 2.6).
Componentd elasticd, aceasta mentine alinierea filamentelor groase si opune
rezistenta la intinderea excesiva a sarcomerului. (Rouhaud, 2004)

O & —— celuld nediferentiati
O O — tiotub primar (rapid)

- mictub pritar (rapid 3 lent)
U/ miotub secundar (rapid)
fibre primare (lente)
fibre secundare \

{rapide)
—fibre primare (lente)

/ﬁbre secundare {rapide 31 lente)
ﬂbre secundare (lente)

OO

Mugchi "rapiz" Mugchi "lentr"

Figura 2.6 Schema diferentierii fibrelor musculare

Figure 2.6 Chart of differentiation of muscle
(acc. to Rouhaud, 2004)

16



Fibra musculara la carnea de curcan are sarcolema mai subtire, irigatia
sangvind este mai redusa, iar tesutul conjunctiv este mai putin dezvoltat. La curcan
carnea nu este marmorata. La fierbere, aceasta devine mai fina, mai placuta la gust
si mai aromata.

Procentul de fibre albe in carnea de curcan (prezente in special in zona
pieptului) este superior procentului de fibre rosii intdlnite in zona muschilor
membrelor. Acest lucru se datoreaza activitatii musculare si sangvine mai intense.

Cei mai dezvoltati muschi sunt cei pectorali urmati de coapse si pulpe.

2.2. Tesutul conjunctiv
2.2. Conjunctive tissue

Este un tesut polimorf cu rol important de sustinere, de legitura si in acelasi
timp de separare intre aparate, sisteme, organe, tesuturi, celule precum si rol in textura
carnii. Acesta are o semnificatie aparte in ceea ce priveste calitatea organoleptica si
nutritiva, a capacitatii de prelucrare tehnologica si a puterii de conservare a carnii.

Tesutul conjunctiv contine mai putind apa si mai multe proteine decat fesutul
muscular. De asemenea, contine proteine mai dezechilibrate in aminoacizi, lipide,
mucopolizaharide, mucoproteine, substante extractive si saruri minerale.
Componentele proteice cele mai importante ale tesutului conjunctiv sunt: colagenul,
elastina i reticulina.

Colagenul (scleroproteina), principala proteind din tesutul conjunctiv, se
caracterizeaza printr-un continut foarte mare in aminoacizi esentiali (25%), respectiv
glicina, hidroxiprolina si prolina. Colagenul are valoare biologica scazuta, intrucat
nu contine triptofan, cistind si cisteind. (trebuie sd vezi in cartea de procesare
referintd). La carnea de curcan procentul de colagen variaza in functie de regiunea
corporala astfel: in zona pulpei superioare exista un procent cuprins intre 18,2 % -
19,3% spre deosebire de zona pulpei inferioare unde procentul de colagen este de
17,9% - 18,4%. Cel mai ridicat procent se regaseste In muschii pieptului -18,9% -
20,2%, urmat de zona aripilor, 19,6% - 20,5%.

Elastina intra in structura ligamentelor si tendoanelor, pielii si vaselor
sangvine, etc.

Reticulina. Se aseamdnda cu colagenul, de care se deosebeste insa prin
urmatoarele:

- are mai mult sulf si mai putin azot;

- 1n componenta ei intrd acizi grasi (peste 10%), in special acidul miristic,

precum si glucide (4,5%) si hexozamina (0,16%); (idem sus)

O examinare atentd a componentelor fesuturilor conjunctive aratd ca exista
de fapt o intreaga retea de fibre de colagen care ruleaza de-a lungul muschiului. Se
poate observa ca fibra musculara este umpluta cu elemente fibroase de dimensiuni
mici numite miofibrile. Acestea au o agezare sub forma de benzi, ce rezultd din
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distributia diferitelor proteine de-a lungul acestora. Aceastd dispunere sub forma de
benzi se modifica cand fibra musculara se contracta.

Deci, structural, in carne se gisesc doud componente majore: fibrele
musculare si tesuturile conjunctive. Majoritatea opiniilor sustin ca influenta
tesuturilor conjunctive asupra rezistentei carnii este datd de istoria animalului 1n
timpul vietii. Contributia pe care o au asupra rezistentei carnii, componentele fibrelor
musculare, este denumita rezistenta miofibrilara.

2.3. Tesutul osos
2.3. Bonetissue

Tesutul osos constituie suportul pentru partile moi ale organismului si are
rol principal in sustinere a corpului animalelor si in realizarea miscarilor. Organismul
animal cuprinde numeroase oase (lungi, scurte, plate), insa valoarea lor comerciala,
respectiv cea alimentara este scazuta. (figura 2.7).
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Figura 2.7 Sistemul osos la curcan (sursa: svpow.com)
Figure 2.7 Turkey bone system (source: svpow.com)
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Tesutul osos este inalt specializat, dur si aparent rigid, avand o structura
dinamica, In permanentd modificare, fapt care permite:

e cresterea in lungime si in grosime a oaselor, cu mentinerea formei acestora
(la tineret);

e remanierea continud a structurii interne a osului adult, esentiald pentru
adaptarea functionala a osului la solicitarile mecanice si pentru mentinerea
homeostaziei calciului sanguin (Antonescu, 2000; Moreki, 2005)
Modelarea sau organogeneza osoasi asigura cresterea oaselor in lungime si

in grosime, fara modificarea formei acestora — 1n perioada de crestere.

Cresterea in lungime a oaselor are loc prin osificare endocondrald —
proliferarea cartilajelor de conjugare — si se opreste odatd cu inlocuirea completa a
acestora cu tesut 0sos si cAnd nu mai exista condrocite capabile de diviziune.

Cresterea 1n grosime a oaselor lungi se produce prin apozitie periferica
succesiva de noi straturi de tesut 0sos, rezultate prin activitatea periostului (osificare
periostici de tip endoconjunctiv). In acelasi timp, activitatea de resorbtie a
osteoclastelor la interiorul osului conduce la marirea cavitatii medulare si la
mentinerea constanta a corticalei.

Remodelarea (remanierea) osoasa este un proces complex si continuu, prin
care arhitectura osului este reinnoita prin activitatea coordonata in timp si spatiu a
doua tipuri celulare, osteoblastele si osteoclastele. Cele doud tipuri celulare sunt
denumite in mod curent ,,unitati de remodelare”si si desfagoara activitatea la nivelul
osteoanelor. Remodelarea osului durecaza toatd viata animalului si asigurad
integritatea morfofunctionala a osului — prin echilibrul realizat intre formarea sau
reconstructia osului (de catre osteoblaste) si resorbtia acestuia (de catre osteoclaste).

Remodelarea osoasa este caracteristicd oaselor compacte si spongioase si se
desfasoara in cicluri de remodelare, care cuprind 5 faze.

Etapele ciclului de remodelare sunt urmatoarele (Cowin, 2001; Marie,
1992):

1) etapa de activare-sub actiunea factorului de crestere hematopoietic are loc
activarea liniei celulare osteoclastice si diferentierea osteoclastelor
functionale;

2) etapa de resorbtie a tesutului osos vechi sub actiunea osteoclastelor si
formarea de lacune in matricea mineralizatd; aceastd etapd incepe prin
adeziunea osteoclastelor la suprafata osoasa, polarizarea celulei si formarea
membranei plisate; sub actiunea pH — ului local scazut este favorizata
dizolvarea cristalelor de hidroxiapatiti si eliberarea ionilor de Ca** si PO4*;
osteoclastele elibereaza si enzime proteolitice (colagenaza si catepsina) care
actioneaza asupra matricei organice osoase si o distruge;

3) etapa de inversie (sau reversie)-cand are loc nlocuirea osteoclastelor prin
celule mononucleate de tip macrofagic care vor elibera spatiul lacunar si prin
activarea liniei celulare osteoblastice;
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4) etapa de osteoformare (sau reconstructic a osului) caracterizatd prin
proliferarea si activarea osteoblastelor mature care colonizeaza spatiul
lacunar si formeaza o noud matrice colagenica nemineralizatd; ulterior-sub
influenta factorilor de crestere sistemici, celulari cat si matriceali - osteoidul
va fi mineralizat;

5) etapa de repaus care se mentine panda la initierea unui nou ciclu de
remodelare.

Remodelarea tesutului osos prezintd variatii ale celor doud fenomene
principale (osteoformarea si resorbtia) in decursul vietii individuale. La tineret are
loc o dezvoltare intensa a masei tisulare osoase, astfel incat osteoformarea depaseste
cantitatea de materie osoasa resorbitd. La adult masa tisulara osoasa este mentinuta
(stady size), prin echilibrul dintre osteoformare si resorbtia osoasa. La animalul
senescent resorbtia osoasd devine preponderentd asupra osteoformadrii si poate
determina o pierdere importanta de tesut osos (,,osteoporoza”) (Moreki, 2005).

2.4. Consecintele opririi circulatiei sangvine asupra muschiului
postsacrificare

2.4. Consequences of stopping the blood flow on the post-slaughtered
muscle

Ansamblul modificarilor care se produc in muschiul scheletic, ca urmare a
opririi circulatiei sangvine, este reprezentat in figura 2.8.

Dupa oprirea circulatiei sangelui, mecanismele de mentinere a homeostaziei
continud sd functioneze, dar metabolismul muscular este profund modificat.
Muschiul scheletic este lipsit de oxigen (anoxie) si de substrate energetice exogene
(glucoza, aminoacizi si acizi grasi). De aceea, singurele surse energetice ale
mugchiului sunt propriile rezerve. Mai mult, degradarea aerobd a nutrimentelor
devine imposibila in lipsa oxigenului. Regenerarea ATP, principala sursa de energie
in celula, se face numai prin glicoliza anaeroba, iar produsii finali rezultati (acidul
lactic si protonii) nu pot fi reciclati sau eliminati pe cale sangvina, ci se acumuleaza
in fibrele musculare, antrenand scaderea pH-ului muscular (Bendal, 1973).

Principalele surse energetice ale muschiului postmortem sunt glicogenul si
fosfocreatina (Monin, 1988, 2003).

Ouali (1991) descrie aparitia, in primele secunde postsacrificare, a unor
contractii musculare persistente, ca urmare a unor excitatii de origine nervoasa. Dupa
circa 20 minute de la sacrificare in muschiul scheletic se evidentiaza o serie de
modificari si transformari fizice si biochimice descrise in continuare.
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Oprirea circulatiei sangvine
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Figura 2.8 Consecintele opririi circulatiei sanguine in muschi
(dupa Lawrie 1966, citat de El Rammouz, 2005)

2.4.1. Faza de rigiditate (,,rigor mortis”)
2.4.1. Stiffness phase (,, rigor mortis”)

In primele 24 de ore dupi sacrificare, muschiul scheletic se transforma dintr-
un organ metabolic activ si extensibil intr-unul in care sunt initiate reactii biochimice
si fenomene fizice caracteristice (figura 2.9). In aceasta faza a conversiei muschiului
in carne se produc modificari structurale si biochimice in mugchiul striat.
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Figura 2.9 Dinamica fenomenelor biochimice si fizice in muschiul
post mortem la porc (Hui, 2001)
Figure 2.9 Dynamics of biochemical and physical phenomena in the post mortem
pork muscle (Hui, 2001)

2.4.2. Evolutia metabolismului muscular post mortem
2.4.2. Evolution of the post mortem muscle metabolism

Bendall (1973) a descris reactiile biochimice de degradare si sintezd a ATP
care au loc in fibra musculara dupa sacrificare. Acesta distinge doua etape:

(1) Etapa de latenta, caracterizata printr-un conginut relativ constant de ATP,
iar concentratia de fosfocreatina (CP) si de glicogen scad. ATP-ul degradat
de ATP-azele musculare (ATP-aza miozinicd, sarcoplasmatica,
mitocondriala si din reticulul sarcoplasmatic) este resintetizat cu participarea
fosfocreatinei si prin glicoliza. Cand concentratia de fosfocreatina ajunge la
circa 4 umoli/gram muschi, concentratia ATP incepe sd scadad accelerat,
chiar daca glicoliza anaeroba este activa, deoarece glicoliza nu poate reface
concentratia de ATP in masura degradarii acesteia.

(2) Etapa de instalare a rigiditiatii musculare (,,rigor”), caracterizatd prin
epuizarea ATP, dezaminarea AMP si aparitia NH; (NH4"). Fosfocreatina
este in cantitate foarte mica, iar ATP este resintetizat sub actiunea
miokinazei, enzima specificd muschiului.

Glicogenoliza si acidifierea muschiului

Degradarea glicogenului reprezintd cea mai importanta sursd de energie in
muschii postmortem, cu rol deosebit in conversia acestuia in carne. Glicogenoliza in
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muschiul scheletic postmortem are loc pe cale anaeroba, prin acelasi mecanism
descris in muschii ,,in vivo”.

Activarea glicogenfosforilazei are loc la circa 10 minute postmortem ca
urmare a eliberirii Ca®>* in sarcoplasma, a stimularii activitatii ATP-azei, a cresterii
concentratiei de AMP si a eliberarii fosfatului anorganic (Lebret, 1999). Astfel, cand
nivelul energetic (ATP) al fibrei musculare scade, sau cand scade concentratia de
G-B-P, are loc activarea glicogen fosforilazei 6 si initierea glicogenolizei urmata de
glicoliza.

Mugschiul scheletic are un nivel crescut de glicogenfosforilaza, aceasta
enzima reprezentand circa 2% din totalul proteinelor musculare (Ryman, 1971).
Activitatea optima a glicogen fosforilazei se desfasoara la o temperatura de 39° C si
la un pH in jur de 7.

Ca urmare a glicogenolizei si respectiv a glicolizei anaerobe se produce o
cantitate apreciabila de lactat, care se acumuleazd progresiv in muschiul
postmortem. Reducerea piruvatului la lactat este o reactie catalizata in muschi, ce si
in late tesuturi, de catre lactat dehidrogenaza (LDH). Rezultatul global este
acidifierea progresiva a mugchiului (si deci scaderea pH-ului), prin formarea acidului
lactic si eliberarea protonilor (H") in cantititi sensibil echivalente. Astfel, hidroliza
ATP elibereaza protoni (H") in mediul celular i anume céte un proton pentru fiecare
molecula de acid lactic produs prin glicoliza (Ouali, 1991).

Procesul de scddere progresiva a valorilor pH muscular postmortem se
apreciaza prin viteza si amplitudinea scaderii pH-ului (Lawrie, 1998).

Viteza scaderii pH-ului muscular (masurarea pH la 45 minute postmortem)
depinde de:

- viteza de difuziune a Ca®" spre sarcoplasma;

- activitatea ATP-azica miofibriloasa (lanta sau rapida);

- puterea tampon a muschiului;

- disponibilitatea in glicogen a fibrelor musculare (Lebret, 1999).

Scaderea pH este mai rapidd in muschii albi decat in muschii rosii
(Klosowska, 1975, citat de Lebret, 1999).

Amplitudinea sciderii pH-ului muscular (masurarea pH la 24 ore
postmortem) depinde in special de continutul in glicogen muscular la momentul
sacrificarii animalului si defineste asa numitul pH ultim (pHu). Fibrele musculare
albe, care sunt mai bogate in glicogen comparativ cu cele rosii, are pH ultim este mai
coborat; cu cat proportia fibrelor glicolitice este mai ridicata, cu atat pH ultim este
mai scazut (Monin, 1987, 1988).

Glicoliza, si deci scaderea pH-ului postmortem inceteazd din doud cauze
principale:

1) lipsa glicogenului degradabil — cantitatea de glicogen estimat la momentul
sacrificérii corespunde cu potentialul glicolitic al muschiului sau altfel spus,
potentialul glicolitic corespunde cantitatii de compusi glucidici, susceptibili

23



de a fi transformati 1n acid lactic in timpul glicogenolizei postmortem;
exista o relatie stransa Intre pH-ul ultim si cantitatea de glicogen 1n limitele
pH cuprinse intre 7,0 - 5,5, dupa care lipsa glicogenului determina oprirea
scaderii ph-ului; pH-ul se stabilizeaza in prezenta unei anumite cantitati de
»glicogen rezidual” (Lawrie, 1955);

2) disparitia adenozinmonofosfatazei (AMP) prin dezaminarea progresiva a
inosinmonofosfastazei (IMP), sub actiunea
adenozinmonofosfatdezaminazei (AMP4) (E1 Rammonz, 2005).

2.4.3. Evolutia proprietatilor mecanice ale muschiului dupa sacrificare
2.4.3. Evolution of mechanical proprieties of the muscle after
slaughtering

Sacrificarea animalelor induce nu numai modificari biochimice in muschiul
scheletic, dar si modificarea proprietatilor sale fizice. Scaderea rezervei de
fosfocreatind si epuizarea progresiva a ATP induce la instalarea rigiditatii cadaverice
(,,rigor mortis”) Tn muschi si pierderea proprietatilor de extensibilitate si elasticitate.
Cand concentratia ATP scade sub un anumit nivel, in general de 50% din continutul
muschiului in repaus, corespunzator unui pH de 6, moleculele de actina si miozina
formeaza complexul actomiozinic, iar glisarea filamentelor devine imposibilad
(Bendall, 1973).

Musculatura devine treptat rigida si inextensibild; rigiditatea este completa
cand se opreste glicoliza, iar continutul de ATP devine nul. Acest fenomen este
urmat de degradarea proteinelor miofibrilare sub actiunea proteazelor endogene in
cursul maturarii carnii.

Scaderea pH-ului si instalarea starii de rigor mortis modificd o serie de
caracteristici fizice ale tesutului muscular. Astfel, continutul scazut in glicogen
muscular Tn momentul sacrificarii induce un pH ridicat (pH > 6,2) si o carne de
culoare rosu Intunecat iar 1n sectiune este tare si ferma. Aceasta carne se numeste cu
termenul taxon ,,dark, firm and dry” (DFD). Invers, cand acidifiere a muschiului este
foarte rapida carne este ,,pale, soft and exudative” (PSE).
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CAPITOLUL 3
CALITATEA CARNII

SECTION 3
MEAT QUALITY

Calitatea poate fi definitd ca ,ansamblul tuturor proprietatilor si
caracteristicilor unui produs sau serviciu, de a satisface necesitatile exprimate sau
implicite ale utilizatorilor (International Standard Organization-ISO-,1994). Din
acest punct de vedere, nu se poate vorbi de o calitate, ci de calitatile unui produs.

Calitatea cdrnii este o notiune complexd, care inglobeazaansamblul
insutirilor senzoriale, nutritive,tehnologice si igienice ale acesteia de a satisface
nevoile multidimensionale ale omului (Banu, 2003).

Calitatea carnii este un concept multifactorial, cu semnificatie si importanta
diferita, in functie de rolul si specializarea celor care o utilizeaza (Hofmann, 1994).
Din aceste considerente, nu exista o definitie standard calitatatii carnii.

Pentru consumator, notiunea de calitate a cirnii include o componenta
,vizibila” legatd de perceptia senzoriald si o componenta ,,invizibild” legatd de
aspectul igienico-sanitar (Anderson, 2000). Marea majoritate a consumatorilor iau
in consideratie si aspectul ,,etic” si ,,emotional” al calitatii carnii care cuprinde
managementul calitatii (evitarea stresului si asigurarea conditiilor de confort a
animalelor- prin nivelul ,,bien-étre” sau ,,welfare”).

Perceptia calitatii carnii de catre consumator are loc in momentul cumpararii
produsului (aspect, culoare, continut in grasime,capacitatea de retinere a apei,...) si
apoi dupa prepararea culinara (fragezime, suculenta, aroma). Evaluarea individuala,
urmata de experienta std la baza actiunii de cumparare (Oude Ophuis, 1995, Peri,
2006).

Calitatea carnii variaza considerabil si In functie de traditiile culturale si
religioase ale popoarelor, statusul socio-economic, sex, varsta, s.a.

Prospetimea carnii si lipsa falsificarilor sta la baza sigurantei alimentelor, iar
caracteristicile holistice relevd aspectul complex, multidimensional dintre latura
materiald si cea spirituald (gustoase de ,,placere” de a manca).

Calitatea carnii cuprinde: calitatea senzorialda, nutritiva, tehnologica si
igienica.

Calitatea carnii Tnsumeaza o serie de factori foarte importanti, placand de la
cei de crestere, tehnologia de prelucrare si se pot continua cu cei igienici, toxicologici
si senzoriali.
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Figura 3.1 Factorii care definesc calitatea carnii
Figure 3.1 Factors defining meat quality
(Scheper J., 1962, quoted by Vacaru - Opris 1., 1983)

Calitatea carnii poate avea sensuri diferite, In functie de pregatirea celor care
abordeaza acest subiect. De exemplu, cercetatorul Pearson 1960, cit. de Georgescu
Gh., 2000 intelege prin calitatea carnii, totalitatea factorilor fizici, chimici, impreuna
cu cei structurali care se resfrang 1n aspectul exterior al produsului. Hofmann (1973;
1986, 2000), definea calitatea carnii prin insumarea caracterelor organoleptice,
tehnologice si igienico-toxicologice.

Temisan V. (1995) completeaza definitia data de Hofmann pentru calitatea
carnii, aratand ca aceasta se afla si sub influenta unor factori subiectivi, cum sunt
preferintele si interesele consumatorilor. (figura 3.2)
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Figura 3.2 Schema factorilor care influenteaza calitatea carnii
Figure 3.2 Diagram of factorsinfluencing meat quality
(a)acc. to Holfmann, 1985; (b) acc. to Temisan, 1995)

3.1. Factorii de crestere care influenteaza calitatea carnii
3.1. Breeding factorsinfluencing meat quality

3.1.1. Tipul de adapost
3.1.1. Types of shelters

Sistemele de crestere a pasarilor au cunoscut o vasta dezvoltare incepand cu
secolul al XX-lea. De-a lungul timpului au fost initiate si desfasurate o multitudine
de cercetari si experiente care au vizat diferite tipuri de custi pentru cresterea
hibridului de carne, metode de eliminare a deseurilor, imbunatatirea calitatii
microclimatului din halele de crestere.

Curcanii, pot fi crescuti in clocitoare pe niveluri, iar apoi mutati pe asternut
la varsta de trei saptdmani, unde sunt pastrati pe asternut in hale cu capacitate de
10000 pasari. Cel mai bun asternut este rumegusul de rdsinoase, necesitand
schimbarea acestuia la fiecare lot nou. Pentru a reduce costurile materiale s-au
inlocuit asternuturile cu plasa de sarma sau gratare, insa cu succes limitat. O serie de
incercdri au fost facute la adaposturile puilor de carne inlocuindu-se cu diferite tipuri
de custi multi-pasdre cu scopul de a simplifica managmentul, Tmbunatatirea
controlului mediului si reducerea costurilor de furnizare si eliminare a deseurilor.
Aceste incercari nu au fost in intregime cu succes, din cauza declasarii carcaselor in
urma anomaliilor rezultate.

Talasul marunt este considerat ca fiind cel mai bun asternut, daca sunt
indeplinite anumite cerinte fundamentale. in primul rand acesta trebuie sa fie uscat
si sa fie supus unui tratament antifungic cu solutii de sulfat de cupru sau solutii pe
baza de iod.
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Mentinerea o perioadd indelungatd a pasarilor pe un asternut umed
determind mortificari ale pielii si tumefactii la nivelul musculaturii pectorale, care
declaseaza carcasele obtinute; de asemenea, el favorizeaza aparitia maladiilor
respiratorii §i a tulburarilor gastrointestinale (figura 3.3).

Warshavsky Frailich Dover

Figura 3.3 Hala de crestere a broilerului de curca
Figure 3.3 Breeding shelter of turkey broiler

La varsta de 14 saptamani, broilerul de curca atinge greutati corporale medii
de 5140g, iar la 17 saptamani, de 6700g. Cresterea broilerului de curca pe asternut
permanent se poate concluziona in schema generala prezentata in tabelul 3.1.

Tabelul 3.1/Table 3.1
Tehnologia de crestere a broilerului de curca
Breeding technology of turkey broiler
(acc. to Vacaru-Opris, 1., 1993)

Temperatura (°C) Fronturi de: Program de lumina: Greutate
Sapt. | Ziua sub in - adapare Densitate durata intensit corp.
eleveuza hala (ore/zi) (w/m?) (€3]
1 1 36 22-24 6 6 400 cap 24 6 103
2 36 22-24 tavite/ adapatori/ | /tarc 24 6
3 36 22-24 tarc farc 23 6
4 36 22-24 23 6
5 34 22-24 22 4
6 34 22-24 22 4
7 34 22-24 22 4
2 8-14 32-33 20 18 2 293
3 15-21 29-31 18-19 3cm/cap 2,5cm/cap 17 2 410
4 22-28 23-28 17-18 3cm/cap 2,5cm/cap 14 1 625
5 29-35 20-22 15-17 6¢cm/cap 2,5cm/cap 14 1 867
6-14 |36-98 15-19 15-16 10cm/cap | 3,0cm/cap | 6cap/m? 14 1 5140
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In sezonul cald, aceasta tehnicad se poate modifica, in sensul ca, pana la 6
sdptamani, puii de curcad sunt adapostiti in hale cu mediul controlat, dupa care se
transfera in tabere de vara, pana la momentul sacrificarii.

3.1.2. Programul de lumina
3.1.2. Light schedule

In cresterea curcanilor sunt permise modificari usoare ale intensittii luminii
pentru a preveni canibalismul (ciugulirea penelor) (Nixey, 1994).

Un sondaj realizat la 16 addposturi de pui de curca din Regatul Unit a aratat
cd majoritatea producatorilor folosesc surse de lumina incadescentad decat
fluorescente, cu o intensitate medie de 5,3 + 2,43 lucsi (Barber si col., 2004).

Sherwin (1998) a evaluat ca masculii cu varsta intre 6-19 sdptamani
reactioneaza favorabil la lumina incandescenta de pana la 1, 5, 10 sau 25 de lucsi.
Curcanii crescuti la o intensitate luminoasa de 4 lucsi au prezentat o stare de confort
la 5 lucsi, iar curcanii crescuti la o intensitate de 12 lucsi au aratat o preferinta pentru
un iluminat mai puternic (Sherwin, 1998).Ambele grupuri au evitat mediul in care
lumina avea o intensitate mai mica de 1 lux.

Hranirea si ciugulitul in pozitie de clocit sau in picioare a fost afectata de
intensitatea luminii existand o diferenta intre cei crescuti la 4 lucsi si cei la 12 lucsi
(Sherwin, 1998). Curcanii crescuti la o intensitate de 4 lucsi preferd semnificativ o
lumina cu o intensitate de 10 si 25 de lucsi, In timp ce masculii crescuti cu 12 lucsi
se adapteaza foarte bine la intensitatea de 25 de lucsi pana la 10 lucsi (Sherwin,
1998).

Cand este administratd o lumina la libera alegere cu o intensitate < 1, 6, 20
sau 200 de lucsi, femelele au ardtat o preferinta clara pentru lumina cu intensitatea
de 200 de lucsi, la 2 saptimani de la nastere, in timp ce la varsta de 6 saptadmani au
preferat iluminatul la 20 sau 200 de lucsi (Barber si colab., 2004). Curcanii, cei de 2
cat si cei de 6 sdaptamani sunt obignuiti cu toate categoriile de intensitati luminoase
disponibile, dar au o anumita predilectie in timpul odihnei pentru cea mai puternica
lumina, petrecand foarte putin timp intr-un mediu difuz (Barber si colab., 2004).

Curcile au aratat o preferinta pentru ouat in cuibare slab luminate (0,5 lucsi)
sau cu intensitate medie (50-150 lucsi) In defavoarea unei intensitati luminoase
puternice (650-1000 lucsi) (Millam, 1987). Acest lucru aratd cd pentru femele
iluminatul din baterie este ca o indicatie pentru a localiza un anumit loc in care au
fost stabilite anterior (dupa cum sugereaza Millam, 1987) sau, alternativ, curcile pot
arata o preferinta pentru cuibare cu un mediu special de lumina, fapt ce se datoreaza
mediului lor ancestral.

Cercetdri importante asupra intensitatii luminii asupra canibalismul au fost
efectuate pe curcani, femelele si masculii (cu varsta cuprinsa intre 15 si 20 de
saptamani) aratand o frecventd mai mare a non-agresivitatii cu privire la situatiile de
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canibalism care apar intre ei, atunci cand sunt expusi la o intensitate luminoasa de
86,1 lucsi decat expusi la o lumina continua de 10,8 lucsi, desi acest lucru nu a putut
fi confirmat in experimente identice efectuate in alte momente ale anului (Leighton
si colab.,1989; Denbow si colab., 1990).

Trebuie specificat ca experimentele facute de Denbow si colab.(1990) si de
catre Leighton si colab.(1989) au evaluat simultan diferite surse de lumina, dar nu
au evaluat daca sursa de lumind si intensitatea luminii au avut un efect interactiv
asupra comportamentului curcanilor.

Rezultatele acestor doud lucrari indica faptul cd iluminatul puternic poate
induce reactia de canibalism la curcani, dar ca efectul de iluminare poate interactiona
si cu alti factori de mediu. Moinard si colab. (2001) au descoperit ca numarul leziunilor
provocate de ciugulitul cozii si al aripilor la curcanii de pana la 5 saptimani de viata a
crescut odatd cu cresterea intensitatii luminii. Sub utilizarea luminii fluorescente
compacte, frecventa leziunilor la aripi a fost similara cu cea a pasarilor al caror adapost
utilizeaza lumina cu intensitatea de 5 si 10 lucsi, insa a crescut semnificativ la o lumina
de 36 si 70 de lucsi (Moinard si colab., 2001). Frecventa leziunilor la nivelul cozii a
crescut dupa 3 saptamani de viata si a fost apoi corelatd pozitiv cu intensitatea luminii
(5<10<36<70 lucsi lumina fluorescnti compactd). Intr-un alt experiment, leziunile la
aripa si la coada au fost semnificativ mai frecvente la pasarile crescute cu lumina
incandescenta fatd de cele crescute cu lumina fluorescentd compactd indiferent de
intensitatea luminii (lumina fluorescenta de 5 si 10 lucsi produce o frecventa mai mica
de leziuni decat lumina incandescentd de 5 si 10 lucsi) (Moinard si colab., 2001).
Aceste rezultate indica faptul ca intensitatea [uminii ca si sursa de lumina, afecteaza
comportamentul puilor de curca de sex masculin inducand canibalismul (ciugulirea
penelor) (Moinard si colab., 2001). De asemenea, aceastd deprindere injustd s-a
realizat frecvent in crescatoriile tradifionale de pui de curca 12L:12D lumina
incandescentd, decat in aceleasi conditii, dar suplimentat cu ultaviolete, paie si
obstacole vizuale (Sherwin si colab., 1999), sugerand cd imbogatirea mediului poate
preveni dezvoltarea acestui comportament care dauneaza curcanilor. Lewis si colab.
(1998) au descoperit ca exista o incidenta mai mare a fenomenului prejudiciabil de
ciugulit (in special cel al aripilor) si pierderile mari la curcani mentinuti de la varsta de
20 de zile la 10 lucsi fata de utilizarea luminii incandescente de 1 lux, in special sub
regimurile cu mai mult de 12 ore de lumina continua (in special 23L:1D)

Siopes si colab. (1984) au descoperit ca greutatea suprarenalelor a crescut
semnificativ la puii de curcan crescuti in primele doud saptadmani de viatd la 1,1 lucsi
comparativ cu 11, 110 si 220 de lucsi de lumind incandescentd. Mortalitatea in
primele doud saptdmani de viata la puii de curca a crescut la intensitatea luminoasa
de 1,1 lucsi, dar nu diferd intre lumina incandescenta la 11, 110, 220 de lucsi (23
L:1D) (Siopes si colab. 1984). Gill si Leighton (1984) au constatat cd o intensitate
de 5,4 lucsi Imbunatateste cresterea in greutate a corpului curcanilor la 8-16
saptamani, in timp ce o intensitate luminoasa de 86,1 lucsi imbunatateste greutatea
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corporala spre sfarsitul perioadei de crestere. O analizd cuprinzatoare despre
intensitatea luminii asupra performantelor curcanilor este datd de Lewis si Morris
(2006). Davis si Siopes (1985) nu au gasit nici un efect semnificativ a diferitelor
fotoperioade asupra puilor de curcan in timpul primelor 8 saptimani, desi activitatea
suprarenalelor a fost mica in primele doud saptamani de viata in toate tratamentele
cu lumina. Bacon si Touchburn (1976) au descoperit ca puii de curcan crescuti cu o
intensitate luminoasa scazutd de 0,11 lucsi (12L:12D) in cursul saptamanilor 3-12
de viata au crescut mai repede decat curcanii crescutila 1,1, 11, 33 de lucsi in aceeasi
perioada de timp. Dupa 12 saptamani acest efect s-a redus.

Intensitatea luminii este sinonima cu iluminarea si a fost cercetata in legatura
cu multe aspecte ale bunastirii pasarilor de curte. In ceea ce priveste morfologia
ochiului, o iluminare slaba continud poate cauza o dezvoltare anormald a ochilor
puilor de carne, gainilor oudtoare si curcanilor. Iluminatul cu lumina albastra la o
intensitate mai mica de 6 lucsi pentru gainile oudtoare sisub 11 lucsi (intre 1,1 si 11
lucsi) pentru curcani cauzeaza anomalii oculare. Desi aceste valori sunt bazate pe
niste studii, iluminatul este aseméanat cu programul de lumina si culoarea luminii.

In timp ce diverse studii despre gainile oudtoare si curcani sugereazi ci
nivelul ridicat al intensitatii luminii poate influenta agresivitatea pasarilor, alte studii
nu au reusit sd gaseasca nici un efect al intensitdtii luminii, cum ar fi un sondaj
comercial din Elvetia care sustine ca intensitatea luminii nu este un factor
semnificativ care sd influenteze comportamentul gainilor ouatoare.

Alternanta lumind/intunericul este foarte importanta pentru ritmul circadian
la puii de gdina, precum si a altor animale (Navara si Nelson, 2007), ca si lipsa de
lumina: rezultatele obtinute pe intuneric sunt aparent absente in ritmul circadian al
gainilor In conformitate cu temperatura corpului inregistratd in acel moment (Cain
si Wilson, 1974).

Pe parcursul unei zile intregi variatiile bruste ale luminii, determina aparitia
stresului (Bryant, 1987). O trecere treptatd intre lumind si intuneric este adecvata
pentru reglarea functiilor de adaptare, cum ar fi stimularea hranirii, evitandu-se astfel
epuizarea din timpul perioadei de intuneric, precum si evitarea pradatorilor, de
exemplu gasirea unui loc potrivit pentru gasirea adapostului pentru noapte (Wood-
Gush si colab., 1978, Bryant, 1987).

Ritmul circadian, cauzat de variatiile ciclului zi-lumind este un raspuns
adaptativ temporal, care permite indivizilor sd anticipeze si sa isi adapteze in timp
optim metabolismul, fiziologia i comportamentul zilnic la ciclurile zilnice lumina-
intuneric in mediul in care traiesc (Navara si Nelson, 2007). Puii de carne au
manifestat un consum scazut al furajelor numai atunci cand este Intuneric i nu atunci
cand sunt tinuti sub lumina continud (May si Lott, 1992).

Privarea de lumina a puilor tineri (24-36 de ore) a afectat consolidarea
senzoriala de debut a luminii, dar numai in cazul in care puii au fost lipsiti de lumina
pentru 24 de ore (Meyer si Collins, 1971). March si colab. (1990) au demonstrat ca
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gdinile ouatoare anticipa Inceputul zilei si isi incep activitatea in cursul ultimelor 30
de minute de noapte, incepand cu auto-ciugulitul, cdutand in jur si band apa. Puii de
carne sunt capabili sd anticipeze lasarea serii, de aceea se hranesc mai mult la
sfarsitul perioadei de lumina, decat la debutul acesteia (May si Lott, 1992).

March si colab. (1990) au constatat cd gdinile oudtoare si-au concentrate
activitatea lor de hranire si de baut pe parcursul a doua ore inainte de ldsarea serii.
In timpul ultimelor 8-10 minute ale perioadei de lumina, comportamentul de hranire
si de baut a fost inlocuit cu unul de canibalism (ciugulit). (March si colab., 1990).

Savory (1980) analizeaza dovezile unui exemplu de ratie alimentara zilnica
la pasarile domestice (pasari si pui de carne) si concluzioneaza faptul ca pasarile care
sunt capabile sa anticipeze sosirea si durata perioadei de intuneric, isi adapteaza
activitatea lor de hranire in functie de durata preconizati a acestei perioade
intunecate. (Savory, 1980).

Manser (1996) recomandad un debut si un sfarsit progresiv al intensitatii
luminii pentru pasarile de curte, deoarece ar fi mai putin stresant pentru acestea daca
ar aparea modificari ale intensitatii luminii.

In general, s-a constatat ci giinile oudtoare utilizeazi o scidere a intensitatii
luminii ca un semn pentru odihnd noaptea, iar o perioadd a mediului semiobscur ar
facilita urcarea acestora pe stinghii fara si se lezeze. In conditii naturale, giinile
ouatoare pot zbura cate 30-60 minute catre cuibarul lor Tnainte de venirea serii, desi
perioada miniméa necesard pentru agezarea pe stinghie intr-un mediu semiobscur de
lumina artificiala poate fi mai mica. Chiar si o perioada de 5-10 minute de crepuscul
s-a dovedit a fi benefica pentru bunastarea gainilor ouatoare (Tanaka si Hurnik, 1991).

O schimbare treptata de la lumina la intuneric influenteaza foarte mult pasarile
in sensul cd acestea isi formeazd anumite deprinderi in a observa apropierea
intunericului. De aceea, mai important este sa le oferi pasarilor o perioada de scadere
a intensitatii luminoase progresiva, mai degraba decat un inceput de zi treptat. Durata
perioadei de semiobscuritate ar trebui sa permita pasarilor sa se hraneasca suficient si
sa-gi gdseascad un loc adecvat (pe stinghie sau la sol) si sd se pregateasca pentru noapte.

Articolele despre intensitatea luminii in timpul perioadei de Intuneric
(fotoperioada) releva o variatie mare 1n definirea intunericului. De exemplu, Malleau
si colab. (2007) afirma ca intensitatea luminii in timpul perioadei de intuneric,
trebuie sa fie 0 lux, in timp ce Coenen si colab. (1988) sustin ca intensitatea ar trebui
sd fie intre 1-4 lucsi pentru a permite observarea gainilor oudtoare.

3.1.3. Microclimatul din adaposturi
3.1.3. Microclimate of shelters

Ventilatia in sistemul de crestere intesiv pe asternut permanent al curcilor se
bazeaza pe realizarea unei presiuni negative in interiorul adapostului (evacuare
fortatd si admisie naturald) prin intermediul ventilatorului central cu capacitatea de
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12000m>/h, 8 ventilatoare de acoperis si 5 grupuri de ventilatoare tunel si a celor 23
de admisii cu clapete situate pe peretii laterali, ce se regleaza ca pozitie in functie de

temperatura exterioara.
Programul de ventilatie in functie de varsta curcilor este detaliat n tabelul 3.2.

Tabelul 3.2/Table 3.2
Programul de ventilatie in halele de crestere
Ventilation schedule of breeding shelters
(www.aviagenturkeys.com)

Programul de ventilatie

A GREUTATEA VENTILATIE
V’?Zli{i )TA (2 TEMP]?(}{C‘?TURA UMIDITATE (m*/h)

REF. | REAL. MINIM | MAXIM | MEDIU

0 1 2 3 4 5 6 7

ecloziune | 42 44 31 50-60 % 213 2181 1303
1 59 62 31 50-60 % 299 3063 1830
2 71 74 30 50-60 % 359 3636 2202
3 84 88 30 50-60 % 425 4361 2606
4 100 105 29 50-60 % 506 5192 3102
5 118 124 29 50-60 % 597 6126 3660
6 138 145 28 50-60 % 699 7165 4281
7 160 168 28 50-60 % 810 8307 4963
8 184 193 27 50-60 % 931 9553 5708
9 211 221 27 50-60 % 1068 | 10955 | 6545
10 241 252 26 50-60 % 1220 | 12512 | 7476
11 273 286 26 50-60 % 1382 | 14173 | 8469
12 308 323 25 50-60 % 1559 | 15991 9554
13 346 362 25 50-60 % 1751 17963 | 10733
14 386 404 25 50-60 % 1954 | 20040 | 11974
15 429 449 24 50-60 % 2172 | 22273 | 13308
16 476 499 24 50-60 % 2409 | 24713 | 14766
17 525 550 24 50-60 % 2658 | 27257 | 16286
18 577 604 23 50-60 % 2921 | 29956 | 17899
19 633 663 23 50-60 % 3204 | 32864 | 19636
20 691 724 23 50-60 % 3498 | 35875 | 21435
21 753 789 22 50-60 % 3812 | 39094 | 23359
22 817 856 21 50-60 % 4136 | 42417 | 25344
23 885 927 21 50-60 % 4480 | 45947 | 27453
24 956 1002 21 50-60 % 4839 | 49633 | 29656
25 1031 1080 21 50-60 % 5219 | 53527 | 31982
26 1108 | 1161 21 50-60 % 5609 | 57525 | 34371
27 1189 | 1246 21 50-60 % 6019 | 61730 | 36884
28 1273 1334 20 50-60 % 6444 | 66091 | 39489
29 1360 | 1425 20 50-60 % 6884 | 70608 | 42188
30 1450 | 1519 20 50-60 % 7340 | 75280 | 44980
31 1543 1616 20 50-60 % 7811 | 80109 | 47865
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0 1 2 3 4 5 6 7
32 1640 1718 20 50-60 % 8302 85145 50874
33 1739 1822 20 50-60 % 8803 90285 53945
34 1842 1930 20 50-60 % 9324 95632 57140
35 1948 2041 20 50-60 % 9861 101135 60428
36 2057 2155 19 50-60 % 10412 106794 | 63810
37 2168 2271 19 50-60 % 10974 112557 67253
38 2283 2392 19 50-60 % 11556 118528 70820
39 2401 2515 19 50-60 % 12154 124654 | 74481
40 2522 2642 19 50-60 % 12766 130936 | 78234
41 2645 2771 19 50-60 % 13389 137322 82050
42 2771 2903 19 50-60 % 14027 143863 85958
43 2900 3038 19 50-60 % 14680 150561 89960
44 3032 3176 19 50-60 % 15348 157414 | 94055
45 3167 3318 19 50-60 % 16031 164423 98243

Pentru ventilare pe timp de vara se foloseste asa numitul efect windchill ce
combina partial ventilarea prin tunel cu ventilarea prin acoperis, determinand o
aerisire optima a halei. Sistemul de ventilare este conceput in asa fel incat sa se
asigure o ventilare fara curenti de aer peste limita admisa si primenirea 100% a zonei
de pardoseala cu aer proaspat.

In halele de crestere se admit urmitoarele valori ale parametrilor de
microclimat si noxelor:

e CO; max. 3000ppm;

e pentru CO valoarea maxim admisa este de 30 ppm;
e NH;3 max. 20 ppm;

e 1-2 m/s viteza curentilor de aer.

Un alt factor ambiental foarte important il reprezinta temperatura. Aceasta
trebuie sa fie uniforma in toata hala.

Tabelul 3.3/Table 3.3
Schema modulérii temperaturii 1n hala de crestere
Diagram of temperature modulation in the breeding shelter
(www.aviagenturkeys.com)

. Temperatura

Specificare ©C)
Faza de preincilzire a halei timp de 2-4 zile 38-40
Temperatura pardoselei de beton 28
Temperatura asternutului 34
Temperatura halei la populare 36-37
Temperatura halei la 7 zile de la populare 34
Temperatura halei la 14 zile de la populare 28
Temperatura halei la 21 zile de la populare 24
Temperatura halei la 28 zile de la populare 22
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Figura 3.4 Temperatura din halele de crestere
Figure 3.4 Temperature of breeding shelters

Récirea halei este asiguratd printr-un sistem de springlere montate pe
lungimea halei, cu diuze speciale pentru obtinerea particulelor de apa cat mai mici,
pentru a putea fi dirijate de ventilatia tunel.

Tabelul 3.4/Table 3.4
Variatiile temperaturii In halele de crestere 1n functie de varsta si localizarea radiatoarelor
Temperature variationsin breeding shelters depending on age and location of heaters
(www.aviagenturkeys.com)

Virsta Temperatura in functie de l.ocalizarea radiatorului (°C) Umiditate
(zile) Sub radiator sz}t“ﬂ Temperatura aerului (%)
ambiental

D1-D3 39 -40°C 30°C 33 -34C° 50 - 60
D4-D7 36 - 38°C 28 -29°C 32-33°C 50 -60
D8-D 14 32 -34°C 26 —29°C 30-31°C 50 -60
D14-D 21 30°C 24 —27°C 28 -29°C 50 -60
D21-D28 23 -26°C 27 -28°C 50 -60
D29-D 35 22 —-25°C 26 -27°C 60 - 65
D36-D 42 24 —25°C 60 - 65
D43 -D 49 23 -24°C 60 - 65
D 50-D 56 22 —23°C 60 - 70
D 57-D 63 21 -22°C 60 -70
D64—-D 70 20-21°C 60 -70
D70-D91 18 —-19°C 60 - 70
D92-D 105 18 —19°C 60 - 70
>D 105 18 —19°C 60 - 70
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Factorii de mediu sunt in stransa corelatie cu densitatea populatiei. Femelele
sunt pastrate 1n halele de crestere pana la o greutate maxima corespunzitoare la 52
kg/m?, iar masculii pana la 58 kg/m>. In tabelul 3.5 sunt redate valorile pentru
densitatea animalelor 1n adapost.

Tabelul 3.5/Table 3.5

Densitatea animalelor in adapost

Density of animalsin the shelter

(www.aviagenturkeys.com)

Specificare Densitatea
P (nr. pisiri/m?)
Pana la 5 saptimani de viata (masculi si femele) 9-10
Femele pana la 16 siptamani 5,1
Masculi pana la 21 de saptiamani 2,8
10
10
8
5.1
6
Densitatea
m? 4 28
2 A
0

Panala5 Femele 16 Masculi 21
sapt sapt. sapt

Figura 3.5 Densitatea pasarilor in halele de crestere
Figure 3.5 Density of birdsin breeding shelters

Densitatea mare la stocare duce la deteriorarea calitatii asternutului, care este
asociata cu probleme ale picioarelor rezultate din dificultati ale mersului, dermatita
la nivelul labei piciorului. Bunastarea compromisa a curcanilor comerciali, a condus
la o ratd a mortalitatii de 7-10% care a totalizat 18,2-26 milioane paséari numai in
2007. In adaposturile supra-aglomerate, nu exista posibilitatea pentru curcani de a
explora mediul inconjurator sau de a forma grupuri sociale.

3.1.4. Alimentatia
3.1.4. Food

Imbunatitirea continui a insusirilor de performanti a curcanilor supusi
sacrificarii, a dus la dublarea greutatii hibrizilor, in special cei de sex masculin (20-
25 kg in saptamana 22-24), comparativ cu cei de acum 10 ani. Unul din obiectivele
principale, a fost de a greste greutatea corporald, greutatea muschilor pieptului,
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muschii pulpei superioare (Velleman si colab., 2003). In consecinti, o rati de
crestere a greutatii corporale foarte rapida, prezintd o Incarcatura semnificativa
asupra scheletului, in special asupra membrelor curcanilor.

In alcatuirea unui program de hranire trebuie s se tina cont de:

e factorul economic:
- trebuie sa se aiba in vedere preturile curente si viitoare a ingrediebtelor din
furaje;
- trebuie estimat pretul curent si viitor pentru vanzarile de carne si produse din
carne;
e obiectivele crescatorului:
- obtinerea unui pret de productie cit mai mic;
- randament la sacrificare crescut
e starea de sinitate a curcanilor:

-In perioada 1n care un organism trece printr-un stress patologic, atunci
administrarea unei diete cu un aport energetic crescut poate ajuta organismul sa
treacd prin perioada de risc.

-1n cazul afectiunilor gastrointestinale se recomanda ca organismul si fie
ajutat cu o dietd mai usoara pana la refacerea completa a tranzitului intestinal.

Asigurarea necesarului de energie

Curcani necesitd energie pentru cresterea tesutului, intretinere si pentru
functionarea fiziologica a organismului. Surse de hidrati de carbon, cum ar fi
porumbul, graul, grasimile sau uleiuri diverse sunt sursa majora de energie in furaje.
Nivelurile de energie in dietd sunt exprimata in megajouli (MJ/kg) sau kilocalorii
(kcal/kg) sau energie metabolizabild (ME).

37



8¢

‘jnpe Joqind oy 11o1eA od 1jeZeq JUNS 1[IqUISOTIP NIZIOBOUIWE IS B[IqBZI[0qRIdW BISIoUH

"BJB[OTUOD BIAIP 0 1O nes ¢ TYALSHYD 00 Hiugy 1 Jod 1e[01u0d BIURIY PUTL TNOSEIA] 44

v MMM.HWMMU BJAIP 9ZAZI[NN 3S BS INgaJ} Je 1dunje "E@Emﬁmmm C1 °p eisiea owmwm nqess ﬁsuowuﬁ oumom ouwowo JO[o1owId) moﬁmusgw IR %

(urun)

060 00'T 00'1 011 0Tl ST'1 % | (T:81) d1e[0ur] proy

81°0 81°0 81°0 81°0 020 070 % (urur) gIngo[)

08°0 S8°0 060 00'T 01’1 SI'T % | (anejuaLo) nisejod

91°0 91°0 91°0 91°0 91°0 LT0 % (‘urwr) nrpog

(urur)

05°0 0S°0 $S°0 79°0 89°0 €L'0 % | JuAISIX0 103504

00'T 00'T 01'1 ST'1 Se'l St'l % (wnuwrur) niofe)

ATVIANIN

Se0 | 6£0 Lv0 | €50 L90 ] vL0 630 | 860 €T | 971 0S'T | L9 % BUIUISIY

00 | TT0o 970 | 620 8¢0 | TH0 SS0 | 190 L90 | L0 680 | 660 % BUIUOAL],

110 | €10 €10 | SI°0 €10 | SI°0 SI'0 | LIO 81°0 | 020 0| STo % uejordiiy,

1€0 | S€0 00 | S¥0 Lv0 | TS0 190 | 890 €L°0 | 080 €60 | SO'1 % D+

LTO| 610 o | STo 90 | 620 €0 | 8€0 10 | S¥0 960 | 090 % BUTUONON

ST0 | 0€0 o0 | S¥o 850 | $9°0 180 | 060 Y01 | ST'T or'1T | sS1 % BUIZI']

[Iqe[iuisy | [e)ol | [Iqe[iuiisy | [eJ0] | [Iqe[ruisy | [eI0] | [Iqe[lWIsy | [BJ0] | [IQB[IUISY | [eI0L | [Iqe[luisy | [ejo], IZIDVONIAY
008¢ 008¢ 008¢ 008¢ 96LT 96.7 | /1B

0LT1 0LT1 0LT1 0LT1 0521 0521 3/1eD 131Uy

01-8 716 y1-T1 L1-91 1t 97-5T % QuIa101

21eu0r}od[ds ¢ | «CII-1L x0L-€Y *« 6T %80 oz [NOSBN

9)e}1S903U '] €07-S8 +78-1L «0L-€V «CP-S1 +¥1-0 Eiv4 S[ouId

¥ TYHLSTID € TIALSTID 7 YA LSTID [ DIALSTAD TILLSTID YALIVIS

9'€algeL/9 ¢ Ineqe L

d371049 AIMINL HO4 SINIWIHINOTY TWNOILIMLNN
NVOUND 4d 1NYGTI0¥Yd NYLNAd ATVNOILLIMLAN dINIAD



6¢

- - - - - - - - - - 536 86 - DILINTVA dIDV
- - - - - - - - - - 5’36 66 — | VIOS aavod NId 1310
) ) ) ) ) ) ) ) ) ) ) . [a149N10S ALVILLSIA
85°0 680 | S1o | ¥To | €50 9°0 seo | ovo | vso | 9L0 L8 gL | est RS mH_zéo
: . . : : . : . : . ) : ) ZTIO0 Ad ALVIYL
0r'0 65°0 1o | Lo | svo 9°0 v20 | €0 | w0 | ¥90 | o068 | T1 | Ll e
850 ¥s0 | 210 | %10 | 8£0 0 720 | 120 | _9v0 | 090 | 006 | 0%l | Sl 7T¥0 44 ALVAIY.L
9¢°0 050 |_¥10_ | 120 150 95°0 810 | ¥20 |__sv0 190 | 048 | ST | o5l VIO 3d ALVAV.L
860 150 | 810 | 020 | _S+0 650 000 | £z0 | _i¥0_ | 850 | 08 | ST | 09l MAIVAND VD
96'1 01°g €0 | zeo | ogt ST or'1 byl 260 01 | 006 ¢z | o9 HNIIE0d 30
YNIVd NId NALOTO
) ) ) ) ) ) ) ) ) ) ) . ) GNMIOd
190 $8°0 1o | sro | 90 $8°0 0 | 650 | 850 | vL0 | 068 | LT | LT | rownd NIGNAIOIS
S0 980 | Z10 | 120 | 1r0 050 910 | 610 | ovi o1 | 0.8 | 60 | 0wt JNYD Ad A10SVA
69°0 180 | 910 | 020 | _2r0 95°0 10| €00 | <l L1 | 08 | 01 | st TAVZVIN
¥9°0 80 170 | 920 | 20 £6'0 €0 %0 | 60 | SI'l | 026 | Lvv | 961 vidava
71 ST | _ov0 | sv0 | LT 951 190 | 690 | #51 61 | 088 | €1 | e¥¢ VIldvd ad YNIVA
01 LT 620 LE0 €I 8T’ L9°0 Lo 86°0 €T | 068 v1 | ote . ITHAVOS
14 A0 YNIVA
) ) ) ) ) ) ) ) ) ) ) ) ) INTAAVOS
e 1 L€0 | w0 | se1 LS €80 | 060 | L'l se1 | 006 | €1 | 98¢ i a e
: ) : ) : ) : . : : : ) ) VIOS NIQ
171 1 wo | ev0 | 680 60T sto | Tso | 861 voT | 088 | st | 9sg VIVIOL IS
99T 981 50| 190 71 8CT €90 | 890 | 9 | 6C | 08 | ¥I | Siv VIOS 4d YNIVA
820 8€0 110 | €10 | 1£0 050 ST0 | 610 | s8¢0 | Lvo | 0L8 | Tv | Tl ZYAO
920 €60 | L00_ | 600 | 620 €0 ST0 | 9ro | 810 | €co | 088 | ¢€ | ool D¥OS
820 ¥e0 | 010 | 210 | €£0 650 ST0 | L10 | o0£0 | 950 | 048 | o1 86 2730
S0 €0 10| €10 | 9¢0 150 ST0 | L10 | 20 | 620 | 098 | S1 [ ol Vo
€0 20 | <00 | 900 | 0£0 V0 sTo | Lto | sto | cco | 088 | 9¢ | sL %S L GNMIOd
[T0 €0 | _S00 | 900 | g0 LE0 L0 | 810 | <co | vco | 088 | <¢ | <8 GNMIOd

CATEN 78 12T DO 78 12T R IV 1SN 1 I L U791 V) I C791 oV % | %

[Iqe[IuIsY [Iqe[IuIIsY [Iqe[IuIsY [Iqe[uIsY [Iqe[IuIsY gyeosn
SUIISRIN) | BUINOI]
BUIUOAI], uejordii] N BUIUOIIOIN BUIZI] ejueisqng

(T) SHIOMLIN ONRIIAA0S 40 SINANOJINOD NIV FHL 40 NOILVZ I3 LOVEVHD TYNOILILAN
(1 PIAIVIND JOTALALA ATV AINANOINOD JOTATVAIONTId V YALLIRLLAN VAIVZIIALOVIVO
L'Eealqel/L ¢ n[eqeL




ov

) | i e ) ) ) ) ) ) . ) ) ) GNNAYOd [VINd
SCI|  0€€]8€0|50°0|€0°0 81°0| 0Ss0| <cIo| 18| o0z6l 650 TLO S6°0| €11 L60| T0°T NIQ NALATO
v2'0| 0L91|90°1|60°0|20°0 0T0| T90| 110| 80I| 08T 98°0| 660 v6'0| TI'I ve'l| TI'T| dJNVO 3d 4T10SVA
vT0|  T¥9{00°1[01°0|10°0 10| 80| 110] 011] 0292 08°0| 880 160| 01 01C| vI'e HIYZVIN
08'6| 0SLE|¥9°0[80°0|10°0 SI'0| 090| 6v0| 061| 0TSH 190 LLO 18°0| 101 €01| LI'T yildvyd
0€°0| 00L9|¥E1[L00]|10°0 €0l Tr1| 990|  0L|  0.91 vIL| e S| vL1 L8'1] 807| ViIdVYd Ad YNIVA

) N N ) ) ) ) ) ) . ) ) ) INTIIVOS
SLO| 088T|SH1|T1°0|€0°0 170| €U'1| 9€0| SS|  00€r SI'T| 8T'1 6€ 1| 951 Wl ssT 14 50 YNIY4

) R N . ) ) ) ) ) ) . ) : ) INTIIVOS
89°0| 068T|L¥1|T1°0|€0°0 TTol S| LEo| L9 0091 9L 651 oL'1| 161 60'¢| 9T’¢ 4 90 YNIYA

) ol ) ) ) ) ) ) . : ) _| vios N1a y1v.iiol
0T'6| 098Z|0L1|$0°0|10°0 €20l 09°0| STO| SvI|  0SPeE V1] 791 LYI| oL'1 6| v9T ANISYED
0L°0| 0€LT|STT|€00|T0°0 ST0| 0L0| o0€0| 06| o0SIT 86'1| 91°C 00| €TT 8I'¢| 9v'¢| VIOS 4d YNIVA
09'1|  0S6|¥S0[01°0|10°0 01'0] €€0| 010] 01| 079 SE0| 10 LYO| LSO 99°0| €L0 ZYAO
00| 099|€€£0[$00|10°0 80°0| LTO| €00| S€I SITE €€0| 00 ol 670 ve0| oro YOS
0L°0] 066|SE0[€1°0| 00 TI0| 9€0| 900 L11|  008T 0€°0| ¥€0 17°0| 870 €r'0| 050 740
79°0| 0001|0¥°0|S0°0|10°0 80°0| 0€0| s00| LzTI| 0T0€ 1€0] S€0 6£0| ¥r0 wo| 670 NvIo
61| 079|0¥°0[$0°0| 1070 600] 60| €00| L€l SLTE TT0| STO 1€0]| S0 T€0| S€0 %S’L ANNIOd
88'I|  079|0¥°0|S0°0|10°0 600| 670 €00| L€1 SLTE LT0| 0€0 8¢°0| TH0 8€°0| 1¥°0 NNIOd

91 SI | v1 | €1l I 01 6 8 L 9 S 14 € z I 0
0, 0, 0 0, 0, 0, 0, 0, 0,

22%54 su % % | % | %IUSISKD Hommvom % % va\MOvH :@m:\m:m< EH\MH :LE%&«« _S\M L _EE_M:?« EH\MH

L 7| euro) [D | eN | J0Jsoq n[e) | S/ == = o

poy 'L J1310uyg BUIONJ[OZ] BUI[BA BUIUISIY

"(2) SYMOMLIN ONM3IAA0H 40 SININOJINOD NIVIAN FHL 40 NOILYZ A LOVEVHD TYNOILIMLNN
(0) PIAIVINT JOTALALAY ATV ALNANOINOD JOTATVAIONTd V YALLIRLLAN VAIVZIIALOVIVO
8'€al0eL/8 ¢ Infeqe L



It

0 N - - -l ¥Ig€] 00SL - - - - - -l JILINIVd dIDV
. . VIOS
0cs i 49v0d NId 13710
ATENT0S
0F'e| 0S81|S60[#T0|L90 61°0| SLO| 9€0| €11 00LT 98°0| €01 0T'T| 6T1 18°0| L60 JLVIILSIA
dLVOSN ANVID
. . . . . . . ) . ) . . ) .| zra0 aa aivavl
9€'0| O0ETI|1TT|L00|T00 8T0| 8¢I| 800| 89| 0191 80| TS0 850 8L0 86°0| ¥I' N .
S8'¢l O0EIT]0ET/S00[200 STO| 0€I| ¥I'0| 66| 0L 6€0] S¥0 650 690 260 SO'1| ZAYO Ad A1VaY.L
SO'T| 0€TI|STT|€00|+#0°0 SE0| OI'T| 610 TY9| SLI 9¢€'0| L¥0 €5°0| 690 6L°0| 20'1|NVID A0 1iVaY.L
SO'T| OFPI|0ET]€00]/€0°0 970| $60] 010] LL| ST8I ol #S°0 €50 SLO S8°0| L6'0| IAIVINA NVID
GNNIO0d
€9°T| OTIST|91°0/S0°0|T0°0 81°0| 0S0| O0F0| 6%I| 09s¢E 0¥'C| 05T 69°C| 08¢ 88°1| S6'T 4a YNIYA
NI NALOTO

91 ST |vrer|al 11 01 6 8 L S € I 0




Necesarul de proteina

Proteine alimentare, cum ar fi cele din cereale si faina de soia, sunt compusi
complexi, care sunt defalcate 1n functie de digestie in aminoacizi. Acesti aminoacizi
sunt absorbiti si asamblati in proteine ale corpului, care sunt utilizate In constructia
de tesut, de exemplu, muschii, nervii, pielea si penele.

Necesarul de minerale

Furnizarea nivelurilor corecte de minerale majore este importantd pentru
toate categoriile de curcani. Mineralele necesare pentru dezvoltarea corectd a
organismului sunt: calciu, fosfor, sodiu, potasiu si clor.

Prezenta calciului in hrana pentru animale, determina dezvoltarea oaselor,
sandtatea picioarelor,imbunatateste functia nervilor si sistemului imunitar. Este vital
ca acesta sd fie furnizat in cantitati adecvate si pe o baza consistenta.

Fosforul, este necesar in forma si cantitatea corecta (tabelul 3.9, 3.10) pentru
a optimiza structura scheletului si cresterea economica.

Tabelul 3.9/Table 3.9
Nivelul de fosfor in componentele hranei
Phosphor level in food components
(www.aviagenturkeys.com)

Fosfor total Fosfor Non fitat de | Fosfor digestibil
% existent % fosfor % %
Gréu 0.30 0.10 0.10 0.081
Porum 0.25 0.083 0.11 0.043
Faina 0.70 0.23 0.21 0.15

Tabelul 3.10/Table 3.10
Existenta fosforului n surse anorganice de fosfor
Phosphor existence in inorganic phosphor sources
(www.aviagenturkeys.com)

Nivelul de fosfor | Nivelul biodisponibilitatii
% %
Fosfat dicalcic 16-20 65-75
Fosfat monocalcic 19-24 75-85
Fosforit 16-19 50-70

Sodiu, potasiu si clorul sunt necesare pentru functiile metabolice generale.
Absenta acestora pot afecta cresterea pH-ul sangelui, iar nivelurile in exces ale
acestor minerale conduc la cresterea consumului de apa si deprecierea ulterioara a
asternutului.
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Tabelul 3.11/Table 3.11
Ghid orientativ 1n cazul atribuirii calciului si fosforului pentru hibrizii de curcan
B.U.T si Nicholas Per 1500 cal/g
Reference guidelinein case of calcium and phosphor assignment for B.U.T and
Nicholas turkey hybrids per 1500 cal/g
(www.aviagenturkeys.com)

Masculi Femele o F osfor 7 Nonfitat % Fo§f(?r % Calciu/
(zile) (zile) existent/ de fosfor/ digestibil/ 1500cal/g
1500cal/g 1500cal/g 1500cal/g

0-21 0-21 0.830 0.797 0.761 1.633
22-42 22-42 0.733 0.726 0.664 1.467
43-63 43-56 0.650 0.657 0.595 1.301
64-84 57-70 0.581 0.589 0.526 1.162
85-105 71-84 0.498 0.502 0.457 0.996
106-126 85-98 0.443 0.439 0.401 0.886
127-147 99-126 0.387 0.385 0.360 0.775

Din cauza unei cresteri rapide a greutatii corporale, apar diferite anomalii la
picioarele curcanilor, in special la masculi (Pryszcz si colab. 1996, Chroby drobiu.
2005). O alta problema este reprezentatd de discodroplazie care afecteazd oasele
lungi, in special tibia ce sunt marcate de o crestere mai intensd intre 8 si 12
saptamani, cu o crestere zilnicd de la 1 la 1,9 mm (Hester, Ferket 1998; Ladon 1998,
Sell 1996). Cauzele anomaliilor la sistemul locomotor nu au fost pe deplin explicate.
Unii autori considera cd principalul motiv 1l detine o dieta inadecvatd (Whiteside,
1996). Intrucat, fosfatul de calciu reprezinta forma principald in constructia oaselor,
in cresterea curcanilor esste nevoie de vitamina Ds, calciu si fosfor (Williams si
colab. 2000; Rao, Raghuramnlu 1999). De asemenea, trebuie remarcat faptul ca doar
forma disponibila a vitaminei D3, este forma sa activa 25-OH-Ds si nu se aplica doar
la pasari (Lanenga si colab. 1999; Rao, Raghuramnlu 1999, Gertner si colab. 1997).
Prin intermediul reactiilor biochimice complexe in diverse organe din corp, vitamina
D; este transformatd in forma sa activd care ajunge la punctul ei de destinatie,
inclusiv oasele (Moszczynski, Py¢ 1999). Vitamina Dj este transformata in forma
activa 25-OH-Ds in cadrul diferitelor reactii care scad eficienta procesului (Kutner,
1993). In timpul cercetirilor pentru a produce o formi sintetica activa a vitaminei
D3, a fost scindata in derivatii hidroxil: 25-OH-D3, 1,25-(OH),-Ds si 24,25-(OH)»-
D;, primele doua forme participa activ la construirea sistemului osos. Aceste forme
de vitamina D3 nu sunt supuse procesului de hidroxilare si nu au efect negativ asupra
ficatului (Healy si colab, 2003; Panda si colab., 2001; Ecarot, Desbarats, 1999).
Vitamina Ds, addugatd in hrand sub forma de hidroxil derivat 25-OH-Dj, este
absorbita de fluxul de sange (sistemul circulator) si este cea mai eficace si utilizabila
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forma a vitaminei D3 1n organism (Wrdbel 2000, Tsang si colab. 1990). Calcificarea

oaselor este un proces complex, iar noile Incercari de cercetare pentru investigarea
acestui proces (Turner, 2002). Din acest motiv, cercetarile suplimentare sunt
necesare pentru a examina utilizarea de vitamine si minerale, inclusiv diferite forme
de vitamina D3, care sprijina procesul de mineralizare osoasa la curcanii in crestere
si minimalizarea mortalitdtii pe perioada cresterii. :

Tabelul 3.12/Table 3.12
Nivelul de fosfor in componentele hranei
Phosphor level in food components

Fosfor Fosfor | Nonfitat | Fosfor Fitat .
Component ) e de Calciu
total existent | de fosfor | digestibil
fosfor
Grau 0.30 0.11 0.11 0.12 0.19 0.04
Porumb 0.26 0.08 0.09 0.07 0.17 0.05
Orz 0.36 0.12 0.17 0.13 0.19 0.06
Oviz 0.33 0.11 0.10 0.10 0.23 0.08
Sorg 0.26 0.08 0.09 0.09 0.17 0.03
Soia Hipro 0.65 0.21 0.23 0.27 0.42 0.25
Fiina de rapita 1.11 0.33 0.30 0.36 0.81 0.65
Faina de 1.10 0.33 0.17 022 | 093 | 030
fl.soarelui
Uruiala de 0.95 0.31 0.30 031 | 065 | 0.12
grau
Grau 0.92 0.30 0.29 0.30 0.63 0.12
Boabe uscate
distilate 0.73 0.24 0.20 0.4 0.53 0.23
solubile
Fasole de camp 0.46 0.15 0.16 0.12 0.34 0.23
Faina de peste 2.50 2.38 2.38 2.00 0 4.00
Carne + oase 4.70 4.20 4.20 3.60 0 9.20
Faina din
carne de 2.00 1.80 1.80 1.60 0 4.50
pasare
Minerale si vitamine
Minerale si vitaminele sunt necesare pentru toate functiile

metabolice.Vitaminele corespunzitoare si suplimentarea acestora de ingrediente

alimentare utilizate si fabricarea hranei pentru animale.
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Tabelul 3.13/Table 3.13

Aportul mineralelor si vitaminelor
Input of minerals and vitamins
(www.aviagenturkeys.com)

DEMARAJ CRESTERE OUAT
Vitamine e 729 B 06 | 7D 2
Ad3ugate/ saptamani | saptamani | saptamani | saptamani | saptamani | saptamani
kilogram BAZATE | BAZATE | BAZATE | BAZATE | BAZATE | BAZATE
PE PE PE PE PE PE
GRAU |PORUMB | GRAU |PORUMB | GRAU |PORUMB
Vitamina A | um 12000 11000 8000 6000 12000 11000
;‘;a“‘“‘a um | 5000 5000 4000 4000 5000 5000
Vitamina E | mg 100 100 50 50 100 100
Vitamina K | mg 4 4 2 2 5 5
(T];?;“‘“a mg 4 4 1 1 4 4
g;'z’;’ﬂ“““a mg 10 10 5 5 20 20
Acid mg 70 80 50 55 70 80
nicotinic
Acd e 25 28 15 16 25 28
pantotenic
Piridoxina mg 7 6 5 4 7 6
Biotina mg 0.30 0.20 0.30 0.20 0.45 0.35
Acid Folic mg 4 4 2 2 6 6
yiamind - omg | 0.4 0.04 0.02 0.02 0.04 0.04
Colina 1600 1600 1200 1200 1600 1600
Urma de
minerale mg
adaugate/kg
Cupru mg 25 20 25
Fier mg 50 40 45
Mangan mg 160 140 140
Seleniu* mg 0.3 0.3 0.3
Zinc mg 140 120 120
Tod mg 3 2 3

Necesarul de enzime

In dietele curcanilor, in general, sunt utilizate doua tipuri de enzime:

a) Enzimele care digera carbohidratii (NSP)
Cereale contine unele polizaharide amilacee nici unul (NSP), ca parte a glucide
complexe. Tipul si nivelurile de NSPs (non-starch polysaccharides) variaza in
diferite cereale: secara, avand cele mai inalte niveluri si porumb cel mai mic. Acestea

NSP nu pot fi usor digerate de curcani din cauza lipsei de enzimei naturale motiv

pentru care se recomand addugarea de enzime NSP in hrana pentru animale, pot

imbunatati digestia si elibereaza un plus de energie si minerale.
b) Enzimele fitaza

Ingrediente de origine vegetala contin o cantitate crescutd de fosfor, care

este in mod natural legat intr-o molecula de fitat. Curcani nu pot accesa acest fosfor
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deoarece le lipsesc o enzimad pentru scinda acest complex. Addugarea unei enzime
fitaza la dieta elibereaza o parte din fosfor si calciu, care reduce nevoia de a adauga
suplimente minerale.

3.2. Influenta operatiilor antesacrificare asupra calitatii carnii
3.2. Influence of pre-slaughtering operations on meat quality

3.2.1. Factorii senzoriali care influenteaza calitatea carnii
3.2.1. Sensorial factorsinfluencing meat quality

Organele de simt sunt responsabile pentru perceptia calitdtilor senzoriale ale
carnii, punandu-ne in legédturd cu o lume de informatii. Ne folosim toate simturile
pentru a savura mancarea si pentru a decide daca e bunad de mancat.

Georgescu Gh. si col. in 2000, stabilesc o serie de factori care influenteaza
calitatea senzoriald a carnii reusind sa 1i clasifice in (Figura 3.6):

e factori interni sau genetici care cuprind caracteristicile de specie, rasa,

genotipul, sexul animalului, varsta si caracterele individuale etc.

e factori externi sau tehnologici in care sunt cuprinsi sistemul de crestere

a animaleor, fluxul de abatorizare , conditiile si metodele de racire a
carcaselor, starea de Ingrasare care la randul ei influenteaza proportia de
tesut gras si calitatea acestora, greutate animalului i varsta de sacrificare
precum si managementul transportului etc.

"Tratamentul” animalelor nainte de |
taiere (starea de stres) |

“Maturarea” cirnii insusirile ereditare (rass,
; | 4 genotip)

Conditiile si sistemul de Calitatea senzonala a | . Sisternul de ingrisare
“récire” acarcaselor I £ carni i
"Categoria” (sexul 5i varsta) X Intensitate (“nivelul” de
animalului hrénire)

Maturitatea de “taiere” (varsta, greutate,
stare de ingrésare)

Figura 3.6 Factorii care influenteaza caracterele senzoriale ale carnii
Figure 3.6 Factors influencing the meat’s sensorial characteristics
(acc. to Georgescu Gh. et al. 2000)
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Fragezimea carnii

Fragezimea carnii este uzual consideratd a fi parte din calitatea carnii.
Aceasta Tnsusire variaza in functie de factorii ce tin de animal dar si de parcursul
tehnologic si fizico-chimic al acesteia pand la consumator.

Conditiile pre- si post- sacrificare au un rol esential in exprimarea fragezimii
carnii. Existd metode cum sunt stimularea electrica si suspendarea pelviana a
carcasei in faza de prerigor care conduc la imbunatatirea fragezimii cérnii. Un rol
important 1i este atribuit perioadei de maturare, fiind stabilit cd o maturare mai
indelungata conduce la o carne mai frageda datorita calpainelor si catepsinelor care
actioneaza asupra colagenului determinand modificarea fibrei musculare.

Diaconescu M., a grupat factorii care influenteazd frigezimea carnii in
factori care tin de animal, de tehnologia de Ingrasare aplicatd, precum si de calitatea
carcasei si a carnii rezultate la sacrificarea animalelor (figura 3.7).

Factori care influenteaza:
Specia, rasi. varsta. sexul. starea de ingrasare;
Pregatirea animalelor inainte de tdiere (repaus,
Animal hrana, adapare. spalare). diferifi stresori (teama.
frig, caldura). modul de asomare.

Friagezimea carnu s1

rezistenta opusd la masticafie

Momentul in care s-a facut

H

Carcasa + Modul de | refrigerarea sau congelarea:
conservare Modul in care s-a executat
racirea (in carcasa sau pe piese
Valoarea mdicelw de anatomice)
o

fragezime depinde s1.de
metoda de deternunare I Carne
Proportia de fesut conjunctiv §i fesut gras si

calitatea acestora
Calitatea fibrei nmsculare (raportul dintre
sarcoplasma st miofibrile)
Metode senzoriale Gradul de maturare
Metode fizice Utilizarea preparatelor enzimatice

Metode chimice
Metode biologice

Figura 3.7 Factorii care influenteaza fragezimea carnii
Figure 3.7 Factors influencing meat tenderness
(acc. to Diaconescu M., 1979)

Fragezimea carnii este influentatd de multi factori dintre care cei mai
importanti sunt varsta animalului la care a fost sacrificat, animalele tinere au o carne
mai frageda si datorita intensitatii de crestere. De asemenea starea de ingrasare este
un factor determinant.

Cantitatea si calitatea tesutului conjunctiv din muschi/carcasa este in relatie
stransa cu fragezimea carnii.
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Rezistenta mecanica este determinata de cantitatea de tesut conjunctiv, deci
de colagen (Ouali, 1984). In timpul prepararii, rezistenta mecanici a tesutului
conjunctiv scade ca urmare a transformarii colagenului in gelatina.

Cantitatea de colagen variazd mult de la un muschi la altul si in functie de
localizarea anatomica a acestora. Astfel, muschii cu contractie lenta au un continut
in colagen mai ridicat, comparativ cu muschii cu contractie rapida (Monin, 1991).

Boccard (1979) a explicat mai ales rolul proprietatilor colagenului in
determinarea fragezimii carnii, pornind de la constatarea ca duritatea muschiului
creste cu varsta, fara variatii importante ale continutului in colagen.

Degradarea colagenului post mortem este limitata (1 — 5%), colagenul de tip
IIT fiind mai sensibil la proteoliza (Maltin, 2003).

Legaturile intermoleculare din fibrele de colagen, proportia intre colagenul
I'si III si solubilitatea termica a colagenului variaza cu specia, varsta, sexul, tipul de
muschi, influentand fragezimea carnii (Monin, 1991). Cu toate acestea, se apreciaza
ca implicarea colagenului in cresterea fragezimii care insoteste maturarea carnii este
minor, chiar neglijabil (Ouali, 1984).

Tesutul conjunctiv influenteazd fragezimea carnii atat prin proportia si
proprietdtile acestuia, rezultdnd o carne mai mult sau mai putin durd. Hotaratoare
pentru fragezimea carnii sunt legaturile ,transverse” ale fibrelor de colagen,
determinate genetic, si mai putin legaturile longitudinale care se dizolva usor prin
fierbere (Georgescu, 1995).

Este de mentionat si rolul tesutului adipos intramuscular in ameliorarea
fragezimii carnii (Fernendez, 1996).

Caracteristicile fibrelor musculare

Fragezimea este influentata de particularitatile structurale ale fibrelor musculare:

e numarul sau densitatea fibrelor musculare pe sectiune;
e grosimea fibrei musculare;

e grosimea sarcolemei;

e lungimea sarcomerului;

e tipul contractil si metabolic al fibrelor musculare.

Muschii ale caror fibre musculare au diametrul mai mic, si care fiziologic
sunt mai tinere, prezintd insusiri mai valoroase In privinta fragezimii (Boccard,
1986). Astfel, fragezimea se reduce paralel cu cresterea diametrului fibrelor
musculare si chiar a fasciculelor musculare (Lebret, 1999).

Grosimea mai mare a sarcolemei si lungimea mica a sarcomerului sunt
asociate cu o fragezime mai scazutad. Lungimea sarcomerelor variaza in functie de
starea de contractie/relaxare a fibrelor musculare: 1n timpul contractiei, lungimea
sarcomerelor este mai mica, datorita glisarii miofilamentelor (Dragomir, 2005).
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Ultrastructura sistemului miofibrilar

Evolutia fragezimii carnii post sacrificare este paraleld cu transformarile
profunde, fizico — chimice si enzimatice ale miofibrilelor din perioada de maturare a
carnii.

Rezistenta mecanicd a miofibrilelor, respectiv ,,duritatea miofibrilard”,
suferd modificari importante post sacrificare. In perioada rigiditatii musculare
duritatea miofibrilara creste odatd cu pierderea elasticitatii si cu cresterea gradului
de intarire a musculaturii. Ulterior, in etapa de maturare a carnii, are loc o diminuare
arezistentei mecanice a miofibrilelor, ca urmare a alterarii ultrastructurii miofibrilare
sub actiunea enzimelor proteolitice endogene (calpaine, sistemul proteolitic
proteozomal, catepsine, cospaze). Acest proces este incomplet elucidat, dar este
evidenta o degradare a integritatii miofibrilare — la nivelul liniei Z si a elementelor
de citoschelet, ceea ce determind o ameliorare a fragezimii carnii (Banu, 2003;
Coibion, 2008; Koohmaraie, 2002; Maltin, 2003; Monin, 1991; Pearson, 1989).

Takahashi (1999), citat de Geay — 2002, estimeaza ca frigezimea carnii s-ar
datora si unei destructuriri miofibrilare, cauzati de cresterea continutului de Ca**
intramuscular dupa sacrificare.

Textura si fragezimea carnii sunt influentate de numerosi factori biologici
(specie, rasa, varstd, sex, tipul contractil si metabolic al muschilor,) si de factori
extrinseci (conditii pre-, peri- si postsacrificare) (El Rammonz, 2005; Koohmaraie,
1996; Tikk, 2007). Principalii factori care determina fragezimea carnii influenteaza
animalul, modul de conservare a carcasei si caracteristicile carnii.

Contributia acestor factori la determinarea durititii de baza si a duritatii
miofibrilare este diferitd, fiecare din complexul de factori avand un rol mai mult sau
mai putin important in fragezimea carnii (Clinquart, 1998).

Suculenta carnii

Suculenta este unul dintre factorii definitori pentru consumator

Consumatorul nu se limiteaza numai la frigezimea carnii n aprecierii acesteia,
ci ia in considerare si suculenta. Acesta reprezintd in viziunea lui Banu C. (1997),
aptitudinea carnii” de a ceda” suc prin masticatie. Suculenta este in strinsa dependenta
cu: cantitatea de apd retinutd in muschi, de gradul de maturare al cérnii, de de
modificarile fizico-chimice postsacrificare, ca urmare a unor factori stresanti, de
cantitatea de grasime intramusculara si felul acesteia.

Suculenti este influentatd de urmatorii factori:

v’ rasi (animalele specializate pentru productia de carne produc o carne mai
suculenta decat cele specializate pe productia de oud);

v’ varsti (cele mai tinere dau carne mai suculenta decat cele adulte si, in
special, fatd de cele batrane, datoritd fibrelor musculare mai fine si
continutului mai mare in apa);

v’ sexul (carcasele provenite de la femele au carnea mai suculenti decit a
masculilor);
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activitatea muschiului (muschii cu contractie lenta si metabolism oxidativ
au o suculenta mai buna):

starea de ingrasare;

aciditatea carnii (pH — ul mai mic, respectiv de cca. 5,4, asigura suculenta
buni, deoarece au loc denaturdrile membranei celulare, premitind trecerea
sucului din interiorul fibrei musculare spre suprafata carnii);

modul de tratare termica (temperatura foarte ridicata de fierbere si prajire
influenteaza negativ suculenta deoarece proteinele denaturate isi pierd din
capacitatea de legare a apei).

Culoarea
Este influentata de cantitatea de hemoglobind ramasa in carne, de raportul

dintre tesutul muscular si gras, de raportul de pigmenti in stare reduse si oxidata

(MB, MbO,, MMb.), precum si de prospetimea sectiunii. Intensitatea culorii carnii

este datd de continutul acesteia in mioglobina, variind in functie de specie, rasa,

varsta, sex, starea de ingrasare, diferite stari anormale (carnea PSE, DFD), starea
fizica si termica a carnii (refrigerata, congelata), pH, etc.

Culoarea carnii mai este influentatd de regiunea musculara, nivelul

alimentatiei asigurate, sandtatea animalului, modul in care animalul a fost pregatit

pentru sacrificare si tehnica de sdngerare adoptata etc. Aceasta este datd de: nuanta

(tonalitate), intensitate si luminozitate (capacitatea de stralucire) (figura 3.8).
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Figura 3.8 Factorii care influenteaza culoarea carnii
Figure 3.8 Factors influencing meat color
(acc. to Temisan V., 1995, quoted by Georgescu Gh. et al., 2000)



Culoarea carnii este influentata direct de tipul de fibre musculare (albe/rosii)
din structura muschilor.

Fibrele musculare au caracteristici contractile si metabolice variabile:

e fibre musculare tip I (fibre rosii, bogate in mioglobind, cu contractii lente si
metabolism oxidativ);

e fibre musculare tip II A (fibre rosii, bogate in mioglobind, cu contractii
rapide si metabolism oxido-glicolitic);

e fibre musculare tip II B (fibre albe, sdarace in mioglobind, cu contractii
rapide si metabolism glicolitic).

Proportia diferitd de participare a acestor tipuri de fibre cu continut diferit
de mioglobind explica variatia de culoare intre muschii din aceeasi carcasa
(Normand, 2005; Roux, 2006). De asemenea, fiecare muschi este alcatuit dintr-un
amestec al acestor tipuri de fibre musculare, iar raportul fibrelor rosii/albe
influenteaza culoarea muschiului. Tipul metabolic este factorul esential al variatiei
culorii carnii in cadrul unei specii si unei varste date (Banu, 2003). Intre activitatea
respiratorie a muschilor de bovine si procentul de mioglobina este o relatie liniara
(figura 3.9).

% mioglobina
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Figura 3.9 Relatia dintre activitatea respiratorie a muschiului de bovina si procentul de mioglobina
(din Banu, 2003)
Figure 3.9 Relation between the respiratory activity of the cattle muscle and the myoglobin
percentage (Banu, 2003)
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Specializarea functionald a muschilor si localizarea acestora se
caracterizeazd printr-un continut diferit de mioglobind, cu influentd asupra
intensitatii culorii (tabelul 3.14).

Tabelul 3.14/Table 3.14
Efectul localizarii si functiei muschilor asupra continutului de mioglobina
Effect of localization and the function of muscles on the myoglobin content

Muschiul Mioglobina ]
: (mg/g tesut proaspiit)
Muschi locomotori 1,75-2,0
(picior)
Inima 2829
Pipota 19,6-26,5

Alimentatia are o influentd directd asupra culorii carnii, mai ales datorita
aportului de fier si cupru. Sinteza mioglobinei este dependenta de rezerve de fier
prezente in organism si de aportul alimentar (Oddy, 2001).

Continutul redus in fier in cazul alimentatiei lactate la vitei conduce la
aparitia carnii ,,albe” si ,,roz” deschis. Intretinerea unui aport foarte redus de fier si
caurmare sindromul ,,anemiei feriprive” sta la baza producerii carnii albe (Normand,
2005).

Bovinele adulte hranite la pasune au un continut de mioglobind in M.
longissimus dorsi superior fata de cele hranite cu regim bogat in concentrate, cu
consecinte vizibile asupra culorii carnii (Coulon, 2002). Dupa Coibion (2008), aceste
diferente de culoare a cérnii s-ar datora activitatii musculare a animalelor hranite la
pasune.

Suplimentarea ratiei cu vitamina E si seleniu are drept consecinta reducerea
oxidarii mioglobinei; prin protectia fosfolipidelor din membranele celulare contra
oxidarii, prelungesc activitatea oximioglobinei si stabilizeazd culoarea carnii
(Ciobiori, 2008).

Culoarea mai mult sau mai putin galbena a grasimii este in functie de aportul
pigementilor carotenoizi de origine alimentara.

Activitatea musculara are ca rezultat cresterea continutului de mioglobina
din muschi (Lawrie, 1950).

In concluzie, pigmentarea cirnii este sub dependenta numerosilor factori,
dar in special specia, rasa, varsta la sacrificare, sexul; incidenta factorului alimentar
este mai slaba. De asemenea, este foarte importantd variabilitatea redividuald,
responsabild de variabilitatea culorii carnii la animalele de aceeasi rasd, varsta si
alimentatie.

Mirosul si gustul

Sunt influentate de: specie (acizi grasi volatili din grasime), sex (productia
de hormoni steroizi), varstd (continutul de proteine, aminoacizi §i nucleotide),
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regimul alimentar (prin lipidele pe care le contine, continutul carnii in aminoacizi
liberi, baze purinice, zaharuri). Stadiul de maturare determind nivelul in carne al
unora din substantele amintite, iar tratamentele termice intensificd mirosul si gustul
carnii.

Mirosul carnii se apreciaza atat pe carnea ca atare cat si pe carnea supusa
placuta, evidentiata.

Gustul carnii se apreciaza, de obicei, numai pe carnea care a fost fiartd sau
fripta si aceasta insugire variaza in functie de specie, varsta animalului, sex, etc.

Consistenta

Este influentatd de timpul scurs de la sacrificare, starea biochimica a carnii
(rigiditatea sau maturare). Imediat dupa sacrificarea animalului consistenta carnii
este moale, elasticd, in faza de rigiditate musculard carnea are o consistentd mai
ferma. Varsta animalului si starea de Ingrasare influenteaza mult consistenta carnii.
Astfel, carnea animalelor tinere este mai putin consistenta decat a animalelor adulte,
iar carnea cu un continut mai ridicat de grasime are o consistentd mai fina decat cea
slaba 1n care exista mult tesut conjunctiv intre fibrele musculare.

Carnea poate fi moale, elastica, ferma si tare si se apreciaza atat la suprafata
cat si in profunzime. Ea variaza in functie de specie, varsta, starea de ingrasare, starea
de prospetime, starea termica, etc. Ea devine mai ferma cu cat animalul Tnainteaza
in varsta.

3.3. Factorii tehnologici
3.3. Technological factors

Dupa sacrificarea animalului, datoritd transformarilor care au loc in tesutul
muscular, distributia anionilor si cationilor suferd modificari importante fata de
pozitia lor in muschiul viu, cu consecinte directe asupra capacitatii de retinere a apei
de catre carne.

Capacitatea de retinere a
apel

Factori
tehnologici ) _ ]
Capacitatea de hidratare

pH-ul cirnii \—l
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Capacitatea de retinere a apeireprezinta forta cu care proteinele retin o
parte din apa proprie si o parte din apa adaugata sub actiunea unei forte externe, de
exemplu in cazul unei presiuni sau intr-un camp centrifugal, dupa o incalzire
prealabila.

Capacitatea de retentie a apei de catre tesutul muscular post mortem este o
caracteristicd importantd, cu influentad asupra aspectelor calitative si respectiv
economice ale carnii. Capacitatea de retinere a apei se aprecieaza la cateva ore dupa
sacrificarea animalelor, In urma sectiondrii muschiului prin aplicarea unei forte
externe (ex. presiune), sau sub actiunea caldurii (El Rammoris, 2005).

In tesutul muscular, apa reprezinta circa 75%, din care 10% este legati de
proteinele miofibrilare prin legaturi de hidrogen, iar 65% este sub forma libera —
retinuta prin forte de tip capilar (Monin, 2003).

Capacitatea de retentie a apei este In relatie numai cu apa libera; cu cat
capacitatea de retinere a apei este mai mare, cu atit este mai mare suculenta carnii.

Capacitatea de retentie a apei este influentatd in mare masura de structura
proteinelor si deci de spatiul disponibil pentru moleculele de apa (Monin, 2003).

Dupa Offer (1988) volumul miofibrilar i deci capacitatea de retentie a apei
postmortem se modifica sub actiunea urmatorilor trei factori:

- sciderea pH-ului;

- formarea complexului actomiozinic care are loc in timpul rigiditatii
musculare postsacrificare;

- denaturarea ireversibila a miozinei.

Prin scaderea pH-uluisi instalarea rigiditatii musculare se produce o reducere
cu 40% a volumului miofibrilar (Banu, 2003).

In acest context, este important caracterul amfoter al proteinelor structurale,
a caror sarcina electrica neta depinde de pH.

Dupa sacrificare, pH-ul intracelular (cu valori de ordinul 7) scade, fortele de
respingere electrostaticd intre miofibrile scad, cici pH-ul se apropie de punctul
izoelectric al proteinelor miofibrilare (pH 5,3 — 5,6). Sarcina electricad netd a
proteinelor scade si antreneaza o diminuare a capacitatii de retinere a apei. Are loc o
redistribuire a apei in tesutul muscular, ca urmare a retractiei retelei proteice
miofibrilare, ceea ce micgoreaza spatiul disponibil pentru moleculele de apa libera.
Astfel, apa se deplaseaza dinspre compartimentul intramiofibrilar spre spatiul
intermiofibrilar, reducand in acest fel presiunea osmoticd in sarcoplasmai. in
consecintda, se produce un transfer de apa din spatiul intracelular spre spatiul
extracelular (Offer, 1983, citat de E1 Rammoris, 2005).

Daca pH-ul muscular se indeparteazd de la punctul izoelectric (pH;)
moleculele proteice devin incarcate electric (pozitiv sau negativ). Miofilamentele se
indeparteaza unele fata de altele, ceea ce se traduce printr-o expansiune transversala
a aparatului miofibrilar, o crestere a spatiilor dintre proteinele miofibrilare si o
crestere a capacitatii de retinere a apei (Monin, 2003).
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In concluzie, volumul miofibrilar si respectiv capacitatea de retinere a apei,
au valori minime la un pH corespunzitor punctului izoelectric al proteinelor
miofibrilare i valori care cresc cand pH-ul se indeparteaza de acest punct izoelectric

Capacitatea de retinere a apei este dependentd de amplitudinea si de viteza
scaderii pH-ului muscular. Astfel, cu cat pH-ul ultim este mai ridicat, cu atat
capacitatea de retinere a apei este mai mare. In acelasi timp, scaderea rapida a pH-
ului (pH 1< 6,0) conduce la denaturarea . partiala a proteinelor miofibrilare si acelor
sarcolplasmatice, care prin precipitare determind micsorarea capacitatii de retinere a
apei (Banu, 2003).

Formarea complexului actomioinzic din perioada rigor mortis conduce la o
ingustare suplimentara a spetiului dintre miofilamente cu circa 10% si la o diminuare
a volumului miofibrilelor cu circa 20%. Acest fenomen are ca rezultat transferul unui
volum corespunzator de apa din sistemul miofibrilar spre sarcoplasma si apoi in
spatiul extracelular. Diametrul fibrelor musculare se micsoreaza, in timp ce volumul
spatiului extracelular creste. In spatiile extracelulare apa circul liber si poate ajunge
intre fasciculele musculare si se manifesta prin scaderea capacitatii de retentie a apei
si aparitia spontand aunuiexudat la suprafata de sectiune a mugchiului (Monin, 2003).

Capacitatea de hidratareeste insusirea pe care o are carnea de a absorbi
apa cand acesta este pusa intr-un lichid (solutie de NaCl si apa) avand ca rezultat
cresterea volumului si greutitii, slabirea structurii si o pierdere de substante solubile
in lichidul de contact.

PH-ul carniieste 1n functie de faza in care se gaseste carnea. Carnea calda,
imediat dupa sacrificare are pH-ul de 7,1-7,2, acesta scade apoi pana la 5,5-5,6 in
momentul instalarii rigiditatii musculare i creste pana la 5,8-6,0 in faza de maturare.

Chiar daca pe plan biochimic, variabilitatea scaderii pH-ului postmortem
este explicatd scaderii pH-ului postmortem este explicata prin hidroliza ATP-ului
muscular, cercetarile au evidentiat influenta mai multor factori (intrinseci si
extrinseci) asupra vitezei si amplitudinii scaderii pH-ului muscular.

Viteza si ampitudineascaderii pH-ului muscular postmortem au valori mai
ridicate decat la mamifere. De exemplu, instalarea rigiditatii musculare la pasari se
produce in 2 — 4 ore postmortem, in timp ce la bovine instalarea rigiditatii dureaza
mai mul de 24 ore (Lyon, 1999).

Berri (2003)a semnalat diferente in evolutia biochimica postmortem la
diferite genotipuri de pui de gdind de aceeasi varsta. Astfel, selectia pentru crestere
si/sau dezvoltare musculard determina, la aceastd specie, o incetinire a scaderii
pH-ului postmortem si o marire a pH-ului ultim muscular.

Comparand doua tipuri genetice de curca cu crestere rapida si lentd, Santé
(1995) a aratat ca viteza reactiilor biochimice postmortem este de doud ori mai mare
la curcile cu crestere rapida decat la curcile cu crestere lenta.

Proportia diferitelor tipuri de fibre musculare care intra in alcatuirea unui
muschi, caracterizate prin anumite proprietati functionale si biochimice, influenfeaza
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indicii calitativi de interes zootehnic ai carnii (Picard, 2003). Cu toate acestea,
relatiile intre viteza scaderii pH-ului si compozitia in fibre musculare sunt
controversate si necesita cercetari ulterioare.

Addis (1986) a evidentiat la curca o scadere a pH-ului postmortem mai
rapidd in muschii albi decat in muschii rosii. Rezultate asemandtoare a obtinut
Klasowska (1975) la porc.

Lefaucheur (1991) nu a observat nicio diferentd a pH-ului la 45 minute intre
muschiul Longissimus dorsi (alb, rapid) si Semispinalis(rosu, intermediar) la porc.

Amplitudinea scaderii pH-ului (pH ultim) este dependenta de tipul fibrelor
musculare, deci de continutul in glicogen al fibrelor musculare in momentul
sacrificarii. Fibrele albe sunt mai bogate in glicogen decét fibrele rosii, iar pH-ul
ultim este cu atdt mai coborat cu cat proportia de fibre glicolitice este mai mare
(Laborde, 1985).

Owens (2000) a evidentiat cd varsta curcilor iIn momentul sacrificarii
influenteaza viteza si amplitudinea scaderii pH-ului muscular (cu cit animalele au o
varsta mai mare, cu atat viteza scaderii pH-ului este mai mare si valoare pH ultim
mai mica).

Din contra, Ngoka (1982) nu a observat diferente ale vitezei si amplitudinii
scaderii pH-ului postmortem in muschii pectorali la curca, in functie de varsta.

Raspunsul la stres care survine In perioada care precede (cateva ore)
sacrificarea poate contribui la cresterea activitatii ATP-azei musculare, a activitatii
contractile a muschilor, a temperaturii corporale si a secventei de catecolamine la
porc (D’Souza, 1998). Cu siguranti acesti factori cresc concetratia de Ca®" in
sarcoplasma si conduce la accelerarea scaderii pH-ului postmortem prin activarea
ATP-azelor (Young, 1997).

Kannan (1997) a demonstrat ca stresul antemortem creste secretia de
adrenalina si glucocorticoizi si prin aceasta influenteaza metabolismul postmortem.

Scaderea rezervelor energetice ale muschiului (concentratia in glicogen) in
perioada care precede sacrificarea, influenteazd amplitudinea scaderii pH-ului
postmortem (valoarea pH-ului ultim). Printre cei mai importanti factori care
contribuie la scaderea rezervelor energetice sunt stresul si componentele sale
hormonale (adrenalina) si fizice (oboseala musculard) si lipsa hranei.

Mecanismele prin care stresul modifica evolutia biochimica a muschiului
postmortem sunt ilustrate in figura 3.10.
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Figura 3.10 Mecanismele prin care stresul modifica evolutia biochimicad a muschiului postmortem
(dupa Monin, 1988)
Figure 3.10 Mechanisms by which the stress changes the biochemical evolution of the post-mortem
muscle (acc. to Monin, 1988)

Pentru a limita riscul contaminarii carcaselor cu continut intestinal in timpul
eviscerarii animalelor, se practicd postul inainte de sacrificarea acestora. Durata
postului poate fi:

- scurti (mai putin de 8 ore la pasari), crescand riscul contaminarii cu fecale;
- lunga (18 ore si chiar mai mult), in care caz afecteazd randamentul

productiei prin scaderea progresiva a greutatii vii.

Din aceste considerente, Farr (1979) recomanda ca durata postului la pasari
inainte de sacrificare sa varieze intre 8 — 18 ore.
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Durata postului influenteaza rezervele energetice ale muschilor (continutul
in glicogen) si prin aceasta afecteaza amplitudinea scadderii pH-ului muscular
postmortem (pH-ului ultim) (Immonen, 2000).

In timpul transportului, animalele sunt supuse unor situatii de stres:
temperaturd si umiditate ridicate, temperaturd scazutd (in sezonul rece), viteza,
zgomote, lipsa hranei si a apei, vibratii, accelerari, miscari bruste (Mitchell, 1997).
Cresterea nivelului de [-endorfina, corticosteron, cortizol si
creatinfosfokinaza, stimuleaza secretia de adrenalind si in consecintd cresterea
glicogenolizei in muschi (Lehninger, 1992). Metabolismul animalului viu
influenteaza apoi evolutia biochimica a muschiului postmortem.

Rezultatele privind efectul transportului asupra evolutiei pH-ului muscular
postmortem (viteza si amplitudine) la animale sunt controversate.

Stresul termic antemortem influenteaza metabolismul
postmortemprin reactiile fiziologice de adaptare (secretia de adrenalina, modificari

muscular

ale sistemului respirator si cardiovascular,..) sau prin aparitia oboselii animalelor
(Lambooij, 1999).

La pasari, si in special la curca, Froning (1978) a aratat cd imersia
antemortem in apa la 4° C timp de 20 minute prelungeste glicoliza postmortem si
creste pH-ul ultim. In schimb, temperatura ridicatd inainte de sacrificare (1 ord la +
42° C), timp de 12 ore, accelereaza instalarea rigiditatii musculare.

Calitatile nutritionale ale carnii

Carnea mamiferelor si a pasarilor reprezintd o componentd importanta in
alimentatia omului. Prin continutul in substante utile (proteine, lipide, vitamine si
substante minerale), carnea asigura necesarul organismului 1n nutrimente
indispensabile unei alimentatii echilibrate, cu rol energetic, plastic si biocatalitic
(Dupin, 1992).

Calitatile nutritionale ale carnii se definesc in primul rand de raportul apa/
substanta uscata.

Carnea contine circa 20 — 30% proteine, prezentand variatii dupa specie,
rasd, sex, varstd, pozitia anatomica, tipul de muschi, etc.

Tabelul 3.15/Table 3.15
Compozitia chimicd medie a carnii de curca
Average chemical composition of turkey hen meat
(acc. to Otel L. et al., 1969, quoted by Vacaru- Opris 1., 2000)

Saruri Calorii la 100
Starea de Substante | Substante ‘arurl alortifa £
ingrasare Apa (%) roteice % rase % minerale produs
SIS 2 C e ’ % comestibil
medie 63,8 22,0 8,0 1,2 172,8
grasa 60,0 19,9 19,1 1,0 259,2
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Proteinele carnii

Carnea, prin proteinele sale, reprezinta o sursa importanta de substanta azotata
cu o valoare biologica exceptionald si care variazd in functie de continutul in
aminoacizi i mai ales n cei esentiali. Aminoacizii din proteinele carnii reprezinta 85%
din aportul total de azot. Compozitia in aminoacizi a proteinelor carnii este oarecum
constantd, indiferent de regiunea anatomicd. Aminoacizii esentiali prezenti in
proteinele carnii, ridicd valoarea nutritiva si a altor proteine provenite din alte surse.

Carnea contine 20 de aminoacizi principali din care 10 sunt socotiti
indispensabili, pe care organismul nu 1i poate sintetiza si pe care trebuie sé 1i preia
ca atare din alimente (valina, leucina, izoleucina, lizina, metionina, treonina,
fenilalanina, triptofanul, histidina §i arginina).

Dupa un studiu realizat in laborator, prin cresterea si sacrificarea unor pui
de 42 de zile si prin analiza cu ajutorul unor metode precum: uscarea la etuva,
calcinarea, metoda Kjeldahl sau metoda Soxhlet s-a ajuns la concluzia cé continutul
maxim de proteine se afla in muschii pectorali (23.80%), iar continutul de lipide are
o valoare minima in aceastd zona (0.95%). Lizina are nivelul cel mai ridicat in
muschii coapselor (6.89- 6.92 g/100g), in timp ce metionina in zona aripilor (3.92-
3.95g/100g). Muschii pectorali sunt mai bogati in treonina (1.59-1.72g/100g). De
asemenea, au un continut mai ridicat in proteine si un continut de grasime scazut,
aproximativ cu 1-4% mai mult comparativ cu alti muschi din alte regiuni corporale.
Datele astfel obtinute au aratat ca chiar dacd carnea din zona pieptului este mai
dietetica, o valoare nutritionald mai mare este caracteristicad musculaturii membrelor.

Tabelul 3.16/Table 3.16
Continutul Tn aminoacizi a carnii de curcan
Content of amino acids of the turkey meat
(Source: U.S. Food and Drug Administration

Aminoacizi g aminoacid/185 g
produs
Alanina 2.559
Arginina 2.823
Cistina 0.442
Histidina 1.199
Izoleucina 1.998
Leucina 3.101
Lizina 3.626
Treonina 1.743
Triptofan 0.440
Tirozina 1.511
Valina 2.079
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Lipidele carnii

in zilele noastre, cand pentru oameni e indicat consumul de alimente usoare,
carnea grasa devine un pericol pentru sdnatatea acestora. Locul acestor produse este
luat de carnea bogatd in proteine, sdracd in lipide, cu o structurd find si usor de
digerat, caracteristici indeplinite cu succes de carnea de curcan.

Lipidele din carne asigurd aportul energetic al acizilor grasi esentiali
(linoleic, linolenic si arahidonic), care 1n mod normal este de 3-10 g/zi. Continutul
excesiv de grasime conduce la micgorarea cantitatii de proteine.

Grasimea constituie componenta cea mai variabila a carnii, variind In functie
de specie, varsta, rasa, sex si starea de intretinere a animalului. Grasimea musculara
pana la o anumita proportie (5- 10 %) conferad carnii calitdti superioare sub aspect
organoleptic. Grasimea se depune in {esutul conjunctiv subcutanat, pe peretii interni
ai cavitatii abdominale, datoritd micsorarii continutului de proteine. pe intestine, pe
stomacul glandular si pe cel muscular.

Grasimea intramusculara creste valoarea energeticd, imbunatateste gustul
insd o cantitate mare de grasime in organism inhiba secretia acidului gastric si
complica procesul de degradare a proteinelor. Comparativ cu carnea de pui broiler,
carnea de curcan are cantitatea cea mai scazutd de grasime intramusculara (1.21%
+1.07 la carnea de curcan si de 2.20+0.71% in broiler). In grisime sunt localizate
vitaminele liposolubile facilitand astfel absorbtia vitaminelor A si D. Cantitatea de
acizi grasi saturati este mai ridicatd in muschii rosii (1.123 g/100 g), decét in cei albi
(0.336g/100g). Musculatura coapselor contine cantitatea cea mai ridicata de acizi
grasi omega-3 (0.107g/100g). Colesterolul atinge valori maxime in muschii
coapselor (82-83 mg/100g).

Acizi grasi

r

Mononesaturati
43%

Polinesaturati
26%

Figura 3.11 Compozitia cérnii de curcan in acizi grasi
Figure 3.11 Turkey meat composition of fatty acids
(U.S. Food and Drug Administration)

60



Proteinele asigura integritatea musculara prin reinnoirea masei musculare.
Evaluarea nutritionald a proteinelor se face pe baza continutului in aminoacizi
esentiali i a raportului dintre acestia. Carnea este o sursd de proteine complete si
partial complete, cu valoare biologica ridicatd (~ 90%), cu aminoacizi esentiali In
proportie  optimd, corespunzatoare necesitdfilor organismului uman. Astfel,
biodisponibilitatea carnii sau valoarea nutrifionald a acestora se explicad prin
digestibilitatea crescutd si un echilibru intre aminoacizii indisponibili — valina,
triptofan, treonind, lizind, leucind, izoleucind, histidind; aminoacizii esentiali
reprezintd circa 40% din totalul proteinelor din carne.

In mod normal, intre continutul de apa si cel de proteine exista un raport
relativ constant, fara a fi influentat de variatia continutului de lipide. Ex. cresterea
sau reducerea continutului de lipide din carne cu 1% determind reducerea sau
cresterea continutului de apa cu 0.78 — 0.79% si a celui de proteind cu 0.21 — 0.22%,
astfel incat valoarea raportului apad/ proteine ramane constanta.

Continutul de proteine din carne variaza invers proportional cu continutul de
fibre; 1n carnea slaba proteinele se gasesc in proportie de 17 — 22%.

Carnea contine si proteine specifice tesutului conjunctiv, ex. colagenul si
elastina, proteine cu valoare biologica inferioara deoarece nu contin toti aminoacizii,
iar cei care sunt prezenti se gasesc in proportie dezechilibrata.

Carnea rumegatoarelor (bovine, ovine, etc) este o sursd bogata de proteine
(26 — 31%), cu un continut in aminoacizi indispensabili in proportie echilibrata
(Bauchart, 2008; Geay, 2002). Banu (2003) caracterizeaza componenta proteica si
in aminoacizi a tesutului muscular si a carnii de bovine si ovine.

Substantele minerale din carne

Carnea de curcan este o sursa importanta de substante minerale cum ar fi:
fier, sodiu, potasiu, fosfor, zinc si cupru. Calciul se gaseste intr-o cantitate mai
scdzuta 1n carne.

Substantele minerale din carnea de curca se gasesc la valori medii de 1.1 %.
Desi mineralele nu se gasesc intr-o cantitate destul de mare, acestea joaca un rol
important 1n functionarea normala a organismului uman.

Acest continut variaza 1n functie de starea de ingrasare a animalului astfel
incat la carnea de la animalele slabe, acest continut este mai mare pe cand la cele
grase, mai scazut. Dintre elementele minerale prezente in carne, in cantitatea cea mai
mare se gaseste potasiul (300-350mg %), fosforul (160-200 mg %), sodiul (75 mg
%), zincul (25-35 mg %) si cuprul (1-4 mg %).

Sodiul, clorurile si bicarbonatii se gasesc 1n principal in mediul extracelular,
iar potasiul, magneziul, fosfatii si sulfatii in mediul intracelular. Ionii de fier, cupru,
molibden se gésesc in structura unor enzime iar fierul intrd si in componenta
mioglobinei si hemoglobinei din muschi si sange.
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Vitaminele

Vitaminele din carne sunt reprezentate in special de vitaminele din
complexul B, iar ficatul pentru vitamina A. Continutul in vitamine variaza mult, atat
de la o specie la alta, cat mai ales in functie de natura carnii, cea grasa fiind mai
saraca in vitamine decat cea slaba. Vitamina B, este prezentd in carne dar mai ales
in ficat unde se poate atinge valori de pand la 1,5 ori mai mari decat necesarul
organismului uman pentru o zi. Vitaminele C, E si K se gisesc in cantitati reduse in
tesuturile animale.

3.4. Factorii igienici
3.4. Hygiene factors

Acesti factori influenteaza intr-o mare masura calitatea carnii, i contribuie
la contaminarea cu diverse microorganisme. In afard de poluarea biologici (cu
bacterii §i miceti) carnea mai poate fi poluatd chimic cand ea contine: antibiotice,
nitrati sau nitriti, nitrozamine, pesticide, hormoni estrogeni sau androgeni, metale
grele (Hg, Pb, As, Cu, s.a.), hidrocarburi policiclice condensate etc.

Prin manipularea de carnuri sau consum de carne se pot transmite boli
infectioase (tuberculozd, bruceloza) si parazitare (trichineloza, cisticeroza,
echinococoza), infectii stretococice, colibacilare, listerioze, cdrbunele bacterian,
tetanosul, toxiinfectiile botulinice, hepatita virala, etc.

3.5. Factorii toxicologici
3.5. Toxicological factors

Sursele de contaminare a carnii de pasare cu microorganisme sunt foarte
diverse, ele provenind din mediul natural (sol, aer, apa, plante) si/sau din mediul
animal intern (organismul animal) §i extern (productii, dejectii, nutreturi etc.); de
asemenea, omul contaminat poate constitui o sursa de infectie pentru carne.

Ca regula generald, pasarile bolnave si epuizate fiziologic sau neigienizate,
sacrificate si trangate in conditii necorespunzatoare sunt foarte puternic contaminate
microbian. Prin particularitatile ei, carnea de pasare este foarte sensibild la
contaminarea cu germeni patogeni si, implicit, la alterare.
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PARTEA aIl-a
CERCETARI PROPRII

PART I
OWN RESEARCH

CAPITOLUL 4
SCOPUL SI ORGANIZAREA CERCETARILOR

SECTION 4
RESEARCH PURPOSE AND ORGANIZATION

4.1. Scopul si obiectivele cercetarilor
4.1. Research purpose and objectives

Preocupdrile fiziologilor si tehnologilor implicati in cresterea curcilor se
rezuma la elemente ce caracterizeaza relatiile dintre modelele de alimentatie,
tehnologiile de crestere si performantele productive si mai putin la corelatiile
fiziologice, functionale, in exprimarea potentialului biologic productiv. Astfel,
studiile fiziologice privind cresterea curcilor nu identificd in mod direct relatiile
functionale fiziologice cu modularea factorilor tehnologici si bineinteles alimentari
in dezvoltarea somatica.

Obiectivul principal este identificarea relatiilor dintre conditiile tehnologice
in exprimarea dezvoltarii somatice la hibridul de curca BUT 6. Caile de realizare a
obiectivelor propuse si a activitdtilor 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.

Desfasurarea cercetarilor a respectat principiile stiintifice ale metodologiei
cercetarii si a condus la descrierea fenomenelor studiate. Initierea cercetarilor a avut
la baza redactarea unui protocol experimental riguros in care consider ca titlul:
Cercetari privind evaluarea factorilor tehnologici implicati in imbunétatirea
calitatii carnii de curca, rezuma problematica propusa.

Obiectivele tezei de doctorat:
» stabilirea materialului biologic si organizarea seriilor experimentale;
» selectarea si caracterizarea managementului tehnologic de crestere si
exploatare a curcilor;
» caracterizarea parametrilor de aprecierea a dezvoltarii somatice
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» descrierea etapelor tehnologice de abatorizare a hibridului si influentele
acestora asupra calitatii carnii

» examene senzoriale necesare caracterizarii calitative a carnii de curca

» determinarea acizilor grasi din carne

» particularizarea functionald prin exprimarea histologica a glandei pineale la
curcii supusi unui program de iluminat stimulativ

» identificarea relatiilor dintre consecintele programelor de iluminat
stimulative si dezvoltarea somatica a animalelor supuse acestora;

Cadrul institutional si organizatoric in care s-au desfisurat cercetarile

Cercetarile necesare efectudrii tezei de doctorat au fost desfasurate in cadrul
societatii S.C. Galli-Gallo S.R.L., Codlea (jud. Brasov) si in cadrul laboratoarele
Universitatii de Stiinte Agricole si Medicind Veterinara ,,lon lonescu de la Brad —
Iasi” Facultatea de Zootehnie.

Societatea S.C. Galli-Gallo S.R.L.

Societatea S.C. Galli-Gallo S.R.L. specializata de peste 10 ani 1n cresterea si
abatorizarea broilerului de curcd este situatd in municipiul Codlea avand ca
pozitionare geografica centrul tarii, zona de S-E a Transilvaniei, in depresiunea
Brasovului incadrat in interiorul arcului muntilor Carpati.

La sfarsitul anului 2009, firma s-a situat in randul primelor 10 unitati de productie
din randul celor nationale, cu un efectiv sacrificat de peste 4,5 milioane pasari/an.

Incepand cu anul 2010, grupul de firme a demarat o noui afacere, realizand
integrarea sectorului de crestere si a celui de abatorizare a curcanilor sub brand-ul
“Penes Curcanul”. Din punct de vedere financiar investitia s-a ridicat la peste 22 de
milioane de euro, fondurile fiind distribuite catre fermele de crestere ale curcilor si
curcanilor, abator, spre ramura de logisticd si cea aferentd distributiei, fapt ce a
condus la atingerea unor standarde de ultima generatie.

Carnea de curcan procesatd provine de la pasari crescute in cadrul fermelor
proprii situate in vecindtatea localitatilor Codlea si Sighisoara, respectiv:

e Ferma nr.2: detine 18 hale de crestere cu suprafete cuprinse intre
850 m? si 2000 m?;

e Ferma nr.5: 6 blocuri cu cate 4 hale, avand fiecare 800 m?;

e Ferma Dealu' Frumos: 8 hale cu suprafete de 552-900 m?;

e Ferma Agro Priv: este alcituitd din 3 hale a cate 500 m? fiecare.

Capacitatea fermelor proprii este de 1.200.000 de capete/an, dar societatea
detine parteneriate si cu alte unitati din judet pentru aproximativ 4000 tone carne/an;
fermele partenere respectd aceleasi conditii din punct de vedere al alimentatiei iar
pasdrile sunt monitorizate sanitar-veterinar de catre persoane autorizate din cadrul
S.C. Galli-Gallo S.R.L.

Abatorul este construit pe un singur nivel si are o suprafati de circa 6000 m?.
Materia priméa rezultatd in urma procesului de abatorizare se afld la standarde de
calitate certificate HACCP si ISO 9001/22000.
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Facultatea de Zootehnie — Iasi

Facultatea de Zootehnie functioneazd in cadrul Universitatii de Stiinte
Agricole si Medicind Veterinard ,Jon Ionescu de la Brad” din lasi. Aceasta s-a
infiintat in anul 1951 in baza Hotararii Consiliului de Ministri din acea vreme
(H.C.M. nr. 1056).

4.2. Descrierea materialului biologic utilizat in cercetirile proprii
4.2. Description of the biological materialsused in our own research

Ca si material biologic a fost luat in studiu hibridul de curca Big B.U.T. 6
achizitionat de la furnizorul global Aviagen Turkeys care dezvoltd un program de
selectie geneticda, aducand Tmbunatatiri continue in ceea ce priveste dezvoltarea
masei corporale si a starii de sdnatate a pasarilor.

Hibridul de curca Big B.U.T. 6 reprezinta o rasd masiva cu o crestere rapida,
fiind indeosebi utilizat pentru productia intensiva. Conform ghidului de crestere la
varsta de 18 saptamani, femele (fig. 4.1) ce apartin acestui hibrid ajung la o greutate
corporala medie de 12 kg, iar masculii la varsta de 22 saptdmani ajung la 22 kg.

Figure 4.1 Big BUT 6 Hybrid
Figure 4.1 Big BUT 6 broiler female and male

Evolutia hibrizilor a fost urmarita in cadrul fermelor de crestere ce apartin
societatii S.C.Galli-Gallo S.R.L, Codlea. Materialul biologic reprezentat de hibridul
de curca Big BUT 6 a fost prelevat de la 30 indivizi (masculi si femele) din loturile
experimentale L; (2550 indivizi) sacrificati la 16 sdptamani si L, (2500) adusi la
varsta de sacrificare de 18 sdptdmani, repartizati iIn mod nesexat in cate 2 hale
“oarbe” fiecare cu suprafata de 930 m* si 850 m?in perioada de crestere I, dupi care
mutati in alte 2 hale cu suprafete de 1380 m? fiecare in perioada de crestere II.
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4.3. Descrierea metodelor de lucru aplicate in efectuarea cercetarilor
4.3. Description of working methods applied in research

Fructificarea lucrarii stiintifice este construitd pe baza unei combinatii de
metode si tehnici de lucru, situatie impusd, pe de o parte de necesitatea unui grad
foarte mare de detaliere a rezultatelor in scopul realizérii obiectivelor proiectelor, iar
pe de alta parte, de lipsa informatiilor privind calitatea carnii de curcd la nivel
national.

4.3.1. Recoltarea si pregitirea probelor
4.3.1. Sampling and sample preparation

Pentru evaluarea calitatii carnii de curca prin analiza trasabilitatii a fost
nevoie de recoltarea tesutului corespunzator analizelor ulterioare. Prin respectarea
protocolului experimental care impune urmarirea conditiilor tehnologice de crestere,
a operatiilor de abatorizare, precum si caracterizarea carnii din punct de vedere
fizico-chimic, microbiologic si senzorial, recoltarea si esantionarea probelor a impus
intrebuintarea de tesut muscular, cecum si gat de la curcile identificate si crotaliate
anterior. Rezultatele analizelor de laborator pot fi influentate de corectitudinea
aplicarii procedurii de recoltare si pregatire a probelor.

Muschiul pectoral este principalul muschi din participarea portiunilor
anatomice. Se fixeaza pe partea superioarda a sternului care este situat median in
partea anterioara a toracelui si Intre cele doua clavicule, precum si xifoidul si coastele
cu care se articuleaza sternul. La carcase se face o incizie a pielii la baza sternului
pentru dezgolirea totald a regiunii pectorale. Printr-o taietura la nivelul incheieturii
scapulo-humerale si sectionarea laterald a coastelor, se detageaza pieptul cu osul
sternal.

Muschiul pulpei superioare acopera osul femurului articulat la genunchi
cu tibiotarsus si fibula si in partea de sus cu osul iliac. Pulpa este alcatuita din femur
impreuna cu tesuturile moi corespunzatoare (muschi, grasime, tendoane, piele). Cele
douad sectionari sunt practicate la nivelul articulatiilor.

Fig. 4.2 Recoltarea probelor de fesut muscular si cecum din carcase provenite de la curci
Fig. 4.2 Gathering of muscular and cecum samples from turkey hens carcasses
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Portionarea probelor de tesut muscular s-a efectuat in functie de analizele
ulterioare, esantioanele musculare fiind supuse unor tratamente diferite de
conservare, in functie de cerintele metodologiei de lucru si tipul analizei, dupa cum
urmeaza:

» refrigerarea probelor de tesut muscular la temperatura de 2°C;

» liofilizarea (criodesicareca) probelor de tesut muscular este un procedeu de
conservare prin uscare, apa eliberdndu-se din produsul congelat in prealabil prin
sublimare sub vid (fig. 4.3).

Fig. 4.3 Liofilizarea probelor de carne
Fig. 4.3 Lyophilization of meat samples

Liofilizarea propriu-zisd a probelor de carne parcurge etapele standard
prezentate in manualul liofilizatorului, astfel:
e Inghetarea materialului lichid din condensatorul liofilizatorului HETOSICC CD4
cu zdpada carbonica pana la temperatura de -50°C, avand ca si scop asigurarea unei
suprafete cat mai mari si formarea centrilor de cristalizare;
e deschiderea pompei de vacuum cu cel putin o ord Inainte de introducerea
probelor, pentru crearea unui vid cat mai apropiat de 500 atm.;
e conectarea la sursa de vid (pompa de vid) a condensatorului si a camerei de
liofilizare prin inchiderea valvei de drenare si deschiderea celei de vacuum;
e liofilizarea primara a probelor timp de 5 + 6 ore;
e parcurgerea fazei de desorbtie la temperatura de 30°C timp de 12 ore;

Dupa liofilizare, probele au fost supuse reechilibrarii hidrice (mentinerea
acestora in atmosfera timp de 12 ore in vederea absorbtiei apei legate chimic) si
maruntite cu ajutorul unui blender, pana la obtinerea unei pulbere fine.
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4.3.2. Metode de lucru utilizate pentru determinarea conditiilor
tehnologice din halele de crestere

4.3.2. Working methods used for determining the technological conditions
of the production shelters

Evolutia microclimatului din halele de crestere ale curcilor si curcanilor a
implicat determinarea celor mai importanti parametri din aceastd categorie si anume:
- temperatura aerului;

- umiditatea relativa a aerului;
- luminozitatea;
- viteza curentilor de aer.

Determinarile propriu-zise au fost efectuate cu ajutorul unor sisteme
computerizate foarte performante achizitionate de la firma Big Dutchman,
echipamente ce ofera si posibilitatea stocarii tuturor datelor obtinute in timpul
controalelor a caror periodicitate este stabilitd de catre coordonatorul fiecarei ferme.

A) Temperatura aerului si umiditatea relativa. La nivelul halelor, in zone
considerate critice, au fost montati senzori pentru monitorizarea mediului ambiental
si care aveau rolul de a oferi informatii despre parametrii mentionati anterior. Desi
halele de crestere prezentau o inertie termica bunad datorata utilizarii unei izolatii

corespunzatoare, uneori s-a impus ajustarea temperaturii, operatiune ce s-a realizat
automatizat prin intermediul computerelor (fig. 4.4).

Fig. 4.4 Senzor pentru monitorizarea mediului ambiental conectat la panoul de comanda
Fig. 4.4 Sensor for environment monitoring connected to the control panel

Ca si In cazul temperaturii, umiditatea relativa a fost determinata cu ajutorul
senzorilor ambientali si controlata prin intermediul computerelor.

B) Ventilatia. Acest parametru are un rol extrem de important, mai ales 1n
primele zile de viatd ale pasarilor deoarece curcile tinere sunt foarte sensibile la
curentii puternici de aer; de asemenea, lipsa unei ventilatii corespunzitoare sporeste
concentratia noxelor ce se acumuleaza la nivelul asternutului.

Aportul de aer proaspit s-a ajustat periodic deoarece a fost direct influentat
de catre densitate si greutatea pasarilor.
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Si de aceasta data preluarea informatiilor si modificarea valorilor, fara a
stresa pasarile, a fost posibila datorita existentei senzorilor ambientali si cu ajutorul
sistemului computerizat (fig. 4.5).

Fig. 4.5 Monitorizarea evolutiei curentilor de aer
Fig. 4.5 Monitoring of air flow evolution

C) Luminozitatea. Intensitatea luminoasa din halele de crestere s-a masurat
cu ajutorul luxmetrului fiind exprimata in lucsi, care reprezinta puterea luminoasa
pe o suprafatd de 1 m?, fiind echivalenti cu 0,0016w.

Deoarece in cadrul S.C. Galli-Gallo S.R.L. cresterea curcilor are loc in hale
oarbe, iluminarea se realizeazd cu ajutorul becurilor florescente; acestea sunt
montate uniform pe toatd suprafata spatiului de cazare pentru a favoriza dispersarea
uniforma a luminii. Ca si particularitate, mentiondm utilizarea becurilor de culoare
alba, verde si albastra, lumina provenita de la acestea avand rolul de a linisti pasarile
(fig. 4.6).

Figura. 4.6 Distribuirea becurilor in hale
Fig. 4.6 Distribution of bulb-lights in shelters
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Figura 4.7 Panou de comanda pentru intensitatea luminii
Figure 4.7 Control panel for light intensity

D) Metode destinate stabilirii consumurilor de furaje. Consumul de
hranad a vizat calcularea urmatorilor indicatori:

v consumul total de furaje;
v consumul mediu zilnic;
v indicele de conversie al hranei;

Sistemele performante de monitorizare au permis realizarea unor estimari
referitoare la consumul de apéd si furaje precum si la greutatile medii ale pasarilor
cazate 1n hale (fig. 4.8).

Fig. 4.8 Monitorizarea consumului de apa si furaje
Fig. 4.8 Monitoring of water and fodder consumption

E) Iesirile din efectiv au fost calculate pe baza inregistrarii mortalitatii in
fiecare sdptdmana, centralizdndu-se apoi pe total perioada.
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4.3.3. Metode de lucru utilizate pentru aprecierea dezvoltarii corporale
a curcilor

4.3.3. Working methods used for estimating the body devel opment of
turkey hens

Greutatea pasirilor. Evolutia dinamicii greutatii corporale a fost stabilita
prin inregistrarea datelor obtinute in urma cantaririi pasarilor cu ajutorul cantarelor
pozitionate in halele de crestere functionand impreuna cu formulele de cantarire ce
a garantat corectitudinea rezultatelor. Acestea sunt integrate la sistemele de
monitorizare din fermd. Modul de functionare a acestui tip de cantar este prin
“autocantarire” in mod voluntar si fara stres pe perioada zilei.

4.3.4. Randamentul la sacrificare, participarea portiunilor anatomice
transate

4.3.4. Performance at slaughter, involvement of the sectioned anatomical
portions

Cantarirea animalelor vii s-a realizat cu ajutorul cantarului, Inainte de
introducerea acestora la sacrificare, iar cantarirea carcaselor s-a facut cu ajutorul
cantarului situat pe linia tehnologica. Datele obtinute de la cele doud cantariri s-au
utilizat pentru calcularea randamentului la taiere:

R =G net/ G viu x 100
R=randament la sacrificare (%);
G net = greutatea carcasei dupa 2 ore de la sacrificare (kg);
G viu = greutatea vie a pasarii inainte de sacrificare (kg).
Pentru determinarea ponderii portiunilor transate in alcatuirea carcasei s-a
recurs la raportarea greutatii pieselor anatomice la greutatea totald a carcasei.

4.3.5. Metode de lucru utilizate pentru determindarile proprietatilor
fizice ale carnii

4.3.5. Working methods used for determining the physical properties of
the meat

Metoda de lucru utilizatii pentru determinarea culorii cirnii. in ceea ce
priveste culoarea cdrnii, aceasta a fost exprimatd prin coordonatele L*, a", b* in
spatiul colorimetric CIE Lab (AMSA), fiind corectata de ecuatia DIN 99, masurata
prin intermediul componentei spectrale incluse (SCI).

Principiul de functionare al spectrofotometrului aplica specificatiile redate
in ,,CIE Colorimetry Second Edition, Publication 15.2 (1986)”. Din punct de vedere
conceptual, culoarea fiecarei probe este reprezentata grafic prin punctul P din figura
4.9, cu urmatoarea semnificatie a parametrilor cromatici:
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+ luminozitatea (L*) culorii sau claritatea psihometrica este parametrul de

culoare determinat de intensitatea undelor de lumina care o definesc, aceasta fiind
reprezentatd prin axa verticald a figurii 4.9. Mai multd lumina, Inseamna unde de
lumina de intensitate mai mare, ce determind culori mai intense sau mai stralucitoare,
luminozitatea putand avea valori cuprinse intre 0 pentru un esantion negru opac si
100 pentru esantioane incolore transparente;

v )& verde b+ Salben

albasiry
- e
H'= 270 R rosu
r;;;-‘:r ]
L=0
negru
REZFU
Fig. 4.9 Spatiul linear al culorilor CIE Lab / solidul culorilor
Fig. 4.9 The CIE Lab linear colour space / the colour solid (CIE 1986)
+ parametrul ,,a*” exprima valorile de culoare pe axa cromatica rosu—verde,
prin intermediul acesteia fiind redata stabilitatea culorii in timp;
+ parametrul ,,b*” exprima valorile de culoare pe axa cromaticd galben-
albastru;
+ nuanta culorii (hue) este parametrul determinat de lungimea de unda

dominanta din multimea lungimilor de unda care formeaza culoarea respectiva, fiind
definita de gradatia unei culori in interiorul spectrului vizibil. Tenta culorii ,, 4°”
corespunde unghiului, exprimat in grade sexagesimale, format de segmentul OP; si
coordonata ,,a*”. Valoarea acestui parametru, in mod teoretic, poate varia intre 0°
si 360°, dar pentru stimuli acromatici el rimane nedefinit. Corelatia dintre valorile
parametrului ,, 4°” si culorile percepute vizual, Inscrise in planul a;0b; al figurii 4.9
se Inteleg de la sine: rosu + 0°, galben + 90°, verde + 180°;

+ cromaticitatea unei culori este definitd de nuanta si saturatia acesteia, luate
impreuna.

Saturatia este parametrul de culoare determinat de puritatea culorii, adica de
lungimile de unda care se combind cu lungimea de unda dominantad ce defineste
nuanta culorii, definireca matematicd a cromei §i nuantei culorii esantioanelor
musculare analizate fiind calculatd conform relatiilor:

Saturatia culorii: C = (a*+b?H)"?
Nuanta (tenta) culorii: H= arctg (b/a)
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Aprecierea culorii carnii s-a realizat pe esantioane musculare, cu grosimea
de 1,5 — 5 cm, acestea fiind sectionate perpendicular pe axa longitudinala a
muschilor; ulterior, probele musculare au fost ambalate in vid sub peliculd de
polietilenad si conservate prin refrigerare, la temperatura de 2-4°C péna la efectuarea
masuratorilor colorimetrice (metoda adaptata dupa Honikel, 1998, Stevenson i
colab., 1989). Ca metoda, masurarea propriu-zisa s-a realizat in trei zone diferite ale
fiecarui esantion muscular, la temperatura de 8 + 10° C, cu spectrofotometrul portabil
Minolta CM-2600d (fig. 4.10), fiind setat a vizualiza la unghiul standard de 10° cu
un fascicul iluminant D 65 in spatiul colorimetric CIE Lab.

Fig. 4.10 Masurarea culorii probelor musculare
Fig. 4.10 Measurement of muscular samples colour

Metoda de lucru utilizatd pentru determinarea fragezimii carnii prin
intermediul fortelor Warner Bratzler. in vederea realizirii acestei determiniri,
probele de carne au fost supuse unui tratament termic de fierbere pe bain marie timp
de 45 min. la 75°C (in pungi de polietilend), impachetate apoi in folie de aluminiu,
conservate timp de 24 ore la 4°C si sectionate in forma cilindrica (3 cilindri cu
diametrul de 1,5 cm si lungimea 2 cm) in sensul fibrelor musculare.

Utilizarea unei lame specifice (unghi de 60°, viteza de deplasare de 100
mm/min, forta de taiere 1000 N) atasata texturometrului TA Plus Lioyd Instruments
are drept scop determinarea fortelor. Esantioanele musculare cilindrice au fost
sectionate in sens perpendicular fibrelor musculare, forta maximid necesara
sectiondrii probei fiind indicatorul urmarit pentru descrierea fragezimii carnii.
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Pentru determinarea fortelor, dispozitivul este prevazut cu o suprafata plana
rigida, sub forma dreptunghiulard, sectionata in partea mediand si 3 lame sub diferite
forme: o lama sub forma unui patrat si doud sub forma de ,,V”.

Software-ul NEXYGEN Ondio integrat texturometrului TaPlus Series a
permis calcularea directd a valorilor fortelor de forfecare in functie de curba de
taiere—deformare, acestea fiind exprimate sub forma unor peak-uri, corespunzatoare
valorii maxime inregistrate (Honikel, 1998). Totodata, sistemul asigurd functionarea
texturometrului conform cerintelor enuntate de BS EN ISO 7500:1999 (fig. 4.11).

Fig. 4.11 Determinarea fragezimii carnii prin intermediul fortelor Warner Bratzler
Fig. 4.11 Determination of meat tenderness using Warner Bratzler forces

Metoda de lucru utilizati pentru determinarea texturii cirnii (TPA). in
scopul analizarii texturii probelor recoltate din loturile experimentale L; si L, a fost
nevoie de utilizarea texturometrului universal Lloyd LFP Plus cu scopul aplicarii
fortei de comprimare asupra probelor de muschi sub forma unui cilindru si obtinerea
unei deformari finale din inaltimea initiald a probei. Aceasta s-a realizat cu ajutorul
unui cilindru cu fete plane de @ = 45 mm ce a obtinut o miscare alternativa, care
imita actiunea maxilarului uman.

Pentru realizarea profilului texturii, esantioanele de carne a loturilor
experimentale au fost supuse anterior unui tratament termic de fierbere pe bain
marie. Sectionarea probelor de carne sub forma cilindricd cu @ si H de 20 mm s-a
efectuat la temperatura camerei prin presarea esantioanelor cu un cilindru, paralel cu
directia fibrelor musculare (fig. 4.12).

In efectuarea determindrii mecanice s-a utilizat dinamometrul Llyod LFP
plus, probele de carne fiind sub forma unor cilindri cu @ si H de 20 mm, obtinerea
rezultatelor implicand utilizarea unui cilindru de presare cu fete plane, cu @ = 45
mm. Determinarea propriu-zisd a implicat efectuarea unei compresii duble, cu o
pauza intermediard intre compresii de 5 sec., la o vitezd de 10 mm/min. si o
deformare finald de 80% din Inilt{imea initiald a probei de carne supusa testarii.

Analiza curbei forta-timp a metodei instrumentale TPA a condus la
obtinerea a cinci parametri instrumentali (duritate, coezivitate, gumozitate,
elasticitate si masticabilitate) ilustrand un esantion al curbei fortd-deformare si
parametrii TPA.
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Exprimarea rezultatelor s-a efectuat cu ajutorul software-ului NEXYGEN
Ondio, integrat texturometrului, ce a permis Inregistrarea si calcularea directad a
valorilor fiecarui parametru descriptiv textural.

=11

Fig. 4.12 Determinarea texturii cirnii (TPA)
Fig. 4.12 Determination of meat texture (TPA)

4.3.6. Metode de lucru utilizate pentru determinarea compozitiei chimice
brute a carnii

4.3.6. Working methods used for determining the raw chemical composition
of meat

Cantitatea de lipide din carne a fost determinata prin utilizarea metodei
Soxhlet, la aparatul de extractie unde s-a efectuat separare cantitativa a substantelor
dintr-un amestec prin utilizarea unui solvent organic.

Metoda de lucru s-a realizat comform standardului manualului de utilizare
al extractorului utilizat. Probele de carne luate in analiza, cu greutatea de 2,5 -3 g
au fost ambalate in pliculete din hartie de filtru §i introduse in cartusele aparatului,
atasate ulterior la coloanele de extractie. In vasele de fierbere a solventului, dupi ce
au fost curatate si aduse la greutate constanta prin uscare la etuva, a fost adaugat eter
de petrol 30-60° (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,
temperatura din baia de solvent a atins 111°C. Urmatoarea etapa este reprezentata de
spalarea probelor in vaporii de eter care circula in circuit inchis. Grasimile solvite
din proba, se scurg in vasele de extractie Tmpreuna cu solventul. Urmeaza faza de
recuperare, cu o duratd de 30 minute in care resturi de substante grase impreuna cu
solventul ajung din cartuse in vasele de extractie iar reactivul este recuperat intr-un
vas colector, in proportie de 60% din cantitatea introdusi 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
completa si aducerea la greutatea constanta (fig. 4.13).

75



¢ - . JLOEF - A
Rl stk ST T
AETEET 1B i

-
o

Fig. 4.13 Extractia lipidelor din probele luate in lucru

Fig. 4.13 Lipids extraction from muscles

Cantitatea de grasimi extrasd din probd este reprezentatd de diferenta
obtinutd dintre greutatea vaselor dupd extractie si greutatea acestora dinainte de
extractie. Cantitate se raporteaza la greutatea probei §i se exprima procentual,
conform formulei:

mq —

. . ms N
%Grasime = x 100,1n care:

my=greutatea finald a vasului de extractie (g);
m=greutatea initiala a vasului de extractie(g);
m=greutatea probei, (g SU).

Determinarea continutului de proteine din carnea a fost efectuatd prin
metoda Kjeldahl. Au fost cantarite probe cu greutate de 1 g, distribuite in tuburi de
digestie, peste care s-a adaugat 3 g din amestecul catalizator (CUSO4+K,SOy4) si 25
ml H2SO4 96%. Probele au fost supuse la 3 nivele de temperatura: 120°C, 240°C,
respectiv 420°C. Au fost introduse 20 ml apa-distilatd dupa care probele au fost
supuse etapei de distilare.

Pentru fiecare distilare, modulul UDK7 consuma 50 ml NaOH 33% si 50 ml
apa distilatd, aceste cantitati 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
H3B03 4%, la care s-au adaugat 5 picaturi de indicator Tashiro, care vireaza in verde
in mediu alcalin si de la roz pal pana la rosu intens in mediu acid (fig. 4.14).
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Fig. 4.14 Determinarea continutului de proteine

Fig. 4.14 Determination of protein content

In etapa urmitoare, solutia din paharul de captare a fost supusa titrarii cu
H,SO4 0,IN, pana la virarea culorii din verde in roz pal. Volumul de H,SO4 0,1N
utilizat la titrare, precum si celelalte cantitati de reactivi utilizate au fost introduse in
urmatoarea relatie de calcul:

0,0014x 2[v, —V22><fj><6,25

% proteine = %100 , in care:

m
vi=cantitatea de H3BO3 4% introdus in paharul colector (ml) (25ml);
va=cantitatea de H:SO4 0, IN folosit la titrare (ml);

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

m = greutatea probei (g).

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

%SEN = SU% — Cenusa% — (Grasimi% + Proteine%)

4.3.6.1. Determinarea profilului in acizi grasi al lipidelor totale din
carne
4.3.6.1. Determination of the profile in fatty acids of total lipidsin meat

Pentru determinarea acizilor grasi din carnea de curca analizata s-a utilizat
0o metoda ce permite extractia componentei lipidice totale si determinarea
compozitiei sale in acizi grasi. Detectarea acizilor grasi este posibild dupa
derivatizarea extractului lipidic cu clorurd de acetil i metanol, care elibereaza acizii
grasi din trigliceride cu formare de esteri metilici, detectabili cu ajutorul FID
(detector cu flacara).
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Extractia lipidelor totale:

S-au cantarit 2 g de proba liofilizata peste care s-au adaugat 50 ml de solutie
cloroform - metanol (2:1) (viv). S-a efectuat o omogenizare cu ajutorul
instrumentului Ultraturax pentru 3 minute §i s-a repetat operatiunea. Acest compus
s-a filtrat Tn atmosfera vacuum, intr-un vas de 250 ml cu ajutorul filtrelor Whatman
GF/A 5,5 cm, pe un suport inert din gel de siliciu. S-a recuperat tot materialul cu
ajutorul unei lingurite de pe marginea vasului si s-au repetat toate punctele de la
adaugarea celor 50 ml de solutie amestec.

Cantitatea filtrata este transferata cu ajutorul unei palnii separatoare intr-un
vas de 150 ml cu solutie de cloroform - metanol si se adaugd 37,5 ml de solutie
0,73% w/v de KCl.

Este important ca solventii addugati in acest stadiu sd aibd proportia,
cloroform - metanol - KCl de 8:4:3. Se agita viguros si se lasa in repaus toata noaptea.

Se cantdresc baloanele de 100 ml. Se colecteaza intr-un balon faza
inferioard, din palnia separatoare ce contine solutia cu lipide. Se utilizeaza
evaporatorul rotativ pentru evaporarea solventului. Pentru prevenirea fenomenelor
exudative s-a introdus azot in probele uscate, s-a echilibrat i s-a cantarit. S-a reluat
extragerea cu n - hexan.

Pregatirea probelor (solutii lipidice)

e se introduce 1n eprubete Pyrex de 18 ml peste hexan solutie de extract lipidic
echivalenta 0,2 - 0,5 g;

e secadaugd 1 ml de standard intern (C19:0 2 mg/ml in hexan);

e sec adauga lent 3 ml HCI metanolic, evitind atingerea peretilor eprubetei,

e se acopera si se agitd cu precautie, evitand atingerea peretilor eprubetei mai sus
de 2-3 cm;

e tuburile se mentin pe baie termostatica la 70°C timp de doud ore sau la 50°C
pentru o noapte;

e se adaugd 5 ml de K»COs; si 2 ml de hexan si se refrigereaza;

e se agita 30 secunde si se centrifugheaza pentru 5 minute la 1500 rot/min;

e se transferd faza organica cu ajutorul unei pipete Pasteur intr-o altd eprubeta si
se adaugd 5 ml de NaCl; se agita la Vortex si se lasa la sedimentat;

e se centrifugheaza 5 minute la 1500 rot/min;

e sc transfera faza organicd cu ajutorul unei pipete Pasteur intr-o altd eprubeta
printr-o palnie cu filtru, in care s-a addugat o spatuld de Na SO, anhidru (pentru
deshidratare);

e se face evaporare in curent de azot si se cantareste cantitatea de lipide, dupa care
se adauga ciclohexan in asa fel incat sa se obtind o solutie de 5 %;

e se transfera solutia cu ajutorul pipetei Pasteur in vase Vial;

e se acoperd cu azot, se sigileaza vasul Vial pentru analiza gazcromatografica.
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Separarea si detectarea esterilor metilici ai acizilor grasi prin
gazcromatografie:

Analiza esterilor metilici se efectueazd cu aparatul gazcromatografic,
echipat cu un sistem automat de preluare proba, detector cu flacara ionizanta (FID)
si sistem de injectie Split (fig. 4.15).

Conditii gazcromatografice:

Coloana capilara: faza stationara de tip SP-2380 (60 m x 0,25 mm (diametrul
intern) x 0,25 um (grosimea filmului), Supelco Inc, Bellafonte, PA).

Fig. 4.15 Gaz-cromatogratul GC Carlo Erba 5300 mega series
Fig. 4.15 GC Carlo Erba 5300 mega series gas-chromatography

Raportul de fragmentare 1:50, temperatura detectorului cu ionizare in flacara
(FID) este egala cu 260°C si a injectorului de 260°C. Durata cursei este de 43 minute,
rampa de temperatura fiind programata sa porneasca de la 160°C pana la 260°C, cu
o crestere de 1°C/minut in primele 26 de minute si cu 5°C/minut in urmatoarele 16
minute §i un 1°C pentru ultimul minut. Debitul gazului (Heliu) transportor este de
1,2 ml /minut.

Identificarea esterilor metilici ai acizilor grasi se efectueaza in conformitate
cu timpul lor de retentie, prin utilizarea unor standarde externe si cuantificare, prin
utilizarea standardului intern la inceputul extractiei lipidelor totale din esantioanele
musculare (C19:0).
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4.3.8. Examenul microbiologic al carcasei
4.3.8. Microbiological examination of the carcass

Determinarile microbiologice au respectat standardele legislatiei din
Roménia aliniata legislatiei Uniunii Europene. Pentru acest examen s-au luat in
studiu, aleatoriu, de pe linia tehnologica 5 carcase din lotul studiat. De la acestea
s-au recoltat In conditii sterile fragmente de piele de la git de aproximativ 25g.
Pentru obtinerea dilutiilor seriate s-au respectat cerintele SR EN ISO 6887-1.-1996.

Evaluarea bacteriologica a suprafetei carcaselor de pasari s-a facut conform
Programului A.N.S.V.S.A. (Autoritatea Nationald Sanitara Veterinara si pentru
Siguranta Alimentelor) 78323/1998 si 74032/1999.

Identificarea bacteriei Escherichia coli — s-a facut conform STAS ISO
4832/1992. Identificarea caracterelor biochimice a speciei Escherichia coli s-a facut
cu ajutorul galeriilor API 20E.

Determinarea gradului de contaminare cu bacterii din genul Salmonella spp
s-a facut conform programelor Agentiei Nationale Sanitar Veterinara si de Siguranta
Alimentelor, dupa standardul S.R.E.N. ISO 6579/AC/2006. Protocolul de lucru
presupune trecerea coloniilor de microorganisme suspecte de pe mediile selective,
pe medii politrope: TSI (triple sugar iron), MIU (mobilitate, indol, uree), MILF
(mobilitate, indol, lizindecarboxilaza, fenil alanindezaminaza).

Confirmarea speciilor Campylobacter s-a facut prin: examinarea
morfologiei si a mobilitatii, studiu de crestere la 25°C (microaerob) si la 41,5°C
(aerob) si prin detectia oxidazei.

Determinarea stafilococilor coagulazo- pozitivi s-a efectuat dupa SR ISO
6888/1/2/2002. Izolarea s-a facut pe mediul Baird - Parker unde coloniile de
Staphylococcus aureus sunt de culoare neagra cu un halou. Confirmarea s-a realizat
cu ajutorul testelor Api Staph.

Pentru determinarea prezentei si a numarului de Listeria spp. a fost utilizata
metoda SR ISO 11 290/2000, confirmarea pentru Listeria monocytogenes s-a facut
cu testele: testul hemolizei, utilizarea hidratilor de carbon, testul CAMP.

Determinarea Yersinia enterocolitica a fost facutd conform SR ISO
10273/2003. Conform acestui standard imbogatirea s-a facut pe bulion PSB
(peptona, sorbitol si saruri biliare), iar izolarea pe agar CIN. Testele biochimice de
prezumtie au constat in comportamentul enzimatic al tulpinilor izolate fatd de: uree,
indol, glucoza si detectarea oxidazei.

4.3.9. Histometrie musculara somatica
4.3.9. Somatic muscular histometry

S-a utilizat un microscop fotonic digital Motic DMWB1-223, calibrat la 3
asociatii ocular-obiectiv. Pentru calibrare s-au folosit micrometrul obiectiv inclus in
kitul microscopului (lama de calibrare) si pachetul Motic Images Plus ML, v. 2.0.
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Calibrarea s-a facut la asociatia OB 4 X OC 10; la asociatia OB 10 X OC
10; la asociatia OB 40 X OC 10 si la asociatia OB 90 X OC 10. Dupa aceasta
procedura, s-a trecut la studierea lamelor histologice, la evidentierea celor mai
reusite sectiuni, apoi la microfotografiere, iar masuratorile s-au efectuat prin
intermediul computerului utilizand functile line measurement si area computation
din pachetul software specificat anterior.

Au fost efectuate masuratori In ceea ce priveste diametrul mare si mic al
miocitelor si al fasciculelor musculare de ord. I, precum si suprafata pe sectiune
transversala a acestora (conform unor metodologii prezentate de Lyon si col., 1992,
Teusan, 2000). Datele astfel obtinute au servit la calcularea grosimii medii, utilizand
relatia de calcul:

_ DM +Dm

-
e

Dx

in care:

D = diametrul mediu (p);

DM = diametrul mare (u);

Dm = diametrul mic (p).

Pentru calcularea densititii fibrelor musculare (nr. fibre/mm? muschi) s-a
procedat la numaérarea lor exacta, la nivelul fiecarui FM I (Nr. f.m.); la calcularea
suprafetei transversale a FM I (S. FM I) si apoi introducerea datelor in relatia:

_ Nr.fm. X 1.000.000
S5.FMI

Dens

Pentru calcularea proportieci de tesut muscular si conjunctiv, la nivelul
fasciculelor musculare de ordinul I s-a determinat numarul de fibre musculare din
fiecare F.M. I si suprafata lor pe sectiune transversald; s-a calculat suprafata
transversala a fasciculelor musculare (F.M. 1) si apoi prin relatia redata s-au obtinut
valorile finale:

(Wr fm X8 fm)
Prygron = 100
M) S EMI

in care:

P TM = proportia de tesut muscular (%);

Nr. f. m. = numarul de fibre musculare;

S.f.m. = suprafata pe sectiune transversald a fibrelor musculare (pL2)
S. FM I = suprafata fasciculelor musculare de ordinul I (p2).

Pentru calcularea proportiei de tesut conjunctiv s-a aplicat relatia:
Prc (%) =100% - Pt (%)

in care:

P TM = proportia de tesut muscular (%);

P TC = proportia de tesut conjunctiv (%).
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4.3.10. Examinarea histopatologica
4.3.10. Histopathological examination

Examinarea histopatologica a urmadrit recoltarea, fixarea, includerea in
parafind, sectionarea la microtom, colorarea si examinarea microscopica propriu-
zisd, timpi operatori ai tehnicii de obtinere a preparatului histologic permanent prin
metoda includerii la parafina.

Coloratiile care s-au efectuat sunt reprezentate de metodele Hematoxilina -
Eozina - Albastru de metil (HEA) si Hematoxilina-Eozina (HE), pentru aspecte
tisulare de ansamblu, Acid Periodic - Fuxina Schiff (PAS) pentru mucopoliozide
si miceti si May - Grunwald — Giemsa (MGG) pentru detalii celulare. De asemenea
am mai utilizat coloratii speciale specifice anumitor paraziti, miceti si bacterii, cum
ar fi: Gram, Toluidin blue.

Investigatiile au fost efectuate in Laboratorul de Diagnostic necropsic,
histopatologic si electronomicroscopic al Facultatii de Medicina Veterinara lasi si in
Laboratorul histopatologic din cadrul Departamentului de Séanitate Publica
Veterinara si Patologie Animald al Facultétii de Medicina Veterinara Bologna, Italia.

Principalii timpi operatori ai obtinerii preparatului histologic permanent prin
metoda includerii la parafina sunt urmatorii:

a. Recoltarea

Pentru a realiza o recoltare in conditii optime, instrumentarul folosit trebuie
sa fie bine ascutit, evitand astfel strivirea tesuturilor.

Locul din care se recolteaza proba va fi ales in functie de contextul lezional
si de scopul investigatiilor. Se prefera zonele reprezentative de la marginea leziunii,
in asa fel incat fragmentul sd cuprindd atat tesut modificat cat si normal.
Dimensiunile prelevatului vor fi de aproximativ lcm®: 15 mm lungime, 10 mm
latime si 5-7 mm grosime, pentru ca fixatorul sa patrunda repede 1n toata proba. Dupa
o fixare de cateva ore, probele vor fi fasonate cu lame ascutite, noua grosime fiind
de 4-5 mm, apoi vor fi introduse 1n fixator proaspat.

b. Fixarea

Fixarea histologica are un triplu scop:

1. oprirea fenomenelor vitale din tesuturile fixate, pentru a surprinde
microscopic aspectele histopatologice existente in piesd iIn momentul respectiv si
pentru a preveni fenomenul de autolizd postmortald;

2. intarirea pieselor fixate In vederea operatiunilor histologice ulterioare;

3. sterilizarea pieselor, majoritatea fixatorilor chimici fiind buni
dezinfectanti.

Fixarea este facutda in flacoane de sticla de 100-200 ml, in care volumul
fixatorului a depasit de aproximativ 20 ori pe cel al pieselor din interior.

Se utilizeaza ca fixator chimic simplu formaldehida (formol) 10% solutie
apoasa. Se prefera acest fixator pentru buna capacitate de fixare prin coagulare a
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proteinelor structurale, pentru viteza de penetrare, toleranta si intervalul de timp
foarte mare pe durata céruia asigura conservarea.

Pentru extragerea sarurilor de calciu s-a utilizat lichidul Bouin, in
compozitia caruia intrd 15 parti acid picric, 5 parti formol si o parte acid acetic
glacial.

¢. Includerea la parafina

Acest timp operator se deruleaza in patru faze succesive:

L. Deshidratarea

Deshidratarea este necesara pentru eliminarea apei din tesuturi, in vederea
impregnarii ulterioare cu parafind a pieselor.

Deshidratarea s-a executat trecand piesele prin trei bai cu alcool in
concentratii progresiv crescande: 80%, 90% si alcool absolut. Durata de mentinere
a fragmentelor 1n fiecare baie a fost de doua ore.

1. Clarificarea

Este executata in vederea extragerii etanolului din piese, acesta nefiind
perfect miscibil cu parafina.

Operatiunea a fost executata cu doud bai de acetond si apoi doud bii cu
benzen, in fiecare baie cate doua ore.

1. Impregnarea cu parafind

Obiectivul acestui timp operator este de a aduce piesa intr-o stare de
rigiditate si de omogenitate optima in vederea sectionarii.

Operatiunea a fost executatd in termostatul de includere in parafina, la
temperatura de 56°C, in trei bdi de parafini lichida, cate doud ore in fiecare baie.

IV. Includerea propriu-zisa

Includerea propriu-zisa sau turnarea blocului are drept scop incorporarea
piesei impregnata cu parafina intr-un bloc din acelagi material.

Turnarea blocului este efectuata cu ajutorul unor tavite din aluminiu care au
permis includerea simultand a 10-12 piese.

d. Sectionarea

Sectionarea histologica s-a realizat cu ajutorul microtomului pentru parafina
care ofera conditii pentru obtinerea unor sectiuni cu grosimea de 5-6 um.

In timpul sectiondrii tesuturile incluse in parafina vor fi usor comprimate si
vor apare pliuri, ambele fenomene facand sectiunile improprii pentru examenul
microscopic. Pentru eliminarea acestui inconvenient s-a recurs la etalarea
sectiondrilor pe lame de sticla port-obiect cu ajutorul apei calde.

e. Colorarea

Sectiunile au fost colorate prin urmatoarele metode de colorare histologica:

- Hematoxilina-Eozina- Albastru de metil (HEA) si Hematoxilina-Eozina
(HE), pentru orientare generala;

- May- Griinwald- Giemsa (MGG), pentru detalii celulare si germeni;

- Acid Periodic- Fuxina Schiff (PAS), pentru mucopolizaharide si miceti,
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- Gram, pentru evidentierea bacteriilor, in special a peretelui bacterian si
microsporidiilor

- Toluidin blue, pentru mucopolizaharide.

f. Montarea

Dupa clarificare sectiunile au fost montate cu balsam de Canada si apoi
examinate la microscopul fotonic.

4.3.11. Prelucrarea statistica a datelor obtinute
4.3.11. Statistical processing of the obtained data

Datele obtinute in urma analizelor de laborator au fost prelucrate statistic i
interpretate. S-a urmadrit obtinerea estimatorilor de pozitie si de variatie (media
aritmeticd X, respectiv varianta S?, deviatia standard s, deviatia standard a mediei
Sz, coeficientul de variatie V%, minima §i maxima) si stabilirea existentei
diferentelor statistice, acolo unde au existat.

Media aritmeticd (X) este prima si cea mai importantd caracteristicd
numericd a unui gir de observatii. Valoarea mediei pentru o variabild aleatoare
reprezintd cantitatea obtinutd din raportarea sumei diferitelor valori ale variabilei
(2x) la numarul de observatii corespondente (N).

Media aritmetica este datd prin relatia:

- XX
=N

Media aritmetica reprezinta valoarea in jurul céreia variaza caracterul studiat
si pe baza careia participantii pot fi impartiti in doua grupe: plus-variantele si minus-
variantele.

Varianta (S?) este una dintre masurile variabilititii care corespunde marimii
variatiei insusirii sau fenomenului studiat. Numarul care sta la baza acestei marimi
este suma patratelor abaterilor de la medie care rezulta din relatia:

Z(X - X)?

Suma patratelor abaterilor nu este folositd ca atare ca masurd pentru
exprimarea marimii variatiei, ci se utilizeaza patratul mediu al abaterilor (varianta)
§?, calculati dupa formula:

o T =X
N-1
Astfel varianta devine:
2
2 (EX)
52 — ZX N
N-1
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Deviatia standard sau abaterea standard (s) este caracteristica cea mai
utilizata a dispersiei, este principala masura sau estimata a variabilitatii si a gradului
de dispersie a variatelor in jurul mediei. Deviatia standard este o cifrad absoluta si se
masoard cu aceeasi unitate ca si variabila corespondenta si se determina prin relatia:

s = 52

Deviatia standard a mediei (S3) este valoarea care aratd abaterea sau
eroarea mediei aritmetice empirice fatd de media adevarata teoretica. Este o cifra
absoluta si, ca si media si abaterea standard, se exprima in unita{i de masura si se
calculeaza dupa formula:

S2 s

N YN

Coeficientul de variatie (V%) indica direct variabilitatea relativd a
populatiei fatad de medie, adicd gradul de omogenitate al populatiei. Se calculeaza
dupa relatia:

Sy =

s
V% = §x100

In functie de valoarea coeficientului de variatie, se stabileste dacd o
populatie este foarte omogend (atunci cand V% este mai mic de 10%), cu
omogenitate medie (atunci cand V% este intre 10 si 20%) sau foarte heterogend
(atunci cand V% este mai mare de 20%).

Stabilirea diferentelor dintre mediile loturilor s-a realizat prin aplicarea
testului FISHER.

MPA (Media Patratelor Abaterilor) se calculeaza ca raport intre SPA si GL
pentru fiecare sursa de variatie. Astfel:

SPA;
MPAinter — Lnter;
GLinter
SPA;
MPAinirq = MQ
GLintra
SPA
MPA¢otar = mmz;
GLtotal
1’;" — MPAinter.
MPAintra

Stabilirea existentei diferentelor se face comparand valoarea coeficientului
F, calculat pe baza datelor prelucrate cu o valoare tabelari Fo, gisitd in functie de
gradele de libertate pentru cea mai mare valoare MPA si pentru cea mai mica valoare
MPA. In tabele, F se giseste pentru pragurile de 5%, 1% si 0,1%.

Daci valoarea lui F este mai mica decat cea tabelara pentru pragul de 5%
(F<Fsy,), diferentele dintre probe sunt nesemnificative.
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Daci valoarea lui F este mai mare decat cea tabelard pentru pragul de 5%,
dar este mai mica decat cea tabelara pentru pragul de 1% (Fso,<F<Fis,), diferentele
dintre probe sunt semnificative.

Daci valoarea lui F este mai mare decit cea tabelara pentru pragul de 1%,
dar este mai micd decat cea tabelard pentru pragul de 0,1% (Fi5<F <Fo 1),
diferentele dintre probe sunt distinct semnificative.

Daci valoarea lui F este mai mare si decét cea tabelara pentru pragul de
0,1% (F19<F<Fy,1%), atunci diferentele dintre probe sunt foarte semnificative,

Existenta diferentelor Intre probele analizate, respectiv intre mediile
indicilor de calitate ai carnii de curcd, s-a stabilit cu ajutorul testului STUDENT.
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CAPITOLUL 5
TEHNOLOGIA DE CRESTERE A HIBRIDULUI
DE CURCA BUT 6

SECTION 5
BREEDING TECHNOLOGY OF THE BUT 6
TURKEY HEN HYBRID

5.1. Biosecuritatea, igienizarea si popularea halelor
5.1. Biosafety, hygienization and population of shelters

Notiunea de biosecuritate se referd la un ansamblu de norme si masuri
organizatorice, care au ca scop final prevenirea cit si combaterea bolilor ce pot
aparea in efectivele din crescatoriile de pasari.

Biosecuritatea are drept scop curatirea si dezinfectarea tuturor materialelor
si a echipamentelor cu care se opereaza in ferma, precum i igiena tuturor angajatilor
care au acces la halele cu pasari. Pentru a elimina aparitia unor boli contagioase in
ferma se aplica principiul ,,totul plin, totul gol”, ceea ce presupune depopularea
efectivului existent, curatirea si dezinfectia corespunzatoare a halelor.

Programul de biosecuritate aplicat si urmarit la halelele luate in studiu
corespund normelor ANSVSA si legislatiei europene, cu urméatoarele masuri:

- delimitarea zonei administrative a femei de cea de productie printr-un gard,
iar trecerea in zone de productie se face printr-un filtru sanitar dotat cu vestiare,
dusuri si dezinfectoare;

- respectarea distantelor prevazute fatd de alte ferme cu acelas specific, spatii
de locuit, drumuri publice;

- datorita faptului ca personalul care intrd in ferma reprezinta un vector in
transmiterea agentilor patogeni, vizitele se vor face doar cu autorizatie, iar personalul
angajat poate circula de la o ferma la alta doar prin trecerea acestuia prin filtru sanitar
veterinar cu respectarea conditiilor de biosecuritate;

- controlul tuturor vehiculelor care intrd in fermd, material biologic, nutret
combinat, materiale;

- respectarea normelor de dezinfectie, dezinsectie si deratizare;

- combaterea mediatorilor infectiosi salbatici;

- aplicarea si respectarea programului de vaccinat stabilit de ANSVSA;
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Tabelul 5.1/Table 5.1
Programul imunoprofilactic aplicat in unitate la broilerul de curca
Immunoprophylactic schedule applied in the unit for the turkey broiler

1 TRT+PPA I Rinotraheita + pseudopesta Aerosoli
9 PPAII Pseudopesta Ocular
21 TRT II Rinotraheita Aerosoli
35 EH (dindoral) Enterita hemoragica Apa de baut
42 PPA III Pseudopesta Aerosoli
84 PPA IV Pseudopesta Aerosoli

5.2. Igienizarea si pregatirea halelor in vederea popularii
5.2. Hygienization and preparation of sheltersfor population

Aceastd etapd a fluxului tehnologic respecta un regulament conceput de
unitate si consta In desfagurarea acestuia pe o perioada de 21 de zile calendaristice si
are urmatoarele actiuni:

- livrarea catre abator (depopularea);

- curdtirea mecanica §i repartizarea gunoiului catre platformele amenajate in
acest scop;

- adapatorile sunt demontate si spalate separat in solutii dezinfectante;

- pe circuitul coloanelor de apa se introduce o solutie acidd 2% in vederea
dezinfectarii si dezintegrarii resturilor de medicatie;

- halele sunt Tnmuiate, apoi spalate sub presiune precum si zonele tampon;

- toate echipamentele din hald sunt pulverizate cu o solutie spumanta care
indeparteaza resturile ramase pe utilaje (grasime, furaj, dejectii);

- dezinfectia generala se face halelor cu Kilcox in concentratia recomandata
de producator, apoi hala ramane inchisa 24 h;

- ulterior interiorul halelor sunt stropite cu var si hidroxid de sodiu in
concentratie de 5%, iar dupa zvantarea halelor acestea sunt inchise pana la introducerea
asternutului pentru populare, perioada in care se va face si dezinsectia cu solutie Solfac;

- se introduce asternutul (paie) in grosime medie de 10 cm, apoi se coboara
echipamentele de hala;

- se fac doua termonebulizari la interval de 24 h una de alta, apoi se
ventileaza bine Incaperea;

- cu circa 48 h inaintea sosirii puilor se porneste sistemul de incélzire, iar cu
24 h Tnaintea popularii se pulverizeaza asternutul cu sulfat de cupru solutie 5%;

- deratizarea incintei se face conform procedurii existente in unitate.
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Popularea halelor cu pui de o zi se realizeaza dupa ce sunt indeplinite toate
conditiile in ce priveste igiena si microclimatul. In halele in care se realizeaza prima
etapa de crestere si anume perioada 0- 4 saptamani demarajul se va face in tarcuri.

Demararea si Ingrasarea broilerului de curca al hibridului BUT6 se face in
hale supraetajate cu o suprafatd de 800 mp fiecare hala. Inainte de populare hala este
pregatita pentru receptia puilor de o zi, conditiile de microclimat fiind urmaérite cu
strictete. In hala pregatitd se vor amenaja 10 tarcuri cu un diametru de cel putin 4,5
m. Pe fiecare tarc va fi distribuit cca. 800 pui, iar pe 1anga echipamentele de baza in
ce priveste furajarea si addparea in primele 4 zile de viatd se va suplimenta frontul
de furajare cu 8-12 troncoane pe tarc, iar cel de adapare cu 8-10 borcane cu apa de
cca. 31 fiecare. Dupa o saptdmana se va scoate tarcurile in totalitate, iar puii vor avea
accesul la toatd hala. Pana la varsta maximd de 3 sdptamani fiecare hala va fi
impartita in jumatate printr-un gard din panouri de plasa zincata, pana se va realiza
transferul in alte hale si pentru stabilirea numarului optim de capete/mp, pentru
masculi o densitate de 2,8 cap./mp pana la 20 de saptamani, iar pentru femele pana
la 10 saptamani de viatd 6,2 cap./mp sau 44,5 kg carne/mp la femele si 49 kg
carne/mp la masculi.

In statia de incubatie pasarile sunt supuse unei operatiuni de debecare cu
scopul de a elimina pe cat posibil ,,canibalismul”. Transportul puilor de la statia de
incubatie catre unitatea de crestere este efectuat cu o masina dotatd cu echipament
de climatizare, iar puisorii sunt transportati in ladite din palstic cu dimensiunea de
70/50 cm cu orificii de aerisire, iar pe pardoseald se pune o plasa care limiteaza
desmorexia.

5.3. Microclimatul din halele de crestere
5.3. Microclimate of the breeding shelters

Pe parcursul experimentelor s-a urmarit evolutie microclimatul din halele de
crestere tinandu-se cont de urmatorii factori de microclimat:

- temperatura aerului;

- umiditatea relativa a aerului;

- evolutia luminii;

- ventilatia;

Evolutia temperaturii i a umiditatii aerului, este o etapa importantd nu
numai in prima etapa de crestere, dar pe tot parcursul seriei prin urmare se impune o
monitorizare cu strictete. Astfel, halele sunt preincalzite cu 48 h inainte de populare
pentru crearea unui microclimat care corespunde confortului termic al pasarilor de
o0 zi, eliminand variatiile bruste de temperatura care pot altera starea de sanatate.

In ferma se utilizeaza pentru incilzirea halelor radiante de o putere de 12 kw
alimentate cu gaz-metan. In fiecare hald sunt plasate cate 10 radiante in doua randuri,
iar tarcurile de demarare de obicei se fac la baza radiantei. Radiantele sunt atarnate
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prin fixare in tavan sau de coamele de rezistentd. La populare se asigurd o
temperatura de 32-33 CO la marginea tarcului, iar sub radiantd 37-39 C0. Odata cu
cresterea in greutate a efectivului temperatura se reduce din cauza cresterii caldurii
biologice si totodata creste si rata ventilatiei.

Tabelul 5.2/Table 5.2
Parametrii tehnologici recomandati
Advised technological parameters
1-3 39-40 33-34 50-60 0,3
4-7 36-38 32-33 50-60 0,5
8-14 32-34 30-31 50-60 0,5
14-21 30 28-29 50-60 0,7
21-28 - 27-28 50-60 1
29-35 - 26-27 60-65 1,1
36-42 - 24-25 60-65 1,2
43-49 - 23-24 60-65 1,4
50-56 - 22-23 60-70 1,4
57-63 - 21-22 60-70 1,4
64-70 - 20-21 60-70 1,6
70-91 - 18-19 60-70 1,6
92-105 - 18-19 60-70 1,7
>105 - 18-19 60-70 1,8
- - 18-19 60-70 1,9
- - 18-19 60-70 2

5.3.1. Sistemul de ventilatie
5.3.1. Ventilation system

Pentru obtinerea presiunii negative in hald microclimatul trebuie controlat
prin intermediul admisiilor de aer, acoperind toate comunicarile halei cu exteriorul
(coame, zona din jurul ventilatoarelor si a usilor). In prima perioada de viata,
sigilarea comunicarilor cu exteriorul este foarte importanta pentru a preveni curentul
de aer. O izolare eficienta din punct de vedere termic si al asigurarii intunericului
contribuie la asigurarea unui microclimat controlat. Aerul trebuie sa intre in hala la
o valoare a presiunii negative, care sa-i permita sa fie indreptat catre tavan inainte de
a ciddea spre asternut, fiind o combinatie a functiondrii gurii de admisie cu
ventilatoarele in functie de presiunea existenta.
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Pe partile laterale ale zidurilor sunt plasate admisiile la cca. 1,5 m de
pardoseala si au o dimensiune de 60 cm lungime si 25 cm 1néltime, fiind prevazute
cu plasa pentru a impiedica intrarea pasarilor in halele de crestere. Prin intermediul
admisiilor se aduce aer proaspat in hala, iar curentul de aer introdus cade la circa
6 m distantd de gurile de admisie. Numarul total de admisii este de 34 a cate 17
admisii pe fiecare laturd longitudinala a halei.

Figura 5.1 Admisii laterale
Figure 5.1 Lateral aspiration

Ventilatie este de tip tunel, cu ventilatoarele plasate la capatul longitudinal
al halei, fiind foarte eficient in special in sezonul cald al anului, pentru ca aerul este
introdus in hala cu o viteza de 2,4 m/s pe toatd lungimea halei, iIndepartand céldura,
umiditatea si praful. Curentul de aer creat determind un efect al racirii si scade
temperatura In hala cu 5-7 CO. La parter cat si la etaj sunt montate trei ventilatoare
mari si doud mici din care unul variabil si altul fix, care scot in total 135000 m3 de
aer (cele mici cate 15000 fiecare si cele mari 35000 fiecare).

Figura 5.2 Pozitionarea ventilatoarelor la capatul longitudinal al halei
Figure 5.2 Location of fans at the longitudinal end of the shelter

91



Regimul de ventilatie poate fi urmarit prin evaluarea greutatii corporale, care
este direct proportionala cu numarul de capete pe hala, astfel putem verifica pragul
maxim $i minim de functionare al ventilatoarelor (ex:3 kg viu x 6000 cap =18000),
prin urmare rata de ventilatie trebuie sa fie acoperit doar de doua ventilatoare de cca.
15000 m3 rata de evacuare.

Figura 5.3 Sistemul de ventilatie din hala de crestere
Figure 5.3 Ventilation system of the breeding shelter

5.3.2. lluminatul din halele de crestere a hibridului

5.3.2. Lighting of the hybrid's breeding shelters

Intensitatea, distributia, culoarea si durata afecteazd performanta si
bunastarea efectivelor. Pozitionarea si distributia corectd a luminii ajutd puii sa
giseasca furajul, apa si caldura in primele zile de viata. In timpul fazei de crestere,
prin iluminat se poate modera sporul si optimiza productia si starea de sdnatate.

Figa 5.4 Sistemul de iluminat din halele de crestere
Figure 5.4 Lighting system of the breeding shelters
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Iluminatul este asigurat cu becuri de tip led de circa 1055 lumi fiecare, fiind
dispus in 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 scadea treptat pana la
30-40 lucsi in ziua a 8-a de viatd, apoi pana in ziua 12 — a se reduce pana la 20 si
ramane neschimbat pana la final de serie. Pentru a fi siguri ca este lumina necesara
se mai monteaza un bec suplimentar la fiecare tarc de demarare pentru a fi siguri de
rezultat. Pe langd lumina alba din hald mai este si lumina albastra asigurata de trei
becuri de 11 W plasate pe linia din mijloc a halei, care asigurd o lumind obscura
pentru accesul personalului 1n hala in perioada de intuneric al programului.

Figura 5.5 Bec de 11W cu lumina albastra
Figure 5.5 11W blue light

Tabelul 5.3/Table 5.3

Programul de lumina

Light schedule
Lumini Intuneric
1 24 - 80-100
2-7 20 4 80
8-14 20 4 40
14-15 19h 30 4h 30’ 20
15-16 19 5 20
16-17 18h 30" 5h 30' 20
17-18 18 6 20
>18 18 6 20
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5.4. Asigurarea hranei si a apei
5.4. Providing food and water

Furajarea si adaparea sunt doi factori importanti, care asigura obtinerea unei
greutdti optime la sacrificare, cat si o carne de calitate din punct de vedere al
compozitiei chimice §i valorii nutritiv-biologice.

Halele in care s-a realizat cresterea sunt dotate cu echipamente de addpare si
furajare moderne si Indeplinesc conditiile unei bune functiondri, astfel numarul de
adapatori si frontul de furajare fiind suficient Incat sa asigure spatiul necesar la apa
si hrana.

5.4.1. Sistemul de furajare
5.4.1. Foddering system

Fiecare bloc de crestere este alimentat cu nutret combinat din doua silozuri
de cca. 10 tone fiecare, un singur transportor sigurand furajul la doua incinte de
crestere, respectiv parter si etaj.

Figura 5.6 Siloz de alimentare a halelor cu furaj
Figure 5.6 Slo for foddering the shelters
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Figura 5.7 Cuva de receptie a furajului
Figure 5.7 Fodder tub

Silozurile sunt confectionate din material inoxidabil, avand si o fanta de vizitare
care asigurd vizibilitatea incarcaturii. in interiorul halei sunt patru linii de furajare
echipament de tip ,,Big Dutchman”, iar fiecare linie dispune de un numar de 40 de
troncoane, de in total pe hald sunt cca.160 de troncoane. La capatul fiecarei linii de
furajare sunt montate cate o cuva din material inoxidabil, care face receptia furajului din
silozul exterior, iar din cuva nutreful combinat este transportat cu ajutorul unei spire
actionata de un motor electric situat la capatul terminal al linie de furajare. Fiecare linie
dispune de un senzor de furajare, care declangeaza umplerea troncoanelor si un senzor de
buncér situat la linia cea mai departatd de silozul, care asigurd furajul in hala. Indiferent
de tipul de sistem de furajare, frontul de furajare este critic. Daca acesta este insuficient
sporul va fi redus si uniformitatea compromisa. Distributia furajului si distanta pana la
hranitori sunt importante in atingerea standardelor de consum, iar sistemele de furajare
trebuie calibrate pentru a permite un volum de furaj suficient cu pierderi minime.

5.4.2. Sistemul de adapare
5.4.2. Drinking system

Furnizarea apei curate la temperatura si presiunea corespunzitoare este
fundamentald in cresterea pdsérilor. Fard posibilitatea unui consum adecvat,
consumul de furaj va scddea si performanta va fi compromisa. Existd doua sisteme
de adapare care se pot folosi (inchis si deschis).

In prima faza de crestere sistemul de adapare este format din adapatori de
tip clopot (sistem deschis), picuratori (sistem inchis) si borcane pentru suplimentare
cu apa. In cea de a doua fazi de crestere se folosesc adapatori de tip clopot de
dimensiuni mai mari decat cele din prima faza de crestere, acestea reglandu-se in
functie de varsta pasarilor.
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Figura 5.8 Sistem de adapare
Figure 5.8 Drinking system

5.5. Caracterizarea furajului
5.5. Characterization of fodder

Retetele pentru broiler sunt formulate cu scopul de a asigura energia si
nutrientii esentiali pentru sanatatate si o productie eficientd. Componentii nutritionali
de baza sunt proteina bruta, energia, vitaminele si mineralele. Aceste componente
trebuie sd realizeze echilibrul fiziologic pentru crestere si dezvoltare armonioasd, o
dezvoltare bund a scheletului si a musculaturii. Calitatea ingredientelor, forma
furajului si igiena afecteaza in mod direct contributia acestor ingrediente de baza.
Daca este compromisa calitatea materiei prime sau a procesului de fabricatie sau
daca existd un dezechilibru intre componentele nutritionale ale furajului,
performanta va descreste. Cum broilerul este crescut pentru o gama larga de greutati,
compozitii ale carcasei folosind diferite strategii de productie, este impractic sa se
prezinte un singur set de cerinte nutritionale. Din aceastd cauza se va lucra cu diferite
cerinte nutritionale pentru a satisface nevoile biologice si cele de productie.

Alimentatia este un factor foarte important In exploatarea broilerului de
curcad si nu trebuie neglijat, astfel hranirea curcilor de la demaraj (I zi), pana la livrare
se va face dupa un program bine stabilit din timp si se vor respecta conditiile de
hranire conform cerintelor de calitate ale celor 6 retete de nutret combinat (prestarter
0-2 saptamani, starter 3-5 saptdmani, crestere 1 6-9 saptimani, crestere 2 10-13
saptdmani, finisare 1 14-17 saptamani, finisare 2 peste 17 sdptamani). Retetele de
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demaraj si starter sunt singurele care contin faind de peste, din simplu motiv ca la

demaraj sunt si cerintele cele mai mari de proteind, astfel incat sa fie sustinuta

cresterea, ulterior hranirea capata o tendintd energetica si se va urmari exact tabelul

de mai jos, observandu-se o crestere a procentului de grasime din nutretul combinat.

Tot la demaraj forma de prezentare a nutretului combinat este sub forma de
brizura.

Tabelul 5.4/Table 5.4

Caracterizarea furajului in functie de perioada de crestere
Characterization of fodder depending on the breeding period

Prestarter Starter = Crestere 1 \ Crestere 2 \ Finisare 1 \ Finisare 2 ‘

Umiditate % 12 12 12 12 12 12

Proteina % 27.00 25.50 23.00 20.50 18.70 16.00
gr. bruta % 4.00 7.20 8.60 8.00 10.20 8.70
Celulozi % 3.20 3.50 2.80 2.80 3.70 2.80
Cenusa % 7.00 7.00 6.00 5.00 4.60 4.00
Ca% 1.40 1.34 1.10 0.94 0.80 0.70
P 0.76 0.72 0.56 0.47 0.39 0.36
Sare 0.33 0.32 0.34 0.29 0.36 0.36
Coccidiostatic Da Da Da Da Nu Nu

Certificat de calitate pentru perioada: 05.02.2018-11.02.2018

Denumire produs: FURAJ BROILER CURCA CRESTERE 1 BU Cod: [ I3BUTEL

Data productiei : 05.02.2018

it i panificati. Sroturi din seminte de oleaginoase. Ulei brut vegetal, Grasime.

te genetic aprobate pe piata EU sub directiva 1829/ 2003.

Figura 5.9 Certificat de calitate pentru furajul de crestere 1
Figure 5.9 Quality certificate for the breeding fodder 1
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Figura 5.10 Certificat de calitate pentru furajul de crestere 2
Figure 5.10 Quality certificate for the breeding fodder 2

Figura 5.11 Certificat de calitate pentru furajul de crestere - finisare
Figure 5.11 Quality certificate for the breeding fodder - finishing
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Valoarea energeticd a furajelor folosite trebuie sa scada treptat, odatd cu
varsta, de la 2800kcal/kg furaj, la 2620kcal/kg. Raportul energo-proteic se mentine
la: 98/102 in primele 4 saptimani de viata a puilor; 115/125 in perioada de varsta 5-
10 saptamani; 145/150 in perioada 11-15 séptamani si la 177/196 de la varsta de 16
saptamani si pana la maturitate.

La sfarsitul ciclului de crestere, respectiv la varsta de 28 saptamani, tineretul
de curca este transferat in halele de adulte, ocazie cu care se formeaza si loturile de
reproductie. Intre fermele de tineret si cele de adulte trebuie asigurat un raport de .
Vidul sanitar pentru fermele de adulte este mai mare, de 4 saptdmani.

Curcile sunt foarte sensibile la unele nutreturi, dar mai ales fata de calitatea
hranei; fatd de alte specii de pasari, ele au cerinte ridicate in vitamine, carenta
acestora generand probleme grave de sanitate.

Vitamina A,carenta in aceastd vitamind induce o stare de prostratie la pui,
care au instabilitate in mers si tendinta de a se sprijini in aripi; capul este {inut pe o
laturd a corpului, cu ochii inchisi si secretii lacrimale abundente. Pleoapa este
congestionata si acoperitd de un exudat branzos. Curcile adulte prezintd aceeasi
simtomatologie. Avitaminozele A favorizeaza bolile respiratorii, iar cele totale pot
produce moartea intregului efectiv.

Vitaminele D previn rahitismul, alaturi de unele minerale. La adulte, sustin
productia de oua si cresc capacitatea de ecloziune. Carenta in aceste vitamine
conduce la tulburari in osificare, probleme in deplasare, un penaj fragil, iar puii devin
cahectici; la adulte scade productia de oud si eclozionabilitatea acestora, dar
determina si subtierea cojii oualor.

Vitaminele E, carenta duce la aparitia encefalomalaciei la puii de 4
sdptamani, umflarea articulatiilor insotita de deformarea lor §i creste incidenta
distrofiilor musculare. La adulte, se reduce fertilitatea si eclozabilitatea oualor, in
paralel cu tulburéri ale metabolismului.

Vitaminele K, carenta se face simtitd la varsta de 2-3 saptdmani,
manifestdindu-se prin hemoragii in musculatura membrelor, aripilor si a
abdomenului, insotite de hipoplazia maduvei oaselor.

Vitamina B; (triamina), carenta determina pierderea apetitului la puii de 2-
3 saptdmani, urmata de polineurita si tulburari de osificatie.

Vitamina B, (riboflavina), dacd nu se asigura in furaje la un nivel optim,
conduce la diminuarea ritmului de crestere, pand la aparitia fenomenului de
cahectizare. In paralel, se constati diaree si greutiti vizibile in deplasare, puii avand
tendinta de a se sprijini pe jaret. Musculatura membrelor se atrofiaza, iar pielea
devine uscata si rugoasa. La adulte, se reduce productia de ouad si procentul de
ecloziune, prin cresterea mortalitatii embrionare.

Vitamina Bs este indispensabild unei ecloziuni normale, lipsa ei provocand
aparitia de edeme si hemoragii la embrioni. La pui, scade vitalitatea, apar dermatite,
incrustatii pe pleoape si la comisurile ochilor.
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Vitamina B¢ (piridoxina) la tineret, carenta reduce apetitul si ritmul de
crestere; apar tulburari locomotorii §i convulsii spasmodice. La adulte, se reduce
productia de oud, capacitatea de ecloziune, apetitul pentru hrand si scaderi in
greutate; creste si rata iesirilor din efectiv.

Niacina, carenta perturba procesul de osificare si favorizeaza deformarea
articulatiilor, iar in asociere cu carenta de colind si mangan, determina aparitia
perozisului si a diferitelor dermatite.

Biotina (vitmanina B-), lipsa ei favorizeaza aparitia de pustule pe mucoasa
bucald, hiperkeratoze pe partile cornoase ale ciocului, diaree, inflamarea si
ingrosarea pleoapelor si dermatite pe pernitele picioarelor. La adulte, scade
capacitatea de ecloziune a oualor.

Acidul folic (vitamina By) este implicat in ritmul de crestere al tineretului;
carenta provoaca paralizia muschilor cervicali (gat intins, cu sprijin pe cioc), anemia
si cresterea procentului de mortalitate.

Vitamina B, (cobalamina) este implicata in procesul de crestere si in
metabolismul proteinelor; asigurad o buna eclozionabilitate a oudlor.

Mineralele au un rol important in formarea oaselor si a celorlalte tesuturi ale
organismului; ele participd la mentinerea presiunii osmotice si a balantei acido-
bazice, intervin In activitatea muschilor si a nervilor, precum si in activitatea
diverselor enzime.

Calciul si fosforul contribuie la formarea oaselor si a cojii oudlor; in plus,
calciul intervine in coagularea sangelui, iar alaturi de sodiu si potasiu, regleaza ritmul
cardiac si mentine echilibrul acido-bazic. Fosforul este implicat in metabolismul
glucidelor si al grasimilor. Carenta in calciu afecteaza coaja oualor si favorizeaza
fracturarea oaselor, in timp ce excesul de fosfor este in detrimentul grosimii cojii,
dar poate inhiba ouatul.

Magneziul alaturi de calciu si fosfor, participa la formarea oaselor, in
metabolismul glucidelor si activitatea unor enzime. Carenta scade ritmul de crestere,
induce aparitia starilor de prostratie, convulsii §i chiar moartea.

Sodiul, clorul si potasiu. Ionii de sodiu sunt implicati in reglarea
concentratiei ionilor de Mg din sange, iar impreuna cu potasiul si calciul, au un rol
foarte important in activitatea inimii. lonii de potasiu favorizeaza cresterea
permeabilitatii membranelor. Carenta in sodiu determina reducerea vitezei de
crestere, cheratinizarea corneei, inactivitatea gonadelor, o slaba valorificare a
proteinelor din furaje si diminuarea performantelor; la o carenta severa in sodiu, puii
prezinta tulburari nervoase. Carenta in potasiu diminuiaza tonicitatea musculaturii,
favorizeaza distensiile intestinale, alcaloza extracelulard, modificari ale activitatii
enzimatice, disfunctii renale si cardiace.

Manganul previne aparitia perozisului, avand un rol major in crestere,
reproductie, formarea oaselor si a cojii oudlor. Carenta scade procentul de
eclozabilitate, datoritd unei mortalitati embrionare mari, in ultimile doud zile.
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Carenta 1n colind, biotind $i mangan favorizeaza aparitia perozisului, la fel ca si
excesul in calciu si fosfor.

Fierul si cuprul participa la formarea hemoglobinei.

Iodul asigura functionarea normala a tiroidei.

Zincul. Puii de curca au cerinte duble in zinc comparativ cu cei de gaina.
Carenta duce la intarzieri de crestere, imbracare inceatd cu penaj, inflamatia partii
posterioare a genunchiului etc; carenta poate apare datorita utilizarii unui nivel prea
mare de calciu in furaje.

Seleniu asigurat la un nivel optim, previne miopatia stomacului muscular si
a inimii si fibroza pancreatica, urmata de reducerea secretiei lipazei, tripsinogenului
si a chinotripsinogenului. Excesul favorizeaza tulburarile nervoase si zbarlirea
penajului si reduce eclozabilitatea oualor.

Cobaltul participa la hematopoeza, dar intervine In activitatea unor enzime
si in reproductie, ca si in ritmul de crestere la tineret.

Specific carnii de curca este nivelul redus in grasime, comparativ cu carnea
altor specii de pasari crescute pentru carne. In carcasi, proportia de piept este foarte
ridicata, ceea ce mireste valoare comerciala a carnii de curca. In cele mai multe tari,
pentru productia de carne se foloseste tipul greu de curca, caracterizat printr-o
crestere rapidd si greutate mare la sacrificare (7,5-10,5 kg la varsta de 12-14
saptdmani). Sustinerea acestui ritm de crestere se face cu un consum zilnic de energie
ridicat, de altfel, sensibilitatea la concentratia energetica a nutretului este mai mare
la puii de curcd comparativ cu alte specii.

Cerintele nutritionale ale curcanilor sunt exprimate in concentratii
alimentare. Aceste concentratii sunt de asa naturd incit sa se asigure aportul total
adecvat si echilibrul nutritiv favorabil. Ambii factori sunt necesari. Un flux echilibrat
avand concentratii de substante nutritive mai mici decat se aratd nu pot permite aport
suficient pentru a satisface nevoia absolutd a curcanilor. Invers, o concentratie
crescutd de nutrienti asigura un aport optim, dar nu poate fi rentabila.

Hrana hibrizilor destinati productiei de carne se desfasoara in mai multe
etape, specific varstei si cerintelor nutritionale si nu in ultimul rand in functie de sex.
Cerintele consumatorilor pot influenta de asemenea varsta si greutatea curcanilor la
sacrificare, si implicit consumul de alimente al péséarilor.
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Tabelul 5.5/Table 5.5
Cresterea zilnicd in greutate la masculi broiler BUT 6, consumul de furaj si apa
Daily weight gain of the BUT 6 broiler males, fodder and water consumption

Cresterea :

Greutatea Cresterea in Indicele de

Varsta zilnica in o 5 Hrana/zi
Zile (xl'::) B greutate/(soa)ptamana (kfgoll::;i:’gs:v) (kg)
- (g/zi) -
7 0,160 22,8 13,6 0,96 0,021 0,06
14 0,39 27,6 32,9 1,23 0,046 0,12
21 0,75 35,8 51,4 1,37 0,079 0,19
28 1,27 45,4 74,3 1,46 0,119 0,28
35 1,95 55,6 97,1 1,52 0,157 0,33
42 2,77 66,0 117,1 1,58 0,203 0,38
49 3,73 76,1 137,1 1,65 0,250 0,48
56 4,81 85,8 154,3 1,71 0,296 0,56
63 5,98 94,9 167,1 1,76 0,326 0,62
70 7,23 103,3 178,6 1,81 0,364 0,69
77 8,54 110,9 187,1 1,87 0,400 0,76
84 9,88 117,7 191,4 1,92 0,433 0,82
91 11,24 123,6 194,3 1,98 0,454 0,86
98 12,61 128,7 195,7 2,04 0,483 0,90
105 13,96 133,0 192,9 2,10 0,511 0,96
112 15,30 136,6 191,4 2,17 0,541 1,01
119 16,61 139,6 187,1 2,24 0,556 1,03
126 17,90 142,0 184,3 2,32 0,584 1,08
133 19,16 144,0 180,0 2,40 0,614 1,14
140 20,39 145,6 175,7 2,49 0,644 1,19
147 21,6 147,0 172,9 2,59 0,674 1,25
154 22,80 148,1 171,4 2,69 0,707 1,31
161 23,98 149,0 168,6 2,80 0,739 1,36
168 25,15 149,7 167,1 2,91 0,770 1,43
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Tabelul 5.6/Table 5.6
Cresterea zilnica in greutate la femele broiler BUT 6, consumul de furaj si apa
Daily weight gain of the BUT 6 broiler females, fodder and water consumption

~ Cresterea
Varsta Greutatea g

Zilnics in Cresterea in Indicele de Hrana/zi| Apa/zi

Zile vie greutate(g/zi) greutate/saptamani(g) | conversie(kg/kg)  (kg) 1))
7 0,160 22,3 13,6 0,94 0,021 0,05
14 0,34 24,5 25,7 1,23 0,039 0,09
21 0,64 30,3 42,9 1,39 0,066 0,17
28 1,05 37,6 58,6 1,50 0,099 0,24
35 1,59 45,3 77,1 1,57 0,130 0,28
42 2,23 53,0 91,4 1,64 0,167 0,34
49 2,96 60,4 104,3 1,72 0,204 0,40
56 3,76 67,2 1143 1,80 0,240 0,46
63 4,62 73,3 122,9 1,86 0,261 0,50
70 5,51 78,7 127,1 1,93 0,290 0,56
77 6,42 83,3 130,0 2,01 0,317 0,60
84 7,32 87,2 128,6 2,09 0,343 0,66
91 8,22 90,3 128,6 2,17 0,360 0,68
98 9,09 92,8 1243 2,26 0,380 0,73
105 9,94 94,6 121,4 2,35 0,399 0,76
112 10,74 95,9 114,3 2,45 0,414 0,79
119 11,50 96,7 108,6 2,55 0,416 0,80
126 12,22 97,0 102,9 2,65 0,427 0,81
133 12,88 96,8 94,3 2,75 0,437 0,83
140 13,49 96,3 87,1 2,87 0,450 0,86
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CAPITOLUL 6
ABATORIZAREA CURCANILOR

SECTION 6
TURKEY SLAUGHTERING

6.1. Fluxul tehnologic de abatorizare la curcani
6.1. Process flow of turkey slaughtering

Fluxul tehnologic aplicat in cadrul abatorului S.C. GALLI GALLO S.R.L.
cuprinde operatiile ce conduc la obtinerea carcaselor de curcan. (Figura 6.1)

Examen
microbiologic
Deplumare (40°C) Pene
lSmnlgen tendoane sidetasare picioare
o [Erl:i.qm'ea glandei wropigiene ]
microbiologic

Eviscerare

Depozit produse
congelate

Ricire (1°C, 24 h)

Trangare (10+12°C)

Refrigerare (1°C) Je—|  Ambalare (10°C) ]a[ Congelare (-31°C)

Fig. 6.1 Schema tehnologica de abatorizare a curcanilor
Fig. 6.1 Process chart of turkey slaughtering
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Abatorul pentru sacrificarea curcanilor aparfinand S.C. GALLI GALLO
S.R.L este o investifie noua cu un amplasament intr-o zona ce respecta
reglementarile in vigoare, situat geografic la poalele Muntelui Magura Codlei.
Abatorul, reprezintd o constructie noua cu o suprafata de aproximativ 6000 m?, pe
un singur nivel, realizat cu materiale de constructie pentru industria alimentara,
respactand toate reglementarile noului pachet de igiena al Consiliului Europei.

Abatorul este echipat cu utilaje tehnologice de abatorizare a curcanilor, de
ultima generatie, produse de grupul germano-danez, Baader-Linco.

Linia de abatorizare a curcanilor este dotata cu sistem de asomare cu gaz
(CO»), avand ca avantaj eliminarea foarte buna a sangelui, fapt ce conduce la
eliminarea petelor si a cheagurilor de sange din musculatura pieptului, pulpelor si a
aripilor. De asemenea, obiectivul dispune de:

v’ sistem de igienizare a navetelor si carucioarelor de came;

sistem de igienizare si dezinfectie centralizat cu supraveghere IT;
sistem de conditionare a aerului in spatiile de productie;
lant frigorific modem cu monitorizare, Inregistrare si stocare a datelor pe 24
de luni;
sistem propriu de stocare gaze (CO,, N,, O,), pentru ambalarea pieselor
trangate in atmosfera controlata cu supraveghere IT;

AR

\

utilitdti gen vestiare tip filtru pentru toate zonele de productie;
incinerator pentru neutralizarea subproduselor necomestibile si a produselor

AN

confiscate;

v flotila de mijloace de transport auto specializate pentru curcanii vii, precum
si pentru transportul produselor finite catre beneficiari;

v’ statie de epurare in conformitate cu cerintele si reglementarile legate de
protectia mediului;

v" boxa spilare mijloace de transport produse finite;

v’ centrala frigorifica, centrala termica si gospodarie de apa;

v’ zona administrativa.

Pentru inldturarea riscului contamindrii Incrucisate cu microorganisme
patogene, a patrunderii in produs a substantelor chimice, a lubrifiantilor si a
corpurilor strdine s-au prevazut:

v' utilaje confectionate in special din inox, cu fete netede, cu suruburi si piulite
protejate,
echipamente agreate pentru industria alimentara;

Lista de utilaje este urmatoarea:

v sistem de manipulare, module custi, pasari vii: instalatie complexa care
descarca custile cu curcanii vii si apoi le pozitioneaza pentru reincarcare in
mijlocul de transport;

v’ sistem de manipulare custi cu pasari vii: echipament complex care preia
custile, le trece prin zona de asomare, descarca pasdrile si transporta custile
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prin zona de igienizare pentru reincarcare in module si apoi in mijlocul de
transport;

v linie de abatorizare formata din: conveer sacrificare, jgheab de sangerare,
smulgator pene coada, oparitor 3 treceri tip jacuzzi, tunele de deplumare,
dezagatator automat de gheare din carlige, dispozitiv spalare lant si carlige
tip V.

v' Linie de eviscerare: conveer eviscerare, taietor de capete, deschizator
semiautomat de cloaca, seturi de jgheaburi pentru organe, racitoare organe,
masa control pipote, foarfece pneumatic, masina extragere plamani, magina
spalare exterioara a carcasei, automat taiere gheare cu smulgere tendoane si
transfer automat, conveer ridicator curcan;

v" Sectie transare: separator cu banda pentru alimentare, masa inox, transportor
transare cu conuri, separator cu banda pentru alimentare, sistem cantarire,
conveer fasonare cu blaturi laterale, transportor navete, masina de cantarit si
etichetat, masa, transportor cu blaturi laterale pentru ambalare la caserola,
transportor tavite, masina ambalat la tavita si etichetat, masina dezosat pulpa
curcan, masina recuperat came cu structura de pe oase, magina de eliminat
pielea, transportor navete, transportor ridicator, masina separat mecanic
came de pe os, transportor suspendat de navete;

v’ Transport singe: pompa sange, tanc stocare sange;

Manipulare pene: pompa pene, pompa recirculare, separator pene;

<

v" Transport deseuri fara apa cu pompa de vid, rezervor vid, tanc de golire,
controler de timp, zdrobitor, tubulatura aspiratie;

v Control final carcase: pompa de vid, rezervor de vid, tanc de colectare;

v Sectia de semipreparate: mese de lucru, magina de confectionat snitele,
masina de confectionat frigarui, masina de tocat, masina de ambalat la tavita
si de etichetat.

Receptia pasarilor vii. La plecarea din ferma de crestere, curcanii sunt
incarcati in containere dotate cu sertare din material plastic, respectandu-se
densitatea de 6-12 pasari pe sertar. Sertarele sunt construite astfel incat dejectiile sa
nu ajungd de la un nivel la altul si sa se asigure o circulatie corespunzatoare a aerului
in interior, cu evitarea condensului si a umezirii pasarilor. Odata ajunse 1n abator,
mijloacele de transport specializate stationeazd in scopul linistirii pasarilor si
elimindrii stresului de transport, intre 60 si 120 minute, dupa care containerele sunt
descédrcate cu un transportor de containere cu lant in scopul dirijarii spre asomator.
Acest transportor duce containerul spre un ,,desstacher” care realizeaza o descarcare
a custilor de plastic cu pasari vii pe un transportor cu lant ce coboara in asomatorul
cu gaz.
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Figura 6.2 Transportul pasarilor destinate abatorizarii
Figure 6.2 Transport of birds for slaughtering

Asomarea. Sertarele cu pasari se introduc in asomatorul cu gaz (CO»), unde
asomarea se face treptat de la o concentratie minima la una maxima de 70% CO,. Se
instaleaza o stare de inconsgtientd ce nu mai permite miscari bruste ale pasarilor.

Figura 6.3 Introducerea pasarilor in asomator
Figure 6.3 Inserting the birds in the stunning machine
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Agitarea pasirilor pe conveier. Dupa asomare sertarul cu pasari este
preluat de un dispozitiv care rastoarnd curcanii pe un transportor cu banda, care 1i
duce spre zona de agatare, unde carligul de agatare este doar la cativa cm de
picioarele pasarii, operatiunea facandu-se fara efort din partea operatorului din zona
murdara a abatorului.

Figura 6.4 Agatarea pasarilor pe conveer
Figure 6.4 Hanging the birds on the conveyor

Preluarea sertarelor si refacerea containerelor. Sertarele goale sunt
dirijate spre masina de spalat si dezinfectat, dupa care se stivuiesc automat si apoi
sunt reincércate in mijlocul de transport specializat, care a fost spalat si dezinfectat
in prealabil.

Sangerarea. Se face prin sectionarea arterelor carotide si a venelor jugulare,
ceea ce duce la eliminarea sangelui in jgheabul de sangerare. Timpul de sangerare
este de 2,5 minute, de unde este preluat de o pompa si dus in tancul de sangerare din
zona colectarii deseurilor.

Figura 6.5 Operatia de sangerare
Figure 6.5 Bleeding operation
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indepirtarea penelor inainte de deplumare. inainte de a intra in oparitor,
are loc smulgerea penelor din zona posterioara si de la varful aripilor, pene care sunt
greu de indepartat prin deplumare.

Opaérirea. Operatia de oparire dureaza timp de 2,5 minute la o temperatura
de 51-52°C in oparitorul tip jacuzzi cu aer cald din partea de sus a hotei, barbotat cu
2 turbosuflante.

Figura 6.6 Operatia de oparire a curcanilor
Figure 6.6 Turkey scalding operation

Deplumarea. Dupd oparire, In scopul indepartarii penelor se face
deplumarea in cele 3 deplumatoare cu reglarea hidraulica atat pe inaltime cat si pe
conturul carcasei in vederea indepartarii totale a penelor. Procesul este urmat de faza
de taiere a picioarelor, combinat cu un dispozitiv automat de smulgere a tendoanelor
din pulpa inferioard, plus un dispozitiv automat de transfer a carcasei pe conveierul
de eviscerare. Picioarele taiate care sunt dirijate spre zdrobitor si apoi prin canalul
hidraulic spre pompa de deseuri.

igura 6.7 Operatia de deplumare a curcanilor
Figure 6.7 Turkey plucking operation
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Figura 6.8 Indepirtarea tendoanelor
Figure 6.8 Removal of tendons

Pe primul conveier urmeaza un dispozitiv de dezagatare a picioarelor din
carlige si o instalatie de spilare a conveierului, dupa care acesta se intoarce in zona
de agatare, de unde ciclul se reia.

Figura 6.9 Operatia de deplumare
Figure 6.9 Plucking operation

Eviscerarea. Dupa smulgerea tendoanelor si tdierea picioarelor, curcanii
sunt transferati automat pe conveierul de eviscerare, unde are loc in primul rand o
operatie de tdiere cu un foarfece pneumatic a varfului aripii. Urmeaza operatia de
circumcizie in jurul cloacei care se realizeaza cu un pistol de deschis cloaca actionat
pneumatic, coroborat cu o sectiune cu vid a acesteia. Dupd aceasta operatie curcanul
este suspendat In trei puncte, cap, picioare si spate, ceea ce permite eviscerarea si
recoltarea organelor in conditii bune.

110



/1P
< I

¥
-

:

Figura 6.10 Spalarea si curatarea organelor
Figure 6.10 Washing and cleaning of organs

Urmeaza operatia de deschidere a cavitatii abdominale, dupacare se
realizeaza eviscerarea propriu-zisa. Se recolteaza ficatul, pipota si inima care sunt
trimise pe jgheaburi separate. Ficatul este verificat in naveta unde cade dupa care
intrd intr-un racitor de organe cu apa.

Figura 6.11 Operatia de eviscerare
Figure 6.11 Evisceration operation

Inima cade pe valturi care fac o curatare a pielitei peritoneale si cheagurilor
de sange dupa care intrd intr-un récitor de organe unde este spalata si racitd. Pipota
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este colectata separat, este tdiat manual stomacul glandular si apoi tdiat in doua parti,
spalat, curatat si racit cu apa.

Viscerele sunt preluate de un transportor pneumatic si duse la zona de
colectare deseuri.

Carcasa de curcan mai suportd patru operatii. Scoaterea plamanilor cu un
pistol cu vid, taierea cu o foarfeca pneumatica a capului si a gatului si scoaterea gusii
si a bucatilor de esofag si trahee.

Ultima operatie din etapa de eviscerare este spdlarea interioara si exterioara
a carcasei si transferul ei manual pe carucioarele de refrigerare care sunt transportate
la sala de racire.

Refrigerare. Se realizeaza la -1°C, iar pasarile tdiate si agsezate pe carucioare
se pastreaza astfel minimum 8 ore, timp in care temperatura carcasei la os sa fie
coborata de la aproximativ 38°C la maxim +2°C. Operatiunea conduce si la
zvantarea carcaselor, cu realizarea unei pelicule uscate la suprafata, ce protejeaza
piesa de contaminarile microbiene externe.

Figura 6.12 Refrigerarea carcasei de curcan
Figure 6.12 Refrigeration of turkey carcasses

Transarea. Se face a doua zi dupd sacrificare dupa ce pasarile au fost
refrigerate i zvantate intr-un spatiu climatizat la temperaturi de 10-12°C
Operatiunea propriu-zisd se realizeaza pe un transportor cu conuri mobile ce
usureaza mult activitatea prin pozitionarea lor in vederea detasarii partilor
anatomice. Viteza de deplasare a benzii de transare este de 8 conuri / minut pentru
masculi si del5 conuri / minut pentru femela.
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Figura 6.13 Linia de transare
Figure 6.13 Portioning line

Carucioarele cu carcase refrigerate sunt scoase din spatiul de refrigerare in
ordinea introducerii lor. Se detaseazd pe rand aripile, pulpele si pieptul. Dupa
transare, partile anatomice se distribuie pe 3 linii:

o linia de aripi, unde are loc o separare a falangei 4 de falanga 3. In

continuare aripile se dirijjeazd spre ambalarea in caserola tip etang
"Trayscaler" In atmosferd modificata sau caserola cu folie strech.

Figura 6.14 Transarea aripilor
Figure 6.14 Portioning of wings
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e linia de pulpe, unde are loc fasonarea lor si separarea 1n pulpa inferioara
si superioard, dupa care se face dirijarea spre zona de ambalare in
caserole si etichetare.

Figura 6.15 Transare pulpe
Figure 6.15 Portioning of drumsticks

e linia de piept, unde are loc fasonarea pieptului cu os sau dezosat, dupa
care este trimis spre ambalare si etichetare.

Figura 6.16 Operatia de dezosare
Figure 6.16 Deboning operation
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De asemenea, in sala de transare-ambalare se extrage pielea de pe piept si
falanga superioara a aripilor, cu ajutorul unui echipament special. Aripile se
dezoseaza automat in functie de sortiment. Structura osoasa cu resturi de carne se
dirijeaza spre spatiul de recuperare mecanica a cérnii, unde cu 2 echipamente se
produce came cu structura de 3 mm si pasta de came. Produsele ambalate si etichetate
sunt asezate in navete de culoare verde deschis, daca sunt comercializate in stare
refrigeratd sau in navete rosii daca sunt dirijate la congelare. Navetele se pun pe un
transportor cu role, care le dirijeaza spre cantar.

LN

Figura 6.17 Etapa de ambalare
Figure 6.17 Packing stage

Refrigerarea/congelarea si depozitarea produselor. Produsele refrigerate
se dirijeazd in depozitul de refrigerare, unde se conditioneaza la temperaturi de -1°C
pana la 0°C, iar cele congelate spre tunelul de congelare, unde are loc o congelare
rapida, la o temperaturd de -31°C, dupa care produsele congelate sunt depozitate in
lazi de plastic, la temperatura de -18°C, in depozitul congelator.

Livrarea. Produsele refrigerate sau congelate se incarca in mijloace de
transport cu conditionare termica, respectdnd temperaturile de refrigerare sau
congelare, existand aparatura de masurd si control, precum si memoria grafica a
acestor temperaturi, spre destinatia corespunzatoare.
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Figura 6.18 Livrarea produselor
Figure 6.18 Product delivery

7.2. Interpretarea rezultatelor abatorizarii
7.2. Interpretation of slaughtering results

Principalele produse din carne de curcan comercializate de S.C. GALLI
GALLO S.R.L. sunt: carcase de curcan, pulpe intregi cu os, pulpe dezosate, piept
dezosat, aripi de curca si curcan, aripi dezosate, gaturi si tacmuri, jumatati
posterioare, gheare, ficat, pipote si inimi. Aceste produse pot fi comercializate atat
sub forma refrigerata, cét si congelata (aripi congelate, piept dezosat congelat, pulpe
superioare congelate).

Figura 6.19 Diverse produse comercializate de S.C. GALLI GALLO S.R.L.
Figure 6.19 Various products marketed by S.C. GALLI GALLO S.R.L.
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Carcase de curcan. Se comercializeaza sub forma de carcase eviscerate fara
organe, cap, gat, gusa si picioare.

Pulpe intregi cu os, inferioare sau superioare, de curcd sau curcan.
Reprezinta partea anatomica obtinutd prin transarea carcaselor, astfel: sus, in jurul
articulatiei coxo-femurale si jos, la nivelul articulatiei tibio-tarso-metatarsiene. Pulpa
este alcatuita din femur si tibie Tmpreuna cu tesuturile moi corespunzatoare (muschi,
grasime, tendoane, piele etc) in aderenta naturala. Se poate prezenta: pulpa cu os
intreaga, pulpa cu os inferioara, pulpa cu os superioara.

Pulpe dezosate de curca si curcan. Reprezintd masa musculara obtinuta in
urma sectiondrii longitudinale dinspre partea superioara a pulpei, pe langa femur si
tibie, terminandu-se in partea inferioard cu sectionarea tendoanelor, cu pielea si
grasimea aferentd. Se poate prezenta: pulpd intreagd dezosatd, pulpa superioara
dezosata, pulpa inferioara dezosata.

Piept dezosat de curcid si curcan. Pieptul de curcan se obtine prin
decuparea de la carcasele de curcani, cu musculatura normal dezvoltata si cu
sangerarea completd. La carcase se face o incizie a pielii la baza sternului pentru
dezgolirea totald a regiunii pectorale. Printr-o taietura la nivelul incheieturii scapulo-
humerale si sectionarea laterala a coastelor, se detageaza pieptul cu osul stemal.
Obtinerea pieptului dezosat propriu-zis se face prin desprinderea carnii pieptului de
pe osul stemal si a oaselor coracoide, cu sau fard clavicole si a varfurilor
cartilaginoase. Se fasoneaza. Pieptul se poate prezenta astfel: piept dezosat cu piele
si grasimea aferenta, piept dezosat fara piele, jumatati de piept dezosat, fileu interior.

Aripi de curcd si curcan. Reprezintd aripa intreagd cu musculatura,
griasimea si pielea aferentd, inclusiv oasele humerus-radius-metacarpiene. Aripa
superioara reprezinta partea superioara a aripii sectionata intre articulatiile scapulo-
humerale si humero-radio-cubitale. Aripa inferioara reprezintd partea inferioara a
aripii sectionatd la nivelul articulatiei humero-radio-cubitale pana la varf.

Aripi dezosate de curca si curcan. Se obtin prin dezosarea aripilor de curca
si curcan.

Géturi de curca si curcan. Reprezintd gaturi fard piele cu oasele si
musculatura aferenta.

Tacidm de curca si curcan. Reprezinta partile anatomice rezultate dupa
detasarea pulpei cu os si a pieptului cu os formate din regiunea dorso-lombo-sacrala,
aripi, gat, regiunea costald ramasd de la detasarea pieptului precum si alte parti
comestibile rezultate in urma trangarii.

Jumatati posterioare. Se detaseaza pulpa inferioard si cuprinde spatele
sectionat longitudinal.

Gheare de curca si curcan. Rezulta prin detasarea la nivelul articulatiei
tibio-tarso-metatarsiene, se elimina unghiile si pielitele.

Ficat de curca si curcan. Se prezintd ficatul fara vezica biliara.
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Pipote si inimi de curca si curcan. Reprezinta pipota fara cuticula, curatata
de grasime si impuritati si inima fara cheaguri de sange.

Toate aceste produse trebuie sd prezinte proprietati senzoriale caracteristice
cimii de curcan. In cazul produselor refrigerate principalele caracteristici
organoleptice pe care trebuie sa le indeplineasca pentru a fi puse la comercializare
sunt:

+ ambalajul nu trebuie sa fie deteriorat;

» produsul trebuie sa fie curat, fara resturi de continut intestinal sau impuritati

* mecanice, cu suprafata neteda, neincretita;

* culoarea trebuie sa fie caracteristica si uniforma;

* consistenta elastica;

e miros caracteristic, fara miros strain;

* gust caracteristic, fara gust strain;

* Dbulionul dupa fierbere trebuie sa fie curat, transparent, cu nuantd opalescenta
specifica.

Produsele congelate sunt admise la comercializare doar dacd respectd
urmatorii parametrii senzoriali:

* ambalajul produsului sa fie intact, nedeteriorat;

+ tratamentul termic sd fie efectuat corespunzdtor, in conditii igienice si la
parametrii specifici;

» produsul sd nu prezinte impuritati de orice naturd (impuritati fizice, resturi de
continut intestinal, etc);

* culoarea carnii congelate sa aiba o nuantd mai inchisa la suprafata;

* consistenta tare, sa se auda un sunet clar la lovire;

* gheata trebuie sa fie curata, alba, usor transparenta;

+ cristalele de gheata sa fie fine;

* miros §i gust caracteristic, fara gust sau miros strain dupa decongelare;

Evaluarea rezultatelor abatorizarii se poate realiza prin raportarea ponderii
partilor transate constituente, a organelor din carcasa rezultata, valorile reflectdnd
participarea acestora la valorificarea comerciala.

Tabelul 6.1 reflecta randamentul la sacrificare si pomderea organelor din
greutatea vie a lotului de 10 indivizi alesi randomizat de pe fluxul de abatorizare.
Valorile randamentului de 72,91% inregistrat la indivizii studiati se incadreazd in
limitele prevazute de literatura de specialitate pentru greutatea vie medie de 7,9 Kg
la hibridul de curca BUT 6. In acelasi sens se situiaza si valorile pentru organele
analizate (ficat 1,35% din greutatea vie, Pipote 0,73%, inima 0,47%).
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Tabelul 6.1/Table 6.1
Ponderea organelor in carcasa de curcan (10 capete)
Percentage of organs in the turkey carcass (10 heads)

79,00

57,60 72,91%

DO oame
0,37 0,47%
T o
2,50 3,16%

T o
0,00 0,00%

D s
62,92 79,65%

10,68 13,52%

~ MORTI 0,00 0,00%
~ INTESTINE 3,40 4,30%
T Lo
0,80 1,01%

R o vas
16,08 20,35%

Analiza datelor obtinute expliciteazd si valorile pentru randamentul la
sacrificare realizat raportat la pierderile tehnologice ce se regasesc in fluxul tehnologic.

In tabelul 6.2 se evidentiaza efectele procesului tehnologic de zvantare a
carcasei (pierderile superficiale de apa) al cdrei scop este de a realiza o peliculd
uscatd la suprafata carcasei si organelor utild in protectia contaminarii microbiene.

Tabelul 6.2/Table 6.2
Ponderea organelor dupa zvantare (10 capete)
Percentage of organs after drying (10 heads)

1,04 2,80%
0,55 5,17%
0,80 0,00%
0,00

‘TOTAL 61,37
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Zvantarea aplicatd a condus la inregistrarea unor pierderi de 2,43% la
carcase eviscerate, 2,8% pentru ficat, 5,41% la inimi si 5,17% la pipote.

Pierderile inregistrate sunt justificate din punct de vedere al justificarii
conditiilor optime pentru conservare, respectarea unor parametrii de igiend ce
satisfac cerintele consumatorilor, dar si pentru operatiuni tehnologice de manipulare,
transport si depozitare.

Aprecierea rezultatelor sacrificarii necesitd aplicarea operatiunilor de
transare (separare pe regiuni anatomice) in concordantd cu prevederile legale si
comerciale aflate in vigoare.

S-au obtinut in urma operatiilor de transare urmatoarele piese: piept dezosat
nefasonat cu piele 17,10 kg, pulpa superioara cu os piele si nucal0,06 kg,, aripa
intreagd 6,34 kg, pulpa inferioara cu ciot 8,28 kg, tartita 1,29 kg, spate 7,57 kg,
medalion spate 1,40 kg, os piept 3,38 kg.

Raporturile dintre regiunile anatomice obtinute se regasesc in tabelul 6.3.

Tabelul 6.3/Table 6.3
Ponderea portiunilor transate din carcase (10 capete)
Percentage of portions sectioned from carcasses (10 heads)

17,10 30,43%
10,06 17,90%
6,34 11,28%
8,28 14,73%
1,29 2,30%
7,57 13,47%
1,40 2,49%
3,38 6,01%
55,42 98,61%
0,52 0,93%
0,26 0,46%
TOTALPIERDERI 078 1.39%

Valoarea comerciala a produselor transate obtinute este diferita in functie de
calitatea carnii si este structuratd in raporturile favorabile din punct de vedere
comercial.

—_—
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In tabel sunt indicate si pierderile tehnologice din aplicarea operatiunii de
transare, elemente ce sunt utile in calculul eficientei economice.

Valorile prezentate reflectd o structura favorabild din punct de vedere
comercial care conduce la o eficientd economica corespunzitoare.

Tabelul 6.4/Table 6.4
Ponderea pieselor transate din carcasa
Percentage of parts sectioned from the carcass

14,83 86,73% 26,39%
0,86 5,03% 1,53%
zvantata
11,45 77,21% 20,37%
8,28 % din piesa % din carcasa
zvantata
0,88 10,63% 1,57%
_ 7,40 % din piesa % din carcasa
zvantata
| PULPA INFERIOARA DEZOSATA 5,84 70.53% 10.39%
FOASE 156 18,84% 2,78%
10,06 % din piesa % din carcasa
zvantata
- 7,65 76’04% 13’61%
0,87 8,65% 1,55%
0,47 4,67% 0,84%
_ 6,34 % din piesa % din carcasa
zvantata
3,58 56,47% 6,37%
_ 3,38 % din piesa % din carcasa
zvantata
1,74 51,48% 3,10%
1,64 48,52% 2,92%
_ 1,40 % din piesa % din carcasa
zvantata
0,82 58,57% 1,46%
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Analiza detaliatd a operatiunilor tehnologice de abatorizare a hibridului de
curcd BUT 6 este necesara pentru obtinerea unor indicatori de calitate corespunzatori
exigentelor actuale.

Fluxul tehnologic de abatorizare este prezentat prin prisma operatiunilor si
parametrilor de lucru. Respectarea strictd a prevederilor tehnologice este impusa de
realizarea indicatorilor de calitate a indeplinirii principiilor trasabilitatii cu
respectarea etapelor HACCP prevazute de legislatie.

Din punct de vedere al scopului urmarit de evaluare a relatiei dintre factorii
tehnologici aplicati si calitatea carnii de curca, operatiunile cuprinse in fluxul
tehnologic de abatorizare trebuie sa fie modelate pe particularitati morfofiziologice
ale efectivelor exploatate.

Parametrii tehnologici sunt in relatie cu greutatea medie a indivizilor
sacrificati, determinand viteze ale conveierului specifice, reglaje dimensionale ale
utilajelor ce realizeaza operatiunile de pe flux (asomare, sangerare, deplumare etc.)

S-au urmarit in detaliu realizarea indicatorilor intrinseci pentru carcasa si
carnea obtinutd. Realizarea operatiunilor de transare in vederea obtinerii
sortimentelor cu cea mai mare adresabilitate comerciald, a necesitat o evaluare
detaliata ce a fost analizatd si indreptata.
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CAPITOLUL 7
MANAGEMENTUL RISCURILOR PRIVIND
ABATORIZAREA BROILERILOR DE CURCA
SECTION 7

RISK MANAGEMENT RELATED TO THE SLAUGHTERING OF

TURKEY BROILERS

7.1. Politica in domeniul sigurantei alimentare
7.1. Policy in thefield of food safety

Politica S.C. GALLI GALLO S.R.L. in domeniul asigurarii sigurantei
alimentare este de a realiza un produs sigur, capabil sa satisfacd necesitatiile

clientilor in conformitate cu legislatia specificd, bunele practici de procesare,

procedurile standard de operare sanitard in vederea preintdmpindrii aparitiei
imbolnavirilor alimentare.

Pentru a pune in practica aceastd politica, S.C. GALLI GALLO S.R.L. a
implementat sistemului de management al sigurantei alimentului, respectiv HACCP

in conformitate cu reglementarile legislatiei sanitare veterinare.

Obiectivele principale privind asigurarea sigurantei alimentare in cadrul
societdtii care a constituit obiectul cercetarii sunt:

livrarea catre clienti a unui produs sigur pentru consum, conform
conditiilor specificate;

prevenirea neconformitéatiilor la fiecare fazd a procesului tehnologic;
instruirea $i motivarea personalului pentru asigurarea permanentd a
sigurantei alimentare;

certificarea conformitafii sistemului de management al sigurantei
alimentare si implementarea sistemului HACCP.

Astfel, conducerea societétii s-a angajat ca:

sd asigure aplicarea politicii Tn domeniul asigurdrii sigurantei
alimentare;

sa asigure toate resursele materiale si umane necesare;

sd asigure implementarea §i revizuirea sistemului HACCP;

sd analizeze periodic politica asigurarii sigurantei alimentare si sd o
perfectioneze continuu.
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7.2. Caracteristicile si conditiile de calitate a produselor
comercializate

7.2. Quality characteristics and conditions of the products marketed

Avand in vedere Regulamentele Consiliului Europei: 852, 853, 854, 882,
1774/2004, Ordinele Presedintelui ANSVSA etc, privind introducerea si aplicarea
sistemului HACCP 1in abatorizarea curcanilor, conducerea S.C. GALLI GALLO
S.R.L. a hotdrat implementarea sistemului HACCP 1in obiectivul de abatorizare
propriu.

Aceasta hotarare a fost luatd in vederea respectdrii normelor sanitare
veterinare privind sacrificarea curcanilor, pentru a spori exigentele privind siguranta
produsului oferit de firma noastra si a fost facuta public prin: DECLARATIA DE
POLITICA IN DOMENIUL ASIGURARII SIGURANTEI ALIMENTARE.
DESCRIEREA PRODUSULUI

Tabelul 7.1/Table 7.1
Sortimentele obtinute in urma abatorizarii
Types obtained following slaughtering

Crt. Sortiment Caracteristici si conditii de calitate
1 2
Carcasa curcan Carcase eviscerate fara organe, cap, gat, gusa si picioare.
Pulpa intreaga cu os, Reprezinta partea anatomica obtinuta prin transarea carcaselor,

inferioara si superioara | astfel: sus, in jurul articulatiei coxo-femurale, jos, la nivelul
de curca si curcan articulatiei tibio-tarso-metatarsiene (la taierea mecanica se
admite taierea mai jos de articulatie cu maxim 1 cm). Pulpa este
alcatuita din femur si tibie impreuna cu tesuturile moi
corespunzatoare (muschi, grasime, tendoane, piele etc) in
aderenta naturala. Se poate prezenta: pulpa cu os intreaga,
pulpa cu os inferioara, pulpa cu os superioara.

Pulpa dezosata de Reprezintd masa musculara obtinutd in urma sectiondrii
curca si curcan longitudinale dinspre partea superioara a pulpei, pe langa femur si
tibie, terminandu-se in partea inferioara cu sectionarea tendoanelor,
cu pielea si grasimea aferenta. Se poate prezenta: pulpa intreaga
dezosata, pulpa superioara dezosata, pulpa inferioara dezosata.

Piept dezosat de curca Pieptul de curcan se obtine prin decuparea de la carcasele de
si curcan curcani, cu musculatura normal dezvoltata si cu sangerarea
completa. La carcase se face o incizie a pielii la baza sternului
pentru dezgolirea totala a regiunii pectorale. Printr-o tdietura la
nivelul incheieturii scapulo-humerale si sectionarea laterala a
coastelor, se detaseaza pieptul cu osul stemal. Obtinerea
pieptului dezosat propriu-zis se face prin desprinderea carnii
pieptului de pe osul stemal si a oaselor coracoide, cu sau fara
clavicole si a varfurilor cartilaginoase. Se fasoneaza. Pieptul se
poate prezenta astfel: piept dezosat cu piele si grasime aferenta,

piept dezosat fara piele, jumatati de piept dezosat, fileu interior.
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1

2

Aripi de curca si curcan

Reprezinta aripa intreaga cu musculatura, grasimea si pielea
aferenta, inclusiv oasele humerus-radius-metacarpiene. Aripa
superioara reprezinta partea superioara a aripii sectionata intre
articulatiile scapulo-humerale si humero-radio-cubitale. Aripa
inferioara reprezintd partea inferioara a aripii sectionata la
nivelul articulatiei humero-radio-cubitale pana la varf.

Aripi dezosate de curca
si curcan

Se obtin prin dezosarea aripilor de curca si curcan.

Gaturi de curca si
curcan

Reprezinta gaturi fara piele cu oasele si musculatura aferenta.

Tacam de curca si
curcan

Reprezinta partile anatomice rezultate dupa detasarea pulpei cu
os si a pieptului cu os formate din regiunea dorsc-lombo-sacrala,
aripi, gat, regiunea costala ramasa de la detasarea pieptului
precum si alte parti comestibile rezultate in urma trangarii.

Jumatati posterioare

Se detaseaza pulpa inferioara si cuprinde spatele sectionat
longitudinal.

Gheare de curca si
curcan

Rezulta prin detasarea la nivelul articulatiei tibio-tarso-
metatarsiene, se elimina unghiile si pielitele.

Ficat de curca si curcan

Se prezinta ficatul fara vezica biliara.

Pipote si inimi de curca
si curcan

Reprezinta pipota fara cuticula, cutatata de grasime si
impuritati si inima fara cheaguri de sange.

Un factor important care trebuie respectat este indeplinirea conditiilor fizico-
chimice privind gradul de prospetime al produselor. in acest scop parametrii acestora
trebuie sa sa incadreze in parametrii descrisi in tabelul 7.2.

Tabelul 7.2/Table 7.2
Parametrii de calitate ai carnii in stare refrigerata si congelata
Quality parameters of refrigerated and frozen meat

Conditii de admisibilitate
Crt Caracteristici Starea termica a carnii
Refrigerata | Congelata
Azot usor hidrolozabil, mg. NH3/100g, maxim 25 35
Reactia pentru hidrogen sulfurat Negativa Negativa
Reactia Kreis Negativa Negativa
pH 5,8-6

In ceea ce priveste gradul de contaminare microbiologica a carcase, conform
legislatiei, nu se admite prezenta germenilor din genul Salmonella, bacteriile
anaerobe sulfito-reducatoare maxim 10 colonii/25g.

Tabelul 7.3/Table 7.3
LIMITE MAXIM ADMISIBILE DE ARSENI SI METALE GRELE
(UM= mg / kg produs)

MAXIMUM ADMISSIBLE LIMITS OF ARSENIC AND HEAVY METALS
(UM= mg / kg product)
Cd Pb Zn
0,1 0,5 50

As
0,1

Cu
3,0

Produs
Carne

Hg
0,05
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REGULI PENTRU VERIFICAREA CALITATII

v

Verificarea calitatii carcaselor se face pe loturi. Prin notiunea de lot se
intelege cantitatea de marime cel mult egala cu cantitatea procesata intr-un
schimb si va obtine un singur sortiment.

La fiecare lot se verifica: marcarea (stampilarea), starea termica,
proprietatile organoleptice.

Proprietatile fizico-chimice si bacteriologice se garanteaza de producitor
prin autocontrol pe fluxul tehnologic si se verifica in caz de litigiu, la
cerere.

AMBALARE, MARCARE, DEPOZITARE, TRANSPORT, DOCUMENTE

v

v

Materialele folosite la ambalarea si transportul camii vor fi avizate de
Ministerul Sanatatii.

Marcarea se face individual, la fiecare carcasa sau ambalaj cu respectarea
normelor sanitare veterinare in vigoare.

Depozitarea de face in spatii frigorifice, cu respectarea parametrilor, in
functie' de starea termica a camii (carnea refrigerata se pastreaza la
temperaturi cuprinse intre 0 — 4 °C, iar cea congelata la -18 — 20 °C).
Termenul de valabilitate reprezintd limita de timp stabilita de catre
producitor, in care produsul poate fi consumat si in care acesta trebuie sa-
si mentina caracteristicile calitative prescrise, daca au fost respectate
conditiile de transport, manipulare, depozitare si consum.

Transportul se realizeaza cu ajutorul vehiculelor izoterme prevazute cu
instalatie frigorifica.

Fiecare lot de livrare va fi insotit de documentul de certificare al calitatii si
de certificatul de sanatate publica veterinara, eliberat de medicul veterinar
oficial, care a expertizat carnea.

7.3 Implementarea sistemului HACCP
7.3 Implementation of HACCP system

Siguranta alimentelor este o problema globald si esentiala pentru viitorul

aviculturii. Pentru a creste siguranta alimentelor sunt aplicate diverse programe de
management si control. Dintre programele mai cunoscute in domeniu, cele mai

importante si aplicate la nivelul fermelor de reproductie, fermelor de curcani de
carne, fabricilor de nutreturi combinate, unitatilor de abatorizare si procesare sunt:

GMP (bune practici de prelucrare a furajelor combinate)), HACCP (Analiza
Riscurilor si Controlul Punctelor Critice) si diverse programe de biosecuritate.

Sistemul HACCP este o abordare sistematica, 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.
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7.3.1. Scopul implementarii sistemului HACCP
7.3.1. Purpose of HACCP system implementation

Cresterea pasarilor, productia si comercializarea carnii de pasare sunt supuse
unor exigente privind siguranta alimentara care sunt obligatorii prin legislatia in
domeniu. Principalele acte normative care reglementeaza conditiile de siguranta
alimentara in unitatile de abatorizare a carnii sunt:

o Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European si al

Consiliului, privind igiena produselor alimentare;

o  Regulamentul (CE) nr. 853/2004 al Parlamentului European si al
Consiliului, de stabilire a unor norme specifice de igiena care se aplica
alimentelor de origine vegetala;

o  Regulamentul (CE) nr. 854/2004 al Parlamentului European si al
Consiliului, de stabilire a normelor specifice de organizare a controalelor
oficiale privind produsele de origine animala destinate consumului uman;

o  Regulamentul (CE) nr. 1774/2002 al Parlamentului European si al
Consiliului, de stabilire a unor norme sanitare privind subprodusele de
origine animala care nu sunt destinate consumului uman;

e Ordine ale Presedintelui A.N.S.V.S.A., privind introducerea si aplicarea
sistemului HACCP, etc.

Pentru a indeplini cerintele si exigentele de calitate pe care legislatia in
vigoare le impune in cazul productiei si comercializarii carnii si preparatelor din
carne de curcan, pentru a spori siguranta produselor oferite si pentru a oferi o
certitudine consumatorului asupra faptului cd aceste exigente sunt respectate, S.C.
GALLI. GALLO S.R.L. a implementat in cadrul abatorului propriul sistem de
management al riscurilor HACCP.

7.3.2. Riscurile ce pot interveni la abatorizarea pasarilor in cadrul
abatorului

7.3.2. Risks that may occur when slaughtering birds within the
slaughterhouse

In cadrul abatorizirii curcanilor pot interveni riscuri de naturad biologica
(contaminarea cu bacterii patogene), chimica (prezenta in produs a unor produsi
chimici care influenteaza sanatatea consumatorilor) sau fizica (prezenta unor materii
straine n produs). Aceste riscuri sunt asociate diferitelor stadii in prelucrarea
produselor, de la materii prime la produse finite si pot aparea in cadrul unei sau mai
multor operatii tehnologice.

O atentie deosebitd pentru prevenirea cresterii severitdtii riscurilor trebuie
acordata transportului pasarilor la abator, Intrucat acesta poate cauza stres pasarilor
si implicit cresterea potentialelor riscuri biologice. Este cunoscut faptul ca atunci
cand pasdrile devin stresate microflora bacteriana din intestin poate strabate bariera
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intestinald ajungand in carne. Stresul in timpul transportului este influentat de
temperatura de transport, durata transportului si densitatea pasarilor in sertarele
containerelor. Astfel, in cazul unui transport de 2 ore, cresc parametrii biologici si
biochimici ai singelui (glucoza, Na", K*, CI', numarul de limfocite), iar compozitia
chimica a carnii se schimba (scade nivelul proteinelor, glicogenului si PH-ul carnii
si creste nivelul de lipide).

Principalele riscuri identificate in cadrul fluxului de abatorizare a curcanilor

din cadrul S.C. GALLI GALLO S.R.L. sunt evidentiate n randurile urméatoare.

Riscuri biologice. Sunt reprezentate de bacteriile patogene pentru om care

se pot regasi pe suprafata sau in interiorul carcaselor de curcani: Campylobacter
jejuni, Escherichia coli, Salmonella, Staphylococcus aureus, Listeria
monocytogenes, Yersinia enterocolitica, Clostridium perfingens, etc. Riscurile
biologice apar la toate materiile prime, precum si in toate fazele de productie:

e La curcanii vii, materia primd a procesului de abatorizare, riscurile
biologice sunt date de microflora din tractusul digestiv al pasarilor, care
reprezintd o sursd de contaminare cu agenti patogeni. Pentru a tine sub
control acest risc se recomanda respectarea bunelor practici de crestere
a curcanilor si supravegherea sanitar-veterinara a efectivelor de pasari;

e In cazul apei potabile folosite in cursul fluxul tehnologic riscurile
biologice sunt date de depdsirea limitelor admise de NTG si de bacterii
coliforme. Pentru prevenire se recomanda respectarea bunelor practici
de igiena pe toata reteaua de producere, stocare si livrare a apei potabile;

e La transportul pasarilor, riscurile biologice sunt reprezentate de flora
bacteriana ce contamineaza mijloacele de transport dezinfectate
necorespunzator. Ca actiuni preventive se recomandad igienizarea si
dezinfectarea mijloacelor de transport inainte de imbarcarea pasarilor;

e In cadrul operatiunii de sdngerare, riscurile biologice sunt reprezentate
de microflora din sdnge, precum si nerespectarea timpului de scurgere,
emisiunea sangvind incompletd, toate acestea putidnd fi o potentiald
sursa de contaminare a carcasei. Pentru a evita acest risc se recomanda
respectarea timpului de sangerare in functie de greutatea pasarilor;

e La oparire, riscurile biologice sunt date de microflora bacteriana
termorezistentd i de aceea se impune igienizarea si dezinfectarea
bazinului de oparire;

e La eviscerare, pericolele biologice au grad mare de risc, fiind
reprezentate de posibila contaminare a carcasei cu continut stomacal,
intestinal si lichid biliar, ca urmare a perforarii stomacului, intestinelor
sau a vezicii biliare. Pentru mentinerea acestui risc sub control se
impune cunoasterea si existenta deprinderilor prevazute de GMP;
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In cazul extragerii organelor riscul biologic este reprezentat, ca si in
cazul eviscerdrii, de contaminarea carcasei cu continut intestinal si
lichid biliar, ca urmare a perforarii intestinelor sau a vezicii biliare;

La toaletarea carcaselor exista riscul de contaminare cu apa a carei
parametrii biologici si fizico-chimici sunt necorespunzatori.

La refrigerarea sau congelarea carcaselor exista riscul de a se inmulti
numadrul de germeni patogeni in cazul in care temperatura de
refrigerare sau de congelare nu este respectatd. Ca actiuni preventive
in acest caz se recomanda monitorizarea, controlul si inregistrarea
temperaturilor din spatiul in care are loc tratamentul termic;

In cadrul transportului si livrarii produselor existd riscul nerespectarii
temperaturilor de refrigerare/congelare care poate cauza inmultirea
numarului de germeni patogeni, favorizand fenomenul de alterare
prematura a carcaselor de curcani si a pieselor transate.

Riscurile chimice. Sunt reprezentate de prezenta unor substante in carnea de
pasire care si influenteze negativ sanitatea consumatorilor. In cadrul fluxului de
abatorizare din cadrul S.C. GALLI GALLO S.R.L. au fost identificate urmatoarele
riscuri chimice:

La curcanii vii exista riscul ca 1n carne sd se poate regasi reziduuri de
substante medicamentoase, ca urmare a unor tratamente medicamentoase
cu remanenta (antibiotice, etc). Pentru a preveni acest risc de contaminare
chimicd fermele de crestere trebuie sd fie supravegheate de personal
sanitar-veterinar de specialitate, care sd intocmeasca registre de
consultatii si de tratamente completate la zi, avand Inscrisa data dupa care
pasarile pot fi trimise la abatorizare. Periodic se vor recolta probe pentru
depistarea reziduurilor de medicamente;

Totodata la curcanii vii exista riscul existentei in carnea pasarilor a unor
reziduuri de micotoxine, ca urmare a unei incarcaturi micotice peste
limitele admise in furajele care au constituit hrana pasarilor. Pentru
prevenirea acestui risc este necesar ca materiile prime ce intra in
componenta furajelor combinate sa fie supuse unui examen de laborator
pentru depistarea incarcaturii micotice;

In cazul apei potabile, riscurile chimice sunt reprezentate de depdsirea
limitei admise la nitriti, amoniac, cloruri si substante organice
oxidabile. Astfel se recomandd monitorizarea zilnicd a acestor
parametrii i inregistrarea datelor in buletine de analiza.

Riscurile fizice. Sunt reprezentate de prezenta unor substante strdine in

materiile prime si produsele finale din cadrul liniei de abatorizare:

In cazul apei potabile riscurile fizice sunt reprezentate de devieri ale
mirosului si gustului, precum si depdsirea limitei admise a pH-ului. Ca
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actiuni preventive se recomandd monitorizarea zilnicd a acestor
parametrii si inregistrarea datelor in buletine de analiza.
Sintetizat, riscurile ce pot interveni, probabilitatea de a se manifesta si
actiunile aplicate pentru prevenirea, eliminarea sau reducerea lor sunt prezentate in
tabelele urmatoare.

Tabelul 7.4/Table 7.4
Identificarea riscurilor in cadrul unor etape din fluxul tehnologic are a curcanilor
Identification of risks within some stages of the process flow related to turkey

Fizic nu
Chimic nu
Biologic nu
Fizic nu
Chimic nu
Biologic nu
Fizic nu
Chimic nu
Biologic nu
Fizic nu
Chimic nu
Biologic nu
Fizic nu
Chimic nu
nu microflora din respectarea timpului de
Biologic sange sangerare in functie de
greutatea pasarilor
Fizic nu
Chimic nu
Biologic nu
Fizic nu
Chimic nu
nu microflora igienizarea si
Biologic bacteriana dezinfectarea bazinului
termorezistenta de oparire
Fizic nu
Chimic nu
Biologic nu
Fizic nu
Chimic nu
da Salmonella — ajustarea
contaminare in echipamentelor de
Bi . urma curgerilor eviscerare, instruirea
iologic . . . o
intestinale si fecale profesionalad a
angajatilor, inspectia
vizuald a carcaselor
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Tabelul 7.5/Table 7.5

Identificarea riscurilor in cadrul altor etape din fluxul tehnologic

de abatorizare a curcanilor

Identification of risks within other stages of the process flow of turkey slaughtering

Fizic nu devieri ale monitorizarea zilnicd a
mirosului si acestor parametrii si
gustului apei, inregistrarea datelor in
precum si buletine de analiza
depasirea limitei
admise a pH-ului
Chimic nu de depasirea monitorizarea zilnicd a
limitei admise la acestor parametrii si
nitriti, amoniac, inregistrarea datelor in
cloruri si substante buletine de analiza
organice oxidabile
din apa
Biologic nu depasirea limitelor respectarea bunelor
admise de NTG si practici de igiend pe
de bacterii toata reteaua de
coliforme din apa producere, stocare si
livrare a apei potabile
Fizic nu
Chimic nu
Biologic da Contaminare monitorizarea,
incrucisata cu controlul si
germeni din genul inregistrarea
Salmonella, E. temperaturilor din
Coli, bacterii spatiul 1n care are loc
coliforme, datorita tratamentul termic.
nerespectarii Dioxidul de clor poate
temperaturii de fi folosit pentru
refrigerare prevenirea contaminarii
cu Salmonella
Fizic nu
Chimic nu
Biologic nu
Fizic nu
Chimic nu
Biologic da Agentii patogeni Mentinerea
au posibilitatea sa | temperaturii produsului
se dezvolte in la un nivel suficient
cazul in care nu pentru a impiedica
este respectata dezvoltarea agentilor
temperatura de patogeni
refrigerare sau
congelare si cea de
depozitare
Fizic nu
Chimic nu
Biologic nu
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7.3.3. Punctele critice de control in cadrul fluxului de abatorizare
7.3.3. Critical control pointswithin the slaughtering flow

eqe eyt

lor de manifestare precum si masurile ce pot fi aplicate pentru a preveni, elimina sau
a reduce la un nivel acceptabil riscurile manifestate, la fluxul de abatorizare din
cadrul S.C. GALLI GALLO S.R.L., la implementarea sistemului HACCP, au fost
identificate urmatoarele puncte critice de control: eviscerarea, rdcirea carcaselor de
curcani pe carucioare $i refrigerare/congelarea si depozitarea carcaselor. Pentru
ca o operatie sa fie consideratd punct critic de control, trebuie identificate limitele
critice, metodele de monitorizare, documentele si procedurile de inregistrare si
actiunile corective.

Eviscerarea — punct critic de control. In cadrul eviscerdrii pot apirea
contaminari cu agenti patogeni din microflora intestinala si stomacala, precum si din
fecale. In cadrul operatiunii exista riscul de a se perfora organele albe ale pasarilor
si astfel sd se producad contaminarea. Principalele caracteristici ale acestui punct
critic de control sunt:

Limitele critice:

o contaminare cu lichid intestinal sau fecal zero dupa procesare;

o echipament mentinut in conditii optime sanitare;

o clatiri cu solutii antimicrobiene Intre 20-50 ppm, aprobate de
legislatie.

Metode de monitorizare si frecventa monitorizarii:

o control in zona de eviscerare;

o controlul solutiilor antimicrobiene la inceputul procesului si la
fiecare doua ore folosind metode de documentare pentru a atesta
controlul. Angajatul responsabil de documentare va inregistra
rezultatele in registru;

o reglarea echipamentelor va fi verificata la inceputul fiecarei ture
de lucru.

o Inregistrari HACCP:

o Registru Antimicrobian;
o Registru pentru Intretinerea Echipamentelor
o Registru de Actiuni Corective.

e Proceduri de inregistrare:

o o datd pe turd responsabilul pentru calitate verifica Registrul
antimicrobian si va observa si testa nivelul substantelor
antimicrobiene;

o de doud ori pe turd responsabilul cu intretinerea va verifica
Registrul pentru intretinerea echipamentelor.
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e Actiuni corective:

(¢]

responsabilul pentru calitate va respinge sau retine produsul
pand cand nivelul de tolerantd al lichidelor intestinald si al
fecalelor este zero;

echipamentul va fi reglat corespunzétor pentru a asigura ca
contaminarea nu se poate produce in timpul procesului
tehnologic;

toate produsele suspectate vor fi examinate intre eviscerare si
clatirea finala;

produselor contaminate vor fi confiscate sau reconditionate;
intretinerea si reglarea echipamentului va fi verificata continuu;
responsabilul pentru calitate va identifica cauza devierilor si va
actiona la prevenirea reaparitiei lor.

Racirea carcaselor de curcani pe carucioare — punct critic de control. La
racirea carcaselor existd riscul ca microflora patogena de pe suprafatd sau in
interiorul carcasei sd se Inmulteascd, dacd temperatura de racire nu este
corespunzitoare. Inmultirea bacteriilor are loc deoarece cele mai multe specii sunt

mezofile, iar astfel temperaturile mai mari decdt cea de refrigerare alaturi de
substratul din carcasa pasarilor creeaza conditii optime pentru dezvoltare agentilor
patogeni. Principalele caracteristici ale acestui punct critic de control sunt:

e Limite critice:

o

temperatura de 4 °C sau mai putin va fi atinsa in timp de 4 ore la
toate produsele.

e Metodele de monitorizare si frecventa monitorizarii:

(e}

controlul temperaturii produselor va fi efectuat de catre
personalul responsabil pentru calitate la sfarsitul fiecarui proces
tehnologic de refrigerare.

e Inregistrari HACCP:

@)
O
(@)

Registru de Refrigerare;
Registrul de Calibrare a termometrelor;
Registrul de Actiuni Corective.

e Proceduri de inregistrare si frecventa inregistrarilor:

o

o data pe tura responsabilul pentru calitate va verifica Registrul
de Refrigerare;

responsabilul cu intretinerea va verifica buna functionare a
instalatiilor de frig pentru carcase si tabelele cu temperatura, cel
putin o data pe tura;

responsabilul pentru calitate va verifica toate termometrele
folosite pentru monitorizare.
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e Actiuni corective:

o

responsabilul pentru calitate va respinge sau retine produsele in
functie de devierile constatate in timp referitor la temperatura;
responsabilul pentru calitate va identifica cauza devierilor
survenite si va preveni reaparitia lor;

responsabilul cu intretinerea va verifica instalatiile de frig si va
face interventii dacd acestea sunt necesare. Orice reparatii
necesare vor fi facute in cel mai scurt timp;

responsabilul pentru calitate va monitoriza nivelul temperaturii
din congelator la fiecare 2 ore pana se asigura ca acest stadiu al
procesului este sub control.

Refrigerarea, congelarea si depozitarea produselor finite — punct critic de
control. Aceste operatii tehnologice au drept scop conservarea produselor pentru
mentinerea pe tot termenul de valabilitate a caracteristicilor senzoriale si valorii
nutritive a produselor. La refrigerarea, congelarea si depozitarea carcaselor exista
riscul ca microflora patogend de pe suprafatd sau in interiorul carcasei sa se
inmulteasca, daca temperatura tratamentului termic nu este corespunzitoare sau

mentinuta la parametrii normali. Principalele caracteristici ale acestui punct critic de
control sunt:
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e Limite critice:

o

produsele finite nu vor depasi temperatura de 4°C, in cazul
refrigerarii sau -18° C, in cazul congelarii.

e Metodele de monitorizare si frecventa monitorizarii:

o

personalul care se ocupa cu intretinerea si supravegherea va
verifica temperatura carcaselor la fiecare 2 ore.

e Inregistrari HACCP:

O
(@)
O

Registru de Temperaturi;
Registru de Calibrare a Termometrelor;
Registrul Actiunilor Corective.

e Proceduri de inregistrare si frecventa inregistrarilor:

o

responsabilul cu Intretinerea va verifica registrul de temperaturi
o data pe turd;

responsabilul pentru calitate va verifica toate termometrele
folosite pentru monitorizare zilnic si le va calibra daca este
necesar;

responsabilul pentru calitate va observa controlul spatiului de
depozitare al produselor finite facut de catre personalul de
intretinere o data pe tura.



Actiuni corective:
o dacid apare o deviere de la limitele critice, urméitoarele actiuni
vor fi intreprinse:

= cauza depagirii temperaturii de 4° C sau -18° C va fi
identificata si eliminata;

= PCC va fi monitorizat din orad in ora dupa ce actiuneca
corectiva este intreprinsa pentru a fi tinut sub control.

= cand cauza devierii este identificata, vor fi luate masuri
pentru a se preveni reaparitia ei, de exemplu daca cauza
este echipamentul defectuos, programul de intretinere
preventiva va fi revizuit daca este necesar;

o daca temperatura produsului depaseste limita critica,
responsabilul de calitate va evalua devierea privind
timpul/temperatura inaintea fiecarei livrari de produse finite;

o daci relatia timp/temperatura nu este corespunzatoare, produsul
va fi dirijat spre procesare sau va fi distrus, dupa caz, in urma
unei evaluari impreuna cu medicul veterinar oficial.
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CAPITOLUL 8
REZULTATE PRIVIND GRADUL DE CONTAMINARE
MICROBIOLOGICA A CARCASEI DE CURCANI

SECTION 8
RESULTS REGARDING THE MICROBIOLOGI CAL
CONTAMINATION DEGREE OF THE TURKEY CARCASS

Frecventa unor specii bacteriene patogene prezente pe carcasele de curcani
difera de la o tara la alta, de la o ferma la alta. Observatiile adunate pana in prezent
aratd ca si in abatoarele de sacrificare curcani, in care procesul de sacrificare se
executa 1n conditii ireprosabile de igiena, totusi contaminarea cu microflora patogena
nu poate fi evitata, ci numai limitata.

Pentru examenul microbiologic probele au fost prelucrate in cadrul
Laboratorului de Microbiologie alimentard, de la Facultatea de Medicind Veterinara
lasi. Au fost efectuate 5 vizite la interval de o luna de zile in care s-auefectuat
sacrificdrile curcanilor, prilej cu care cate 5 carcase au fost indepartate la intimplare
de pe linia tehnologica.

De la carcasele selectionate s-au indepartat in conditii care sia impiedice
contaminarea suplimentara a carcaselor cate un fragment de piele de la gat de
aproximativ 25 grame. Fragmentele de piele au fost prelevate cu ajutorul unor
foarfece sterile, inpungi de plastic sterile (pungi speciale pentru Stomacher - 305/175
mm) si pastrate pe gheata de la recoltare pana la laborator. Probele au fost prelucrate
pentru examinare in maxim 5 ore de la recoltare. Pentru obtinerea dilutiilor seriate
s-au respectat cerinfele SR EN ISO 6887-1.-1996. Evaluarea bacteriologica a
suprafetei carcaselor de pasari s-a facut conform Programului A.N.S.V.S.A.
78323/1998 si 74032/1999.

Desi carnea este mentinuta in conditii naturale, la temperatura si umiditate
ridicatd, odata cu procesele biochimice care determina imbunétatirea proprietatilor
organoleptice se produce si o dezvoltare a microorganismelor care modifica, prin
procese aerobe cat si anaerobe, proprietatile carnii.

Bacterii patogene, capabile sd produca toxiinfectii alimentare la om, se
gasesc si pe/in carnea de curcan. Dintre acestea cele mai importante sunt Salmonella
spp. , Campylobacter spp., Listeria monocytogenessi tulpinile enterohemoragice sau
enteropatogene de Escherichia coli. Alte specii bacteriene, cum sunt Yersinia
enterocolitica, Staphylococcus aureus, cunoscute pentru patogenitatea lor, cu toate
ca au fost identificate pe carcasele de cucan, nu au fost raportate toxiinfectii
alimentare produse de aceste bacterii ca urmare a consumului de carne de curcan.
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Efectuarea testelor pentru Escherichia coli la carcasele de curcani urmareste
depistarea prezentei de colonii de Escherichia coli generic (biotipl) pe suprafata
carcaselor.

Figura 8.1 Escherichia coli (Mediul Levin)
Figure 8.1 Escherichia coli (Levin's medium)

De la cele 5 loturi de la care s-a efectuat recoltarea, specia Escherichia coli
a fost izolatd la majoritatea carcaselor examinate atat la carcasele de femele cu o
incidenta de 24% cat si la cele de masculi cu o incidenta de 20% (Tabelul 8.1, Tabelul
8.2).

Salmonella spp. populeaza tractul intestinal de la o gama variata de animale,
pasdri, inclusiv speciile de animale furnizoare de carne. Incidenta variaza in functie
de conditiile si tehnologia de crestere, igiena prelucrarii in abator i manipularea
ulterioara a carnii. Principala sursd de contaminare cu Salmonella a carnii de curcan
este animalul ca atare, incidenta bacteriei pe/in carnea de curcan fiind strans legata
de incidenta acesteia in efectivele de pasari destinate sacrificarii.

Figura 8.2 Salmonella spp A (TSI, MIU,)
Figure 8.2 Salmonella spp A (TS, MIU,)
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Au fost facute multe studii privind reducerea contaminarii carcaselor de
pasdare cu Salmonella, cea mai bund masurd care a fost luatd este reducerea
contamindrii incrucisate. De asemenea un rol foarte important a fost implementarea
sistemelor de managemant, cu respectarea punctelor critice de control. Cel mai critic
moment in cazul contaminarii pasarilor este reprezentat de cresterea puilor, deoarece
in momentul incubadrii, datoritd reducerii florei intestinale a puilor, acestia sunt mai
sensibili decat adultii.

L. monocytogenes poate sa creascd la temperaturi scazute si prin urmare, are
tendinta de a coloniza suprafetele din spatiile de prelucrare, nu numai in timpul
prelucrarii 1n abator pana la nivel de carcasa ci, mai frecvent, in timpul prelucrarii
ulterioare a carcaselor (trangare, ambalare, etc.).

Figura 8.3 L. Monocytogenes (Mediul Ottaviani — Agosti)
Figure 8.3 L. Monocytogenes (Ottaviani — Agosti medium)

Figura 8.4 Campylobacter jejuni, Mediul mCCD
Figure 8.4 Campylobacter jegjuni, mCCD medium
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Infectia cu Campylobacter a fost cea mai frecventa toxiinfectie alimentara,
bacteriana diagnosticatd la om 1n 2007, motiv pentru care reducerea incidentei si a
nivelului de contaminare a carnii de curcan cu Campylobacter este o prioritate pentru
autoritatile implicate in protectia sanatatii consumatorilor din lumea intreaga.

Contaminarea cu specia Campylobacter jejunia evidentiat un procent de
12% la caracsele de curcani femele in varsta de 124 de zile, procentul fiind mai redus
de 8% la carcasele de masculi in varstd de 144 zile.

Intrucat, Campylobacter spp. este sensibil la temperaturi ridicate, tratarea
termica a carnii §i prevenirea contamindrii dupa tratarea termicd, constituie
principala metoda de reducere a riscului aparitiei toxiinfectiilor cu acesta bacterie.

Prezenta bacteriilor din genul Staphylococcus pe suprafetele carcaselor a
fost evidentd, cel mai frecvent izolat fiind S aureus, din punctul de vedere al
sigurantei alimentare, mai important Intrucat poate produce enterotoxine. Originea
tulpinilor ,,endemice” de Staphylococcus nu este in totalitate lamurita dar se
considera cd cea mai mare parte a tulpinilor provin de pe pielea curcanilor adusi spre
sacrificare.

Compararea rezultatelor obtinute de pe carcasele de curcani femele si
carcasele de curcani masculi ne reflectd o contaminare mai crescuta la carcasele de
femele in varsta de 124 zile la parametrii examinati respectiv: Escherichia coli un
procent de 24%, pentru Staphylococcus aureus 16%, un procent de 12% pentru
Campylobacter jejuni.

Prezenta Listerieimonocytogenes la carcasele examinate a indicat la
carcasele de curcani femele un procent de 8% iar la cele de mascul un procent de
4%, ceea ce ne indica o contaminare majora pe perioada prelucrérii.

Specia Salmonella nu a fost identificatd pe suprafata nici unei carcase
examinate.
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CAPITOLUL 9
REZULTATE PRIVIND CALITATEA CARNII
IN URMA ABATORIZARII

SECTION 9
RESULTS REGARDING MEAT QUALITY FOLLOWING
SLAUGHTERING

Aprecierea calitatii carnii se realizeaza multifactorial numai prin intermediul
factorilor fizico-chimici pentru a exclude orice nivel de subiectivitate din apreciere.
Culoarea carnii (tabelul 9.1) este determinatd de continutul muschiului in
mioglobina, hemoglobina, substante carotenoide si citocromul C. Dupa sacrificarea
animalului, mioglobina se gaseste sub forma redusa. Culoarea carnii fiind de un roz
aprins. in primii 4 mm din grosimea muschiului mioglobina este sub forma oxigenat3,
culoarea carnii fiind de un roz-deschis. In conditiile in care are loc expunerea
prelungita a carnii la aer, datoritd proceselor de oxidare, apare metmioglobina care

imprima acesteia o culoare roz-brun, dezagreabild pentru consumator.
Tabelul 9.1/Table 9.1

Parametrii colorimetrici ai carnii de curca
Colorimetric parameters of turkey hen meat

L Indicatori statistici calculati
Specificare | n . = X SEMNIFICATIA
analizate X+ Sg V% | Min. | Max.
Piept 47,64+0,48 | 3,24 | 45,39 | 50,34 Foi13 Foos = 4.41:
L Pulpi L T
46,52+0,93 | 6,34 | 39,64 | 49,33 _
superioara F < Foos=>n.s
Piept -0,88+0,19 |-70,07 | -1,93 | -0,15 F-4037: Fooo1 = 15.38:
a 10 | Pulpa ~ T
superioari 413£0,74 | 58,55 | 15 %15 F > Fogo1 => ***
Piept 7,89+£0,27 | 10,83 | 6,3 9,15 f_3380F 1538
=33,81; Fo001 = 15,38,
b Pulpa -
superioari 11,47+0,55 | 15,21 | 8,32 | 13,68 F > Fogor = ##*

L* = luminozitatea; a* = coordonata culorilor complementare rosu-verde; b* = coordonata culorilor
complementare galben-albastru;

Primul indicator urmarit pentru exprimarea culorii carnii de curca a fost
Luminozitatea (L), care depinde de puterea de reflexie a luminii. Analizand
rezultatele obtinute, observam ca In ceea ce priveste luminozitatea carnii nu exista
diferente semnificative intre culoarea carnii provenota de pe piept si cea de pe pulpa
superioara.

Exprimarea luminozitatii este influentata de factori importanti ai sistemului
de crestere, cum ar fi alimentatia, care la randul ei se reflectd in raportul dintre carne
si grasime si factori ai abatorizarii, singerarea.
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Rezultate foarte semnificative s-au gasit in exprimarea coordonatei culorilor
complementare rosu-verde si galben-albastru, diferenta care poate fi argumentata
prin activitatea musculard diferitd a celor doud categorii luate In analizd. Muschii
pulpei superioare a inregistrat valori mai ridicate datorita faptului cd activitatea
musculara are ca rezultat cresterea continutului de mioglobina.

Fragezimea carnii de curcd determind valoarea gustativd a acesteia fiind
determinata de usurinta cu care se lasa taiata sau mestecata. si Exprimarea fragezimii
carnii s-a efectuat prin indicatorii statistici primari calculati prin intermediul fortelor

de forfecare Warner Bratzler. (Tabelul 9.2)

Fortele de forfecare Warner Bratzler (N/cm?)

Tabelul 9.2/Table 9.2

Warner Bratzler shear forces (N/cn)

) Loturi Indicatori statistici calculati
Specificare | n . — SEMNIFICATIA
analizate X + sq V% | Min. | Max.
i 10,70+0,85 | 25,26 | 7,32 | 15,64 -
Z.a Il:“;‘p; T st : F=0.31; Foos = 4.41;
S =z WPE 1 10,08£0,68 | 21,52 | 6,12 | 13,25 F < Foos=>n.s
superioara

In urma interpretarii rezultatelor obtinute nu s-au inregistrat diferente
semnificative Intre categoriile de muschi luati in analiza.

Textura carnii a fost apreciata prin prisma urmatorilor coeficienti: duritate,
coezivitate, adezivitate, gumozitate, elasticitate si masticabilitate. (Tabelul 9.3)

Tabelul 9.3/Table 9.3
Aprecierea texturii la carnea de curca
Texture estimation of turkey hen meat
i Indicatori statistici calculati
Specificare | n | -omd —a e SEMNIFICATIA
analizate X + sg V% Min. | Max. ’
Piept 16,53+1,18 22,58 8,76 21,25 F= 1,18; Fo0s5 =
Duritate Pulpd | 46501003 | 634 | 3964 | 4933 RGAE
superioara F <Foo5=>n.s
Piept 0,31+0,01 11,48 0,27 0,36 F= 4,59; Fo,05 =
Coezivitate Pul})ﬁ ) 4,13+0,74 58,55 15 9.15 AL
superioari F>Fops=>*
Piept 0,01£9,03 205,20 0,02 0,09 F= 1,98; Fo05 =
Adezivitate Pulpd ) 150176 | 4695 | 004 | 0021 | b
10 superioara F <Foos=>n.s
Piept 5,52+0,56 32,34 2,46 8,54 F= 0,74; Fo,o5 =
Gumozitate Pulpd 47 6as048 | 304 | 4539 | s034 | b
superioara F <Foos=>n.s
Piept 0,41+0,03 23,80 0,30 0,63 F= 1,26; Fos =
Elasticitate Pul})a ) 0.4540,02 17.87 0.36 0.59 A4l
superioara F <Fo0s=>n.s
. 4| - . =
Masticabi- lI)’lel:pE 2,06+0,32 49,70 0,85 4,58 F 1;;/"7‘,11.30,05
litate wpa - 9614025 | 30,60 | 1,04 | 3,63 Lo
superioara F <Foos=>n.s
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In urma analizei datelor din tabel se observa o diferent semnificativa in ceea
ce priveste coezivitatea, intre cele doud regiuni anatomice luate 1n studiu.

Pe parcursul conditionarii, depozitarii si prelucrarii, carnea sufera pierderi in
greutate, datorate evaporarii partiale a apei, pierderii de suc de carne prin transare,
tocare, decongelare si modificarii continutului de grasimi, in urma uscarii si a
tratamentelor termice.

Pierderile prin fierbere reprezinta capacitatea carnii de a pierde o cotd din
greutatea proprie. Aceastd Insusire tehnologica a carnii reprezintd un criteriu de
exprimare a capacitatii de retinere a apei In cazul carnii preparate. Pierderile prin
fierbere variaza in functie de particularitatile structurale ale tesutului muscular,
fibrele mai groase Inregistreaza o ratd mai mare a pierderilor de apa.

Tabelul 9.4/Table 9.4
Pierderi prin fierbere (gr.)
Losses by bailing (gr.)
Loturi Indicatori statistici calculati
Specificare | n ourt - g SEMNIFICATIA
analizate X+ sq V% | Min. | Max.

Piept 18,55+1,45 | 15,71 | 15,70 | 22,60 -
2T |4 T S : ’ : F=2,15; Foos = 5,99;
A 38 P 122934250 | 22,64 | 15,60 | 27,00 F <Foos=>n.s

superioara

Intre muschii celor doud regiuni anatomice luate in studiu nu s-au inregistrat
diferente semnificative, valorile inregistrate fiind apropiate. In cazul musculaturii
pectorale, pierderile prin fierbere au fost de 18,55 g iar in cazul muschilor de pe
pulpa superioara valoare inregistrata a fost de 22,93g.

Importanta biologica a lipidelor rezulta din rolul energetic al acizilor grasi.
Carnea de curcan se caracterizeaza prin calititi dietetice, avand un procent de
grasime care poate varia Intre 8-22% in functie de starea de intretinere a pasarii. Mai
mult de 60% din procentul de acizi grasi in carnea de curcan sunt repreyentati de
acizii grasi nesaturati. In acest capitol au fost studiati acizi grasi saturati — AGS (C8:0
= acid caprilic; C10:0 = acid caprinic; C12:0 = acid lauric; C14:0 = acid miristic;
C15:0 = acid pentanoic; C16:0 = acid palmitic; C17:0 = acid heptadecanoic; C18:0
= acid stearic; C20:0 = acid arahidic),acizi grasi mononesaturati — AGMN (C14:1 =
acid miristoleic; C16:1 = acid palmitoleic; C17:1 = acid 10-cis-heptadecanoic;
C18:1®9 = acid oleic trans; C18:1w7 = acid cis vaccenic; C20:1®9 = acid gadoleic)
si acizi grasi polinesaturati — AGPN (C18:2w6¢ = acid linoleic cis; C18:3w3 = acid
a-linolenic; C18:3w6 = acid gama linolenic; C20:2 = acid eicosadienoic; C20:3®3 =
acid eicosatrienoic; C20:4m6 = acid arahidonic; C20:503 = acid eicosapentenoic;
C22:506 = acid adrenic; C22:503 = acid docosapentanoic; C22:6w3 = acid
docosahexanoic), datele obtinute fiind prezentate in tabelele 10.5-10.7.
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Acizii gragi sunt componente principale ale lipidelor, care determina
proprietiti deosebite dintre lipidele aceluiasi grup. Acizii cei mai raspanditi in carne
sunt acizii grasi cu C12-C20 atomi de carbon saturati si nesaturati.

Proprietatile lipidelor musculare depinde de lungimea si configurasia catenei
carbonice a acizilor grasi si de numarul de grupari functionale.

Tabelul 9.5/Table 9.5
Continutul 1n acizi grasi mononesaturati (mg / 100 g carne)
Content of monounsaturated fatty acids (mg / 100 g meat)

Loturi Indicatori statistici calculati
Specificare | n . = = SEMNIFICATIA
analizate X+ s5 V% Min. Max.
Piept 1,38+0,80 116,19 | 0 2,99 | F=4,59; Foos=
C14:1 Pulpi 5,99;
WP 1 34540,52 30,56 | 249 | 442 |
superioara F <Foos=>n.s
Piept 56,68+24,73 8727 | 13,05 | 103,13 | ¥ = 4,45; Foos =
C16:1 Pulpi 5,99;
WP | 1484123573 | 48,15 | 84,65 | 21329 | .
superioara F< F0,05 =>n.S
Piept 2,58£1,53 118,80 | 0 6,06 | F=10,15; Fops =
17:1 a ,99;
17 Pulpd 17 530443 5054 | 923 | 2725 |
4 superioara F>Fos=>*
Piept 520,77+197,69 | 75,92 | 17327 | 888,19 | F = 13,04; Foos =
18:1 A :
Cl8:109 Pulpd 1 060,772313,88 | 33,73 | 1283,0 | 24124 | 20
superioara F > Foos=>*
Piept 30,36+8,72 57,45 | 14,92 | 45,64 | F=10,97; Foos =
Cls:1o7 Pulpd g is1222 | 3051 | 5831 | 1041 | 0
superioara F>Foos=>*
Piept 1,99+1,18 119,34 | 0 472 | F=17,71; Fogs =
C20:109 Pulpd 1 1441 5955 | 627 | 2196 | >0
superioara F> F0,05 => %

Analizand datele obtinute privind profilul acizilor grasi nesaturati, observam
ca cea mai mare cantitate este reprezentata de acidul oleic 1860,77mg la polul opus
aflandu-se acidul miristoleic cu o medie de 1,38mg. In urma testului de semnificatie
s-au obtinut diferente semnificative in exprimarea acidului oleic, acesta avand valori
mai ridicate la nivelul pulpei superioare, 1860,77 mg, comparativ cu 520,77mg
identificati la nivelul pieptului. Acidul cis vaccenic a avut o pondere de 80,12 mg in
muschii pulpei si 30,36 la nivelul musculaturii pectorale. Valori semnificative au
fost si In exprimarea acidului gadoleic cu valori de 14,14 mg la pulpa superioara si
1,99 la piept.

Acizii grasi saturti nu prezintd duble legdturi, motiv pentru care simbolul lor
prezintd pe langd numairul atomilor de carbon, cifra 0. (Tabelul 9.6) Acizi grasi
saturati sunt constituenti ai lipidelor naturale. Acestea confin in mod normal de la
patru la 38 atomi de carbon, dar sunt sunt si acizi grasi cu aproximativ 60 atomi de
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carbon, care este in mare parte liniard. In functie de numarul de atomi de carbon acizi

grasi pot fi Impartite in acizi grasi cu lant scurt (C4 si C6), acizi grasi cu lant mediu
(C8-C12), acizi grasi cu lant lung (C14-C18), acizi grasi cu lant foarte lung (C20-
C26) acizi grasi cu lant extra lung (C28-C38).

Continutul 1n acizi grasi saturati (mg / 100 g carne)
Content of saturated fatty acids (mg/ 100 g meat)

Tabelul 9.6/Table 9.6

) Loturi Indicatori statistici calculati
Specificare . = SEMNIFICATIA
analizate X + s V% Min. | Max.
Piept 2,40+0,27 2296 | 1,87 | 3,11 F=1,08; Foos =
C8:0 Pulpd 2,93+0,43 2968 | 223 | 4,13 9%
superioara F <Foos5=>n.s
Piept 4,04+0,28 1403 | 3.60 | 484 F=4,75; Foos =
C10:0 Pulpd - 5.22:0.45 1747 | 439 | 642 9%
superioara F <Foos=>n.s
Piept 1,62+0,26 3227 | 1,18 | 222 F = 1,74; Foos =
C12:0 Pulpa 2,07+0,20 2018 | 1,66 | 2,65 9
superioara F <Foos=>n.s
Piept 9,48+3,07 64,80 | 3,64 | 1520 | F=27.45; Fooor =
C14:0 Pulpd | g 171015 1480 | 2526 | 3305 | . 2O
superioara F > Fo,001 => ***
Piept 11,29+0,75 | 11589 | 0 2,75 | F=16093; Foo =
C15:0 Pulpd | 650031 13,67 | 421 | 559 | 134
superioara F > Foo1=> **
Piept 381,74+108,32 | 56,75 | 186,77 | 5862 | F=16,74; Foo =
: a 13,74;
C16:0 Pulpd | ) 1300417180 | 2833 | 897.52 | 15303 | B4
superioara F > Fo1=>**
Piept 2,94i0,61 42,02 1,70 4,03 ? = 41,75, F()’oo] =
: a 23,51;
C17:0 Pulpa 8,98:+0,70 1558 | 7.63 | 1020 | . 23°b
superioari F > Fop01 => ***
Piept 152,33428,48 | 37,39 | 100,25 | 204,04 | F=28.13; Fooo1 =
C18:0 Pulpd | o 31is381 | 2264 | 37384 | 57193 | . 2D
superioara F > Fo,001 => ***
Piept 0,74+0,43 11566 | 0 1,55 F=6,50; Foos =
€20:0 Pulpd 7.0342,42 69,00 | 2.81 | 1128 9%
superioara F > Foos=>*

Analizand semnificatia acizilor grasi saturati s-au obtinut rezultate

semnificative in exprimarea acidului arohic cu valori crescute la pulpa superioara,
7,03 mg comparativ cu 0,74 mg la piept. Rezultate foarte semnificative au fost la
acizii miristic i margarinic, ambii cu valori net superioare in musculatura pulpei.

Variatia acizilor grasi saturati a fost de la valori de 0,74 mg a acidului arohic in

musculatura pectorald la un maxim de 1213,29 mg acid palmitic in musculatura
pulpei superioare.
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Acizii gragi omega-3 fac parte din familia acizilor grasi polinesaturati cu lant
lung de atomi de carbon si sunt reprezentati de acidul alfa linoleic (ALA), acidul
eicosapentanoic (EPA) si acidul docohexanoic (DHA). Acidul alfa linoleic este
considerat esential deoarece nu poate fi sintetizat de cétre organism, principala sursa
de obtinere fiind alimentele. ALA poate fi convertit in organism in EPA si DHA dar
cantitatile nu sunt semnificative (mai putin de 5%).

Acizii grasi omega-3 sunt recunoscuti in primul rand prin efectul lor benefic
asupra afectiunilor cardiovasculare: reduc nivelul trigliceridelor (mecanisme
propuse: scaderea sintezei hepatice a particulelor VLDL, cresterea activitatii
lipoprotein lipazei), scad inflamatia si agregarea plachetara, stabilizeaza probabil
placa de aterom, previn aritmiile i prin urmare pot contribui la scaderea riscului de
aparitie a evenimentelor coronariene'>. Specialistii sustin ci o crestere cu doar 1% a
cantitdtii de omega-3 in alimentatie reduce cu 40% riscurile de infarct. Conform
recomandarilor AHA (American Heart Association) persoanele diagnosticate cu
boald coronariana trebuie s primeasca zilnic 1 g EPA/DHA.

Ample cercetari sugereaza insa faptul ca omega-3 detin un rol important si
in alte domenii ale patologiei, cum ar fi reducerea riscului de dezvoltare a anumitor
tipuri de tumori maligne, tulburari neurologice sau complicatii legate de diabetul
zaharat i sindromul metabolic. De asemenea anumite studii au constatat asocierea
acestora cu evolutia favorabild a sarcinii, integritatea sistemului osos la varstnici,
acuitate vizuald buni si dezvoltare cognitivi adecvati in perioada infantild'. Potrivit
studiilor, consumul unei portii de peste gras (bogat In omega-3), cel putin o data pe
saptamana, reduce riscul aparitiei maladiei Alzheimer.

Omega-6 reprezintd o altd clasa de acizi grasi polinesaturati care cuprinde
acidul acidul linoleic (LA), acidul gamma-linoleic (GLA) si acidul arahidonic
(ARA). LA reprezinta principalul omega-6 din alimente, uleiul de porumb si floarea
soarelui avand continutul cel mai ridicat; este considerat tot un acid gras esential
deoarece nu poate fi sintetizat in organism. Cu exceptia laptelui uman, majoritatea
alimentelor contin foarte putin GLA activ. ARA este prezent in carne si oud. In
corpul uman, acizii grasi omega-6, in mod special acidul linoleic, sunt transformati
in acid arahidonic, care este incorporat in membranele celulare.

Au existat mai multe dezbateri n randul specialistilor in nutritie cu privire
la efectele daunatoare ale acizilor grasi omega-6, pornind de la ipoteza ca acestia ar
promova inflamatia (prin faptul ca acidul arahidonic este implicat in stadiile precoce
ale inflamatiei) si implicit ar creste riscul cardiovascular. Totusi acidul linoleic
genereaza si molecule antiinflamatorii. Astfel, la nivelul endoteliului vascular, acizii
grasi omega-6 au proprietati antiinflamatorii, supriméand productia de molecule de
adeziune, chemokine si interleukine, care sunt mediatorii cheie ai procesului de
ateroscleroza.

Analizand datele din tabel observam variatii semnificative in exprimarea
cantitativa a acidului C18:3w6, care a inregistrat valori medii crescute la nivelul pulpei
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superioare, 95,95 mg iar la nivelul pieptului valoarea a fost de 13,56 mg. Valori
foarte semnificative au fost notate in interpretarea acidului C18:2w6 cis cu valori de
2077 la nivelul pulpei si 693,83 la nivelul musculaturii pectorale, acidul C18:3w6
alaturi de C20:4m6 au avut de asemenea valori crescute la nivelul muschilor pulpei
superioare.

Tabelul 9.7/Table 9.7
Continutul 1n acizi grasi polinesaturati (mg/ 100 g carne)
Content of polyunsaturated fatty acids (mg / 100 g meat)

. Loturi Indicatori statistici calculati
Specificare | n . = SEMNIFICATIA
analizate X + s¢ V% | Min. | Max.
Piept | 693,834248,58 | 71,65 | 259,42 | 1152,5 | F=30.27; Fooo1 =
C18:2m6 Pulpi 2351
cis WP 9077,0437,50 | 3,61 | 1979,1 | 21485 | . 70
superioara F> F(),om => F**
Piept 0,86£050 | 118,02 | 0 | 1,98 F=28,97; Fooor =
C18:306 Pulpd | 44036 1736 | 3,42 | 5,13 _BSE
superioara B> Fog0 = *#*
Piept 13,56+526 | 77,54 | 3,78 | 23,78 F=6.87: Foos =
: a 5,99;
Cl8:303 Pulpd | 050503007 | 6456 | 42,07 | 15033 7
superioara F > Foo5=>*
Piept 335:193 | 11572 | 0 | 7,01 F=0,55; Foos =
: a 5,99;
€20:2 Pulpd | ¢ 15374 11551 0 13,22 %
superioara F <Foos=>n.s
Piept 0,36:£0,36 200 0 | 1,44 F=1,26; Foos =
€20:303 Pulpd ) 30008 12000 | 0 3,29 %
4 superioara F <Foos=>n.s
Piept 69.82+5.85 | 16,76 | 58,57 | 80.91 F=41,75; Fooo =
C20:406 Pulpd | 08 434519 9057 | 9830 | 117.57 | . 20
superioara F > Fo001 => ***
Piept 828415 | 100,16 | 0,95 | 15,69 F=0,20; Foos =
€20:503 Pulpd 1) 41as.44 9536 | 1,86 | 21,30 %
superioara F <Foos=>n.s
Piept 13,824527 | 7626 | 45 | 23,11 F=0,03; Foos =
: a 5,99;
C22:506 Pulpd | 15330578 7545 | 507 | 2592 9%
superioara F <Foos=>n.s
Piept 4455123 5531 | 151 | 648 F=7.,85; Foos =
C22:503 Pulpd 1) 911036 39,63 | 7,77 | 16,05 _ 3%
superioara F > Foos=>*
Piept 2.86£0,54 | 3822 | 1,89 | 3,90 B = 4.82: Foos =
€22:603 Pulpd 10914360 6639 | 458 | 1826 9%
superioara F <Foos=>n.s
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CAPITOLUL 10
INFLUENTA PROGRAMULUI DE LUMINA ASUPRA
GRADULUI DE DEZVOLTARE SOMATICA LA CURCAN

SECTION 10
INFLUENCE OF THE LIGHT SCHEDULE ON THE SOMATIC
DEVELOPMENT DEGREE IN TURKEYS

Epifiza este un organ neuroendocrin, fotosenzitiv situat in centrul geometric
al creierului, intre corpul calos si nucleii cvadrigemeni superiori (Buijs et al. 2006;
Boisteanu P.C. 2000; Cantwell El et al. 2006). La curcan, glanda pineala se prezinta
sub forma unui con cu baza indreptatd spre craniu, prezentand o conexiune cu
tavanul ventriculului III numita tija habenulara.

Glanda pineala la pasari contine un oscilator circadian care are un rol major
in organizarea temporald a functiilor cerebrale. Secretia indolilor pineali are o Tnalta
ritmicitate care pare a fi esential endogena, modulata de alternanta lumina/intuneric
(L/D) si temperaturd (Natesan A et al.2002; Okano T et al. 2002). Ceasul circadian
prin care fiecare pinealocitd aviara regleaza transcriptia urmata de biosinteza
melatoninei exprimata ritmic in ciclul L/D i D/D, atat in vivo cat si in vitro (Michael
J.B.et al. 2005; Zawilska JB et al. 1993; Zawilska JB et al 2006). in adaptarea
organismului la conditiile mediului exterior, pineala, prin hormonii ei, nu actioneaza
direct asupra gonadelor sau asupra sistemului endocrin, ci actioneaza asupra
creierului si contribuie la adaptarea functiilor cerebrale la conditiile de mediu,
activitatea reproductiva fiind numai o laturd a acestui proces. Glanda pineald, prin
biosinteza melatoninei, este un traductor fotoperiodic care mediaza sezonalitatea
functiei de reproductie (Foster RG et al. 2002). Implicarea melatoninei in axa
functionala hipotalamo-hipofizo-gonadald se demonstreazd prin nivelul crescut
asociat secretiei scizute de gonadotropi. Scaderea concentratiei de melatonina
activeazd axa hipotalamo-hipofizo-gonadala prin mecanisme de feed-back (Chong
NW et al. 2003; Skwarlo —Sonta K et al. 1999; Schomerus C et al. 2005).

Principalul factor hormonal secretat de pineala, cu actiune modulatoare la
nivel hipotalamo-hipofizar, este melatonina, ale carei efecte inhibitorii asupra
secretiei de LH, FSH, prolactind, ACTH si b-endorfine sunt cunoscute (Csernus V
et al. 2003).

Mecanismul molecular si biochimic prin care glanda pineala aviara
sintetizeazd melatonina este Incd insuficient cunoscut. Nu au fost identificate
componentele celulare sau moleculare ale glandei pineale la pasari ce intervin in
reglarea fazei sau perioadei oscilatiilor circadiene ce produc melatonina. Este
cunoscut cd melatonina se sintetizeaza din triptofan, ce este preluat din fluxul
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sanguin. Acesta este convertit in 5- hidroxitriptofan (5-HTRP) cu ajutorul
triptofanhidroxilazei (TRH), apoi in 5-hidroxitriptamina (5-HT) cu ajutorul
aminoacidului aromatic decarboxilaza (AAADC). Pe parcursul noptii 5-HT este N-
acetilat cu ajutorul N-acetiltransferazei pentru a forma N-acetilserotonina (NAS), un
substrat al enzimei finale de transfer care este hidroxiindoloximetiltransferaza
(HIOMT). Activitatea NAT si HIOMT se intensifica la intuneric datoritd eliberarii
crescute a noradrenalinei din terminatiile nervoase simpatice de la nivelul
membranei celulare a pinealocitelor (Arendt, J et al. 1991, Anna Lorenc-Duda 2008,
Pryzbylska G.B. et. al. 2009, Skene, D.J., et al 1991).

Melatonina este un hormon lipofilic ce difuzeaza rapid prin membrane si in
sange unde este catabolizata si inactivata in ficat prin hidroxilare.

Se considera ca la pasari ritmul circadian este mult mai complex decat la
mamifere, deoarece sistemul nervos central impreuna cu glanda pineala si retina
actioneaza ca un intreg prin mecanisme nervoase si umorale (Gwinner E et al. 2001;
Underwood H et al. 2001).

Factorii care influenteazd dezvoltarea indivizilor sunt factori abiotici,
reprezentati de lumina, temperatura, umiditatea aerului, compozitia chimica a apei,
presiunea atmosferica, presiunea hidrica, structura fizicad si chimica a solului si
factori biotici influentati de interferenta relatiilor comportamentale a indivizilor din
aceeasi sau din specii diferite, care exercitd o concurenta, o competitie. Organismele
nu se supun niciodatd pasiv la actiunea factorilor din mediu, tinzand sa reactioneze
prin diferite modalitati de adaptare. Fatd de variatiile mari ale factorilor de mediu,
organismele si-au creat o serie de structuri si functii capabile sa se adapteze, sa se
autoconserve. Un argument in sustinerea acestor afirmatii il reprezintd rezultatele
experimentale privind mutarea pasarilor care au fost adaptate la un sistem de crestere
in Intuneric constant (DD) ce a produs tulburari semnificative in sinteza melatoninei
(Zawilska JB et al. 2006).

Cercetarile din ultimii ani au precizat ca fotoperiodicitatea intervine, prin
intermediul pinealei, nu numai asupra ciclurilor reproductive sezoniere, dar si asupra
ingestiei de alimente, depozitarii lipidelor de rezerva, modificarii pilozitatii la
animalele cu blana, precum si asupra hibernarii; aceste efecte fiind determinate de
variatiile zilnice ale secretiei de melatonina, cu actiune centrald asupra controlului
hipotalamic al secretiei de gonadotrofine si hormoni lactotropi si corticotropi din
hipofiza anterioara, obtindndu-se variatii ale gonadelor, blanii, greutatii corporale si
stratului adipos datoritd contextului fiziologic determinat de modificarile
fotoperioadei (Arendt, J 1995,Brandstatter, R et al 2006, Lewis P.D. et al 2010,
Siapes, T.D., et al 1989).

Activitatea fiziologica a glandei pineale cu raspunsurile specifice in
teritoriul productiei de carne nu pot fi interpretate decat prin monitorizarea
parametrilor tehnologici utilizati in managementul tehnologic al cresterii curcilor.

152



Scopul cercetarii este reprezentat de identificarea unor solutii tehnologice de
crestere si intretinere implicate Tn maximizarea dezvoltarii somatice si implicit a
sporirii productiei de carne prin intermediul cercetérilor de fiziologie aviara.

Fotosensibilitatea epifizara este datoratd in principal succesiunii de
serotonind si melatonind, iar secretia nocturna a melatoninei la pasari este implicata
in scaderea consumului de hrand, respectiv a conversiei alimentelor. Modularea
pragului de lumina pentru pasarile destinate productiei de carne trebuie sa respecte
cerintele fiziologice specifice categoriei de varsta si specializarii productive.

Pentru a putea defini rolul pe care il are glanda pineald in dezvoltarea
somatica a indivizilor, acestia au fost supusi unui program de lumina continua de la
17 -20 saptadmani,timp in care s-a monitorizat dinamica greutatii corporale. Datele
obtinute au fost permanent comparate cu cele specificate in ghidul de crestere al
hibridului.

Tabelul 10.1/Table 10.1
Variatia greutatii corporale la hibridul luat in studiu
Variation of body weight in the studied hybride

17 11658 11500 2.54 108.6
18 11980 12220 2.56 102.9
19 12402 12880 2.61 94.3
20 13518 13490 2.62 87.1

In urma determinarilor gravimetrice s-a obtinut la 17 siptimani o valoare
medie a greutdtii de 11658g, cu 158g mai mult decat era precizat in ghidul de
crestere. La 18 saptimani valorile inregistrate au fost cu 240g sub valoarea
prezentatd de ghid. La 20 de saptdmani, cand indivizii au fost dirijati cétre
abatorizare au Inregistrat o greutate de 13518g cu 28g mai mult decat cea preconizata
de ghid. Indicele de consum 1n aceastd perioada a variat intre 2.5 - 2.62g, lumina
excesiva avand o actiune de stimulare a anabolismului fiziologic.

Din punct de vedere al aprecierii comerciale a carcaselor rezultate in urma
abatorizarii putem afirma ca procentual, pieptul dezosat si fara piele reprezinta 29.85
din carcasa; pulpa superioara cu os si piele 14.8% din care 11.1% este pulpa
superioara dezosata cu piele; pulpa inferioara reprezinta 12.19% din carcasa, aripa
10.12%; spinarea impreuna cu sternul reprezintd 29.04% din carcasd, tartita
reprezentand 2.05%.

Aprecierea gradului de dezvoltare corporala s-a efectuat prin masurdtori si
calcularea indicilor corporali. In cazul hibridului B.U.T. Big 6 crescut in Romania
s-a obtinut o medie a lungimii trunchiului de 45.8 cm,lungimea carenei sternale a

153



fost de 25.5 cm iar perimetrul toracic a inregistrat o valoare de 73.33 cm. Dintre
indicii corporali s-a calculat .D.M.P care a avut o valoare de 55.67cm si I.C. a fost
de 160.10cm.

Au fost efectuate studii de citometrie si histometric somatica deoarece
dimensiunea fibrelor musculare au o importantd deosebitd in exprimarea calitatii
fizice a carnii: textura, frigezimea si suculenta. De asemenea, un rol deosebit al
grosimii fibrelor musculare se deduce si din rolul pe care il joaca acestea in durata
de racire a carcasei. Hibrizii de curca specializati pentru productia de carne, prezinta
la sacrificare un randament crescut al pieptului, ceea ce impune o raciere
corespunzatoare pentru a impiedica obtinere de carnuri PSE.

Datele referitoare la elementele citometrice si histometrice ale musculaturii
somatice la curca sunt prezentate in tabelul 10.2.

Studiul histometric aplicat a evidentiat o grosime medie a fibrelor musculare
superioare in cazul carnii albe, respectiv de 52,46+0,73 p (musculatura pectorala, tip
metabolic al miocitelor predominant glicolitic), comparativ cu cea a fibrelor
contractile din carnea rosie, prelevatd de la nivelul membrelor inferioare, respectiv
49,38+1,13p si 46,78+1,14p (musculatura coapsei si a gambei, tip metabolic al
miocitelor predominant oxidativ). Aceste valori dimensionale pentru miocite au
condus, de asemenea, la aceeasi clasificare dimensionala, la nivelul fasciculelor
musculare primare. Din punctul de vedere al densitatii fibrelor musculare pe unitatea
de suprafatd, s-a observat o densitate maxima in cadrul musculaturii membrelor
inferioare, respectiv in cadrul esantionului muscular prelevat de la nivelul coapsei
(311,45 miocite/mm?), comparativ cu 264,22 miocite/mm?, valoarea minima
determinata pentru proba de carne din zona pectorala.

Referitor la structura tisulara, a reiesit ca cea mai mare pondere a tesutului
muscular pur 1n structura muschiului studiat (71,44+0,80%) s-a intalnit in cadrul
musculaturii pulpei superioare, In timp ce, pentru musculatura pectorald, s-a
evidentiat o participare in alcatuirea carnii de cca. 2/3 tesut muscular si cca. 1/3 tesut
conjunctiv.,
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La 20 de saptamani glanda pineala este maritd, cu toate acestea, numarul de
foliculi variaza intre 100 si 120. Se constatd cresterea semnificativd a grosimii
septurilor tesutului conjunctiv (Fig. 10.1). Din unele septe se desprind ramuri subtiri,
care patrund 1n peretele folicular si separa partial portiuni mici ale foliculului. A fost
de asemenea observatd 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.

Figura 10.1 Aspectul glandei pineala la 20 de saptamani.
Tesut conjunctiv septal (sdgeatd), HEA x60
Figure 10.1 Appearance of pineal gland at 20 weeks. Septal conjunctive tissue (arrow), HEA x60

Celulele de sustinere sunt reprezentate de celulele ependimale care sunt
localizate in jurul cavitatilor foliculilor pineali si celule mici, rotunde prezente in
partea exterioard a peretelui folicular, pinealocite alungite, probabil reprezentand
tipul rudimentar-fotoreceptoare si pinealocite secretorii (Fig. 10.2)

4‘_. AL e

Figura 10.2 Aspectul glandei pineale la 20 de saptamani
Celule de sustinere si ependimale — celulele sunt cu microvili sau cili, HEA x20
Figure 10.2 Appearance of pineal gland at 20 weeks
Support and ependymal cells—the cells are with microvilli or cilia, HEA x20
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Celulele ependimale — ca celule sunt subtiri cu microvili sau ciliate pe
suprafata lor apicald. in acelasi timp, populatia de pinealocite a suferit o
transformare, care conduce la cresterea procentului de celule parafoliculare (Fig.
10.3).

ot

Figura 10.3 Aspectul glandei pineala la 20 de saptamani
Procent mare de celule parafoliculare. PAS x10
Figure 10.3 Appearance of pineal gland at 20 weeks
High percentage of parafollicular cells. PASx10

Populatia celulelor de sprijin localizate la periferia foliculilor este slab
cunoscutd. Ultimul tip este reprezentat slab la pasdrea tandra, dar predomina la
curcanii maturi sexual. Pinealocitele secretorii sunt prezente in partea distala a
tulpinii pineale (Fig. 10.4).

Figura 10.4 Aspectul glndei pineala la 20 de saptamani. HEA x40
Figure 10.4 Appearance of pineal gland at 20 weeks. HEA x40
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Peretele folicular a fost format din doua parti bine distincte - cel de baza
format din mai multe straturi de celule rotunde sau ovale, iar cea apicald se
invecineaza cu lumenul.

Partea apicala a fost compusa din celule conice si alungite. Prelungirile
apicale ale celulei alungite au fost observate sporadic.

Probabil, multe dintre aceste alternante afecteazd procesul secretor al
pinealei si a mecanismelor sale de reglare. Ambele celule bi-polare, alungite cu
prolongarea (probabil pinealocite rudimentar-fotoreceptoare) si celule rotunde
clasificate ca pinealocite secretoare par a fi responsabile pentru activitatea secretorie
a organului pineal de curcan, dar semnificatia lor se poate schimba in mod
semnificativ in timpul ontogenezei.

Glanda pineala este inconjuratd rostral de coroida bine dezvoltata care
constd in cisterne alungite formate de un epiteliu cuboid (Fig. 10.5). Tesutul
accesoriu al glandei pineale a fost localizat caudal la plexului coroid.

o
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alungite formate de un epiteliu cuboid. HEA x10
Figure 10.5. The pineal gland is surrounded towards the rostrum by the well-developed choroid
consisting from elongated cisterns formed by a cuboid epithelium. HEA x10.

In timpul fazei de lumina, concentratiile medii ale melatoninei in glanda
pineala si retina de curcani cu fotoperioadd andelungata, au fost semnificativ mai
mari comparativ cu cele de la pasari mentinute sub perioade regulate si scurte. In
plus, nivelul de melatonina a fost cel mai scazut la expunerea scurta de timp.

Lumina este factorul dominant de mediu care controleazd biosinteza
melatoninei atat in glanda pineald cat si In retind. Epifiza curcilor supuse unei
perioade mai mari de lumina prezinta celule PAS pozitive incarcate cu hormoni (Fig.
10.6). Eliberarea acestor hormoni se realizeaza in timpul noptii cand sinteza este
supresatd. Lumina de noapte suprima acut sinteza melatoninei.
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Figura 10.6 Glanda pineald supusa unui program prelungit de lumina. Numeroase pinealocite
incércate cu secretie PAS pozitiva. PAS x40
Figure 10.6 Pineal gland subject to an extended light schedule. Many pineal ocytes charged with
positive PAS secretion. PAS x40

Curcile supuse unui program normal de lumind prezintd pinealocite cu o
citoplasma mai sdracd in hormoni sau proportia pinealocitelor incarcate este mai
mica (Fig. 10.7)

Figural0.7 Epifiza de curca dupa un ciclu normal circadian.
Proportia celulelor incdrcate cu hormoni este mai mica. PAS x10.
Figurel0.7 Epiphysis of turkey hen a normal circadian cycle. Proportion of the cells charged with
hormonesis lower. PAS x10.

Prezentul studiu extinde aceste descoperiri si demonstreaza cd durata
melatoninei crescute in glanda pineald si retina de curcan se schimba puternic ca
raspuns la lungimea fazei de intuneric intunecati impuse de ciclul L:I. Tot mai multe
dovezi experimentale indica faptul ci, la mamifere cat si la pasari, sistemul circadian
joaca un rol important In masurarea timpului fotoperiodic. S-a tot vehiculat ca
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sistemul circadian aviar ar putea fi mai complex decat la mamifere, si implica 3
multiple oscilatoare centrale autonome si distincte anatomic care sunt localizate in
ochi, hipotalamus si glanda pineald. Semnificatia functionald al acestor oscilatoare
pentru ritmicitatea circadiand variaza semnificativ intre populatiile aviare.

Aceste descoperiri aratd cd, la curcani, fotoperioada joaca un rol important
in reglarea semnalului de melatonina.

Cercetarile efectuate au plecat de la premiza existentei unor eventuale relatii
intre hormonii indolici si peptidici pineali si dezvoltarea somatica, cu participarea
complexului hipotalamo-hipofizar.

Factorii experimentali care au facut obiectul acestei lucrari au influentat
dinamica greutatii corporale, consumul de furaj, conducand in final la aparitia unor
importante modificari structurale la nivelul glandei pineale.

Expunerea indivizilor la lumina continua (pinealectomie foticd) au produs
cresteri ale greutatii corporale, demonstrand astfel implicarea glandei pinele in
reactiile neuro-endocrino-metabolice, care contribuie la mentinerea echilibrelor
homeostazice, inclusiv somatice.

Analiza histometrica si citometrica a fibrelor musculare analizate se explica
prin constructia histo-anatomica a regiunilor corporale analizate si prin specializarea
metabolica a celulelor contractile specifice fiecarei zone anatomice.Astfel, la nivelul
pieptului, fibrele musculare sunt mai groase si mult mai bine intretesute cu stroma
conjunctiva, structurd care, alaturi de proprietatile contractile ale fibrelor de tip
glicolitic, permite efectuarea unui efort mecanic puternic, dar repetat cu o frecventa
ridicatd si de durata relativ mica (ex. miscarile in care este implicatd musculatura
pectorala pe durata efectudrii zborului). Musculatura membrelor, pe de altd parte,
permite, datorita densitatii mai mari a miocitelor si metabolismului de tip oxidativ al
acestora, efectuarea unor eforturi mai sustinute, cu prestarea de lucru mecanic mai
indelungat (ex. mentinerea posturii si locomotia la pasari).
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CONCLUZII
CONCLUSIONS

Prin prisma conceptului de trasabilitate, calitatea carnii se regdseste
permanent sub influenta interventiei unei sume de factori cu participare diferita.

Cercetarea realizata a avut ca scop identificarea factorilor tehnologici
implicati Tn imbunatatirea calitatii carnii de curcd. Este real conceptul prin care
principalii factori responsabili de realizare a indicatorilor de calitate a carnii sunt
“rasa, masa,casa”

Cercetarea realizata a fost structuratd pe analiza tehnologiei de crestere a
hibridului BUT 6 in conditii de exploatare intensd. Hibridul BUT 6, reprezinta
rezultatul unei munci de selectie foarte riguroase, cu performante de crestere ce
corespund exigentelor actuale, fiind caracterizat de viteza mare de crestere si indice
de conversie a hranei superior.

Pentru obtinerea unor rezultate performante in cresterea curcilor de carne
este necesara indeplinirea urmatoarelor conditii:

- utilizarea unui hibrid cu potential genetic pentru productii ridicate;

- aplicarea unui ansamblu de masuri tehnologice de crestere care sa

permita exprimarea potentialului genetic;

- mentinerea starii de sdnatate capabile sa permita cresterea si dezvoltarea

armonioasa;

- aplicarea strictd a masurilor de sanitatie la popularea halelor de crestere,

cu respectarea recomandarilor prevazute in ghidurile de crestere;

- asigurarea confortului tehnologic prin respectarea densititilor si sexarea

riguroasa a indivizilor;

- utilizarea retetelor de nutreturi combinate, echilibrate energetic, proteic

si vitamino-mineral;

- respectarea unui protocol sanitar veterinar profilactic ce are capacitatea

de a proteja pasarile.

Cercetarile efectuate confirma si importanta tehnologiei de abatorizare
aplicate la efectivele ce au ajuns la finalul etapei de crestere.

Caracterizarea operatiunilor de abatorizare reprezintd garantia indeplinirii
nivelului de calitate pentru carnea rezultata.

Legislativ si tehnologic se impune respectarea principiilor HACCP pentru
identificarea si eliminarea potensialelor riscuri.

In desfasurarea operatiunilor tehnologice pe fluzul de abatorizarea se
impune o monitorizare permanenta a activitatii operatorilor si a functiondrii tuturor
echipamentelor in limitele prescrise n scopul evitarii deprecierii din punct de vedere
calitativ a carnii.
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CONCLUZII
CONCLUSIONS

In the light of the traceability concept, meat quality is permanently under the
influence of the intervention of several factors, each with a different involvement.

The research had the aim to identify the technological factors involved in
the improvement of the turkey hen meat quality. The concept by which the main
factors influencing meat quality indexes are “species, meal, shelter” is true.

The research was structured on the analysis of the BUT 6 hybrid breeding
technology in intensive conditions. The BUT 6 hybrid represents the result of a very
rigorous selection work with a breeding performance corresponding to the current
demands as it is characterized by a high speed of breeding and a higher conversion
index for food.

In order to obtain the high performance results related to turkey hen
breeding, it is necessary to fulfill the following conditions:

- Use of a hybrid with a genetic potential for high production;

- Application of a set of technological measures of breeding allowing the

expression of the genetic potential;

- Maintaining a health state being able to allow a great development and
growth;

- Strict application of sanitation measures when populating the production
shelters with the observance of the recommendations provided in the
breeding guides;

- Assuring technological comfort by observing the densities and rigorous
sexing of the birds;

- Use of networks of mixed fodders that are balance from a caloric,
protein and vitamin-mineral point of view;

- Observing a prophylactic veterinary sanitary protocol with the ability to
protect the birds.

The research made also confirms the importance of the slaughtering

technologies applied to the groups of birds that reached the end of the breeding stage.

The characterization of slaughtering operations represents the guarantee of
achieving the quality level for the meat obtained.

From a legal and technological point of view, the HACCP principles for the
identification and elimination of potential risks must be observed.

The technological operations within the slaughtering flow require a
permanent monitoring of the activity of operators and of the operation of all
equipment and devices within the prescribed limits in order to avoid the qualitative
devaluation of the meat.
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