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INTRODUCERE

Alimentatia prezintd un rol esential in determinarea starii de sanatate a
populatiei unei tari; o alimentatie sdnatoasd presupune, printre altele cunoasterea
caracteristicilor produselor destinate consumului.

Calitatea totald a alimentelor este rezultatul tuturor caracteristicilor dorite,
care fac alimentul acceptabil pentru consum.

Calitatea produselor reprezintd ansamblul 1insusirilor unei valori de
intrebuintare, ce exprima gradul 1n care acestea satisfac nevoile sociale, in functie de
parametrii tehnico-economici, estetici, gradul de utilitate si eficienta economica in
exploatare, respectiv in consum (Banu s.a., 2007).

Carnea este un aliment de baza pentru om, avand un rol plastic si energetic
bine definit pentru organismul acestuia (Usturoi, 2008).

Carnea joacd un rol semnificativ prin nutrientii pe care ii contine, mareste
rezistentele organismului in fata infectiilor si a substantelor toxice, stimuleaza
activitatea nervoasd superioarda a omului, precum si capacitatea sa intelectuala si de
munca.

Carnea si produsele din carne formeaza un segment important al alimentatiei
umane, deoarece acestea oferd substante nutritive esentiale, care nu pot fi usor
obtinute prin intermediul legumelor si al produselor derivate (Byers s.a., 2002).

Valoarea nutritiva a carnii este datd de numeroase componente, si anume: compozitia
chimica, aportul nutritiv, aportul proteic si calitatea energiei (Georgescu . a., 2000).

Organele comestibile de pasare (inima, ficatul si pipota) prezintd o
importanta ridicata in alimentatia umana, fiind consumate la o scara larga, datorita
continutului scazut in grasime, pe langa avantajul oferit de perioada scurtd de timp
necesara pentru pregatirea lor (Alvarez-Astorga s.a., 2002; Veer si Vikas, 2017).

Organele comestibile includ inima, ficatul si pipota; acestea sunt folosite atat
n alimentatia umana, cat si in diferite tratamente naturiste.

Cererea organelor pe piatd depinde de zond, religie si traditii. Astfel, unele
organe utilizate ca fiind comestibile 1n unele tari si cu o valoare nutritiva importanta
sunt considerate ca fiind necomestibile in alte tari ale lumii (Ockerman s.a., 2004).

Calitatea carnii, implicit cea a organelor comestibile de pasare este reprezentata
de suma tuturor factorilor senzoriali, nutritivi, igienico-toxicologici si tehnologici in
interdependenta lor. Factorii nutritivi includ proteinele, grasimile, vitaminele si
mineralele, la care se adauga digestibilitatea si valoarea lor biologica (Honikel, 1999;
Olsson si Pickova, 2005).

In ceea ce priveste nutritia umani, carnea de pasire contine o cantitate mare
de proteine si vitamine, care sunt usor de asimilat, fiind totodata si o surséd valoroasa
de minerale.



Referitor la aportul caloric, fard indoiald grasimile si proteinele sunt
componentele cele mai importante ale organelor, dar acestea prezinta valori mai
scazute decét cele din carne.

Ficatul este cea mai bogata sursa de minerale, continute la niveluri superioare
celor inregistrate 1n tesutul muscular.

In ultimii anii s-a remarcat o dezvoltare din ce in ce mai mare a
comercializarii produselor din carne proaspata refrigerata, datoritd caracteristicilor
acestora, respectiv: usurinta prepararii culinare, imaginea de ,,carne proaSpata”,
,»carne sanatoasa”, precum si modalitdtile variate de pregatire (Baston, 2010).

Prospetimea si calitatea produselor sunt cele mai importante criterii de
cumparare a consumatorilor. Este esential a sti cdnd un produs alimentar este proaspat
si de calitate, atat in magazin, cat si In bucatarie.

Cu toate cd, organele comestibile de pasire sunt utilizate in alimentatia
omului, in majoritatea tarilor, foarte putini cercetdtori au publicat rapoarte despre
calitatea lor; Tn schimb, sunt numeroase studii privind valoarea nutritiva a organelor
comestibile de la alte specii de animale (suine, bovine si ovine).

Cercetarile urmadrite in cadrul tezei de doctorat intitulate: ,,Contributii la
cunoasterea calitatii organelor comestibile de pasdre” au vizat realizarea unei
imagini de ansamblu asupra valorii nutritive a unor produse alimentare apreciate de
publicul consumator, dar mai putin studiate de catre specialisti.

Prin urmare, este important pentru consumatori sa primeasca informatii
obiective cu privire la parametrii de calitate, de aceea scopul cercetarilor noastre a
fost acela de a evalua valoarea organelor comestibile de pasare.



INTRODUCTION

Nourishment plays an essential role in establishment of health state of a
country population; healthy nourishment supposes knowledge of features of products
which are destined for human consumption.

Foods’ total quality is the result of all desired features, which make the food
to be acceptable for consumption.

Products’ quality represent the ensemble of features for a certain use value,
which express the degree in which those ones satisfy the social needs, function of
technical-economical and aesthetic parameters, utility degree and economical
efficiency in exploitation, respectively in consumption (Banu et al., 2007).

Meat is a basic food for humans, having a well defined plastic and energetic
role for organism (Usturoi, 2008).

Meat plays a significant role through the contained nutrients, increases the
resistance of organism face to infections and toxic substances, stimulates a superior
nervous activity for humans, as well as its intellectual and working capacity.

Meat and meat products form an important segment in human nourishment,
because provide essential nutritive substances which couldn’t be obtained from
vegetables and derived products (Byers et al., 2002).

Meat nutritive value is given by various components, such as: chemical composition,
nutritive intake and energy quality (Georgescu et al., 2000).

Birds’ edible organs (heart, liver and gizzard) present a highly importance in
human nourishment, being consumed on a large scale, due to low fat content, and
also presenting the advantage of a short time period for cooking (Alvarez-Astorga et
al., 2002; Veer and Vikas, 2017).

Edible organs include heart, liver and gizzard; those ones being used both in
human nourishment and as well as in different naturist treatments.

The demand for organs on market depends by area, religion and traditions.
So, some organs which are edible in certain countries and which have an important
nutritive value are considered as being inedible in other countries of the world
(Ockerman et al., 2004).

Meat quality, implicit the one of bird edible organs is represented by the sum of
all sensorial, nutritive, hygienic-toxicological and technological factors in their
interdependency. Nutritive factors include proteins, fats, vitamins and minerals, at which
are added their digestibility and biological value (Honikel, 1999; Olsson and Pickova,
2005).

Regarding human nourishment, bird meat contains a large quantity of
proteins and vitamins, which are easy to be assimilated, being also a valuable source
for minerals.



Regarding caloric intake, with no doubt fats and proteins are the most
important components in organs, but the values are lower than the ones in meat.

Liver is the richest source for minerals, with superior values to the ones
recorded in muscular tissue.

In the last years could be observed a higher development of
commercialization of products from refrigerated fresh meat, due to its features,
respectively: an easy cooking, image of “fresh meat”, “healthy meat”, as well as by
various cooking modalities (Baston, 2010).

Freshness and quality of products are the most important customers buying
criteria. It is essential to know when a product is fresh and with a good quality, both
in store and as well as in kitchen.

Although, bird edible organs are utilised in human nourishment, in majority
of countries, very few researchers published reports about their quality; conversely,
are numerous studies regarding nutritive value of edible organs from other animal
breeds (swine, cattle and sheep).

The aimed research of the PhD thesis entitled “Contributions to knowledge
of birds’ edible organs quality” have targeted to realisation of an ensemble image on
nutritive value of some foodstuff products which are appreciated by consumers, but
less studied by specialists.

So, it is important for consumers to receive pertinent information regarding
quality parameters, thus the aim of our research was to evaluate the value of birds’
edible organs.



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

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

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

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

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

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

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

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

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

o  Experienta 1. ,, Rezultate cu privire la calitatea ficatului de pasdre”
F1 = ficat provenit de la hibridul ,,ROSS 308”, sacrificat la varsta de 35 zile;
F, = ficat provenit de la hibridul ,,ROSS 308, sacrificat la varsta de 42 zile;
F3 = ficat provenit de la hibridul ,,COBB 5007, sacrificat la varsta de 35 zile;
F4 = ficat provenit de la hibridul ,,COBB 5007, sacrificat la varsta de 42 zile.

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



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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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



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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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




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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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



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

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

Valoarea pH a prezentat o crestere pe durata timpului de depozitare, de 1a 6,44
(valoarea medie inregistrata in prima zi) la 7,54 (ziua a 9-a).

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

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

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

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

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

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

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

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

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

In baza rezultatelor obtinute propunem urmitoarele recomandari:

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

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

The research realised for elaboration of PhD thesis entitle “Contributions to
knowledge of birds’ edible organs quality” have targeted to realisation of an ensemble
image on nutritive value of some foodstuff products which are appreciated by
consumers, but less studied by specialists, respectively birds’ edible organs.

The aim of research was motivated by the fact that, nowadays, legislation
doesn’t stipulate quality criteria and classes for bird liver, gizzard and heart.

Another motivation for the realised studies was that birds’ edible organs have
a low priority for research both in Romania as well as at world level (were founded
very few information regarding quality of birds’ edible organs).

So, into current research were realised 3 experiences, difference being
represented by the product type (bird edible organ) on which was realised specific
determinations.

Each of those 3 experiences aimed two major aspects: qualitative
characterization of analysed product and respectively appreciation of its stability
during storage in refrigeration conditions.

The experimental variables were represented by the hybrid type from which
the studied edible organs were gathered and birds’ slaughtering age.

Those three categories of products were achieved from specialised units in
the day in which birds were slaughtered and transported in adequate conditions
(freezer boxes) at laboratories where were realised the specific determinations
(sensorial, physical-chemical and microbiological).

In this way, for each of those 3 experiences were made 4 batches, with
different codes, function of provenance, as follows:

e  Experience 1. “Results regarding quality of bird liver”
F1 = liver gathered from hybrid “ROSS 308”, slaughtered at age of 35 days;
F. = liver gathered from hybrid “ROSS 308”, slaughtered at age of 42 days;
Fs = liver gathered from hybrid “COBB 5007, slaughtered at age of 35 days;
Fa = liver gathered from hybrid “COBB 5007, slaughtered at age of 42 days.

o  Experience 2. “Results regarding quality of bird gizzards”
P1 = gizzards gathered from hybrid “ROSS 308, slaughtered at age of 35 days;
P2 = gizzards gathered from hybrid “ROSS 308”, slaughtered at age of 42 days;
P3 = gizzards gathered from hybrid “COBB 5007, slaughtered at age of 35 days;
P = gizzards gathered from hybrid “COBB 5007, slaughtered at age of 42 days.



e  Experience 3. “Results regarding quality of bird hearts”
I1 = hearts gathered from hybrid “ROSS 308”, slaughtered at age of 35 days;
I,= hearts gathered from hybrid “ROSS 308, slaughtered at age of 42 days;
I3 = hearts gathered from hybrid “COBB 5007, slaughtered at age of 35 days;
I4 = hearts gathered from hybrid “COBB 5007, slaughtered at age of 42 days.

To achieve the second desideratum of our research, respectively appreciation
of birds’ edible organs stability during storage, it has been agreed that all those 3
studied edible organs to be identically packed (polystyrene trays and stretch foil) and
kept in according with the recommendations of producer (at 0...+4°C).

At the end of first day of storage we open one packing unit from which were
gathered 5 samples for evaluation of qualitative modifications at analysed products. This
procedure was daily repeated till day 9 of storage to observe the qualitative modifications
of organs also after expiration of shelf lifetime, respectively maximum 6 days.

Evaluation of storage stability for bird edible organs was realised through the
same quality indicators (sensorial, physical-chemical and microbiological). We
mention the fact that was kept the initial experimental variables (hybrid type and
slaughtering age).

1. At the end of realised research regarding evaluation of bird liver quality
gathered from hybrids “ROSS 308” and “COBB 500, which were slaughtered at
different ages (35 and 42 days) were observed the following aspects:

Sensorial exams didn’t indicate any modification, the obtained score being
maximum (20 points) for all those 4 analysed batches.

Mean weight of liver for studied broiler chicken was 44.20 g.

pH value of liver wasn’t influenced by the provenance hybrid nor by the
slaughtering age of it; the established mean value was 6.18.

Regarding chemical composition of bird liver, this one wasn’t influenced by
the hybrid type nor by slaughtering age, with the exception of water content (which
recorded a descendant evolution with birds’ aging) and lipids (presented a light
increase, at the same time with increasing of slaughtering age).

Water mean content in broiler chicken liver was 76.49%, and the one for dry
matter was 23.51%.

Mean values of proteins in broiler chicken liver was 17.55%, while mean
value of amino acids was 33.74 mg/100g.

Fat mean content in broiler chicken liver was 3.59%.

Regarding fatty acids content, mean value of identified saturated fatty acids
was 37.67 g/100g, and the one for content in monounsaturated fatty acids was 19.51
0/100g, for content of polyunsaturated fatty acids the obtained value was 42.26 g/100g.

Regarding mineral substances, the mean value for iron content established in
broiler chicken liver was 8.38 mg/100g, for calcium was 7.93 mg/100g, and the one
for magnesium was 20.59 mg/100g.
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By calculation of energetic value was established that mean energetic value
of liver was 111.46 kcal/100g.

Microbiological indicators weren’t influenced by hybrid type and
slaughtering age; mean value identified for TNG was 3.39 logiocfu/g, for
Enterobacteriaceae was 1.68 logiocfu/g; we mention that pathogen species
Escherichia coli and Salmonella spp. were absent.

The obtained data regarding contamination with heavy metals indicated that
at all analysed liver samples values were under the tolerance level. Lead mean value
was 0.04 mg/kg, and for cadmium was obtained a value of 0.0087 mg/kg.

Regarding stability of bird liver during storage in refrigeration conditions we
could affirm that:

Bird liver analysed for all those 4 batches presented features characteristic to
relatively fresh liver starting from day 4 and 5 of storage; in day 6 of storage such a
product was classified as “satisfactory”.

Analysis in dynamics for pH value of studied liver revealed value increases
which were in parallel in product aging.

Liver content in easily hydrolysable nitrogen recorded an increased evolution
during whole control period. At the expiration of shelf lifetime, nitrogen levels
presented a mean value (22.23 mg NH3/100g), situated under the superior limit,
legally allowed for bird liver.

Regarding the presence of sulphurs hydrogen, the obtained results indicated
that chicken liver kept its freshness during 5 storage days; also Kreis reaction was
negative in the first 5 days.

Chemically speaking was observed a light decreasing tendency for water
content, in relation with increasing of dry matter content; proteins level presented
light increases of values, while lipids’ content decreased with prolongation of storage
period. Also, value of content in total mineral substances, the one of non-nitrogenous
extractive substances and respectively energetic value presented ascendant values at
each studied batch.

Microbiological analysis highlighted a significant ascendant evolution,
regarding TNG and number of germs belonging to Enterobacteriaceae family (the
obtained values being lower than the limits stipulated in the actual legislation), and
also indicated the absence of pathogen bacteria Escherichia coli and Salmonella spp.

2. Studies effectuated regarding evaluation of bird gizzards quality gathered
from hybrids “ROSS 308 and “COBB 5007, with slaughtering at different ages (35
and 42 days) revealed that:

Sensorial speaking was observed that analysed bird gizzards obtained a
maximum total score (20 points).

Mean weight of gizzard for studied broiler chicken was 24.06 g.
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pH value of gizzard wasn’t influenced by the experimental factors; the
established mean value was 6.30.

Regarding chemical composition of bird gizzard, were observed light
differences generated by the provenance hybrid and by slaughtering age of broiler
chicken. Mean water content of bird gizzards was 79.57%, while mean value for dry
matter reached a level of 20.43%.

Mean value of proteins from broiler chicken gizzard was 17.27%, and
determination of essential amino acids indicated a mean value of 33.93 g/100g.

Fat mean content in broiler chicken gizzard was 1.33%, while dosage of fatty
acids highlighted a men value of 3853 ¢/100g saturated; 34.73 ¢/100g
monounsaturated and 25.13 g/100g for polyunsaturated ones.

Regarding mineral substances content was noticed that mean value for iron
content established in broiler chicken gizzard was 1.77 mg/100g, for calcium was
11.14 mg/100g, and the one for magnesium was 16.17 mg/100g.

Mean level of energetic value established for studied was broiler chicken
gizzards 89.05 kcal/100g.

Regarding microbiological parameters was observed that in case of TNG
mean value identified in gizzards was 4.96 logiocfu/g, and mean value established for
bacteria belonging to Enterobacteriaceae family was 1.830 logiocfu/g; species from
genus Escherichia coli and Salmonella spp., being absent.

Regarding appreciation of stability of bird gizzards during storage period in
refrigeration regime were highlighted the following aspects:

After sensorial analysis was observed a qualitative deterioration of bird
gizzards with storage period, from a mean score of 20.0 points recorded in day 1 till
7.70 points obtained in the last control day.

Data regarding pH value indicated an increase of it during those 9 storage days.

Regarding easily hydrolysable hydrogen, evolution of it had a continuous
degradation, during storage period of studied bird gizzards.

Sulphurs hydrogen indicated a light presence of it starting with day 7 of
storage (3 samples light positive from 5 at batches Ps and P4 respectively, 4 samples
light positive from 5 at batches P; and P,).

Regarding Kreis reaction, this one was negative for 5 days, after that became
weak positive in days 6 and 7 and positive in days 8 and 9.

Chemical composition was evaluated in connection with water content,
which decreases at the same time with prolongation of storage time in parallel with
the increases recorded by dry matter. Proteins presented a light ascendant evolution
(at the same time with the increasing of dry matter) with mean values between
17.24% in first day and 17.50% in last day, while lipids level decreased from 1.32%
(recorded in first day) to 0.95% (in day 9).
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Energetic value of broiler chicken gizzards presented a light decrease from
one control stage to another at all those 4 analysed batches.

Determination of TNG and Enterobacteriaceae shown increases from one
control day to another, but microbiological variations were between tolerance limits.
Also, microbiological analysis had shown the absence of bacteria Escherichia coli,
as well as the lack of the ones belonging to Salmonella spp. genus.

3. Research effectuated regarding evaluation of bird hearts quality obtained
from hybrids “ROSS 308 and “COBB 5007, with slaughtering at different ages (35
and 42 days) shown that:

Qualitatively speaking, the total score obtained at the end of sensorial
evaluation was maximum (20 points).

Mean weight of hearts for studied broiler chicken was 7.10 g.

Regarding pH value in hearts was observed that this one wasn’t influenced
by provenance hybrid nor by its slaughtering age; the established mean value for
broiler chicken hearts 6.40.

Analysis of chemical content for bird hearts had shown the fact that wasn’t
influenced by the applied experimental factors. Mean water content of broiler chicken
hearts was 78.02%, in parallel mean value for dry matter identified in broiler chicken
hearts was 21.99%.

Mean value of proteins was 13.77%, and the one for essential amino acids
identified in broiler chicken hearts was 30.05 g/100g.

Mean of fat content in broiler chicken hearts was 4.29%, and regarding
content in fatty acids, mean value for content in saturated fatty acids was 28.57
0/100g, the one for content in monounsaturated fatty acids was 35.27 g/100g, and for
content in polyunsaturated fatty acids the obtained value was 34.74 g/100g.

From the obtained data it was also observed that mean value for iron content
established for broiler chicken hearts was 3.53 mg/100g, for calcium was 10.65
mg/100g, and the one for magnesium was 16.66 mg/100g.

Energetic value established for broiler chicken hearts was 108.48 kcal/100g.

Microbiologically speaking, was observed that TNG and bacteria
Enterobacteriaceae presented values under the maximum allowed by actual
legislation, and bacteria Escherichia coli and Salmonella spp. were absent. Mean
value identified for TGN in broiler chicken hearts was 3.56 logiocfu/g, while mean
value established for Enterobacteriaceae was 1.83 logiecfu/g.

Mean value for lead in broiler chicken heart was 0.29 mg/kg, and the one for
cadmium was 0.02 mg/kg.

Research regarding appreciation of stability of bird hearts during storage in
refrigeration regime shows the followings:




Regarding sensorial quality birds’ hearts presented features characteristic to
a fresh product for 4 days from storage and relatively fresh in day 5 and 6; being
declared improper for consumption starting with day 7.

Value of pH indicated an increase during storage period from 6.44 (mean
value recorded in first day) till 7.54 (day 9).

Determination of easily hydrolysable hydrogen revealed a continuous
increase of it during whole control period. At expiration of shelf lifetime, nitrogen
levels presented a mean value of 23.37 mg NHs/100g, below superior limit, legally
permitted for bird meat.

Presence of sulphurous hydrogen was noticed starting with day 7 (2 samples
lightly positive from 5 at batches I; and I3 and 3 samples lightly positive from 5 at
batches I, and 1y).

As regarding Kreis reaction, this one was negative for 5 days, after that
became weak positive in days 6 and 7 and positive in days 8 and 9.

Chemical analysis show the fact that during storage took place light
decreasing of water content in parallel with the increasing of dry matter content.

Results regarding protein content indicated lightly increases from 13.78%
(day 1) to 13.99% (day 9).

Regarding fat content, we could say that the rate contained by analysed hearts
had a descendant trend from one control storage to another, aspect also observed for
energetic value at all those 4 analysed batches.

Refrigeration time and temperature influenced the development of TNG and
bacteria Enterobacteriaceae, so were observed daily increases, but the recorded
values corresponded microbiologically in all those 9 control days.

Also in case of hearts weren’t observed pathogen bacteria Escherichia coli
and Salmonella spp. at any control stage.

Based on the obtained results we propose the following recommendations:

v Edible by-products obtained after slaughtering of hen broiler chicken,
respectively: liver, gizzard and heart present valuable sensorial, physical-chemical
and microbiological features, being an important protein source with a high biological
value, very important for human nourishment.

v" It is recommended the consumption of those organs in fresh state, but if it is
necessary to preserve them, must be mandatory their preservation by refrigeration at
a temperature of 0...+4°C, in cold storages and well aerated. But, after 4-5 days of
refrigeration in this conditions start the degradation processes of analysed organs,
which make them improper for consumption.
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CAPITOLUL 1
CHAPTER 1

DATE STATISTICE CU PRIVIRE LA PRODUCTIA SI CONSUMUL
DE CARNE SI ORGANE COMESTIBILE DE PASARE
STATISTICAL DATA REGARDING PRODUCTION AND
CONSUMPTION OF BIRDS’ EDIBLE ORGANS

Consumul ridicat de carne a fost facilitat si de aparitia sistemelor industriale
de crestere, care s-au dezvoltat dupd al doilea razboi mondial; acestea au produs
importante schimbari in zootehnie si implicit, in industria alimentara (Van Otterloo, 2012).

Cea mai mare cantitate de carne produsa la nivel mondial este obtinutd in
sistem industrial; astfel, trei sferturi din productia de pui destinati sacrificarii si o
treime din productia de porci sunt obtinute in ferme industriale, iar pentru viitorul
apropiat se estimeaza o crestere rapida a celor doud sectoare (Gura, 2010).

1.1. Productia si consumul la nivel mondial

Tn anul 2016, productia totala de pui broiler de gina a fost de 22705417 mii
de capete, cele mai mari efective fiind in Asia (12830776 mii capete), urmata de
America (5604725 mii capete), Europa (2239722 mii capete) Africa (1903550 mii
capete) si Oceania (126644 mii capete).

Analiza comparativd a efectivelor de pui pentru carne existente la nivel
mondial Tn anul 2016, a indicat o crestere de 12,15% fata de anul 2010. Pe continente,
cele mai mari cresteri au fost in Asia (15,49%) si Africa (13,35%), urmate de Oceania
(11,14%), Europa (9,38%) si America (6,47%) (tabelul 1.1).

Tabelul 1.1/ Table 1.1
Evolutia efectivelor de broiler de gaina la nivel mondial
(mii capete) (prelucrat dupa FAO, 2018)

Evolution of hen broiler flock at world level
(thousands of heads) (processed after FAO, 2018)

Zona Anul
geografica 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016
0 1 2 3 4 5 6 7

Mondial 20245308 | 19952409 | 20491842 | 20955424 |21133733 |22111605 | 22705417
Africa 1679416 | 1667774 | 1732122 | 1742084 | 1787706 | 1831518 | 1903550
Africa de Sud 197000 200000 200000 161600 160700 162000 172765
Maroc 170000 175000 180000 185000 187000 191203 198710
America 5263969 | 5260936 | 5266186 | 5301063 | 5486805 | 5553416 | 5604725
SUA 1956000 | 1932000 | 1929600 | 1945900 | 1982900 | 2002427 | 1971947
Brazilia 1238913 | 1268209 | 1245269 | 1246638 | 1320749 | 1326453 | 1352291
Asia 11110330 | 10837860 |11292378 | 11608308 | 11643846 | 12446783 | 12830776
China 5302720 | 4710988 | 4916571 | 4835178 | 4632640 | 5091986 | 5155635
Indonezia 1349626 | 1566967 | 1657684 | 1793022 | 1865126 | 1968641 | 2053397
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0 1 2 3 4 & 6 7

Oceania 113951 122094 132932 130966 131153 123366 126644
Australia 83024 90744 100996 98653 97500 88658 90052
Noua Zeelanda 18525 18622 19097 19094 20278 21135 22744
Europa 2047642 | 2063746 | 2060634 | 2173003 | 2084224 | 2156522 | 2239722
Federatia Rusa | 390534 406007 427777 446789 448371 475242 490418
Ucraina 172600 183600 181124 195256 201008 193885 186354
Romania 83843 80845 79842 80136 79440 75447 78648

Tn America, Tn anul 2016, principalele tiri producitoare de pui de carne au
fost SUA (35,18% din totalul efectivelor) si Brazilia (24,12%).

In Asia, cea mai importanti tari producitoare de pui broiler este China,
aceasta producand 40,18% (2016) din totalul productiei.

Tn perioada 2010-2016, primele tari producitoare de pui de carne din Europa
au fost Rusia (490418 mii capete) si Ucraina (186354 mii capete); Rusia produce
anual aproximativ 21,89% din productia Europei.

Pe plan mondial, Tn perioada anilor 2010-2016, productia de carne de pasare
a Inregistrat o evolutie ascendenta.

Suprematia in productia de carne de pui Tn anul 2016 a fost detinuta de
America, care a realizat 45493008 tone, urmata de Asia (36622950 tone), Europa
(18056475 tone), Africa (5552111 tone) si Oceania (1418465 tone) (fig. 1.1).
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2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Figura 1.1 Dinamica productiei de carne de pui broiler la nivel mondial (tone)
(prelucrat dupa FAO, 2018)
Figure 1.1 Dynamics of broiler poultry meat production at world level (tons)
(processed after FAO, 2018)
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Spaargaren s.a. (2012) evidentiaza faptul ca, 0 parte importanta a ecuatiei
alimentatiei este reprezentatatd de consumatori, cu toate cd ei au mai putind energie
decat industria, dar impreuna cu producatorii si comerciantii dau o noud forma
practicilor moderne de productie si consum, care contribuie la crearea unui sistem
alimentar de lunga durata.
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Cererea privind consumul de came de pasare este influentatd de totalitatea
factorilor economici, demografici, sociologici si psihologici, fiind totodatd marcata
si de regiunea geografica, sezonalitate sau traditie.

Tn anul 2013, din cele cinci continente, Oceania prezenta cel mai mare
consum de carne de pui, (42,67 kg/cap/an), urmata de America (39,13 kg/cap/an) si
Europa (23,35 kg/cap/an); ultimile clasate fiind Asia (9,79 kg/cap /an) si Africa (6,73
kg/cap/an) (fig.1.2).

——o—Africa  —@—America Asia  —#¥=Qceania Europa
45 82, 5.1 061
1 \. 9 2 ) 93\3
40 31904 A2 2,0 21,3
S _aF e
35
= 30 s S
e 3 3
g 25 2136 na3 23, 23,
220
15
10 9.8 9,5 9,61 9,19
KL 632 6.5 M
5 *° — —2 —e
0
2010 2011 2012 2013

Figura 1.2 Consumul de carne pui broiler la nivel mondial (kg/cap/an) (prelucrat dupa FAO, 2018)
Figure 1.2 Consumption of broiler poultry meat at world level (kg/head/year) (processed after FAQ, 2018)

Obun s.a. (2012) si Kokosznyki s.a. (2017) au constatat cd, in Asia,
continentul cu cel mai mare numar de pui broiler crescuti, participarea organelor
interne, raportata la greutatea vie a fost de 0,46-0,47% pentru inimi, de 1,20-2,18%
pentru pipota si 1,92-2,10% pentru ficat.

Pe acest continent, in perioada anilor 2010-2016, productia de organe
comestibile de pasdre obtinutd de la puii broiler de gdina sacrificati la greutatea de
1,8 kg a fost de: 422636 mii kg ficat, 98825 mii kg inimi si de 355350 mii kg pipote.

Ultimul loc in acest clasament I-a avut Oceania, cu 4554 mii kg ficat, 1065
mii kg inimi si respectiv, 3829 mii kg pipote (fig.1.3).
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~ 195086 mii kg ficat = 76627 mii kg ficat ~ 422636 mii kg ficat
~ 45617 mii kg inimi = 17918 mii kg inimi ~ 98825 mii kg inimi
~ 164028 mii kg pipote ~ 64427 mii kg pipote ~ 355350 mii kg pipote

T

~ 63802 mii kg ficat o
~ 14919 mii kg inimi = 4554 mii kg ficat
~ 53644 mii kg pipote ~ 1065 mii kg inimi
~ 3829 mii kg pipote

Figura 1.3 Productia de organe comestibile de pui broiler la nivel mondial, media anilor 2010-2016
(mii kg) (prelucrat dupa FAO, 2018; Obun s.a., 2012; Kokosznyki s.a., 2017)
Figure 1.3 Production of broiler poultry edible organs at world level, mean of 2010-2016 years
(thousand kg) (processed after FAO, 2018; Obun s.a., 2012; Kokosznyki s.a., 2017)

1.2. Productia si consumul la nivel national

Avicultura reprezintda la momentul actual una dintre cele mai puternice
industrii din Roménia.

Tn perioada 2010-2016, Roménia a inregistrat oscilatii ale productiei de carne
de pui, cea mai redusa valoare fiind de 322893 tone (2013), iar cea mai mare de
418720 tone (2016) (fig. 1.4).
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Figura 1.4 Dinamica productiei de carne de pui broiler in Romania (tone) (prelucrat dupa FAO, 2018)
Figure 1.4 Dynamics of broiler poultry meat production in Romania (tons) (processed after FAO, 2018)

Tn anul 2016, Romania s-a clasat pe locul noud, in cadrul UE, la productia de
carne de pui broiler (AVEC, 2017).
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In perioada anilor 2010-2013, consumul de carne de pasire in Romania a
inregistrat, de asemenea oscilatii, cea mai mai mare valoare Inregistrata fiind de 17,03
kg/cap/an in 2010 si cea mai mica, de 15,02 kg/cap/an in 2011 (fig. 1.5).
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Figura 1.5 Consumul de carne pui broiler la in Romania (kg/cap/an) (prelucrat dupa FAO, 2018)
Figure 1.5 Consumption of broiler poultry meat in Romania (kg/head/year) (processed after FAO, 2018)

La o productie de 79743 mii pui broiler de gdina sacrificati la greutatea
corporala de 1,8 kg, Tn perioada anilor 2010-2016 au revenit 2885 mii kg ficat, 675
mii kg inimi si 2426 mii kg pipote (fig.1.6).
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Figura 1.6 Productia de organe comestibile de pui broiler in Roméania, media anilor 2010-2016
(mii kg) (prelucrat dupa FAO, 2018; Obun s.a., 2012; Kokosznyki s.a., 2017)
Figure 1.6 Production of broiler poultry edible organs in Romania, mean of 2010-2016 years
(thousand kg) (processed after FAO, 2018; Obun s.a., 2012; Kokosznyki s.a., 2017)
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CAPITOLUL 2
CHAPTER 2

PRODUCEREA CARNII SI A ORGANELOR COMESTIBILE
DE PASARE
PRODUCTION OF BIRD MEAT AND ORGANS

2.1. Caracteristicile hibrizilor comerciali de giaina pentru carne
crescuti in tara noastra

Tn ultimii ani, industria pasarilor pentru productia de carne a prezentat o
crestere semnificativa in sectorul de productie animaliera. Imbunitatirea genetica a
fost principalul factor care a contribuit la evolutia productiei de pui broiler.

Duki¢ s.a. (2008) au afirmat ca in ultimii 30 de ani s-a realizat o selectie intensiva
a puilor de carne, care a avut ca scop obtinerea unor hibrizi de carne caracterizati printr-
o crestere cat mai rapida, cu o eficientd mai mare de valorificare a hranei.

Acum 30 ani, in 56 de zile de crestere, masa corporala a puilor de carne ajungea
la, doar, 1500-1800 g. Tn ultimii ani, in 35-42 zile, in functie de tipul de tehnologie
aplicat (cresterea puilor rapida sau lentd), masa corporald ajunge la 1,8-2,8 kg.

Tn contextul satisfacerii necesitatilor populatiei, in scopul cresterii nivelului
de trai, cercetarea roméneasca din avicultura a realizat progrese remarcabile.

Obiectivul cresterii broilerului este reprezentat printr-o productie de carne
sanatoasd si de 1naltd calitate, necesard pentru a satisface cerintele si nevoile
consumatorilor (Ljubojevié s.a., 2010).

Hibridul modern de carne se caracterizeaza printr-o crestere foarte intensa, o
eficientd buna a hranei, o constitutie puternica si o conformatie excelenta a corpului
(Bjedov s.a., 2011).

La momentul actual, in Romania cei mai frecvent intalniti sunt hibrizii ,,ROSS
308" si ,,COBB 500”. Acestia prezintd caracteristici productive si necesitati
asemanatoare.

Hibridul ,,ROSS 308” ofera performante constante, atat pentru cresterea n
sistem industrial, cdt si pentru producdtorii independenti. Acesta este bine
proportionat si prezintd o rezistentd buna la conditiile de microclimat.

Masculii hibridului ,,ROSS 308” prezinta la varsta de 42 zile o greutate
corporala de 3,0 kg la un indice de conversie a hranei de 1,67 kg n.c./kg spor
(tabelul 2.1).
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Performances targets of meat hen hybrid “ROSS 308" (males)
(after ,, ROSS 308" Broiler Performance Objectives, 2014)

Tabelul 2.1/ Table 2.1
Obiective de performantd ale hibridului de gaina pentru carne ,,ROSS 308" (masculi)
(dupa ,,ROSS 308” Broiler Performance Objectives, 2014)

Greutatea sporul Spt_)r _mediu C(_)ns_umul Consumul Consumul
Vé_rsta corpmfalﬁ Jilnic 2|In_|c pe zilnic de de hrana specific
(zile) medie perioade hrana cumulat

(@ © @ @ @ | (gno/kaspon
0 42 - - - - -
7 189 29 21,00 35 162 0,856
14 488 53 42,69 71 545 1,117
21 959 77 67,35 116 1218 1,270
28 1576 95 88,06 162 2214 1,405
35 2283 104 101,03 202 3510 1,537
42 3023 106 105,77 232 5050 1,670
49 3750 102 103,82 253 6767 1,804
56 4431 94 97,22 265 8593 1,939
63 5045 83 87,70 269 10468 2,075

Femelele realizeaza la varsta de 42 de zile, o greutate medie de 2,59 kg, laun
indice de conversie a hranei de 1,70 kg n.c./kg spor (tabelul 2.2).

Performances targets of meat hen hybrid “ROSS 308 (females)

Tabelul 2.2 / Table 2.2
Obiective de performantd ale hibridului de gaina pentru carne ,,ROSS 308" (femele)
(dupa ,,ROSS 308” Broiler Performance Objectives, 2014)

(after ,, ROSS 308" Broiler Performance Objectives, 2014)

Greutatea Spor mediu | Consumul | Consumul
A - | Sporul o . < Consumul
Varsta | corporali Jilnic zilnic pe zilnic de de hrana specific
(zile) medie @ perioade hrana cumulat (kg nF:: kg spor)
) (9) () () =

0 42 - - - - -
7 188 29 20,87 34 169 0,898
14 473 50 40,71 66 530 1,119
21 899 68 60,84 104 1141 1,270
28 1427 80 75,38 140 2017 1,414
35 2006 84 82,76 17 3125 1,558
42 2595 84 84,17 194 4420 1,703
49 3165 79 81,34 211 5851 1,849
56 3691 72 75,22 219 7365 1,995
63 4152 61 65,80 216 8895 2,143

Hibridul ,,COBB 500 este, de asemenea, un hibrid performant; prezinta un
randament ridicat la sacrificare, dar din punct de vedere al conditiilor de microclimat,
acesta implica o atentie ridicatd pentru mentinerea parametrilor conform ghidului de

crestere.

Astfel, la varsta de 42 de zile, masculii ,,COBB 500" pot realiza greutati corporale
de 3,0 kg, la un indice de conversie al hranei de 1,66 kg n.c./kg spor (tabelul 2.3).
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Performances targets of meat hen hybrid “COBB 500 (males)

Tabelul 2.3/ Table 2.3
Obiective de performanta ale hibridului de gaina pentru carne ,,COBB 500” (masculi)
(dupa Broiler Performance & Nutrition Supplement COBB 500, 2015)

(after Broiler Performance & Nutrition Supplement COBB 500, 2015)

Greutatea sporul Sp(_)r _mediu C(_)ns_umul Consumul Consumul
Vé_rsta corpmfalﬁ Jilnic 2|In_|c pe zilnic de de hrana specific
(zile) medie perioade hrana cumulat

(@ © @ @ @ | (gno/kaspon
0 42 - - - - -
7 186 29 26,6 35 167 0,989
14 470 54 33,6 70 546 1,162
21 971 87 46,2 119 1228 1,265
28 1585 88 56,6 160 2222 1,402
35 2299 107 65,7 209 3520 1,531
42 3044 106 72,5 233 5073 1,667
49 3786 106 77,3 270 6836 1,805
56 4481 95 80,0 265 8691 1,940
63 5068 78 80,4 265 10546 2,081

Femelele ,,COBB 500 ating la varsta de 42 de zile greutati corporale de 2,67

kg, la un indice de conversie a hranei de 1,66 kg n.c./kg spor (tabelul 2.4).
Tabelul 2.4/ Table 2.4
Obiective de performanta ale hibridului de gaind pentru carne ,,COBB 500" (femele)
(dupa Broiler Performance & Nutrition Supplement COBB 500, 2015)
Performances targets of meat hen hybrid “COBB 500 ”(females)
(afters Broiler Performance & Nutrition Supplement COBB 500, 2015)

Greutatea s Spor mediu | Consumul | Consumul
Varsta | corporali por_ul zilnic pe zilnic de de hrana CO“S”.”.“”'

. por zilnic e p 9 specific

(zile) medie @ perioade hrana cumulat (kg n.c./kg spor)

()] (%) 9 9 =

0 42 - - - - -
7 184 27 26,3 35 167 0,908
14 460 53 32,9 68 537 1,166
21 914 70 43,5 103 1155 1,263
28 1463 85 52,2 144 2052 1,403
35 2083 90 59,5 169 3183 1,528
42 2671 80 63,6 199 4499 1,684
49 3226 79 65,8 209 5938 1,841
56 3741 71 66,8 225 7465 1,995
63 4230 68 67,1 225 9040 2,137

Hibridul ,,COBB 500” prezinta si
dupa dezvoltarea remigelor primare, femelele avand o vitezd mai mare de crestere a

acestor pene in comparatie cu masculii.

avantajul de a fi sexabil la varsta de 0 zi

2.2. Sisteme de crestere a hibrizilor comerciali de gaina pentru carne
De la inceputul industriei avicole, cresterea puilor de carne a fost dominata
de tehnologii, care aveau ca obiectiv prioritar maximizarea ratei de crestere, eficienta
conversiei hranei, cresterea viabilitatii si a productiei de carne.
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Cresterea este 0 proprietate fundamentala a sistemelor biologice si poate fi
definita ca o crestere a dimensiunii corpului pe unitatea de timp (Schulze s.a., 2001;
Lawrence s.a., 2002).

Complexul de conditii ce se impun pentru a asigura si a satisface cerintele
biologice ale pasarilor intr-o unitate, avand drept scop exteriorizarea potentialului lor
productiv constituie tehnologia de crestere a pasarilor (Stefca, 2013).

Sanatatea pasarilor presupune bunastarea acestora, respectiv realizarea unui
confort minimal, fara de care nu este posibila exprimarea vitalitatii si atingerea unor
performante genetice ale actualelor rase (Grossman, 1988).

Evaluarea bunéstarii pasarilor necesitd o bund intelegere a experientei
afective a acestora, inclusiv intelegerea emotiilor (Boissy s.a., 2007).

Dawkins s.a. (2004) au estimat bunastarea puilor de carne prin masuratori de
mortalitate, fiziologie, de comportament si de sandtate. Conform acelorasi surse,
productia este un factor relevant, dar o productie bund nu inseamna neaparat o
bunastare buna, in timp ce o productie scazuta poate fi un semn de avertizare.

Atat la nivel european cat si in Romaénia, cresterea pasarilor se realizeaza pe
reglementari bine structurate din punct de vedere tehnologic. Astfel, din punct de
vedere al tehnologiilor aplicate, sistemele de crestere a pasarilor se impart in trei
categorii:

e Sistemul extensiv de crestere (gospodaresc)

Acest sistem se practica din cele mai vechi timpuri, in gospodariile taranesti
si reprezintd o activitate sezonierd, a cdrei productie obtinutd este destinatd
consumului propriu.

Modalitatea de exploatare a pasarilor 1n sistem extensiv presupune anumite
avantaje: pasarile sunt mai putin predispuse la imbolnaviri, carnea acestora este mai
cautatd, datoritd proprietatilor organoleptice pe care le detine, de asemenea, n
perioada de crestere nu sunt necesare lucrri si investitii deosebite pentru cresterea si
exploatarea pasarilor (fig. 2.1).

Figura 2.1 Cresterea puilor broiler Tn sistem extensiv (www.agrointel.ro)
Figure 2.1 Rearing of broiler poultry in extensive system (www.agrointel.ro)
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Cu toate acestea, acest sistem prezintd si dezavantaje: imposibilitatea de a
controla factorii de microclimat (din aceasta cauza productia este sezonierd), timp de
obtinere indelungat si o rentabilitate negativa (Stafie si Antohe, 2018).

e Sistemul semi-intensiv de crestere

Cresterea pasdrilor in sistem semi-intensiv presupune o crestere extensiva
combinata cu elemente de tehnologie din sistem intensiv. Aceasta se desfasoara sub
urmatoarele forme: crestere pe asternut permanent, crestere pe asternut permanent si

stinghii de odihna si respectiv, crestere pe asternut permanent si acces liber la padoc.
In aceastd categorie se incadreazi cresterea puilor de carne in sistem
traditional si respectiv, cresterea puilor de carne in sistem free-range (fig. 2.2).
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Figura 2.2 Cresterea puilor broiler in sistem free-range (www.farmersweekly.co.za)
Figure 2.2 Rearing of broiler poultry in free-range system (www.farmersweekly.co.za)

Dezavantajele acestei cresteri sunt reduse (o densitate mica a pasarilor pe m?,
formarea prafului pe timp de vara, aspect care provoaca probleme respiratorii
pasarilor exploatate si o umiditate crescutd in adapost, pe timpul iernii), in comparatie
cu numeroasele avantaje reprezentate de: controlul factorilor de microclimat (astfel,
productia nu mai este sezonierd), randament la sacrificare ridicat si o rentabilitate
economica mare (Stafie si Antohe, 2018).

e Sistemul intensiv si super-intensiv de crestere

Cresterea broilerului de gaina in sistem intensiv, conduce la realizarea unor
productii mari de carne pe unitatea de suprafata, iar carnea obtinuta este de calitate
superioard, asemanatoare din punct de vedere organoleptic si chimic cu cea provenita
de la pasari crescute extensiv (Usturoi, 2008). Aceasta se desfasoard pe asternut
permanent, in hale oarbe, previzute cu echipamente de furajare si adapare
performante (Vacaru-Opris s.a., 2005).

Pentru a prezenta o calitate corespunzatoare, asternutul permanent trebuie sa
respecte urmatoarele conditii: sa fie dispus uniform, intr-un strat suficient de gros si
sa prezinte o umiditate initiala de aproximativ 20-30% (Draghici, 1991).
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Modul de distribuire a echipamentelor in hala si corelarea acestora cu numarul
de pasdri crescute capata o ridicata influentd asupra credrii si mentinerii unei ierarhii
sociale normale, aspect cu efecte directe asupra productivitatii pasarilor (Van s.a., 2010).

Densitatea este o problemd majord in bunidstarea specificd sistemelor
intensive de crestere a pasarilor, deoarece poate conduce la aglomerare, urmata de

lipsa spatiu fizic pentru explorare si activitate locomotorie, producerea stresului
fiziologic si aparitia conflictului social (Bessei, 2004).

In momentul in care adapitorile si hranitorile sunt asezate la o distanta prea
mare de aria pe care trdieste o pasare, aceasta va fi obligata sa se intersecteze cu
celelalte colectivitati, creand astfel situatii conflictuale (fig. 2.3) (Usturoi, 2005).

—
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Figura 2.3 Cresterea puilor broiler pe asternut permanent (kidskunst.info)
Figure 2.3 Rearing of broiler poultry on a permanent layer (kidskunst.info)

Temperatura aerului din hald trebuie corelatd cu varsta puiilor; scaderea
temperaturii sub limitele admise conduce la micsorarea vitezei de crestere a puilor,
mdrirea consumului specific, congestii pulmonare si intense tulburari metabolice
(Balasescu s.a., 1990).

Cresterea cererii consumatorilor pentru carnea de pasdre a condus, intr-0
anumita perioada de dezvoltare a sectorului de avicultura, la implementarea unui nou
sistem de crestere a pasarilor, respectiv un sistem care presupune utilizarea unor
baterii de custi (Vacaru-Opris s.a., 2005).

Exploatarea pasarilor in sistem super-intensiv, permite realizarea unor
productii de carne ridicate (productii apropiate ghidurilor de crestere), aspect datorat
utilizarii unui material biologic ultraspecializat, dirijarii factorilor ambientali si
respectiv, practicarii unei alimentatii studiate stiintific (Pascalau, 2016).

Sistemul de crestere este cu atat mai intens cu cat el conduce la obtinerea de
productii mari pe unitatea de suprafatd, avand la baza costuri cat mai scazute si un
volum de munca redus (Stefca, 2013).

Pe langd avantajele oferite, cresterea in baterii a puiilor de carne prezinta si
dezavantaje reprezentate de pierderi din efectiv (1-2% fata de cresterea la sol) si
deprecierea unui numar ridicat de carcase, aspecte datorate prezentei veziculelor si
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hematoamelor pectorale, intalnite mai ales la puii cu greutati corporale mari (Usturoi,
2008). La acestea se mai adaugd si canibalismul, oboseala de cuscad, investitii si
cheltuieli energetice foarte mari (Stafie si Antohe, 2018) (fig. 2.4).

3
“

Figura 2.4 Cresterea puilor broiler in baterii (texha.com) 7
Figure 2.4 Rearing of broiler poultry in batteries (texha.com)

Cu toate acestea, multiplele avantaje pe care le confera cresterea puiilor de
carne in baterii au facut ca aceastd tehnicd sa fie din ce in ce mai utilizatd in practica
avicola.

2.3. Abatorizarea pasarilor

Industria carnii de pasare este o combinatie complexa de inginerie, biologie,
chimie, marketing si economie.

Productia si prelucrarea pasarilor implicd o serie de masuri interdependente,
concepute pentru transformarea pasarilor vii in carcase intregi ,,gata pentru gatit”, portiuni
de carcasd sau in diverse forme de produse obtinute din carne dezosata (Alan, 2001).

2.3.1. Pregitirea pentru sacrificare

Loturile de pasari destinate sacrificarii se formeaza in functie de calitatea lor,
in concordanta cu prevederile sanitar-veterinare, pe baza unor examinari si verificari
de ansamblu.

Principalul obiectiv care trebuie urmarit in pregatirea puilor broiler pentru
sacrificare este reprezentat de imobilizarea acestora pentru o anumitd perioada de
timp. In acest fel se permite manipularea corectd a puilor, avand ca scop reducerea
daunelor asupra carcasei cauzate de datul din aripi si reducerea contractiilor
musculare violente aparute pe parcursul sangerarii (McNeal s.a., 2003).

Transportul pasarilor la abator se realizeaza in custi cu mijloace de transport
speciale (autocaminoane). Numarul pasarilor ce sunt repartizate intr-o cusca de
transport poate varia in functie de specie, varsta, greutate corporald, distanta, durata
transportului si respectiv, de conditiile atmosferice din timpul transportului.
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Receptia pésérilor presupune realizarea unei inspectii vizuale, direct in custi si se
poate continua cu examindri individuale, in momentul Tn care sunt inregistrate nereguli.

Inainte de tiiere, pasarile sunt supuse unei diete alimentare timp de 12 de ore,
iar cu 3 ore Tnainte de sacrificarea propriu zisa se sisteaza si alimentarea acestora cu
apa (Stanescu si Apostu, 2010). Aceste procedee se realizeaza in scopul reducerii sau
prevenirii unei contamindri microbiene a carcasei, deoarece existd posibilitatea
contactului dintre carcasa si dejecti in momentul eviscerarii si spalarii (Taylor s.a., 2002).

2.3.2. Fluxul tehnologic de abatorizare

Prelucrarea initiala a pasarilor cuprinde urmdtoarele faze tehnologice:
asomarea, sangerarea, oparirea, deplumarea, taierea pielii de la gat, incizia caudala,
detasarea capetelor, flambarea si spalarea carcaselor, detasarea ghearelor si
desprinderea lor de pe conveier.

Asomarea este prima operatie la care sunt supuse pasarile si care se realizeaza
prin imersarea capului intr-o baie de apa traversata de un curent electric (fig. 2.5).

Figura 2.5 Asomarea electrica a puilor (original)
Figure 2.5 Electric stunning of chicken

Tensiunea de electrocutare este cuprinsa intre 60 si 80 volti, in functie de
viteza conveierului si respectiv, marimea pasarilor (Stanescu si Apostu, 2010).

Asomarea electrica reprezintd un mijloc eficient, utilizat pentru a provoca
pasarii o stare de incongtientd, necesara anihilarii mecanice, prin tdierea automata a
gatului (Fletcher, 1999). La iesirea din asomator pasarile prezinta contractii rapide si scurte.

De-a lungul anilor s-a utilizat si folosirea gazelor inerte (o combinatie intre
0O, si CO2 ) pentru inducerea inconstientei pasarilor; aceastd metodd de asomare
dovedindu-se a fi superioara asomarii electrice deoarece confera carcaselor o calitate
mult mai buna (Hoen si Lankhaar, 1999).

Dupa aproximativ 20 de secunde de la asomare se efectueaza sangerarea;
aceasta procedura constand 1n sectionarea venei jugulare si a arterei caroide printr-0
incizie laterala, lunga de 1 cm, realizata Tn apropierea unghiului mandibular.
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Scurgerea sangelui dureaza aproximativ 2 minute, iar Tn acest timp conveierul pe care
sunt agatate pasarile parcurge jgeabul de sangerare si sangele este colectat n
containere (fig. 2. 6). Cantitatea de sange scursa reprezinta aproximativ 4% din
greutatea vie a pasarii supusa taierii (Stanescu si Apostu, 2010).

Figura 2.6 Sangerarea puilor (original)
Figure 2.6 Bleeding of chickens

Unul dintre cei mai importanti factori care afecteazd nivelul de contaminare
si sporeste gradul de deteriorare al carnii este reprezentat de cantitatea de sange
ramasa in carcasd dupa sangerare. Sangele reprezintda un mediu excelent pentru
dezvoltarea bacteriilor datoritd temperaturii acestuia, pH-ului si a umiditatii relative.
Componentele sangvine, in special hemoglobina, sunt promotori puternici de oxidare
ai lipidelor si conduc la scaderea valabilitatii produselor din carne. Cantitatea de
sange scursa depinde in principal si de metoda de sacrificare utilizata (Alvarad s.a., 2007).

Dupa séngerare, se realizeaza opdrirea pasarilor, operatie ce presupune
imersarea carcasei pasarilor in apa fierbinte si care urmareste o slabire a proteinelor
din epiderma pielii, care tin bulbul pilos aderent la derma si astfel, penele sunt mai
usor indepartate de pe corpul pasarilor (Georgescu s.a., 2000) (fig. 2. 7).

Figura 2.7 Oparirea puilor (original)
Figure 2.7 Scalding of chickens
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Temperatura de opdrire, durata si viteza de opdrire variaza in functie de
categoria de pasari supusa sacrificarii si de destinatia ulterioara a acesteia (Usturoi, 2008).

Sams (2001) precizeaza ca oparirea la +53°C, timp de 120 secunde este
metoda cea mai apreciatd, deoarece slabeste structura proteinelor din epiderma pielii
si penele sunt smulse fara a crea prejudicii semnificative straturilor exterioare pielii
si lasa de asemenea, un aspect placut al statului cornos, de culoare galben pigmentat.
in unele parti ale lumii consumatori asociazi culoarea galbena a pielii cu ideea ca
pasarea este sanatoasa.

Deplumarea este operatia urmatoare procesului de oparire si se efectueaza cu
ajutorul a unor masini speciale care realizeaza in mod succesiv 0 deplumare grosiera,
0 deplumare propriu-zisa si respectiv, finisarea carcaselor neeviscerate (Vacaru-
Opris, 2004) (fig. 2. 8).

Figura 2.8 Deplumarea puilor (original)
Figure 2.8 Plucking of chickens

Tn timpul provesului de deplumare, carcasele sunt stropite cu api, la
temperatura de +40...+60°C, pentru a evita o degradare a pielii si pentru a obtine un
aspect placut. Finisarea carcaselor se efectueaza prin flambare la o temperatura de
+600...+750°C, timp de 2-3 secunde (Stanescu si Apostu, 2010).

Dupa flambare, carcasele sunt dirijate citre instalatia de spilare pentru
inlaturarea scrumului si a celorlalte impuritati.

In continuare, se realizeazi o incizie caudald cu ajutorul unui dispozitiv
prevazut cu un cutit disc; aceastd operatie Se eXecuta pentru extragerea ulterioara a
glandei uropigiene. Dupa efectuarea inciziei, capetele puilor sunt smulse de la nivelul
primei vertebre cervicale cu ajutorul unui dispozitiv pozitionat sub axa convierului
liniei de taiere (Usturoi s.a., 2008).

Dupa detasarea membrelor inferioare (operatie executata la nivelul
articulatiilor tibio - tarso - metatarsiene) carcasele cad intr-un jgheab inclinat si ajung
n bucla conveierului de eviscerare (Georgescu s.a., 2000) (fig. 2.9).
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Figura 2.9 Detasarea ghearelor (original)
Figure 2.9 Detachment of claws

Dupa detasarea membrelor inferioare carcasele sunt reagatate de catre un
operator in vederea prelucrarii finale (fig. 2.10).

Figure 2.10 Reattachment of carcasses

Prelucrarea finala cuprinde: extirparea glandei uropigiene, eviscerarea
carcaselor, detasarea si prelucrarea organelor, indepartarea gusei, esofagului si a
traheei, extragerea pulmonilor, spélarea carcaselor si detasarea gaturilor (Vacaru-
Opris s.a., 2004).

Extiparea glandei uropigiene se executd manual, prin presare cu ajutorul
degetelor, a partii posterioare a coccisului, dupa o prealabila incizie.

Eviscerarea carcaselor cuprinde operatia de sectionare a carcasei,
circumcizarea cloacei si desprinderea ei, urmata de extragerea viscerelor cu mana sau
cu ajutorul scafelor de inox (Lopez si Casp, 2004) (fig. 2.11).
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Figur‘a'2.11 Eviscerarea carcaselor (original)
Figure 2.11 Evisceration of carcasses

Apoi, inima, pipota si ficatul sunt dirijate pentru o prelucrare ulterioara,
intestinele se arunca in jgeab, iar gusa, esofagul si traheea Se indeparteaza printr-o

Figura 2.12 Detasarea organelor (original)
Figure 2.12 Detachment of organs

Operatiile continud cu extragerea pulmonilor cu ajutorul unei instalatii de vid,
prevazutd cu un pistol si directionarea acestora intr-un rezervor colector, alaturi de
cloaca, vezica biliara, intestine, cuticula, trahee, esofag si gusa (Georgescu s.a., 2000).

Ulterior evicerarii se impune si o spalare internd si externd a carcaselor,
realizatd intr-o instalatie sub forma de tunel si prevazuta cu mai multe randuri de duze
prin care se pulverizeaza apa rece sub presiune in scopul de a inlatura eventualele
reziduri, cheaguri de sange si grasime (Northcutt s.a., 2005).

Dupa spalare are loc operatia de detasare a gatului si apoi carcasele trec prin
punctul final de control sanitar-veterinar, unde carcasele care prezinta modificari
anatomo-patologice sunt inlaturate (Georgescu s.a., 2000).
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Prelucrarea organelor comestibile de pasére
Cele mai multe organe de pasare pot fi utilizate in alimentatia umana, dar

acest potential nu poate fi obtinut decat dupa efectuarea unei inspectii si realizarea in
mod corespunzator a procedeelor igienice si tehnologice.

Viscerele se extrag cu atentie pentru a impiedica ruperea ficatului si a anselor
intestinale; concomitent, se efectueaza si desprinderea grasimii interne de pe
suprafata organelor.

Operatiile continua cu efectuarea unui control sanitar-veterinar, din masa
viscerelor, operatorul cu o méana va desprinde ficatul, iar cu cealaltd mana va detasa
vezica biliara de ficat (fig. 2.13).

Figura 2.13 Detasarea ficatului si a vezicii biliare (original)
Figure 2.13 Detachment of liver and gallbladder

Urmatoarea etapa constd in extragerea inimii prin tehnica smulgerii; aceasta
se curdtd de eventualele cheaguri de sange, se indeparteaza pericardul si se spala.
Apoi, urmeaza detasarea stomacului glandular si respectiv, a pipotei (Usturoi, 2008).

Dupa desprinderea grasimii aderente, pipotele sunt supuse operatiei de
sectionare, realizatd cu o masina care executd sectionarea acestora pe una din curburi
(fig 2.14) (Usturoi, 2008).

Figura 2.14 Sectionarea si curaﬁrea pipoelor (original)
Figure 2.14 Sectioning and cleaning of gizzards
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Masina de sectionat pipote este prevazuta cu un cutit rotativ, care efectueaza
o miscare de rotatie (600 rotatii/minut); in spatele cutitului se afla un dispozitiv care
mentine pipotele deschise in vederea spalarii.

Pipotele sunt apoi decuticulate, cu ajutorul unei masini speciale si spalate cu
apa rece la o presiune de aproximativ 1-1,5 atm; temperatura apei de spalare trebuie
sa fie de +20...+30°C, iar consumul de apa de 30-50 1/ora (Vacaru-Opris s.a., 2004).

Inima, ficatul si pipotele sunt sortate si colectate ulterior in 1azi standard (fig.
2.15, flg 2.16) si supuse procesulw de ramre

Figura 2.15 Sortarea si curaglre ficatului Figura 2.16 Colectarea inimilor in vederea
(original) sortarii (original)
Figure 2.15 Sorting and cleaning of liver Figure 2.16 Gathering of hearts for sorting

Dupa racire, organele comestibile de pasare sunt ambalate in vederea
comercializarii.
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CAPITOLUL 3
CHAPTER 3

ORGANE COMESTIBILE DE PASARE
BIRD EDIBLE ORGANS

3.1. Aspecte generale referitoare la organele comestibile de pasare

Organele interne de la animale sunt Tmpartite in organe comestibile si
necomestibile. Organele comestibile sunt parti ale unui animal sacrificat (organe
interne si maruntaie), cu exceptia muschilor si a oaselor.

Termenul de organ comestibil este folosit pentru a clasifica partile unui
animal taiat care cad de pe carcasa atunci cand aceasta este transata , respectiv viscere
(Mullen si Alvarez, 2015).

Clasificarea organelor include distinctia Intre organele rosii si organele albe.
Organele rosii cuprind parti care sunt in mod direct comestibile, iar organele albe se
refera la parti care sunt comestibile, dar care necesitd o prelucrare suplimentara, cum
ar fi stomacul si intestinele (Caballero s.a., 2015).

Factorii care influenteaza consumul de organele comestibile de pasare sunt
reprezentati de cultura, religie si preferinte.

in functie de cultura si tara, organele comestibile pot fi considerate materiale
reziduale fiind astfel, aruncate, dar in alte tari aceste organe pot fi percepute ca
delicatese sau produse pretioase si comercializate la preturi ridicate (Goldstrand,
1988;Toldra s.a., 2012).

Organele care nu sunt utilizate pentru hrana oamenilor sunt prelucrate si
folosite pentru hrana animalelor sau in fabricarea ingrasamintelor si a combustibilului
(Pearl, 2004).

Produsele secundare din carnea de pui sunt utilizate la nivel mondial pe o
scard largd, In majoritatea tarilor, in fabricarea diferitelor mancaruri traditionale.

Tn China, diferite organe sunt folosite pentru fabricarea produselor alimentare
(pipote uscate, carnati fermentati din pipote, ficat de pui prajit cu miere) sau sunt
utilizate Tn medicina traditionala chineza (Nollet si Toldra, 2011).

In Japonia si in Indonezia organele sunt stripunse si facute la gritar peste
carbune, reprezentand o specialitate a acestora.

Tn Danemarca, o versiune a pateului de ficat cunoscutd sub denumirea de
,Leverpostej” este consideratd o mancare populara.

In bucataria Finlandei se gisesc o serie de retete traditionale si moderne care
au ca aliment de baza organele; de exemplu, ficatul este consumat in diverse forme,
cele mai reprezentative fiind felii prajite sau piftele de ficat.
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In Italia, consumul de organe interne este destul de raspandit, printre cele mai
populare organe sunt ficatul, rinichii si inima, iar cele mai multe preparate sunt bazate
pe maruntaie de pui.

Organele comestibile de pui cuprind organele interne: inima, ficatul si pipota.
Acestea constituie o pondere Insemnata a greutatii In viu a unui pui, prin randamente
ce variaza intre 5-6%, in functie de varsta animalelor (Ockerman si Basu, 2004).

In urma cercetarilor efectuate de Mullen si Alvarez (2015), randamentul
organelor comestibile variaza in functie de specie, sex, varsta si greutatea in viu, Tntre
10% si 30% pentru cele obtinute la vita, porc si miel si Intre 5% si 6% pentru cele

obtinute de la diferite specii de pasari (tabelul 3.1).

Tabelul 3.1/ Table 3.1
Greutatea organelor, raportata la greutatea in viu,
la principalele animale de interes (dupd Mullen si Alvarez, 2015)
Weight of organs related to live weight at main animals
(after Mullen si Alvarez, 2015)

% din greutatea in viu
Organ
Bovine Porcine Miel Pui Rata Curca
Inima 0,30-0,50 0,15-0,35 0,30-1,10 0,30-0,80 1,75 1,21
Ficat 1,00-4,50 1,10-2,40 0,90-2,20 1,60-2,30 0,70 0,35
Pipota - - - 1,90-2,30 2,90-3,10 1,10

Conform datelor prezentate de Somsen s.a. (2004), randamentul mediu al
organelor de pui (inima, ficat si pipota) raportat la o greutatea medie vie Tnainte de
sacrificare de 1,89 g este de 4,36%.

3.2. Compozitia chimica a organelor comestibile de pasare

Calitatea carnii si a organele comestibile de pasare este reprezentatd de suma
tuturor factorilor senzoriali, nutritivi, igienico-toxicologici si tehnologici. Factorii
nutritivi ai carnii si ai organelor comestibile includ proteinele si compozitia lor,
grasimile si compozitia lor, vitaminele si mineralele, la care se adauga digestibilitatea
si valoarea lor biologica (Honikel, 1999; Olsson si Pickova, 2005).

Produsele comestibile pot fi clasificate In organe comestibile, glande si
grasimi comestibile (Spooncer, 1988). De asemenea, organele si glandele comestibile
sunt diferite in ceea ce priveste structura, compozitia, functia si proprietatile
senzoriale (Ockerman si Basu, 2004).

Determinarea componentilor chimici (organici si anorganici) ai carni si
respectiv, ai organelor comestibile reprezinta o tendinta de actualitate in cercetarile
referitoare la calitatea si siguranta alimentara a consumatorului uman.

33



Compozitia chimica influenteaza nemijlocit calitatea carnii si a organelor
comestibile, aceasta este reprezentata de continutul in apa si continutul in substanta
uscata (proteine, lipide, glucide, saruri minerale, vitamine, enzime si calorii).

Organele comestibile sunt considerate o forma de carne folosita ca produs
alimentar, dar nu sunt muschi scheletici si contin concentratii mai mari ale unor
microelemente, n special minerale si vitamine, decat tesutul muscular (Anderson,
1988; Lawrie si Ledward, 2006, Tomovic¢ s.a., 2015).

In 2011, Honikel stabileste compozitia chimicid a principalelor organe

comestibile la animalele de interes (tabelul 3.2).

Tabelul 3.2/ Table 3.2
Compozitia chimica a organelor comestibile ale principalelor animale de interes (dupa Honikel, 2011)
Chemical composition of edible organs at main animals (after Honikel, 2011)

Organ | Specia | ENeTdie |Proteine | Grisime | SFA | MUFA |PUFA Ct;’:gsl Ei"’(‘lrrt;‘;
) | @ | @ |@| @ | @] @ | "G

bovine | 130 21 3 01 | 02 | 05 | 300 5,0

vitel 130 19 15 04 | 06 | 03 | 300 8,5

Ficat porci-ne 140 22 4,5 1,6 1,7 0,5 330 3,0
pui 190 22 5,0 17 | 22 | 05 | 550 15

miel 150 21 5,0 16 | 23 | 07 | 375 5,0

rata 145 | 185 45 16 | 12 | 01 | 510 35

bovine | 115 17 5,0 20 | 21 | 05 | 150 05

vitel 110 17 4,0 16 | 17 | 03 | 120 <05

Inimi | porcine | 115 17 5,0 17 | 23 | 05 | 150 05
pui 135 19 6,5 20 | 28 | 07 | 175 05

miel 120 17 55 17 | 23 | 07 | 190 <05

Pipota pui 110 18 4,0 1,2 15 1,2 130 0,5

Tn ceea ce priveste aportul caloric, fara indoiala, proteinele si grasimile sunt
cele mai importante componente din organe (Caballero s.a., 2015). Autorul
evidentiaza faptul ca valoarea compozitiei proteice la cele trei organe este apropiata
ca valoare la toate speciile studiate. Inima si ficatul de pui prezinta un continut mai
ridicat in grasime si respectiv acizi grasi saturati fatd de inima si ficatul de bovine,
vitel, porcine, miel si rata.

Cele trei organe comestibile sunt surse bune de elemente esentiale, in special
de fosfor, fier, zinc si cupru. Mineralele gésite inima, ficat si pipota (Fe, Mn, Zn si
Cu grupate sub forma de oligoelemente) sunt vitale pentru mentinerea sanatatii
organismului uman si un aport insuficient al acestor minerale poate provoca un deficit
de nutritie (Tapiero si Tew, 2003).

Ordinea mineralelor identificate in cele 3 organe analizate de Honikel (2011)
a fost K> P> Na> Mg> Ca> Fe> Zn> Cu> Mn.

Concentratiile de Ca depistate in ficatul de pasire sunt asemanatoare cu cele
din ficatul de porc. Comparativ cu acestea, concentratiile determinate in inima de pui
au prezentat valori mai ridicate decat in inima de bovine, porcine si ovine.
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Inima de pui prezinta un continut mai ridicat de P comparativ cu inima de
porc si un continut mai ridicat de Zn decét cel depistat in inima de bovine, porcine si

ovine (tabelul 3.3).

Tabelul 3.3/ Table 3.3
Compozitia in minerale a organelor comestibile ale principalelor animale de interes (dupa Honikel, 2011)
Mineral composition of edible organs at main animals (after Honikel, 2011)

Organ| Specia Na K Ca Mg P Fe Zn Se Cu | Mn
(mg) | (mg) | (mg) | (mg) | (M) | (mg)| (mg) | (ug) | (MQ) | (Ug)| (Mg)

bovine | 120 | 300 7 35 | 350 9 4 15 35 14 | 400

vitel 85 | 300 7,5 20 | 350 8,5 3 15 25 8 | 300

Ficat porcim_e 80 | 300 8 30 | 300 20 75 50 1,5 10 | 400
pui 65 | 250 8 20 | 320 8 3 46 05| 25| 250

miel 85 | 300 75 20 | 250 8,5 4,5 55 1,5 - | 200

rata | 100 | 250 12 20 | 270 3 2 tr 6| 25 -

bovine 90 | 250 5 17 | 210 55 15 15 0,3 30 50

vitel | 105 | 260 5 22 | 200 45 15 15 0,3 30 50

Inima | porcine 70 | 200 4,5 20 | 170 4 2 22 | 0,45 1| 500
pui 65 | 175 12 17 | 175 6 6,5 -1 0,35 - | 100

miel | 140 | 280 5 20 | 210 35 2 2 0,5 - 20

Pipota pui 75 | 235 10 15| 135 35 1,0 - 0,1 - | 100

Hoffman s.a. (2013) au semnalat un continut mai mare de grasime in inima
(16,4%) si ficatul (9,7%) de oaie gétit, iar Seong s.a. (2014) au raportat asemanatoare
cantitatii de grasimi in inima (5,55%) si ficatul (2,94%) de porc.

Determinarile realizate de Jokanovi¢ (2014), in vederea stabilirii continutului
in cenusa al organelor comestibile de pasare au evidentiat valori de 0,9% la inima si
pipota si de 1,3% la ficat.

Cercetirile efectuate de Seong s.a. (2015) pe organe comestibile de pasire au
prezentat un continutul de umiditate de 76,68% la ficat, 77,36% la inima si respectiv,
de 79,94% la pipota; conform aceluiasi autor inimile si ficatul de pasare contin o
umiditate mai mare comparativ cu cele provenite de la porc si vita.

Continutul de grasimi a diferit semnificativ intre cele trei organe; inima a
avut cel mai ridicat nivel (4,53%), urmata de ficat (2,89%), in timp ce pipota a

prezentat cel mai scazut nivel de 0,81% (tabelul 3.4).

Tabelul 3.4/ Table 3.4
Compozitia chimici a organelor comestibile de pasare (dupa Seong s.a., 2015)
Chemical composition of bird edible organs (after Seong s.a., 2015)

Organul Umiditate (%) Lipide (%) Proteine (%) Calorii (%)
Ficat 76,68+0,10 2,89+0,08 17,70+0,06 1426,00+18,02
Pipota 79,94+0,30 0,81+0,09 17,26+0,14 1183,00+16,59
Inima 77,36+0,38 4,53+0,13 13,83+0,12 1320,00+20,11

Nivelul proteic identificat a fost de 17,70% la ficat si 17,26% la pipota,
respectiv 13,83% la inima de pasare.
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Valorile acidului palmitic, acidului stearic, acidului oleic si celui arahidonic
sunt dominante n cele trei organe de pui. Ficatul contine cea mai mare cantitate de
acizi grasi saturati si polinesaturati, urmat de inima si apoi, de pipota (tabelul 3.5).

Tabelul 3.5/ Table 3.5

Continutul organelor comestibile de pasare in acizi grasi (%) (dupa Seong s.a., 2015)
Content of bird edible organs in fatty acids (%) (after Seong s.a., 2015)

Acid Ficat Pipoti Inima

Acid miristic (C14:0) 0,34+0,01 1,09+0,02 0,78+0,02
Acid palmitic (C16:0) 22,79+0,2 27,72+0,44 24,26+0,5
Acid palmitoleic (C16:1n7) 1,69+0,06 4,50+0,21 4,86+0,12
Acid stearic (C18:0) 20,84+0,22 10,63+0,35 10,96+0,32
Acid oleic (C18:1n9) 21,76x0,74 30,61+0,42 31,40+1,01
Acid octadecenoic (C18:1n7) 0,07+0,01 0,04+0,01 0,06+0,01
Acid linoleic (C18:2n6) 18,12+0,49 15,60+0,37 20,59+0,59
Acid v- linolenic (C18:3n6) 0,25+0,01 0,17+0,01 0,11+0,00
Acid o-linolenic (C18:3n3) 0,37+0,01 0,53+0,02 0,59+0,01
Acid eicosenoic (C20:1n9) 0,47+0,02 0,46+0,06 0,50+0,02
Acid arahidonic (C20:4n6) 10,72+0,34 6,94+0,32 5,4+0,48

Acid eicosapentaenoic (C20:5n3) 0,54+0,03 0,16+0,01 0,17+0,01
Acid docosatetraenoic (C22:4n6) 0,55+0,02 1,19+0,08 0,25+0,02
Acid docosahexaenoic (C22:6n3) 1,50+0,08 0,35+0,01 0,06+0,00
Acizi grasi saturati 43,96+0,24 39,44+0,73 36,01+0,45
Acizi grasi nesaturati 56,04+0,24 60,56+0,73 63,99+0,45
Acizi grasi monosaturati 23,98+0,76 35,61+0,57 36,82+0,94
Acizi grasi polinesaturati 32,05+0,76 24,94+0,71 27,17+1,05

Consumul de grasimi alimentare a fost mult timp asociat cu patologiile
cronice, cum ar fi obezitatea, diabetul si bolile cardiovasculare. Conform
recomandarilor Organizatiei pentru Alimentatie si Agricultura, doza zilnica necesara
pentru om adult include aporturi de 20-35% grasimi din energia totala; fiind
reprezentatd de mai putin de 10% din acizii saturati, 15-20% de acizii grasi
mononesaturati si 6-11% de acizii grasi polinesaturati.

Aportul zilnic de grasimi este important pentru sanatatea consumatorului
uman, deoarece nu doar contribuie la realizarea unui aport energetic, dar si ajuta la
absorbtia vitaminelor, cu toate acestea un aport ridicat zilnic de grasimi va conduce
la obezitate si boli cardiovasculare (Bray s.a., 2004).

Honikel si Schwager (2007) au evidentiat faptul ca doza zilnica recomandata
pentru un adult este de 60 g proteine, 90 g lipide si 2500 kcal, prin urmare autorii
precizeaza ca 100 g ficat de pasare consumat va furniza 29,5% de proteine, 3,2%
grasimi si 5,7% energie totala.

Determinarile efectuate de Seong s.a. (2015) in vederea stabilirii continutului
in aminoacizi al organelor comestibile de pasare (ficat, inima si pipotd) au semnalat
existenta a 17 aminoacizi esentiali i neesentiali, prezentand diferite valori la cele trei
organe.
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Toti cei opt aminoacizi esentiali (treonina, metionina, valina, leucina,
izoleucina, histidina, fenilalanina si lizina) sunt prezenti in inima, ficatul si pipota de
pui; procentul cel mai mare fiind ocupat de leucina si lizina (tabelul 3.6).

Tabelul 3.6 / Table 3.6
Continutul organelor comestibile de pasdre in aminoacizi (%) (dupa Seong s.a., 2015)
Content of bird edible organs in amino acids (%) (after Seong s.a., 2015)

Aminoacizi | Ficat | Pipoti | Inimi
Aminoacizi esentiali
Treonina 0,79+0,01 0,76+0,01 0,63+0,01
Metionina 0,38+0,00 0,40+0,00 0,34+0,01
Valina 0,83+0,01 0,69+0,01 0,62+0,00
Leucina 1,41+0,01 1,27+0,02 1,14+0,01
1zoleucina 0.65+0.01 0.61+0.01 0,53+0,01
Histidina 0,43+0,00 0,37+0,00 0,32+0,00
Fenilalanina 0,76+0,02 0,66+0,01 0,60+0,01
Lizina 1,34+0,01 1,25+0,02 1,15+0,01
Total aminoacizi esentiali 6,60+0,41 6,02+0,35 5,324+0,31
Aminoacizi neesentiali
Alanina 0,98+0,01 0,99+0,02 0,77+0,01
Arginina 1,04+0,01 1,16+0,02 0,85+0,01
Aspartat 1,49+0,01 1,50+0,02 1,24+0,02
Cisteina 0,27+0,00 0,20+0,00 0,18+0,00
Glutamat 2,23+0,02 2,73+0,05 2,03+0,03
Glicina 0,81+0,01 1,15+0,02 0,69+0,01
Prolina 0,71+0,01 0,82+0,02 0,61+0,01
Serina 0,80+0,00 0,77+0,01 0,60+0,01
Tirozina 0,59+0,01 0,56+0,01 0,48+0,00
Total aminoacizi neesentiali 8,92+0,51 9,88+0,47 6.69+0,34
AAE/AA 42,52+2,89 37,86+3,11 44,29+3,31

Dintre cele trei organe, ficatul contine cele mai mari valori ale aminoacizilor
esentiali, urmat de pipota si apoi de inima.

Continutul ficatului de pui in aminoacizi prezinta un nivel asemandtor cu cel
identificat de Kim s.a. (2008) in ficatul de porc, respectiv 42%, dar si un continut mai
scazut decat cel identificat in ficatul vita de Seong s.a. (2014), respectiv 47,41%.

Fara aminoacizii esentiali, organismul este incapabil sa functioneze in mod
normal; de asemenea, prezenta acestora permite vitaminelor si mineralelor sa isi
indeplineasca toate functiile fiziologice (Wu, 2010).

Importanta mineralelor in alimente depinde nu doar de rolurile sale
nutritionale si fiziologice. Acestea contribuie la stabilirea aromei produselor
alimentare si activeaza sau inhibd enzime-catalizate si alte reactii care afecteaza
textura si culoarea produselor alimentare.

Potasiul este cel mai abundent mineral din compozitia organelor de pui,
urmat de fosfor si natriu (tabelul 3.7).
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Tabelul 3.7 / Table 3.7
Continutul organelor comestibile de pasére in substante minerale (mg/kg) (dupa Seong s.a., 2015)
Content of bird edible organs in mineral substances (mg/kg) (after Seong s.a., 2015)

Substante minerale Ficat Pipota Inima

K 2.914,38+94,72 2.408,43+26,46 2.140,37450,48
Na 1.034,00+39,95 947,71+36,32 947,21+31,54
Ca 89,26+3,44 117,44+7,54 90,22+5,56
Mg 217,12+7,56 168,24+6,92 196,45+5,18

P 2.934,46+87,92 1.661,59+27,04 1.944,31+34,02
Fe 79,29+1,96 16,51+0,69 32,99+0,87
Cu 3,67+0,22 1,73+0,14 2,23+0,10
Mn 2,51+0,13 1,25+0,03 0,67+0,03
Zn 29,91+3,64 26,01+0,57 23,22+1,09

Vitaminele sunt compusi esentiali care mentin functia normala si reactiile
metabolice din organism; acestea nu sunt produse de organismul uman si de aceea
trebuie sa fie furnizate de catre alimente.

Ficatul si inima de pasare sunt bune surse de vitamine. Organele interne
contin mai multa concentratie in vitamine, decat tesuturile musculare (Kim, 2011).

Ficatul de pasare prezinta cel mai mare continut de vitamina A, respectiv

21676,18 pgRE/100g dintre cele trei organe de pasare (tabelul 3.8).

Tabelul 3.8/ Table 3.8
Continutul organelor comestibile de pasare in vitamine (dupa Seong s.a., 2015)
Content of bird edible organs in vitamins (after Seong s.a., 2015)

Organ Vitamina A |Vitamina B1 | Vitamina B2 Vitamina B3 [Vitamina B5 |Vitamina B6
(ngRE/100g) | (mg/100g) | (mg/100g) (mg/100g) | (mg/100g) | (mg/100g)
Ficat [21676,18+3,43 | 0,23+0,02 0,74+0,05 6,57+0,19 4,16+0,15 0,01+0,00
Pipota | 13,46+5,30 0,04+0,01 0,11+0,00 3,84+0.15 0,81+0,03 0,001+0,00
Inimd | 31,90+6,96 0,13+0,02 0,66+0,04 4,29+0,10 3,84+0,09 0,001+0,00
Tiamina (B1), cofactor pentru enzimile implicate in metabolismul

carbohidratilor si al grasimilor poate fi gasitd In cantitdti mari in organele de pui.
Inima de pui prezinta un continut relativ ridicat de acid folic fatd de inima de bovine,

porcine si ovine (tabelul 3.9).
Tabelul 3.9/ Table 3.9
Concentratia vitaminelor hidrosolubile in organele comestibile a principalelor animale de interes
(dupa Mullen si Alvarez, 2015)
Concentration of hydro soluble vitamins in edible organs at main animals
(after Mullen si Alvarez, 2015)

Organ Specia Bl B2 B3 B5 B6 B9 B12 C
(mg) | (mg) | (mg) (mg) | (mg) | (gg) | (Mgg) | (Mg)
bovine 0,189 | 2,755 | 13,175 | 7,173 | 1,083 290 59,30 1,3
Ficat porgine 0,283 | 3,005 | 15,301 | 6,650 | 0,690 212 26,0 25,3
miel 0,340 | 3,630 | 16,110 | 6,130 | 0,900 230 90,05 4,0
pui 0,305 | 1,778 9,728 6,233 | 0,853 588 16,58 | 179
bovine 0,238 | 0,905 7,530 1,790 | 0,279 3 8,55 2,0
Inima port_:ine 0,613 | 1,185 6,765 2,515 | 0,390 4 3,79 5,3
miel 0,370 | 0,990 6,140 2,630 | 0,390 2 10,25 5,0
pui 0,152 | 0,728 4,883 2,559 | 0,360 72 7,29 3,2
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Continutul in vitamina C este redus in ficatul si inima animalelor de interes.
Acest fapt reprezinta un avantaj, deoarece vitamina C este succesibild la oxidare in
timpul prelucrarii, depozitarii si gatirii.

Doza zilnica de vitamine recomandatd pentru un adult este de 1000 de
micrograme de vitamina A, 1,2 mg vitamina B1 si 1,4 mg vitamina B2 (Honikel si
Schwager, 2007). Daca o persoana ar consuma 5 g de ficat, acesta va primi 100%
vitamina A si dacd consumd 100g i se va furniza 19,1% vitamina B1 si 52% vitamina B2.

3.3. Structura anatomica si histologica a organelor comestibile de pasare

Caracterizarea relatiilor dintre masa corporald si organe, carcasd si
dimensiunea musculara este esentiala prentru a intelege aspectele fiziologiei animale
(Boisteanu s.a., 2015).

La puii de carne intelegerea si cunoasterea cresterii relative a dimensiunii
organelor si a muschilor este importantd, deoarece ajutd la descoperirea unor
eventuale boli suferinde.

Jackson si Diamond (1996) si mai apoi Schmidt s.a., (2009) evidentiaza
faptul cd inima si creierul la un pui broiler, devin in mod progesiv mai mici ca procent
din masa corporala prea dezvoltata, spre deosebire de rasele sale de rudenie.

Ficatul de pasare este cel mai mare organ intern, cu margini proeminente,
bine definite; ficatul este unul dintre cele mai importante organe care actioneaza ca
un centru de schimb pentru substantele care intra in corp (Sarkarati si Doustar, 2012).

Ficatul prezinta doi lobi, lobul stidng si lobul drept uniti cranial la linia de

mijloc, lobul drept este mai mare decat lobul stang. Portiunea cranioventrala a
ficatului inconjoara inima (Whitlow, 2000; Caceci, 2006).

Ficatul este un organ parenchimatos, format dintr-o retea conjunctiva (stroma)
interna care pleacd de la capsula externd, denumita capsula Glisson. Fiind localizat in
cavitatea abdominala, ficatul este acoperit de o seroasa, ce se detaseaza de pe peretii
cavitatii abdominale (peritoneul parietal) pentru a acoperi ficatul ca peritoneu visceral.
Legatura dintre cele doud peritonee se realizeaza prin ligamentele formate la locul de
detasare ale seroasei de pe peretii cavitatii (Spararu, 2009).

Lobul hepatic drept prezinta pe partea dorsald o vezica biliara proprie (Ferat-
Postolache, 2004). Bila este sintetizata in hepatocite si secretata in canaliculii biliari
localizati pe suprafetele laterale ale celulelor hepatice (Igbal s.a., 2014). (fig. 3.1).
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Figura 3.1. Localizarea ficatului si a vezicii biliare la pasari (www.uspoultry.org)
Figure 3.1. Localization of liver and gallbladder at birds (www.uspoultry.org)

Tesutul hepatic al ficatului este alcatuit dintr-o masa de celule tunelate cu
conducte biliare si vase de sange (A/tan s.a., 2000). Hepatocitele sunt asezate in placa
dintre doua straturi de celule groase, 1n jurul canaliculilor biliari.

Canalul excretor al lobului drept se deschide n intestin, Tn extremitatea celei
de-a doua ramuri a ansei duodenale. Celelalte canale care provin de la lobul drept,
cat si de la cel stang, dau nastere canalului coledoc, acesta fiind deschis in prima ansa
a duodenului (Pastea s.a., 1978).

Igbal s.a., intr-un studiu publicat in 2014 au prezentat ca, din punct de vedere
histologic ficatul la puii de carne este compus din: capsule, hepatocite, sinusoide,
lobul hepatic, triada portald si sistemul biliar. Acesta include vena porta, artera
hepatica, canalul biliar si vasele limfatice.

Ficatul aviar isi schimba culoarea si consistenta pe parcursul duratei de viata
a pasarii. Ficatul de pui de o zi, este foarte palid si contine o cantitate ridicatd de
grasime. La 5-7 de zile de la nastere acesta se transforma intr-0 culoare brun-gélbuie,
timp Tn care sacul vitelin este complet resorbit. Ficatul acumuleaza din nou grasime
in momentul declansarii ouatului (Craig, 1999).

Referitor la functiile ficatului, Spataru (2009) precizeaza ca functiile acestuia
sunt complexe: intervine Tn metabolismul glucidic, lipidic, protidic, al hormonilor si
al vitaminelor, are un rol imunitar, de detoxifiere si excretie, prezintd o functie
hematologica prin sinteza factorilor coagularii, sinteza si activarea factorilor
hematopoetici, homeostazia fierului si a diversilor metaboliti si o functie digestiva
prin secretia de bila.

In cazul pasarilor, stomacul este format dintr-o portiune glandulara, denumita
proventricul sau ventricul scenturiat si o portiune musculard, denumitd stiintific
ventricol, iar popular pipota (Ferat-Postolache, 2004).

40



Stomacul glandular sau proventriculul, este un organ cu volum redus a cérui
mucoasa secretd sucul gastric pe cale reflexa (Miresan, 2003).

Stomacul muscular prezintd un volum mai ridicat si este asezat caudal fata
de stomacul glandular, cu care comunica printr-0 portiune de tranzitie, ingusta, care
poata denumirea de istmul gastric (fig. 3.2).

Figura 3.2. Localizarea pipotei la pasari (www.uspoultry.org)
Figure 3.2. Localization of gizzards at birds (www.uspoultry.org)

Pastea s.a., (1978) descriu structura stomacului muscular ca fiind compusa
dintr-o mucoasa de o cuticula gastrica si o musculoasa foarte dezvoltata, ce cuprinde
doua etaje de muschi, unul dorsal si unul ventral; fiecare etaj la randul sau cuprinde
doua planuri musculare, unul longitudinal si unul transversal.

Mucoasa stomacului muscular este acoperitd de o cuticuld rezistenta,
secretata de glandele simple tubuloase aflate in grosimea corionului mucoasei, care
protejeaza epiteliu 1n timpul contractiilor.

Musculatura pipotei este foarte dezvoltata, fiind formata din muschi netezi.
Aceasta dezvoltare este influentatd in primul rand de dieta si apoi de prezenta nisipului
care ajuta la procesul de macinare si creste digestibilitatea unor fluxuri (Craig, 1999).

Pipota are aspectul unei lentile biconvexe si prezintd un perete gros cu o
cavitate interioara relativ redusa (Ferat-Postolache, 2004).

Pipota puiului a jucat un rol important in studiile de biologie celulara si
fiziologie musculard; astfel, diferiti cercetdtori au identificat stomacul muscular ca
fiind una din principalele surse de miozina si actinda a musculaturii netede (Sobieszek
si Bremel, 1975), in muschii acesteia fiind izolate si proteine, cum ar fi viculina,
filamin si serotina (Gabella,1985).

Musculatura pipotei de pui este, de asemenea, remarcantd datorita
continutului ridicat in mioglobina (Blessing si Muller, 1974).

Inima este situatd in portiunea craniala a cavitatii cardio-abdominale a
pasarii, cu axa longitudinald orientatd caudo-ventral si putin deviatd spre dreapta
planului median (fig 3.3).
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Figura 3.3. Localizarea inimii la pasari (www.uspoultry.org)
Figure 3.3. Localization of hearts at birds (www.uspoultry.org)

Varful cordului este usor rotunjit si orientat spre stanga; la pasari cordul are
axul plan aproape paralel cu fata dorsala a sternului (Pastea s.a.,1978).

La pasari, impartirea in partea dreapta si stdnga a cordului este totala; astfel
aici intalnim doua atrii si doua ventricule, respectiv doud circulatii complet separate
(Ferat-Postolache, 2004).

In atriul drept se varsi trei vene cave, doui craniale si una caudala. Orificiul
venei caudale prezintd doud pliuri musculare, ce au rol de valva. Orificiul atrio-
ventricular drept, este semilunar, fiind marginit lateral de un burete muscular
triunghiular atasat arciform de sept. Atriul stang, este circumscris de un burete
muscular si o valva musculara, semilunara (Pastea s.a.,1978).

Atriile prezintd infundituri numite auricule. Din ventricolul sting isi ia
originea aorta si din cel drept trunchiul pulmonar.

Compartimentarea completd a cordului la pasdre determind aparitia unei
circulatii duble, respectiv marea si mica circulatie (Spataru, 2009).

Inima este alcatuitd din fibre musculare (miocardul), structuri fibroase, tesut
conjunctiv, sistem conducétor, vase si nervi.

3.4. Valorificarea superioaria a organelor comestibile de pasare
o  Pateul din ficat de pasdare

Ficatul de pasare si cel al mamiferelor este organul cel mai folosit in
fabricarea carnatilor de ficat si a pateului. Pateul sau carnatii de ficat sunt produse
»Zata pentru a fi consumate”, datoritd caracteristicii speciale a pastei, care poate fi
prelucrata la temperaturi ridicate (Perez-Chabela si Totosaus, 2004).

- Tehnologia de fabricare

In fabricarea pateului, carnea adiugata trebuie sa fie prefiarti, pentru a reduce
functionalitatea proteinelor musculare si pentru a face ca produsul si fie mai putin
termostabil, eliberand grasime. Astfel, In productia de pateu proteinele hepatice vor
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actiona ca principal agent de emulsionare. Pentru a Tmbunétati emulsificarea si a spori
aroma se adauga de obicei 1-2% proteine din lapte (Perez-Chabela si Totosaus, 2004).

Ficatul brut este maruntit in masina de tdiat impreund cu jumadtate din
cantitatea totalda de sare pentru a se obtine o masa uniforma. Se adauga apoi carnea
prefiartd, aproximativ dezintegratd, tdiata la o viteza scazutd (Perez-Chabela si
Totosaus, 2004) si grasimea oparita (la o temperatura peste +65°C). Amestecul
obtinut se omogenizeaza la o viteza redusa, dupa care viteza este crescuta si se adauga
restul de sare. Daca se folosesc proteine din lapte, acestea sunt adaugate la inceputul
si la sfarsitul operatiei (Savic, 1985).

Procentul de ficat adaugat are o influentd directa asupra stabilitatii emulsiei;
cu cat cantitatea de ficat este mai mare, cu atat emulsia va fi mai stabild si cu un
continut constant de grasime (Hilmes s.a., 1993).

Bulionul fierbinte este adaugat treptat pe timpul omogenizarii, timp in care
amestecul este mentinut la o temperaturd constanta, de +58°C...+60°C. Pentru a
imbunatati gustul, se pot adduga mirodenii, precum ceapa si daci este necesar masa
bruta a pateului poate fi trecuta printr-o freza pentru emulsionare (Savic, 1985).

Parametrii care influenteaza formarea si stabilitatea amestecului pentru pateu sunt
timpul de tocare (dimensiunea globulelor de grasime), concentratia de proteina (proteinele
din ficat actioneaza ca un agent de emulsionare), viteza de amestecare si temperatura.

Temperatura ingredientelor din carne, utilizate Th procesul de prelucare, este
un factor decisiv in productia de pateu. Grasimea si carnea macra trebuiesc incalzite
la o temperaturd mai mare de +65°C, pentru a topi grasimile si a denatura proteinele.
Ficatul trebuie addugat brut atunci cand amestecul de carne-grasime-bulion scade sub
temperatura de +65°C, pentru a se evita denaturarea proteinei din ficat, dar la o
temperaturd mai mare de +45°C, pentru a se putea realiza topirea grasimii. Continutul
de grasime din pateu are un efect important asupra texturii, culorii, consistentei si
capacitatii de feliere (Perez-Chabela si Totosaus, 2004).

Dupa ce pasta de pateu a fost pregatitd, aceasta este introdusa in recipiente,
apoi se scote aerul si se inchid recipientele, in vederea efectuarii tratamentului termic.

Calitatea produsului finit este influentatd de umplere. Céldura si energia sunt
transferate mai intdi la recipient si apoi, la pastd. Aerul este un bun izolator si in cazul in
care bulele de aer sunt prezente in pasta, in interiorul carcasei transferul de caldura va fi
intrerupt, provocand diferente de temperaturd in interiorul aceluiasi produs. Acest lucru
va extinde durata tratamentului termic, datoritd eficientei scizute a transferului de
cildura. In cazul in care pateul se ambaleazi intr-o carcasa permeabila la apa, pierderile
de umiditate vor provoca o reducere importanta a volumului final (Waters, 2002).

Tratamentul termic (sterilizarea) poate fi efectuat sub presiune in autoclave,
la temperaturi mai mari de +100°C. Temperatura de depozitare trebuie s fie mai mica
de +20°C, necesara pentru a preveni alterarea microorganismelor, rancezirea
grasimilor sau denaturarea proteinelor.
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Valabilitatea produsului finit este o reflectare a calitatii materiilor prime,
manipularea produsului pe timpul etapelor de prelucrare, precum si a conditiilor de pastrare.
Totosaus-Sanchez (2010) precizeaza ca, valoarea continutului in grisime a

pateului din ficat de pasare detine cel mai ridicat procent (33%) dupa apa (tabelul 3.10).
Tabelul 3.10 / Table 3.10
Compozitia chimica a pateului din ficat de pasare (dupa Totosaus-Sanchez, 2010)
Chemical composition of bird liver pate (after Totosaus-Sanchez, 2010)

Indicatori chimici Pateu de ficat (%)
Apa 42%
Grasimi 33%
Proteine 16%
Glucide 6%
Vitamine 2%
Minerale 1%

Continutul in proteine in pateul de ficat are o valoare de 16% si Tn glucidele de 6%.
in privinta continutului in acizi grasi, autorul a constatat faptul ci cei
mononesaturati detin proportia principald a continutului de grasime (41%) si
respectiv, 27, 5% din compozitia totald, cu o cantitate relativ mare a acidului oleic

(40,2%) (tabelul 3.2).
Tabelul 3.11 / Table 3.11

Continutul in acizi grasi a pateului fabricat din ficat de pasare (dupa Totosaus-Sanchez, 2010)
Content in fatty acids of bird liver pate (after Totosaus-Sanchez, 2010)

Acizi grasi Pateu de ficat (%)
Acizi grasi saturati 16%
Acid stearic 12,6%
Acid pamitic 3,2%
Acid miristic 0,2%
Acizi grasi mononesaturati 41%
Acidul oleic 40,2%
Acidul palmitoleic 0,8%
Acizi grasi polinesaturati 11%
Acid y- linolenic 0,8%
Acid o-linolenic 10,1%
Acid arahidonic 0,1%
Alti acizi grasi 32%

Totodata, acesta a identificat un continut redus al acidului arahidonic si
miristic, 0,1% si respectiv, 0,2%.

e Pasta de carne de pasare tip ,, Cozla”
Pasta de carne de tip ,,Cozla” se realizeaza din brat de carne de pasare, carne de

pasire amestec si organe de pasdre; ca materiale auxiliare, se folosesc oud, amestec de
sarare (sare de bucatarie, azotat de sodiu si azotit de sodiu), condimente si fulgi de gheata.
- Tehnologia de fabricare
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Carne de brat se toaca la wolf, se malaxeaza si se sdreaza, pasta formata se
aseaza in tavi de inox, intr-un strat de 10-15 cm si se lasa la maturat aproximativ 48
de ore. De asemenea, carnea de srot se toaca la wolf se malaxeaza, se sareaza si se
lasd la maturat 24 ore.

Cele doua compozitii sunt depozitate la o temperaturd de +1...+6°C, in
incéperi intunecoase (Vacaru-Opris s.a., 2004).

Dupa maturare compozitiile se amesteca, sunt condimentate si omogenizate
cu ajutorul malaxorului. Amestecul rezultat este trecut prin cuter impreund cu
organele de pasare, dupa care se efectuecaza o noua malaxare a compozitiei si se
adauga melanjul de oua.

Pentru a preveni incélzirea carnii pe timpul tocarii si malaxarii se adauga
fulgi de gheta. Malaxarea este incheiata in momentul cand pasta rezultata prezinta un
aspect lipicios si aderent.

Compozitia obtinuta este introdusa in tavi de copt si apoi, supusa coacerii la
o temperaturd de aproximativ +200°C. Produsul rezultat se pastreaza 48 de ore la o
temperatura de +4°C (Vacaru-Opris s.a., 2004).

o Salam de pasare tip ,, Pietricica”

Salamul de pasare tip ,,Pietricica” se realizeaza din brat de piept de pasare,
carne de pasare si organe de pasare, melanj de oud, faina de grau si margarina. Ca
materiale auxiliare n fabricarea salamului se folosesc, amestec de sdrare (sare de
bucatarie, azotat de sodiu si azotit de sodiu) si condimente. Membranele de protectie
sunt reprezentate de cecumuri de bovine sau ovine, legate cu sfoara.

- Tehnologia de fabricare

Carne de brat se toaca la wolf, se malaxeaza si se sireazd, pasta formata se
aseaza in tavi de inox, intr-un strat de 10-15 cm si se lasa la maturat 48 de ore la o
temperatura de +1...+6°C, in Incaperi intunecoase. Carnea de srot, inimile si pipotele
se toacd la wolf se malaxeaza, se sireaza si se lasa la maturat 24 ore la o temperatura
de +2...+4°C, in incaperi intunecoase (Vacaru-Opris s.a., 2004).

Dupa maturare, cele doud compozitii se condimenteaza si se amestecd in
malaxor. Amestecul rezultat se trece prin cuter, intercalandu-se cu ficatul, melanjul
de oua si faina de grau si se realizeaza o noua malaxare.

Cu pasta rezultatd se umplu membranele de protectie. Batoanele formate sunt
legate, stufuite si supuse unei raciri la o temperatura de +2...+4°C, timp de 24 ore. Dupa
racire se realizeaza afumarea la cald, la o temperatura de +80...+85°C, timp de o ora.
Produsul afumat este supus fierberii, la o temperatura de +70...+80°C, dupa care este
racit si depozitat maxim 2 zile la o temperatura de +2...+4°C (Vacaru-Opris s.a., 2004).
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CAPITOLUL 4
CHAPTER 4

METODE DE CONSERVARE
A ORGANELOR COMESTIBILE DE PASARE
PRESERVATION OF BIRD EDIBLE ORGANS

Conservarea produselor alimentare constituie o verigd importantd In
asigurarea calitatii acestora.

Organele sunt supuse diferitelor conditii de racire, in functie de sensibilitatea
acestora la efectele temperaturii si a riscului de deshidratare la suprafata.

Dupa récirea initiald organele comestibile de pasare sunt ambalate pentru
vanzare. Legislatia in vigoare prevede comercializarea organelor de pasare astfel:
inima cu sau fara sacul pericardic, pipota fara cuticuld si fara continut si ficatul fara
vezica biliara. Pipotele si inimile nu trebuie sd prezinte grasime aderenta
(Regulamentul (CE) Nr. 543/2008).

La momentul actual, legislatia nu prevede criterii si clase de calitate a inimii,
ficatului si pipotei de pasare. Organele bune pentru consum sunt clasificate in functie
de aspectul lor exterior. Astfel, organele de marime mica si cele care prezintad rupturi
sau defecte rezultate de la prelucrare sunt ambalate si comercializate in pungi de
polietilena, iar cele care au un aspect exterior placut sunt ambalate la tavita.

Organele care nu sunt sigure pentru consum sunt folosite Tn fabricarea
fainurilor proteice.

4.1. Tehnica ambalarii organelor comestibile de pasare

Tehnologiile de ambalare, materialele de ambalat si ambalajele au evoluat
intr-o dinamica accentuata in ultimele decenii si astfel, s-au asigurat cele mai bune
conditii de procesare si ambalare a carnii.

Ambalajul alimentar detine functii de protectie, identificare, promovare si de
crestere a termenului de valabilitate a produselor, prin intarzierea degradarii calitatii
si asigurarea securitatii alimentare (Gomez si Lorenzo, 2012).

Ambalarea cérnii are ca scop Intarzierea alterarii microbiene a acesteia, si
respectiv, accelerarea activitatilor enzimatice, (activitati care Imbunatatesc
fragezimea), de asemenea, ajuta la reducerea pierderilor Tn greutate si poate pastra
culorea rosie a carnii (acolo unde este cazul) pana la consumatorul final.
Deshidratarea, decolorarea, pierderea aromei si oxidarea lipidelor sunt cele mai importante
procese care trebuie luate in calcul la conservarea carnii si produselor din carne.

Durata de prelungire a conservarii produsului este influentata in mod direct
de calitatea interactiunii care se stabileste intre metoda de ambalare, ambalajul
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propiu-zis si produs. Astfel, proprietatile ambalajului detin un rol primordial in
realizarea functiei de protectie si conservare.

Rolul principal al metodei de ambalare, cat si al ambalajelor este de prelungi
termenul de valabilitate (Totosaus si Kuri, 2007).

La momentul actual pentru conservarea si respectiv, prezentarea organelor
comestibile de pasire cele mai uitilizate doua tipuri de metode de ambalare sunt:
ambalarea de tip skin si ambalarea n atmosferd modificata.

Ambalarea de tip skin - se realizeaza in tavite confectionate din polistiren
expandat sau policlorurd, care sunt acoperite cu folii termocontactibile. Aceste folii
trebuie sd respecte urmatoarele cerinte: sa fie transparente pentru a oferi
consumatorului un efect optic placut; sa fie sudate bine pentru a putea asigura o
securitate microbiologica a produsului; sa fie impermeabile la vaporii de apa pentru
a realiza impiedicarea deshidratarii produsului si respectiv, sa fie igienice si sa nu
degaje mirosuri nespecifice produsului.

Ambalarea in tavite de poliestiren si folie stretch este astazi cea mai populara
metoda de desfacere a organelor de pasare.

Organele de pasare sunt produse sensibile la actiunea oxigenului, de aceea
pentru o pastrare mai indelungata fara a modifica proprietatile organoleptice si fizico-
chimice se practica ambalarea in atmosfera modificata.

Ambalarea in atmosferd modificata este o metoda eficientd de ambalare si
constd in modificarea amestecului de gaze atmosferice normale din interiorul
ambalajului si introducerea in locul lui a unor gaze inerte (aproximativ 78% azot, 21
02 si 0,03 COy) (Phillips, 1996). Modificarea atmosferei din cadrul pachetului prin
reducerea oxigenului continut si cresterea nivelului de dioxid de carbon si/sau a
azotului poate prelungi durata de depozitare a produselor alimentare perisabile la
temperatura de racire (Narasimha Rao si Sachindra, 2002).

Alterarea carnii se caracterizeaza prin modificari nedorite apéarute asupra
culorii, texturii, aromei si mirosului. Materialul ambalajului poate preveni oxidarea
(Narasimha Rao si Sachindra, 2002).

Ambalarea in atmosfera modificatda se realizeaza cu tivi de baza
termoformate realizate din policlorura de vinil, poliester, polistiren si acetat de etilen
vinil si cu tavi de baza preformate realizate din poliester, polipropilena, sau
policlorura de vinil (Scetar s.a., 2010).
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4.2. Metode de conservare a organelor comestibile de pasire

4.2.1. Conservarea prin refrigerare

Refrigerarea reprezintd metoda de conservare a carnii si organelor de pasare
preferatd de consumatori, fiind considerata cea mai comuna forma de prezentare a
carnii $i a organelor de pasare.

Refrigerarea are scopul de a mentine caracteristicile initiale ale carnii
proaspete, care depind in mare masura de genetica pasarii, conditiile de crestere si
alimentatie, varsta la sacrificare, conditiile de sacrificare si respectiv, tratamentul
post-mortem (Sendra-Nadal s.a., 2010).

Stanescu si Apostu (2010) definesc refrigerarea ca fiind procedeul cel mai
des utilizat pentru conservarea alimentelor. Ea are la baza utilizarea temperaturilor in
vecindtatea punctului de congelare a alimentelor. Apa continutd de catre acestea va
ramane 1n stare lichida.

Principalii factori care afecteaza refrigerarea ca metoda de conservare sunt
calitatea si tratamentele aplicate materiei prime, temperatura de depozitare,
fluctuatiile de temperaturd, integritatea materialului de ambalare, precum si
manipularea corespunzatoare a produsului alimentar (Sendra-Nadal s.a., 2010).

Dupa recoltare si prelucrare, organele se supun cat mai repede procesului de
racire (1-2 ore de la eviscerare). Dacd in timpul procesului de eviscerare intervine
operatia de spilare, este necesara efectuarea unei scurgerii pentru a Tmpiedica
colectarea ulterioara de lichid in ambalaje.

Carnea si organele de pasare sunt supuse imediat procesului de refrigerare
pentru a se putea Tmpiedica declansarea unor modificari nedorite, respectiv
incetinirea dezvoltarii microflorei provenite din contamindri interne si externe,
reducerea vitezei reactiilor hidrolitice si oxidative catalizate de enzime si diminuarea
unor procese fizice (Stanescu si Apostu, 2010).

Refrigerarea organelor se executd in camere sau tunele de refrigerare
(Vacaru-Opris, 2004), la o temperaturd scazuta a aerului cu o vitezd mare de
circulatie a curentilor (0,25-3,0 m/s) si o umiditate ridicata (90-95%).

Tehnica de refrigerare presupune depunerea automata a organelor pe un
sistem cu banda transportoare, care le poartd prin acelasi racitor de aer ca cel folosit
pentru carcase (Barker s.a., 2004).

Pentru organele comestibile de pasare (ficat, inima si pipotd) procesul de
refrigerare se considerd terminat atunci cand temperatura medie a acestora a ajuns
sub +3°C. Temperatura de pastrare a organclor de pasare este de 0...+4°C
(determinata in profunzime), timp de cinci zile de la data fabricatiei.
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Conservarea organelor comestibile necesitd conditii diferite, adicd o
temperaturd de -1°C si o umiditate relativa aproape de saturatie, necesare pentru a
evita formarea petelor de suprafata (www.fao.org).

Autorii Stanescu si Apostu (2010) precizeazia ca din punct de vedere
organoleptic, daca pe timpul depozitarii sunt respectate cu strictete conditiile de
refrigerare impuse, timp de cinci zile nu se vor constata nici un fel de modificari ale
organelor refrigerate fata de organele proaspete si racite obtinute dupa sacrificare; iar
dacd in a cincea zi de la depozitare ficatul este usor moale, in a zecea zi acesta va
avea un aspect moale si vascos.

Dacd organele nu sunt prelucrate in conditii de igienad riguroasd, la 0
depozitare prelungita, incircarea microbiana initiald va conduce la dezvoltarea
microorganismelor si respectiv, la degajarea unui miros specific, neplacut.

4.2.2. Conservarea prin congelare

Organele comestibile sunt relativ perisabile si astfel, pot fi congelate Thainte
de a parasi abatorul si comercializate la un pret mai scazut decat organele comestibile
proaspete.

Pregatirea organelor pentru congelare se realizeaza parcurgand urmatoarele
etape tehnologice: toaletarea organelor (clatirea energica cu apa rece, indepartarea
sangelui, a cartilajelor si eventual a grasimii aderente), zvantarea si ambalarea
individuala sau Tn bloc (folosindu-se folii impermeabile la vapori de apa si oxigen)
(Stanescu si Apostu, 2010).

Dupéa congelare se realizeaza o ambalare suplimentard in cutii de carton
ondulat, urmata de o depozitare la temperaturi mai mici de -18°C, timp 4 luni de la
data obtinerii.

Organele se congeleaza intotdeauna separat de organismul de care provin,
acestea nu se lasa la maturat, ci se congeleazd imediat dupa sacrificare.

Congelarea organelor comestibile de pasare se poate face cu sau fard o
refrigerare prealabila, in tunele de congelare.

4.3. Influenta metodelor de conservare asupra calititii organelor
comestibile

Procesele de conservare pot influenta calitatea carnii de pasare si a
suproduselor (inima, ficat si pipotd); cu toate acestea, efectele principale sunt datorate
depozitarii, mai degraba decét refrigerarii sau congelarii.

Pierderile Tn greutate prin deshidratare, a organelor comestibile cresc in
acelasi timp cu timpul de stocare, dar aceasta crestere este foarte variabila. Aceste
pierderi sunt datorate temperaturii, umiditatii aerului, duratei de racire, cat si naturii
produsului.
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Calitatea carnii congelate este determinata in principal de calitatea materiei
prime, parametrii de inghet (in special rata de inghet) si respectiv, de conditiile de
decongelare si depozitare. Deteriorarea calitatii carnii congelate poate rezulta din
interactiunile dintre diferiti factori, precum manipularea carcasei post-sacrificare,
contaminarea microbiana, timpul, temperatura si metoda de stocare (Jacky s.a., 2011,
Leygonie s.a., 2012).

Procesul congelarii provoaca schimbari neglijabile in pigmenti, arome sau in
componentele nutritionale, dar acestea pot fi afectate si pe timpul pregatirii sau
deteriorate ulterior pe timpul depozitarii in conditii de congelare (Fellows, 2000).

Multi factori afecteaza calitatea carnii congelate, dar optimizarea acestora
poate reduce la minim modificarile de calitate din carne cauzate de congelare si
respectiv, de depozitare. Acesti factori includ: alimentatia pasarii (o alimentatie
adecvata a suplimentelor poate reduce in mod eficient oxidarea lipidelor pe timpul
depozitarii), timpul parcurs de la eviscerare la congelare (acesta poate provoca o
sensibilitate a carnii congelate), utilizarea unui ambalaj adecvat pentru a evita
patrunderea oxigenului si arsurile de congelare, congelarea la o temperatura adecvata
si respectiv, utilizarea bunelor practici de igiena si control a temperaturii in depozit.

In urma congelarii cirnii de pasire apar o serie de modificari cum ar fi:
modificarea consistentei si pierderi de suc, reducerea capacitatii de retinere a apei si
respectiv, denaturarea proteinelor (Stanescu si Apostu, 2010).
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CAPITOLUL 5
CHAPTER 5

CADRUL INSTITUTIONAL SI ORGANIZATORIC AL
CERCETARILOR
INSTITUTIONAL AND ORGANIZATIONAL FRAME OF

RESEARCH

5.1. Scopul cercetarilor

Alimentatia prezintd un rol esential in determinarea starii de sanatate a
populatiei unei tari; o alimentatie sanatoasa presupune, printre altele, cunoasterea
caracteristicilor produselor destinate consumului.

Cercetirile efectuate in cadrul tezei de doctorat au vizat realizarea unei
imagini de ansamblu asupra valorii nutritive a unor produse alimentare apreciate de
publicul consumator, dar mai putin studiate de catre specialisti, respectiv organele
comestibile de pasare.

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

O alta motivatie a studiilor intreprinse a fost aceea ca, organele comestibile
de pasdre au o prioritate scdzuta pentru cercetare atat in Romania, cat si la nivel
mondial, deoarece reprezinta produse alimentare cu o ratd scazuta de comercializare.
Din acest punct de vedere au fost gasite destul de putine informatii referitoare la
calitatea organelor comestibile de pasare si mai ales, la cele obtinute in conditii
experimentale diferite (rase sau hibrizi; alimentatie diferentiata a pasarilor; organe
pastrate in carcasa; organe detasate de la carcasa si ambalate separat, etc.).

De asemenea, ne-am propus sa studiem influenta metodelor de conservare si
a ambalajelor folosite asupra stabilitatii in timp a indicatorilor, care definesc calitatea
organelor de pasare, deoarece sunt aspecte necunoscute, necercetate pana in prezent.
Fiind produse perisabile conservarea joaca un rol cheie in prelungirea termenului de
valabilitate.

5.2. Cadrul institutional

Tntrucat, tematica tezei de doctorat vizeaza aspectele referitoare la
caracterizarea calitativa a organelor comestibile de pasdre, activitatea de cercetare s-
a desfagurat in cadrul urmatoarelor institutii: Facultatea de Zootehnie din
Universitatea de Stiinte Agricole si Medicina Veterinara ,,lon Ionescu de la Brad” din
lasi, Directia Sanitar Veterinard pentru Siguranta Alimentelor lasi si Institutul
National de Cercetare-Dezvoltare pentru Biologie si Nutritie Animald (IBNA)
Balotesti.

53



Universitatea de Stiinte Agricole si Medicina Veterinara ..Ion Ionescu de la
Brad” din Iasi este o universitate care cuprinde patru facultati si care are ca misiune
atat formarea de ingineri in domeniile agriculturd, ingineria produselor alimentare,
horticultura, mediu, zootehnie si medicind veterinara, cat si crearea unui mediu de

cercetare, dezvoltare si respectiv, inovare tehnologica, care sa fie competitiv pe plan
national si international (fig. 5.1).

Figura 5.1 Universitatea de Stiinte Agricole si Medicind Veterinara ,,Ion Ionescu de la Brad” din Iagi
(original)
Figure 5.1 University of Agricultural Sciences and Veterinary Medicine “lon Ionescu de la Brad” from lagi

Facultatea de Zootehnie are ca misiune formarea de ingineri specialisti in
domeniile zootehnie, piscicultura, alimentatie publicd si agroturism si ingineria
produselor alimentare si crearea unei zootehnii moderne (fig.5.2).

Figura 5.3 Laboratorul de ,,Procesarea
productiilor animaliere” (original)
Figure 5.3 Laboratory “Processing of animal
productions”

Figura 5.2 Facultatea de Zootehnie (original)

Figure 5.2 Faculty of Animal Sciences

Cercetdrile proprii prevazute in protocolul experimental au fost desfagurate
n cadrul laboratoarelor: Procesarea productiilor animaliere (Facultatea de Zootehnie)
(fig. 5.3) si Controlul calitatii alimentelor aflat in incinta Centrului pentru
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monitorizarea cantitativa si calitativa a productiilor animale din Ferma Rediu (fig. 5.4

Figura 5.4 Centrul pentru monitorizarea
cantitativa i calitativa a productiilor animale
din Ferma Rediu (original)

Figure 5.4 Center for quantitative and
qualitative monitoring of animal production in

Rediu Farm (original)

Figura 5.5 Laboratorul de ,,Controlul calitatii
alimentelor” (original)

Figure 5.5 Laboratory “Control of foodstuff
quality”

Pentru completarea cercetarilor proprii S-au efectuat atat determindri
analitice necesare pentru identificarea unor parametrii chimici (aminoacizi, acizi
grasi si substante minerale) Tn cadrul Laboratorului de Chimie si Fiziologia Nutritiei
din incinta Institutului National de Cercetare - Dezvoltare pentru Biologie si Nutritie
Animald Balotesti, Ilfov (fig. 5.6), cat si analize microbiologice in Laboratorul
Sanitar Veterinar si pentru Siguranta Alimentelor, aflat in cadrul Directiei Sanitare
Veterinare lasi (fig. 5.7).

Figura 5.6 Institutul National de Cercetare

Dezvoltare pentru Biologie si Nutritie Animala pentru Siguranta Alimentelor Iasi (original)
Balotesti, IIfov (original)
Figure 5.6 Research Development National Figure 5.7 Sanitary Veterinary and Food Safety
Institute for Biology and Animal Nutrition laboratory from lasi

Balotesti, Iifov

55



5.3. Planul experimental si organizarea cercetarilor

Planul general experimental a fost organizat pe 3 experiente, diferentiate prin
tipul de produs (organ comestibil de pasare) pe care s-au executat determinarile
specifice (fig. 5.8).

In mod concret, experienta 1 a fost axati pe aprecierea calititii ficatului de
pasare, experienta 2 pe cea a pipotelor de pasare, iar experienta 3 pe calitatea inimilor
de pasare.

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

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

Din acest punct de vedere s-a optat pentru hibrizi comerciali de gaina ,,ROSS
308” si,,COBB 5007 (reprezinta peste 80% din efectivele de broiler crescute in tara
noastrd) si doud dintre cele mai frecvente varste la care se executd sacrificarea
broilerului de gdina (ziua a 35-a si ziua a 42-a).

Cele trei categorii de produse au fost achizitionate de la unitati specializate
chiar 1n ziua sacrificarii pasarilor si transportate In conditii adecvate (lada frigorifica)
la laboratoarele unde s-au executat determinarile specifice (organoleptice, fizico-
chimice si microbiologice).

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

e EXPERIENTA 1. ,Rezultate cu privire la calitatea ficatului de pasare”
F1 = ficat provenit de la hibridul ,,ROSS 308”, sacrificat la varsta de 35 zile;
F, = ficat provenit de la hibridul ,,ROSS 308, sacrificat la varsta de 42 zile;
F3 = ficat provenit de la hibridul ,,COBB 5007, sacrificat la varsta de 35 zile;
F4 = ficat provenit de la hibridul ,,COBB 5007, sacrificat la varsta de 42 zile.

e  EXPERIENTA 2. ,Rezultate cu privire la calitatea pipotei de pasare”
P1 = pipote provenite de la hibridul ,,ROSS 308, sacrificat la varsta de 35 zile;
P, = pipote provenite de la hibridul ,,ROSS 308, sacrificat la varsta de 42 zile;
P3 = pipote provenite de la hibridul ,,COBB 5007, sacrificat la varsta de 35 zile;
P4 = pipote provenite de la hibridul ,,COBB 5007, sacrificat la varsta de 42 zile.
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e EXPERIENTA 3. ,,Rezultate cu privire la calitatea inimii de pasdre”
I1 = inimi provenite de la hibridul ,,ROSS 308, sacrificat la varsta de 35 zile;
I,= inimi provenite de la hibridul ,,ROSS 308”, sacrificat la varsta de 42 zile;
Is = inimi provenite de la hibridul ,,COBB 5007, sacrificat la varsta de 35 zile;
I, = inimi provenite de la hibridul ,,COBB 5007, sacrificat la varsta de 42 zile.

Pentru realizarea celui de al doilea obiectiv al cercetarilor noastre, respectiv
aprecierea stabilitatii organelor comestibile de pasare pe timpul depozitarii, cele 3
organe comestibile luate Tn studiu au fost ambalate identic (tavita de polistiren si folie
stretch) si pastrate conform recomandarii producatorului (la 0...+4°C).

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

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

5.4. Material biologic, indicatori urmariti si metode de lucru

5.4.1. Materialul biologic studiat

Intrucat, tematica tezei vizeazi aspecte referitoare la calitatea organelor
comestibile de pasare (ficat, pipota si inima), materialul biologic utilizat in cercetarile
noastre a fost reprezentat de hibrizi comerciali de gaina ,,ROSS 308” si ,,COBB 5007,
nesexati si sacrificati la doua dintre cele mai frecvente varste la care se executa
sacrificarea broilerului de gaina (ziua a 35-a si ziua a 42-a), comercializati pe piata
din Romania.

Actualmente, hibrizii ,,ROSS 308” sunt recunoscuti si apreciati la nivel
mondial pentru ca oferd performante constante, importante pentru cresterea in sistem
industrial, dar si pentru producatorii independenti.

Cand puii ,,ROSS 308” nu se sexeaza la varsta de o zi si sunt crescuti
impreuna, ating la 35 zile o greutate corporala de 2,1 kg la un indice de conversie al
hranei de 1,58 kg n.c./ kg spor. La varsta de 42 de zile, performantele sunt
reprezentate printr-o valoare a greutatii corporale de 2,8 kg si un indice al hranei de
1,68 kg n.c./kg spor (tabelul 5.1).
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Tabelul 5.1/ Table 5.1
Obiective de performantd ale hibridului de gaina pentru carne ,,ROSS 308” (pui nesexati)

(dupa ,,ROSS 308” Broiler Performance Objectives, 2014)
Performances targets of meat hen hybrid “ROSS 308" (unsexed chickens)

(after ,,ROSS 308" Broiler Performance Objectives, 2014)

Greutatea sporul Sp(_)r _mediu C(_)ns_umul Consumul Consumul
Vé_rsta corpmfalﬁ Jilnic 2|In_|c pe zilnic de de hrana specific
(zile) medie ©) perioade hrana cumulat (kg n.c./kg spor)
- () = () () () -
7 189 29 20,93 35 165 0,877
14 480 52 41,70 69 537 1,118
21 929 73 64,10 110 1180 1,270
28 1501 87 81,72 151 2116 1,409
35 2144 94 91,90 186 3319 1,548
42 2809 95 94,97 214 4739 1,687
49 3457 90 92,58 233 6316 1,827
56 4061 83 96,22 243 7989 1,967
63 4598 72 76,75 243 9696 2,109

Hibrizii ,,COBB 500” sunt, de asemenea, hibrizi performanti; astfel, in cazul

puilor nesexati si crescuti impreund, performantele la varsta de 35 de zile sunt
reprezentate printr-o valoare a greutatii corporale de 2,1 kg, la un indice de consum
al hranei de 1,53 kg n.c./kg spor si ating la 42 zile o greutate medie 2,8 kg cu un

indice de consum al hranei de 1,67 kg n.c./kg spor (tabelul 5.2).

Tabelul 5.2 / Table 5.2
Obiective de performanta ale hibridului de gaind pentru carne ,,COBB 500" (pui nesexati)
(dupa Broiler Performance & Nutrition Supplement COBB 500, 2015)
Performances targets of meat hen hybrid “COBB 500" (unsexed chickens)

(after Broiler Performance & Nutrition Supplement COBB 500, 2015)

Greutatea Spor mediu | Consumul | Consumul
A - | Sporul o L < Consumul
Varsta | corporali L zilnic pe zilnic de de hrana e
. - zilnic . < specific
(zile) medie @) perioade hrana cumulat (kg n.c./kg spor)
()] ()] () () -
0 42 - - - - -
7 185 28 26,4 35 167 0,902
14 465 53 33,2 68 542 1,165
21 943 78 44,9 111 1192 1,264
28 1524 86 54,4 152 2137 1,402
35 2191 99 62,6 189 3352 1,530
42 2857 93 68,0 216 4786 1,675
49 3506 92 71,6 235 6379 1,819
56 4111 83 734 245 8070 1,963
63 4649 73 73,8 245 9785 2,105

La acesti hibrizi se cunosc schemele de hibridare, performantele morfo-
productive, precum si cerintele de microclimat, nutritionale si de sanitatie, dar sunt
necunoscute caracteristicile organelor comestibile produse.
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Cele trei categorii de produse: ficat, pipote si inimi de pasére s-au achizitionat
de la unitati specializate, chiar In ziua sacrificarii pasarilor si s-au transportat in
conditii adecvate (lada frigorificd) la laboratoarele unde s-au executat determinarile
specifice.

Organele luate Tn studiu au fost ambalate identic, in tavita de polistiren si
folie stretch (fig. 5.9, fig. 5.10 si fig. 5.11). In aceste conditii, producatorul recomanda
pastrarea acestora la temperaturi cuprinse intre 0...+4°C, maxim 6 zile (perioada de

valabilitate).
= "

>4

Figura 5.9 Ficat de p'ui Figura 5.10 Pipofe de pui Figura 5.11 Inimi de pui

(original) (original) (original)
Figure 5.9 Chicken liver Figure 5.10 Chicken gizzards Figure 5.11 Chicken hearts

5.4.2. Indicatorii urmairiti si metodele de lucru
e Indicatorii urmariti
Activitatea de cercetare are la bazd identificarea indicatorilor specifici

fiecarei experiente si lot luat in studiu.
Indicatorii senzoriali de calitate
Aprecierea organoleptica a ficatului, pipotei si inimii a urmarit indicatorii de

culoare, miros, consistenta si respectiv, aspectul general.

Calitate senzoriald a organelor de pasare este influentatd de o serie de factori
specifici productiei care afecteaza insusirile initiale a acestora (specie, rasd, sex,
alimentatie, microclimat, starea de Ingrasare, greutate, varsta la sacrificare,
transportul si conditiile de sacrificare a puilor broiler, eviscerarea si prelucrarea
organelor), precum si de factorii care actioneaza pe timpul depozitarii, respectiv
ambalajul, temperatura si durata de depozitare.

Indicatorii fizici de calitate

Calitatea ficatului, pipotei si inimii s-a stabilit prin indicatorii de prospetime,

repectiv cresterea valorii pH-ului, acesta detine un rol important in demararea
proceselor de alterare; prezenta hidrogenului sufurat, rezultat in urma degradarii
putrifice a cérnii, responsabil de aparitia mirosurilor neplacute; cresterea valorii
azotului usor hidrolizabil ca urmare a procesului de alterare bacteriana si oxidarea
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grasimilor, procese desfasurate simultan cu invechirea organelor; de asemenea, s-au
urmarit si indicatorii cu privire la greutate.

Indicatorii chimici de calitate

Pentru aprecierea calitatii chimice si nutritive a organelor de pasare s-au

analizat o serie de indicatori cu privire la continutul in apa si in substanta uscata,
determinati prin metoda uscarii la etuva pana la o greutate constanta, respectiv calcul
matematic.

Referitor la indicatorul privind substanta uscatd, acesta reprezintd un
ansamblu constituit din cantitatea de proteine, lipide, minerale, vitamine, substante
extractive neazotate prezente in cadrul organelor de pasare.

Determinarea continutului in proteine s-a realizat indirect prin dozarea
azotului total dupa metoda Kjeldahl. Valoarea biologica a proteinelor din carne este
conditionatd de componenta in aminoacizi, in special in aminoacizi esentiali.
Cantitatea de aminoacizi existenta in organele comestibile de pasdre s-a determinat
prin cromatografie de lichide de inalta performanta.

Lipidele din carne si respectiv, din organele de pasare prezintd o importanta
datorita aportului energetic al acizilor grasi. Continutul in grasimi al ficatului, pipotei
si inimii s-a identificat prin metoda Soxhlet, iar cantitatea de acizi grasi continuta de
acestea s-a determinat prin cromatografie de gaze.

Determindrile analitice cu privire la indicatorii aminoacizi si acizi grasi s-au
realizat doar pentru produsul de prima prospetime.

Din studiul bibliografic efectuat a rezultat faptul ca cele trei organe de pasare
sunt surse bune de minerale indispensabile organismului uman. Pentru a determina
acest indicator s-a utilizat metoda de spectofotometrie cu absorbtie atomica.

Determinarea substantelor extractive neazotate s-a realizat prin calcul
matematic si reprezintd diferenta dintre substanta uscatd si celelalte componente
chimice organice si minerale.

Identificarea contaminantilor

Calitatea organelor comestibile este conditionata si de gradul lor de contaminare,
fie de natura biologicé (microorganisme), fie de natura chimicé (metale grele).

Contaminarea organelor de pasdre cu microorganisme poate provoca

declangarea proceselor de alterare a acestora, determinand astfel si reducerea
termenului de valabilitate, dar mai ales poate reprezenta un pericol prin aparitia
toxiinfectiilor alimentare la consumatori.

Indicatorii urmariti pentru a reflecta calitatea microbiologica a organelor de
pasare in raport cu termenul lor de valabilitate si pentru a evalua siguranta si
salubritatea acestora sunt reprezentati de: NTG, Enterobacteriaceae, Escherichia
coli, Salmonella spp.; acestia au fost determinati prin metoda dilutiilor inseriate
(cazul NTG), repectiv metoda orizontala de detectie.
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Cresterea concentratiei metalelor grele (Cd, Pb) in ficatul, pipota si inima de
pasare peste anumite niveluri, poate exercita efecte nocive asupra consumatorilor; de
aceea a fost necesara determinarea cantitativa a acestor metale, metoda realizata prin
spectofotometrie cu absorbtie atomica.

Dupa identificarea fiecarui parametru, al fiecarui lot din cadrul celor trei
experiente s-a realizat o comparatie intre valorile indicatorilor a celor patru loturi
pentru fiecare experienta in parte. La final s-a determinat calitatea globala a ficatului,
pipotelor si a inimilor, produs proaspat si respectiv, stabilitatea acestuia pe timpul
depozitarii In conditii de refrigerare.

e Metode de lucru

Recoltarea probelor

In vederea realizirii celor doua deziderate ale cercetirii noastre, respectiv:
identificarea parametrilor calitativi ai organelor comestibile de pasare si aprecierea
stabilitatii acestora pe timpul depozitarii s-au recoltat cate 5 probe din fiecare unitate
de ambalaj, pentru fiecare sortiment analizat.

Fiecare proba a fost impartita in trei parti: proba de analizat, proba martor si
contraproba. Tn vederea realizarii examenului microbiologic s-a recoltat o proba
medie de cel putin 250 g, folosind instrumente sterile pentru recoltarea fiecarui
esantion. Probele necesare efectudrii examenului fizico-chimic au cantarit
aproximativ 300 g (STAS I1SO 3100-1:2002).

Metode de apreciere a insusirilor senzoriale a organelor comestibile de pasare

Scopul realizarii analizei organoleptice a ficatului, pipotei si inimii de pasére,
produse de prima prospetime si refrigerate timp de 9 zile a fost de a identifica

insusirile organoleptice a acestora si respectiv perioada de timp in care organele
comestibile de pasare isi pastreaza caracteristicile de prospetime.

Identificarea pragului de alterare a organelor comestibile s-a realizat prin
cuantificarea urmatoarelor atribute organoleptice: aspect general, culoare, miros si
consistenta.

Probele prelevate au fost repartizate unui juriu format din 5 persoane cu
experientd Tn analiza organoleptica a carnii. Evaluarea caracteristicilor senzoriale ale
celor trei organe comestibile de pasare s-a realizat cu ajutorul metodei scarii de
punctaj (s-au stabilit 6 trepte de calitate, nota 0 fiind atribuita unui produs cu
modificari majore sau chiar alterat) prin care s-a evaluat in mod corespunzator
criteriile de calitate (adaptate dupa STAS 7031-83/A1:1997) (tabelul 5.3, tabelul 5.4
si tabelul 5.5) si analiza statistica a rezultatelor obtinute.
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Tabelul 5.3/ Table 5.3
Scara de punctaj pentru evaluarea organoleptica - produs ,,Ficat de pasdre” (original)

Scoring scale for sensorial evaluation - product “Bird liver”

ATRIBUTUL
SENZORIAL

DESCRIERE

PUNCTAJ

ASPECT

organe intregi, curate, fara vezica biliara, fara resturi de
continut intestinal,

5

organe intregi, curate, fara vezica biliara, fara resturi de
continut intestinal, suprafata usor lipicioasa;

4

organe intregi, curate, fara vezica biliara, fara resturi de
continut intestinal, suprafata lipicioasa;

sectionati, suprafata lipicioasd;

prezinta urme usoare ale vezicii biliare, vase de sange, lobi

lipicioasd;

prezinta resturi ale vezicii biliare, lobi sectionati; suprafata

prezintd, prezinta vezica biliard, suprafata foarte lipicioasd;

CULOARE

rosiatica, uniforma, specifica sortimentului;

rosiaticd cu nuante maronii;

rosiatica cu pete verzi-galbui;

rosiatica pald cu pete rosiatice-brune/verzi;

rosiaticd, usor albicioasa cu pete rosiatice-brune/verzi;

rosiatica albicioasd, specifica produsului alterat;

MIROS

la suprafata si in sectiune, caracteristic;

la suprafata si in sectiune, miros usor striin;

la suprafata si in sectiune, miros usor acrisor;

la suprafata si in sectiune, miros usor intepator/de fiere;

la suprafata si in sectiune, miros de alterat;

la suprafata si in sectiune, miros puternic de alterat;

ferma si elastica; urmele ce se formeaza la apdsarea cu
degetul revin repede si complet;

gl (O |INW|RO|IO|IRINW(I~ O] -

mai putin ferma, urmele ce se formeaza la apdsarea cu
degetul revin mai lent la forma initiala, dar complet;

SN

CONSISTENTA | revin mai greu la forma initiald si nu in totalitate;

usor scazutd, urmele ce se formeaza la apasarea cu degetul

w

greu la forma initiald si nu in totalitate;

scazuta, urmele ce se formeaza la apasarea cu degetul revin

foarte scazuta, urmele ce se formeaza la apasarea cu
degetul nu revin la forma initiala;

moale, friabild, specifica produsului alterat;

Scoring scale for sensorial evaluation - product “Bird gizzards”

Tabelul 5.4 / Table 5.4
Scara de punctaj pentru evaluarea organoleptica - produs ,,Pipote de pasare” (original)

ATRIBUTUL
SENZORIAL DESCRIERE PUNCTAJ
0 1 2
organe intregi, curate, fara cuticula, fara grasime, fara 5
impuritati mecanice;
organe intregi, curate, fara cuticula, fara grasime, fara 4
impuritati mecanice, suprafata usor lipicioasa,
ASPECT —— — S —— -

organe intregi, prezinta usoare urme de cuticula, suprafata 3
lipicioasd;
organe sectionate, prezintd ugoare urme de cuticula, 2
suprafata foarte lipicioasa;

63



1

ASPECT

organe sectionate, prezinta portiuni de cuticuld, suprafata
foarte lipicioasa;

organe sectionate, prezinta cuticuld, impuritati mecanice,
suprafatd foarte lipicioasd;

CULOARE

roz-rosiatica, specificd sortimentului;

roz-rosiaticd cu nuante usor pale;

roz- rosiatica cu tente albicioase;

prezintd portiuni usor albicioase;

roz-albicioasa, prezinti usoare urme galbene ale cuticulei;

roz albicioasa, prezinta pete ale continutului stomacal;

MIROS

la suprafata si in sectiune, caracteristic, fara miros strdin;

la suprafata si in sectiune, usor modificat;

la suprafata si in sectiune, miros usor acrisor;

la suprafata si in sectiune, miros usor intepator;

la suprafata si in sectiune, miros de alterat;

la suprafata si in sectiune, miros puternic de alterat;

CONSISTENTA

ferma si elastica, specifica sortimentului, urmele ce se
formeaza la apasarea cu degetul revin repede si complet;

Ol (O, |INW OO INW(~lO O

mai putin ferma, urmele ce se formeazi la apasarea cu
degetul revin lent, dar complet;

usor scazutd, urmele ce se formeaza la apasarea cu degetul
revin mai greu la forma initiala si nu in totalitate;

scazutd, urmele ce se formeaza la apasarea cu degetul revin
greu la forma initiald si nu in totalitate;

foarte scazuta, urmele ce se formeaza la apasarea cu
degetul nu revin la forma initiala;

moale, specifica produsului alterat;

Tabelul 5.5/ Table 5.5

Scara de punctaj pentru evaluarea organoleptica - produs ,,Inimi de pasare” (original)
Scoring scale for sensorial evaluation - product “Bird hearts”

ATRIBUTUL
SENZORIAL DESCRIERE PUNCTAJ
0 1 2
organe curate, fara pericard, fara resturi de impuritati 5
mecanice, fara cheaguri de sange;
organe fara pericard, fara resturi de impuritati mecanice 4
prezintd mici portiuni de grasime, cheaguri de sange;
organe fara pericard, fara resturi de impuritati mecanice
prezinta portiuni de grasime, cheaguri de sange, suprafata 3
ASPECT usor lipici(v)asé;. _ . __ .

organe fara pericard, fara resturi de impuritati mecanice
prezinta portiuni de grasime, cheaguri de sange, suprafata 2
lipicioasd;
organe cu pericard, prezintd grasime, cheaguri de sange, 1
suprafata lipicioasd;
prezintd pericard, cheaguri de sange, resturi de impuritati 0
mecanice, suprafatd foarte lipicioasa;
rosiaticd, specifica sortimentului, 5
rosiaticd, usor neuniforma; 4

CULOARE rosiatica cu tente maronii; 3
moronie; 2
prezintd usoare tente verzui ale grasimii; 1

64




0 1
CULOARE netipica,
la suprafata si in sectiune, caracteristic, fard miros strain;
la suprafata si in sectiune, usor modificat;
la suprafata si in sectiune, miros usor metalic;
la suprafata si in sectiune, miros usor intepdtor;
la suprafata si in sectiune, miros de alterat;
la suprafata si in sectiune, miros puternic de alterat;
ferma si elastica, specifica sortimentului, urmele ce se
formeaza la apasarea cu degetul revin repede si complet;
mai putin fermd, urmele ce se formeaza la apasarea cu
degetul revin lent, dar complet;
usor scazutd, urmele ce se formeaza la apasarea cu degetul
CONSISTENTA | revin mai greu la forma initiald si nu in totalitate;
scazuta, urmele ce se formeaza la apasarea cu degetul revin
greu la forma initiald si nu in totalitate;
foarte scazutd, urmele ce se formeaza la apasarea cu
degetul nu revin la forma initial3;
moale, specificd produsului alterat; 0

MIROS

a1 (O [(Nw|hO|OIN

Pentru apreciera calitatii organelor de pasare prin punctaj s-a utilizat

urmatorul formular: fisa de degustare individuala (tabelul 5.6).

Tabelul 5.6 / Table 5.6
Fisa individuald de analiza senzoriala prin metoda scarii de punctaj
Individual sheet for sensorial analysis by scoring scale method

Numele si prenumele degustéatorului

Numele de cod al probei...........c.........

Numarul Numarul de puncte acordate (Pi
probei Aspect Culoare Miros Consistentd

Observatii

Pe baza punctajelor individuale obtinute se calculeazd un punctaj mediu

pentru fiecare caracteristica analizata (tabelul 5.7).

Tabelul 5.7 / Table 5.7
Fisa de centralizare a rezultatelor obtinute prin metoda scarii de punctaj
Centralization sheet of the results obtained by scoring scale method

Numele de cod al probei......................
Numele Numarul de puncte acordate (Pi)
degustatorului Aspect Culoare Miros Consistenta

Nr.crt.

Punctaj mediu
Punctaj total

In functie de punctajul total obtinut se efectueaza evaluarea nivelului calitativ
al organelor comestibile, din punct de vedere senzorial si respectiv, Tncadrarea lui in
niveluri de calitate pe o scard de la 0 1a 20 (tabelul 5.8).
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Tabelul 5.8 / Table 5.8
Evaluarea nivelului calitativ senzorial al organelor comestibile de pasare
Evaluation of sensorial qualitative level of bird edible organs

PUNCTAJ TOTAL CALIFICATIV ACORDAT
18,1-20 Foarte bine
15,1-18 Bine
11,1-15 Satisfacator
7,1-11 Nesatisfacator

41-7 Rau
0-4 Foarte rau

Metode de identificare a caracteristicilor fizice a organelor comestibile de pasdire

Determinarea greutatii

Determinarea greutatii ficatului, pipotelor si inimilor de pasare s-a realizat
prin cantarire individuala cu ajutorul balantei analitice (fig. 5.12).

. .

Figura 5.12 Determinarea greAuté';ii (original)
Figure 5.12 Determination of weight

Determinarea valorii pH

Prin determinarea valorii pH se poate verifica denaturarea organelor
comestibile de pasare intr-o anumita perioada de timp.

Stabilirea valorii pH s-a realizat prin imersarea electrodului Tntr-un extract
apos (fig. 5.13 b) (organele luate n studiu au fost tocate fin, iar din proba tocata s-au
prelevat 10 g, care s-au omogenizat cu 100 ml apd; dupa 20 minute de extractie
amestecul s-a filtrat) (fig. 5.13 a).

Figura 5.13 Determinarea valorii pH (original)
(a - pregitirea probelor; b - determinarea valorii pH cu ajutorul pH-metrului)

Figure 5.13 Determination of pH value
(a - sample preparation, b - determination of pH value with pH meter)
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Identificarea azotului usor hidrolizabil

Aceasta procedura permite aprecierea starii de prospetime a carnii si implicit
a organelor de pasare.

Metoda de lucru a presupus parcurgerea urmatoarelor etape:

a) Intr-un balon de fierbere s-au intros 10 g de proba de analizat (proba care
ulterior a fost tocata si omogenizatd), peste care s-au adaugat 300 ml apa distilata, 1-
2 g oxid de magneziu si respectiv, 5-10 ml ulei de parafina;

b) S-a ansamblat instalatia de distilare astfel incat capatul alonjei
refrigerentului sa fie scufundata in solutia din paharul colector (solutie formata din
10 ml de acid sulfuric (0,1 n) si 2-3 picaturi de solutie indicator).

¢) Din momentul in care lichidul a ajuns in punctul de fierbere, distilarea a
durat 30 minute. La finalul acesteia, cand s-au colectat 125-150 ml distilat, paharul
colector a fost coboréat, dar tubul prelungitor al refrigerentului a rimas deasupra
distilatului si folosind o pipetd s-a spalat extremitatea acestuia, lichidul de spalare
fiind colectat in paharul cu distilat (fig. 5.14 a).

Figura 5.14 Identificarea azotului usor hidrolizabil (original) (a —distilarea; b -titrarea)
Figure 5.14 Identification easily hydrolyzable nitrogen (a -distillation b -titration)

d) Excesul de acid sulfuric s-a titrat cu hidroxid de sodiu solutie (0,1 n), adaugat
picatura cu picaturd pana in momentul cand culoarea a virat in albastru (fig. 5.14 b).

Azotul ugor hidrolizabil din probele de organe comestibile de pasire,
(exprimat in mg amoniac la 100 g produs), s-a calculat conform formulei:

mg NH3: (Vxf —Vlgx fi) x 1,7X 100

Tn care: V = volumul de acid sulfuric (0,1 n), introdus Tn paharul colector;

f = factorul acidului sulfuric;

V1 = volumul de hidroxid de sodiu (0,1 n), folosit la titrarea excesului de acid sulfuric;

f1 = factorul solutiei de hidroxid de sodiu;

1,7 = cantitatea de amoniac (mg), corespunzatoare la 1 ml de acid (0,1 n);
g = cantitatea de produs luata pentru determinare (grame).

Prospetimea carnii de pasire este apreciatd in functie de cantitatea de
amoniac inregistrata):
¢ proaspatd = pana la 25 mg % amoniac;
¢ relativ proaspata = intre 25-35 mg % amoniac;
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¢ alterata = peste 35 mg % amoniac.

Identificarea hidrogenului sulfurat

Metoda este utilizatd pentru determinarea starii de prospetime si consta in
evidentierea continutului in hidrogen sulfurat din proba analizata, care formeaza cu
acetatul de plumb un compus de culoare bruna negricioasa (sulfura de plumb).

Tntr-o placa Petri s-au introdus aproximativ 10 g de proba analizata, iar peste
aceasta s-au adaugat cateva picaturi de acid fosforic (solutie apoasa 5%), necesare
pentru a se grabi reactia. Pe interiorul capacului placii s-a asezat o fasie de hartie de
filtru, care a fost ulterior imbibata in acetat de plumb (solutie 10%). Placa s-a acopit
cu capacul si a fost lasata in stare de repaus aproximativ 20 minute (fig. 5.15 a). La
final hartia de filtru a fost examinata pentru a observa daca au aparut modificari de
culoare (fig. 5.15 b).

Figura 5.15 Identificarea prezentei hidrogenului sulfurat (original)
(a - perioada de repaus; b - examinarea hartiei de filtru)
Figure 5.15 Identification of sulphurous hydrogen presence
(a - rest period;b - examination of filter paper)

Interpretarea rezultatelor s-a realizat astfel:
¢ produs proapit: (reactie negativd) - nu a fost observata nici 0 modificare a
culorii;
¢ produs relativ proaspat: (reactie slab-pozitivd) - s-a observat aparitia unei
culori brune pe marginile hértiei de filtru;
¢ produs alterat: (reactie pozitiva) - hartia de filtru analizata s-a colorat de la
brun la brun cu luciu metalic.

Aprecierea gradului de oxidare al grasimilor
Prin aceasta metoda se apreciaza calitativ gradul de oxidare al grasimii din

organele de pasdre (reactia Kreis).

Intr-un pahar Berzelius s-au introdus 10 g tesut gras (recoltat din proba
analizatd), apoi acesta s-a agezat pe o baie de apa la +105+3°C, in vederea topirii si
respectiv, a decantarii grasimii. Din grasimea extrasa s-au luat 1-2 ml si s-au introdus
intr-o eprubeta, peste care s-au adaugat 1-2 ml acid clorhidric (concentrat),
omogenizandu-se prin agitare. Tn continuare, s-au mai adiugat si 1-2 ml solutie de
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fluoroglucing, si s-a agitat din nou continutul eprubetei pentru omogenizarea
straturilor de lichid. La final, eprubeta s-a asezat pe un stativ si s-a observat coloratia
lichidului.
Interpretarea rezultatelor s-a realizat astfel:
reactie negativa = lichidul ramane incolor;
¢ reactie slab pozitiva = apare o coloratie roz (diverse intensitati);
reactie pozitiva = apare o coloratie de nuanta violacee.

Metode de identificare a caracteristicilor chimice a organelor comestibile

de pasdre
Determinarea continutului in apa si in substanta uscata

Determinarea umiditatii s-a realizat prin metoda uscarii la etuva.

Figura 5.16 Determinarea umiditatii si a continutului in substanta uscata
(a - uscare la etuva; b - racire; ¢ - cantarire) (original)
Figure 5.16 Determination of moisture and dry matter content
(a - oven drying; b - cooling; ¢ - weighing)

Asfel, fiolele cu probe cantarite au fost uscate la etuva la temperatura de
+105°C, timp de 4 ore (fig. 5.16 a). Dupa epuizarea timpului, au fost scoase si puse
intr-un exicator pentru racire (fig. 5.16 b), apoi cantarite individual (5.15 c¢) si
reintroduse 1n etuva timp de 1 ord. Procedura de uscare-racire si cantarire s-a repetat
pand in momentul in care intre doud cantariri succesive nu a aparut o diferentd mai
mare de 0,001 g.

Umiditatea si substanta uscatd inregistrate in organele analizate au fost
calculate folosind urmatoarele calcule matematice:

U (%) = =—"= x 100
SU (%) =100 (%) — U (%)
in care: mu = greutatea produsului Tnainte de uscare (g);
m2 = greutatea produsului dupa de uscare (g);
m = greutatea produsului pentru determinare (g).

SU = substanta uscata;
U = continutul in apa (%).
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Determinarea continutului in proteine

Continutul in proteine al organelor de pasare analizate a fost determinat prin
metoda Kjeldahl cu ajutorul sistemului care poartd aceeasi denumire. Astfel, in cele
6 tuburi de digestie ale sistemului au fost transferate 1 g din proba de analizat (proba
uscata si macinatd), 3-4 g amestec catalizator (CuSO; si K2SOs) si 25 ml H2SO4
(96%); apoi tuburile au fost montate la instalatia de mineralizare (fig. 5.16 a).

Digestia probelor s-a desfasurat timp de 210 minute; timp in care amestecul
esantion+catalizator+reactiv a atins Tn mod succesiv la 3 nivele de temperatura:
+120°C, +240°C si respectiv, +420°C. Mineralizarea S-a considerat terminata in
momentul in care peretii balonului nu au mai prezentat particule neatacate, iar lichidul
a avut o culoare limpede, fara tentd galbuie (dupa racire mineralizatul a prezentat
culoare albastrui-verzuie).

Cand programul s-a sfarsit au fost ridicare tuburile pentru racire si s-a
adaugat in fiecare cate 20 ml de apa distilata.

Dupa racire tuburile de digestie au fost atasate la portul distilare (fig. 5. 17
b) (pentru fiecare distilare aparatul consuma 50 ml NaOH 33% si 50 ml apa distilata),
iar in paharul colector al solutiei azotate s-au introdus 25 ml HsBO3 4% si 5 picaturi
de fenolftaleina.

La final distilatul obtinut a fost titrat cu cu H>SO4 (0,1n) pana la virarea
culorii roz in galben pal (fig. 5.17 c).

Ho.—.No
Figura 5.17 Determinarea continutului In proteine (original)
(a - mineralizare; b - distilare; c - titrare)

Figure 5.17 Determination of protein content
(a - mineralization, b - distillation, ¢ - titration)

Continutul de substante proteice s-a calculat cu ajutorul formulei:
0,0014 X2(v1—2x)x6,26

(%) proteine= - x 100

n care: vi = volumul de HsBO3 4% introdus in paharul colector (ml) (25ml);
v2 = volumul de H2SOx4 (0,1n) folosit la titrare (ml);
f= factorul solutiei de H2SO4 (1,1);
m = masa probei (g).
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Determinarea profilului in aminoacizi al proteinelor

Determinarea aminoacizilor a inclus o hidrolizd acidd urmatd de o
derivatizare. Astfel, 100 mg de proba au fost introduse tuburi de sticla Pyrex, peste
care s-au adaugat 10 ml de HCI. Tuburile cu proba au fost supuse hidrolizei, fiind
introduse la la etuva timp de 22-24 ore la temperatura de +115°C. La sfarsitul
perioadei, tuburile au fost racite (la temperatura camerei), iar peste proba hidrolizata
s-au pus 10 ml de acid L-aminobutiric; continutul obtinut a fost transferat intr-un
balon cotat de 250 ml si apoi diluat cu apa ultrapura pana la semn. Solutia obtinuta a
fost filtrata Tn flacoane si colectata ulterior pentru derivatizare (Bosch s.a., 2006).

Derivatizarea a presupus trasferul intr-un flacon a 1 ml solutie filtrata si
respectiv a 10 ul de proba hidrolizata peste care s-au introdus 70 ul de borat tamponat,
amestecul obtinut s-a agitat apoi, timp de 5 secunde la Vortex. Dupa aceasta etapa
peste amestecul agitat s-au adaugat 20 pl reactiv de reconstituire (C12H11N3Os) si s-a
supus unei noi agitari timp de 10 secunde. Determinarea a continuat apoi cu o
incdlzire a flaconului pe o placa la +55°C, timp de 10 minute si astfel au rezultat
derivate stabile la temperatura camerei. Conform lui Liu (1994), in urma acestui
proces sunt eliberati aminoacizii primari §i secundari, ce au devenit derivati
fluorescenti.

Detectarea s-a desfasurat utilizand detectorului UV-VIS la 248 nm si prin
fluorescenta, citirea rezultatelor realizindu-se pe baza cromatogramei cu peak-uri, iar
calculul (exprimat in grame aminoacid pe 100 g produs) s-a facut rapotand aria peak-
urilor la curba de calibrare.

Determinarea continutului in lipide

Continutul in grasimi din probele de organe analizate a fost determinat prin
metoda Soxhlet, utilizand un aparat de extractie model Velp Scientific — SER 148.

Probele (2,5 g) introduse in pliculete din hartie de filtru s-au asezat in
cartugele aparatului si care s-au atasat apoi la cele 3 coloane de extractie.

Tn cele 3 vasele de fierbere a solventului s-au adaugat eter de petrol (80 ml/pahar)
si chipsuri necesare pentru uniformizarea fierberii. La debutului fierberii solventului,
cartusele cu probe au fost imersate in vase si mentinute in pozitia aceasta 30 minute, timp
n care temperatura din baia de solvent a ajuns la +111°C (Immersion Phase).

In etapa a doua a programului (Washing Phase), cartusele cu proba au fost
ridicate din vasele cu solvent si s-a realizat o spélarea continud, timp de 120 minute,
n vaporii de eter care au circulat in circuit inchis. Tot in cadrul acestei etape grasimile
care au fost solvite Tn prealabil Tn perioada de imersie, s-au scurs in cele 3 vase de
extractie impreuna cu solventul (fig. 5.18).
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Figura 5.18 Determinarea continutului in grasime - faza de spalare (original)
Figure 5.18 Determination of fat content - washing phase

A treia etapd a programului a durat 30 minute si a constat in faza de
recuperare (Recover Phase), moment in care ultimele resturi de substante grase (impreuna
cu solventul) s-au scurs Tn vasele extractive; eterul de petrolul fiind recuperat intr-un vas
de colectare.

Apoi, vasele de extractie s-au asezat in etuva, pentru a realiza o uscare completa si
respectiv aducerea la greutate constanta.

Cantitatea de grasimi extrasa din proba este reprezentata de diferenta dintre
masa vaselor dupa extractie si masa acestora dinainte de extractie.

M2« 100

(%) grasimi =

n care: m; = masa final a vasului de extractie (g);
M1 = masa initiala a vasului de extractie (g);
m = masa probei ().

Determinarea profilului in acizi grasi al grasimilor totale

Principiul metodei a avut la bazi transformarea acizilor grasi din proba de
grasime analizatd in esteri metilici, urmata de 0 separare a componentilor pe 0
coloana cromatografica capilara, identificarea acestora prin comparare cu
cromatogramele etalon si respectiv, determinarea cantitativda a acizilor grasi
(exprimata in g FAME/100 g total FAME).

Metoda de lucru a urmarit etapele stipulate in: SR CEN ISO/TS 17764-1:2008
(Partea 1. Prepararea esterilor metilici) si SR CEN ISO/TS 17764-1:2008 (Partea a 2-
a. Metoda Gaz-cromatografica), iar lipidele totale s-au extras conform metodologiei
descrise de Folch s.a., (1957).

Prepararea esterilor metilici a constat in prelevarea a 100g lipide totale
(extrase din fiecare proba de analizat si metilate cu 3 ml solutie acetil clorhidrat 99%)
intr-o eprubeta si adaugarea de 2 ml hexan, urmatd de o omogenizare a amestecului.
Ebrubetele cu amestecul obtinut au fost tinute timp de 2 ore la +70°C (utilizand o
plita electrica). La finalul celor 2 ore, succesiv s-au efectuat urmatoarele etape: peste
amestecul rezultat s-au adaugat 5 ml K,COs (6%), si apoi s-a omogenizat la VVortex,
dupa care amestecul a fost lasat Tn repaus 30 minute ca urmare a adaugarii de NaSOa,
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dupa care a urmat o noua centrifugarea a acestuia timp de 10 minute la 2500 rpm si
evaporarea solventului cu N la +40°C. Faza superioara a fost prelevata cu o pipeta
Pasteur si trasferatd ulterior intr-un alt flacon. La finalul metodei, esterii metilici
extrasi au fost redizolvati in 2 ml hexan si apoi conservati la -20°C pana in momentul
n care a avut loc citirea gaz-cromatografica.

Detectarea esterilor metilici s-a realizat cu ajutorul unui gaz-cromatograf
legat la un detector cu ionizare in flacara si un injector split/splites.

Determinarea continutului Tn substante minerale
Evaluarea globald a continutului in substante minerale se realizeaza

gravimetric dupa calcinarea probei. Conform Cuciureanu (2003) reziduul obtinut in
urma calcinarii (cenusa) contine totalitatea substantelor minerale aflate sub forma de
saruri sau oxizi.

- Determinarea continutului in substante minerale totale

Tntr-un creuzet de portelan au fost introduse 2-3 g de produs, dupd care
creuzetul s-a supus unei arderi pe baia de nisip, pana la carbonizare (fig. 5.19 a). La
finalul acestei operatii, creuzetele au fost introduse intr-un cuptorul electric de
calcinare, setat la temperatura de +525 £25°C, unde au fost tinute pana in momentul
n care reziduul nu a mai avut puncte negre (fig 5.19 b). Dupa calcinarea completa,
creuzetele au fost scoase din cuptor, asezate in exicator (pentru a se raci) si apoi
cantarite si reintroduse in cuptor pentru incé o ora de calcinare, racite si cantarite din
nou pana cand diferenta dintre doud cantariri succesive a fost mai mica sau egala cu
valoarea de 0,0025 g.

Figura 5.19 Determinarea continutului in substante minerale totale (original)
(a - carbonizarea probelor; b - calcinarea probelor ih cuptorul de calcinare)
Figure 5.19 Determination of total mineral substance content
(a - carbonization of the samples, b - calcination of the samples in the calcination furnace)

Continutul de substante minerale totale (cenusa) s-a calculat matematic cu
ajutorul formulei:
Substante minerale (%) = % x 100
2

n care: mu = cantitatea de cenusi (g);
m2 = cantitatea de produs luata in lucru (g).
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- Determinarea continutului in Fe, Ca si Mg

Continutul 1n substante minerale s-a determinat prin metoda spectometrica
de absorbtie atomica. Pentru determinarea continutului S-au utilizat solutii gata
preparate (1 mg/Me/ml), certificate de catre firma Merck.

Tn creuzetele de calcinare s-au adaugat 1 g proba si S-au asezat in cuptorul de
calcinare la +550°C pana in momentul in care s-a obtinut cenusi albe-gri.

Peste aceste cenusi rezultate s-a adaugat solutie de acid clorhidric, dupa care
creuzetele au fost puse pe baia de nisip pentru a se evapora la sec (s-au fiert timp de
timp de 5 minute pe baia de nisip). Dupa aceasta procedura probele astfel obtinute s-
au filtrat in flacoane de 50 ml si au fost aduse la semn cu apa distilata.

Solutiile obtinute s-au diluat cu apa bidistilata, peste care s-a adaugat solutia
tampon de clorura de latan - cesiu (Merk).

Masurarea absorbantelor s-a realizat la spectofotometrul de absorbtie
atomica printr-o comparatie cu solutia martor de latan-cesiu.

Cu rezultatele obtinute a fost trasata o curba de calibrare, reprezentand grafic
absorbanta functie de concentratie; curbele de calibrare pentru Ca, Fe si Mg s-au
realizat Tn 3 puncte.

Calculul s-a determinat cu ajutorul unui program automat; program care

converteste in concentratii pe componenti, dupa formula:
C X V x1000

me/ke = < 10007
n care: E = continutul elementului analizat;
C = cantitatea preluata din curba standard (pg/ml);
V = volumul total al solutiei probei (50 ml);
M = cantitatea de proba luata in lucru (g);
1000 = factorul de raportare a continutului la 1000 g (1 kg);

1000* = factorul de transformare a g in mg.

Determinarea continutului in substante extractive neazotate

Continutul probelor de organe comestibile de pasare (ficat, pipota si inima)
in substante extractive neazotate a fost determinat prin calcul matematic:

S.E.N.% = S.U.% - Substante minerale% - (Grasimi% -+ Proteine%)

Determinarea valorii energetice

Valoarea energetica a celor 3 organe analizate a fost determinatd conform
relatiei de calcul stipulate in FAO (2002 a):

Valoarea energetica (kcal/100g) = (4.27 kcal x proteine%) + (9.02 kcal x
lipide%) + (3.87 kcal x substante extractive neazotate%).
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Determinarea indicatorilor microbiologici de calitate ai organelor
comestibile de pasdre

- Identificarea numarului total de germeni (NTG)

Procedura de determinare s-a realizat prin metoda dilutiilor seriale, conform
STAS SR EN 1SO 4833-1:2013 si a presupus mojararea a 10 g proba de analizat cu 90
ml solutie fiziologicd. Aceastd primi etapa reprezintd dilugia 107 (dilutia primara); in
continuare s-au realizat dilutii zecimale succesive.

Din omogenizatul obtinut cu ajutorul unei pipete gradate s-au repartizat cate
1 ml in 2 cutii Petri (S-au inoculat doua placi Petri pentru fiecare dilutie). Apoi, cu 0
pipeta sterild s-a transferat 1 ml din acelasi omogenizat Intr-o eprubetd in care s-au

adaugat anterior 9 ml ser fiziologic, notatd cu 102, S-a continuat in acelasi mod pana
in momentul Tn care s-a realizat numarul de dilutii dorit.

In placile Petri inoculate cu cite 1 ml pentru fiecare dilutie a fost addugat 15
ml de agar PCA (Plate Count Agar), racit la +30°C, dupa care in fiecare placa a fost
usor miscata in sensuri diferite pentru a se realiza amestecul inoculului cu mediu.
Ulterior placile au fost lasate pe o suprafatd pland pentru ca mediu sa se solidifice.

Dupa realizarea solidificarii, placile au fost intoarse cu fata in jos si s-au
introdus Tntr-un incubator timp de 72 ore, la temperatura de 30°C (fig. 5. 20 a).

Dupa terminarea timpului de incubare, placile au fost scoase din termostat si
s-au numadrat coloniile aparute (fig. 5.20 b).

Figura 5.20 Identificarea numarului total de germeni (original)
(a - termostatarea placilor Petri; b - placi pregatite pentru numararea coloniilor)
Figure 5.20 Identification of total number of germs

(a - thermostatication of Petri plates, b - plates prepared for counting colonies)

S-au pastrat placile care au continut mai mult de 15 si mai putin de 300
colonii, iar numarul de microorganisme pe gram produs a fost calculat folosind
relatia:

2C
N= V(n;+0,1 n,)d
Tn care: =C = suma coloniilor numirate in toate cutiile retinute de la dilutiile succesive, in care cel
putin una contine 15 colonii;
n1 = numarul placilor pastrate din prima dilutie;
n2 = numarul placilor pastrate din a doua dilutie;

75



d = dilutia din care s-au ficut primele numarari,
V = volumul de inocul din fiecare placa (1 ml).

Pentru organele de pasare rezultatul este satisfacator daca sunt inregistrate
valori sub nivelul 1 x 10° ufc/g (6,0 logio/g) (Decisions of the Customs Union
Commission, 2010).

Identificarea bacteriilor din Familia Enterobacteriaceae

Identificarea Enterobacteriaceelor s-a realizat prin metoda orizontala de
detectie si numarare conform STAS SR ISO 21528-2:2007 si a presupus aceleasi etape
ca si 1n cazul identificarii NTG-ului, respectiv omogenizarea probei cu o solutie
fiziologica, inocularea omogenizatului cu VRBG (Violet Red Bile Glucose) (doua
placi pentru fiecare dilutie) si pregatirea procedurii pentru toate dilutiile zecimale
dorite.

Placile au fost incubate la 37°C, timp de 24 ore, dupa care s-a realizat
numararea coloniilor (conform relatiei prezentate si in cazul NTG) (fig. 5.21).

Figura 5.21 Identificarea Enterobacteriaceelor: placi pregitite pentru numararea coloniilor (original)
Figura 5.20 Identification of Enterobacteriaceae: plates prepared for counting of colonies

- Identificarea bacteriilor Escherichia coli

in placile Petri inoculate cu cate 1 ml pentru fiecare (s-au inloculat cate 2
placi pentru fiecare dilutie doritd) s-au turnat 15 ml mediu de cultura TBX
(Tryptone Bile Glucuronic Agar), care a fost racit in prealabil la +44°C. Inoculul si
mediu au fost amestecate cu grija, iar amestecul format s-a lasat la solidificat pe o
suprafata pland, apoi placile au fost Intoarse cu fata in jos si incubate la +44°C, timp
de 18-24 ore.

Figura 5.22 Identificarea bacteriilor Escherichia coli: placi pregatite pentru numararea coloniilor
(original)
Figure 5.21 Identification of Escherichia coli bacteria: plates prepared for counting of colonies
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Dupa terminarea timpului de incubare, placile Petri au fost scoase din
termostat si s-au identificat coloniile tipice de Escherichia coli - glucuronidaza
pozitivd, care sunt de culoare albastra (fig. 5.22).

S-au pastrat plicile care au continut mai putin de 150 de colonii albastre. In
cazul in care o placd Petri a prezentat minim 15 colonii albastre numarul ufc

Escherichia coli f-glucuronidaza pozitivalg produs s-a calculat conform relatie:
Za

B V(n;+0,1 ny)d

N care: Za = suma coloniilor numdrate pe toate plicile Petri reinute dupi identificare, pe doud dilutii
succesive

n1 = numarul placilor retinute din prima dilutie;

N2 = numarul placilor retinute din a doua dilutie;

d = factorul primei dilutii retinute;

V = volumul de inocul depus in fiecare placa (1 ml).

Pentru carne si produsele din carne, se considera rezultatul satisfacator, in

cazul in care toate cele cinci esantioane ce constituie proba sunt < 50 ufc/g;

- ldentificarea bacteriilor Salmonela spp.

Identificarea bacteriilor Salmonela spp. a presupus parcurgerea urmatoarelor
etape: 25 grame din proba de analizat au fost inoculate cu apa peptonatd, amestecul
obtinut s-a incubat apoi la +37°C, timp de 18 ore (Lipsa si Ulea, 2018).

Dupa ce mediul de preimbogitire a fost incubat, s-a realizat o imbogatire a
acestuia prin inocularea a 10 ml mediu selectiv Rappaport-Vassiliadis cu soia-bulion
(RVS) cu 0,1 ml cultura (extrasa din mediul de preimbogatire). Eprubeta cu noul
amestesc obtinut a fost incubata la +41,5°C, timp de 24 ore.

A treia etapa a constat In insdmantarea a doud medii solide selective din
culturile rezultate in etapa anterioara (s-au utilizat ca medii solide: agar xiloza lizina
dezoxixolar (XLD) si un alt mediu complementar acestuia, ce contine agar verde
briliant-rosu, fenolactoza si respectiv, sucroza (BPLS)) si incubarea la +37°C, timp
de 24 ore. Placile pozitive au fost apoi supuse unor teste biochimice si serologice.

n produsele alimentare si implicit in organele de pasire, Salmonela spp.
trebuie sd fie absentd 1n 25 ml proba analizata.

- Determinarea continutului in metale grele (Pb si Cd)

Continutul In metale grele din probele de organe comestibile de pasare s-a
determinat prin metoda de absorbtie atomica.

Probele au fost aduse la semn, prin addugarea apei bidistilate si supuse
urmatoarelor procese de lucru: cantdrire, calcinare, dizolvare cu acid clorhidric si
filtrare (conform metodologiei de lucru stipulata anterior in cazul mineralelor).

Solutiile obtinute au fost introduse in aparat pentru a se realiza citirea curbei
de calibrare. Pentru Pb si Cd curbele de calibrare s-au citit in 5 puncte. Lungimile de
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unda la care s-a determinat concentratia acestora a fost: pentru cadmiu A = 228,8 nm
si plumb A =217 nm.

De asemenea, calculul s-a realizat cu ajutorul unui program automat;

program care converteste in concentratii pe componenti, dupa formula:

Tn care:

C x V x1000

me/ke =y 10007

E = continutul elementului analizat;

C = cantitatea preluata din curba standard (pg/ml);

V = volumul total al solutiei probei (50 ml);

M = cantitatea de proba luata in lucru (g);

1000 = factorul de raportare a continutului la 1000 g (1 kg);

1000* = factorul de transformare a pg in mg.

Metode de analiza statisticd a rezultatelor obtinute
Rezultatele obtinute, in urma analizelor de laborator au fost prelucrate

statistic, calculandu-se:

.
Tn care:

.
Tn care:

. . TN, T X
Media aritmetica (X): X = ZT
2x = suma valorilor individuale;
n = numarul de probe.
5 52 E0”
Varianta (s?): (s?):= —
Y x? = Y(x — X)? = suma pitratelor abaterilor fatd de medie;
n—1 = numarul gradelor de libertate.

Deviatia sau abaterea standard a valorilor individuale (s): s = Vx2

2
Deviatia sau abaterea standard a mediei (£sX): (£sX) = + \/% =+ %

S

Coeficientul de variatie (V%): V% = - X 100
Existenta diferentelor statistice dintre loturi s-a stabilit utilizand analiza

unifactoriald a variantiei (ANOVA).
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CAPITOLUL 6
CHAPTER 6

REZULTATE PRIVITOARE LA FICATUL DE PASARE
RESULTS REGARDING BIRD LIVER

6.1. Calitatea ficatului de pasare

6.1.1. Caracteristici senzoriale

Analiza senzoriald reprezintd una dintre cele mai importante metode de
evaluare a starii de prospetime si a calitdtii carnii, metoda care poate oferi rezultate
foarte precise si reproductibile reprezenténd, in majoritatea cazurilor, singura solutie
pentru a realiza 0 apreciere corespunzatoare a produselor alimentare (Mancini si
Hunt, 2005).

La punctul de vanzare, consumatorii nu pot evalua mirosul si de asemenea,
nu pot simti textura cirnii, fard a deschide ambalajul. Prin urmare, aspectul si
culoarea carnii devin cei mai importanti factori, care influenteaza deciziile de
cumparare ale acestora (Brewer s.a., 2002).

Morshdy (2015) precizeaza cd, un ficat normal prezinta o culoare maronie si o
consistenta ferma, Tn timp ce un ficat anormal are o culoare galbuie si o consistenta friabila.

Conform aceluiasi autor, mirosul si gustul caracteristic ficatului pot fi
influentate de factorii extrinseci, reprezentati de hrana si medicamentele atribuite
pasarilor inainte de sacrificare, n timp ce mirosul anormal se poate datora rancezirii,
activitatii microbiene sau contaminarii microbiene generale.

Identificarea calitatii ficatului de pasare s-a realizat prin cuantificarea
urmdtoarelor atribute organoleptice: aspect general, culoare, miros si consistenta.
Orice modificare a acestor parametrii se considera anormala si reflecta pericol asupra
sanatatii consumatorului.

Tn urma examenelor senzoriale realizate pe ficatul de pasire, produs de prima
prospetime, nu s-au evidentiat modificari organoleptice, punctajul acordat fiind

maxim (20 puncte) pentru toate cele 4 loturi analizate (tabelul 6.1).

Tabelul 6.1/ Table 6.1
Caracteristicile senzoriale ale ficatului de pasare studiat
Sensorial characteristics of studied bird liver

Lotul de Atributele senzoriale si punctajul acordat (n=10)
experienta Aspect Culoare Miros Consistenta Total puncte
F1 5 5 5 5 20
F2 5 5 5 5 20
Fs 5 5 5 5 20
Fa 5 5 5 5 20
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Ca atare, ficatul analizat in cadrul celor patru loturi a fost intreg, a prezentat o
suprafatd curatd, umeda si nelipicioasa, fara vezica biliard si fard resturi de continut
intestinal, o culoare brun-rosiaticd, uniforma, caracteristica produsului analizat, un
miros la suprafata si In sectiune caracteristic si respectiv, o consistenta ferma si elastica.

6.1.2. Caracteristicile fizico-chimice

Greutatea

In ceea ce priveste greutatea ficatului provenit de la cele 4 loturi
experimentale, cele mai ridicate valori au fost gasite la lotul F4 (49,21£0,48 g), fiind
urmat in sens descrescator de lotul F» (48,06+0,56 g), de lotul F3 (40,13+0,42 g) si de
lotul F1(39,38+0,39 g) (tabelul 6.2).

Tabelul 6.2/ Table 6.2
Greutatea ficatului de pasare
Weight of bird liver

Lotul de Estimatori statistici (n=45) . L. . .
experienti| X s (g) | V% |Minima (g)|Maxima (q) Semnificatia diferentelor dintre loturi
F1 39,39+0,38 | 6,45 30,42 43,65 |
F, | 48,06%056 | 7,86 | 3942 | 5360 | \SF="™ (p<0001); Fivs =S (p=0,263)
= 40135042 | 703 30.90 14.68 Favs.Fs=*** (p<0,001); Favs.Fs=*** (p<0,001)
E. 7 9‘ I 0‘ 18 6,5 ) 3 9’ % 5 4’ 20 Favs.F4=NS (p=0,083); Favs.F4=*** (p<0,001).

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Valorile gasite de noi pentru greutatea ficatului au indicat faptul cd apar
diferente generate de hibridul de la care au provenit (superioare la ,,COBB 5007) si
mai ales de varsta de sacrificare a pasarilor (net superioare in cazul sacrificarii la
varsta de 42 zile).

Coeficientii de variatie au fost mici (V%=6,45-7,86), ceea ce demonstreaza
ca acest caracter a avut o omogenitate foarte buna. Din punct de vedere statistic s-au
evidentiat diferente foarte semnificative intre valorile greutatii loturilor Fivs.F,
Fivs.Fs, Fovs.Fs §i Favs.F4 (p<0,001).

Valoarea pH

Valoarea pH prezinta influente asupra calitatii unui produs, conditionand
insusirile sale senzoriale, igienice si tehnologice.

Analizand valoarea pH a ficatului s-a observat ca aceasta a prezentat un minim
de 6,15+0,02 in cazul lotului F; si un maxim de 6,200,01 la lotul F, (tabelul 6.3).

Tabelul 6.3/ Table 6.3
Valoarea pH a ficatului de pasare
pH value for bird liver

Estimatori statistici (n=10
etggrjileiié Xtsx d Im\a/;or 12 aI\I/IS ||Iq(ilr7$ )Maxima Semnificatia diferentelor dintre loturi
F1 6,15+0,02 | 0,95 6,01 6,21 |
= 6.2020.01 1 1.00 6.12 6.29 Fivs.Fo=* (p=0,032); Fivs.Fs=NS (p=0,514)
= 6.1620.01 1070 6.07 6.20 F1vs.F4=NS (p=0,056); F2vs.Fs=NS (p=0,126)
Fe 6’ 1910‘ 02 O, 82 61 i 6, %6 Favs.F4=NS (p=0,806); Favs.Fs=NS (p=0,196).

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).
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In ceea ce priveste valoarea coeficientului de variatie pentru toate cele 4
loturi, putem mentiona faptul cd acesta a prezentat un caracter foarte omogen
(V%=0,70-1,00%). Statistic s-au inregistrat diferente semnificative intre loturile
Fivs.F; (p<0,05).

Rezultatele obtinute de noi pot fi considerate ca fiind bune, chiar dacé niveluri
ceva mai mari au fost relatate de Xiong s.a. (2016), care au raportat un pH de 6,38.

Un factor cheie pentru utilizarea ficatului Tn fabricarea produselor din carne
este valoarea lui pH. Acesta poate juca un rol pozitiv in formarea pastei, daca in
timpul procesarii prezinta valori ale pH-ului apropiate de 6,0 (Ramirez-Sudrez si
Xiong, 2003); valoarea optima a pH-ului pentru formarea unei paste bune s-a dovedit
a fi 6,3 (Lesiow si Xiong 2003).

Continutul in apd

Referitor la continutul in apd, esantioanele recoltate din ficatul de prima
prospetime au prezentat o valoare medie cuprinsa intre 76,21+0,14% (lotul Fs) si
76,79+0,10% (lotul F1).

Diferenta de 0,55% dintre loturile F; si F» si respectiv, cea de 0,51% dintre
loturile Fs si Fase datoreaza varstei de sacrificare, ficatul obtinut de la puii sacrificati
la 35 de zile prezentand un continut mai ridicat de apa (tabelul 6.4).

Tabelul 6.4/ Table 6.4

Continutul in apa al ficatului de pasare
Water content of bird liver

Lotul de Estimatori statistici (n=10)
experientd | X + 5% (%)| V% Mé(r;i;na M?;i)ma Semnificatia diferentelor dintre loturi
> - 0 0
F 76,79£0,10 | 0,4 7 77,21
F; 7212?&8:12 8:53 724313 76,01 [VSF= (p=0,002); FvsFs=NS (p=0676)
Fs | 76,72+0,09 | 0,36 | 76,16 7720 VSR (p=0001); FavsFs= (p=0007)
P Tream0td o5 T a5 76 o5 VS F4=NS (p=0820); Favs Fe="* (p=0,004).

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Caracterul studiat a fost foarte omogen, valorile coeficientului de variatie
pentru fiecare lot studiat incadrandu-se in intervalul 0,36-0,57%. Din punct de vedere
statistic s-au inregistrat diferente distinct semnificative ntre loturile Fivs.Fy, Fivs.Fs,
Fovs.F; §i Favs.F4 (p<0,01).

Cercetdrile efectuate de Seong s.a. (2015) pe ficat de pasére au evidentiat un
continutul de apa de 76,68%; conform aceluiasi autor, ficatul de pasire contine o
umiditate mai mare comparativ cu cel provenit de la porc (71,59%) si vita (69,21%)
(Seong s.a., 2014-a, Seong s.a., 2014-b).

Continutul in substantd uscatd

Tn mod firesc, continutul de substanti uscata din ficatul loturilor analizate a
inregistrat o evolutie crescatoare, in paralel cu sciaderea continutului in apa din acesta.
Tn acest sens, mediile calculate au fost de 23,21+0,10% pentru lotul F;, de
23,76+0,14% pentru lotul F,, 23,2840,09% pentru lotul Fs si respectiv, de
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23,80+0,14% pentru lotul F4, de asemenea 1n conditiile unei omogenitati foarte bune
(V%=1,31-1,84%) a caracterului studiat (tabelul 6.5).
Tabelul 6.5/ Table 6.5
Continutul in substanta uscata al ficatului de pasare
Dry matter content of bird liver

Lotul de Estimatori statistici (n=10)
experientd | X + s% (%)| V% Minima Maxima Semnificatia diferentelor dintre loturi
i (%) (%)
F1 23,21+0,10 | 1,31 22,79 23,65 |
F 23765014 | 184 T 2309 Sarr FVSF=** (p=0,002); FivsF=NS (p=0,676)
Fs | 23282000 | 1.20 | 22.78 2384 | VSF= (p=0001); FvsFa= (p=0007)
E 53805014 1oa T 2302 5445 TF2VsFe=NS (p=0820); Fovs.Fu=" (p=0,004).

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Continutul in proteine
Analizand continutul in proteine al ficatului studiat in raport cu tipul de hibrid
si varsta de sacrificare, s-a observat o superioritate la cel din lotul F3 (17,64+0,09%),
acesta fiind precedat in sens descendent de valorile medii obtinute de loturile F4, F1
si F2 (17,59+0,16%, 17,51+0,09% si 17,46+0,15%) (tabelul 6.6).
Tabelul 6.6 / Table 6.6

Continutul in proteine al ficatului de pasare
Proteins content of bird liver
Estimatori statistici (n=10)

eig;liile?ié X 5% ()| V% Minima Maxima Semnificatia diferentelor dintre loturi
i (%) (%)
F1 17,51+0,09 | 1,70 17,05 17,99 |- .
= 17.46£0.15 | 2.69 16.73 18.18 Fivs.F2=NS (p=0,792); Fivs.Fs=NS (p=0,474)
= 17642009 | 1.70 1700 1797 F1vs.F4=NS (p=0,649); F2vs.Fs=NS (p=0,329)
F. 17’ z 9; 0‘ 16 2’ 88 1 6'7 0 1 8’ 7 Favs.F4&=NS (p=0,474); Favs.Fa=NS (p=0,792).

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Aceasta stare de fapt aratd, cd nivelul proteic a suferit o scadere usoara odata
cu inaintarea in varsta a pasarilor, dar si ca a fost mai mic la puii ,,ROSS 308”, fata
de ”COBB 500”.

Coeficientul de variatie a avut valori de 1,70-2,88%, fapt care confirma o
omogenitate foarte buna in interiorul loturilor; diferentele inregistrate au fost mici si
fara semnificatie statistica.

O valoare apropiata pentru proteinele din ficat (17,70+0,06%) cu cea obtinuta
in studiul nostru a fost raportata de Seong s.a. (2015), in timp ce Jokanovic s.a. (2014)
au obtinut rezultate mai mici (15,70%).

Continutul in aminoacizi

Analizele lichid cromatografice efectuate au condus la determinarea cantitativa
si calitativa a aminoacizilor esentiali si neesentiali din ficatul analizat; pentru aceasta,
au fost supuse analizelor specifice esantioane de ficat prelevate de la hibrizii ,,ROSS
308" si respectiv, ,,COBB 5007, sacrificati la varsta de 42 zile (loturile F> si Fs).
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In cadrul profilului aminoacizilor esentiali s-au observat valori mai ridicate
pentru leucina (6,58+0,03-6,77+0,05 g/1009), lizina (5,77+0,01-6,01+£0,06 g/100g) si
valina (5,21+0,03-5,52+0,07 g/100g), Tn timp ce medii mai mici s-au obtinut pentru
treonina (44,26+0,03-4,63+0,05 g/100g), fenilalanina (4,13+0,02-4,39+0,07 g/100g),
tirozind (3,72+0,03-3,89+0,05 g/100g) si izoleucina (3,17+0,03-3,42+0,02 g/100g)
(tabelul 6.7).

Tabelul 6.7 / Table 6.7
Continutul in aminoacizi din ficatul de pasare
Amino acids content of bird liver
Estimatori statistici (n=5)

AA Lotul de experienta X +s% V% Minima Maxima
(9/100g) (9/100g) | (g9/100g)
Treonina F2 4,63+0,05 2,52 4,48 4,74
F4 4,26+0,03 0,71 4,21 4,37
Tirozina F2 3,7240,03 2,08 3,65 3,85
F4 3,89+0,05 2,88 3,75 4,00
valina F2 5,52+0,07 2,64 5,33 5,69
F4 5,21+0,03 1,18 5,12 5,29
Fenil- F2 4,39+0,07 3,76 4,21 4,61
alanina Fa 4,13+0,02 1,22 4,09 4,21
Izoleucina F2 3,17+0,03 2,07 3,12 3,25
Fa 3,42+0,02 1,21 3,37 3,47
Leucina F2 6,58+0,03 1,14 6,51 6,69
F4 6,77+0,05 1,78 6,57 6,87
Lizina F2 6,01+0,06 2,37 5,80 6,18
Fa 5,77+0,01 0,53 5,72 5,80
F2 34,03+0,14 0,92 33,72 34,55
TOTAL F4 33,44+0,08 0,52 33,26 33,60
AAE. Semmf(};:r?tgrlg Idoltfl:a:iengelor Favs. Fi=** (=0,006)
Acid F2 7,5040,04 1,33 7,38 7,59
Aspartic Fa 7,32+0,06 1,79 7,19 7,54
Acid F2 10,65+0,12 2,48 10,24 10,92
Glutamic F4 10,25+0,08 1,64 10,05 10,44
Serina F2 3,80+0,04 2,62 3,68 3,95
Fa 4,03+0,05 2,63 3,94 4,18
Glicina F2 3,21+0,02 1,12 3,16 3,24
F4 3,81+0,05 3,08 3,64 3,91
Arginina F2 6,34+0,05 1,85 6,23 6,52
F4 6,19+0,06 2,01 6,09 6,37
Alanina F2 4,76+0,03 1,36 4,70 4,86
F4 5,00+0,03 1,45 4,92 511
F2 36,26+0,13 0,79 35,97 36,68
TOTAL F4 36,63+0,12 0,76 36,39 37,04
AARNE. | Semnificatia difercnfclor F2vs. F&=NS (p=0,082)

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Ficatul de la lotul F, (puii ,,ROSS 308”) a prezentat valori mai mici fata de
ficatul de la lotul F4 (puii ,,COBB 5007), aspect reliefat si de suma valorilor medii a
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aminoacizilor esentiali determinati: 34,03+0,14 g AA.E./100g la lotul F, si
33,44+0,08 g AA.E./100g la lotul F..

In ceea ce priveste continutul ficatului in aminoacizi neesentiali, acidul
glutamic a Tnregistrat cel mai ridicat nivel (10,65+0,12 g/100g la F si 10,25+0,08
9/100g la F4), fiind urmat in ordine descrescatoare de acidul aspartic (7,50+0,04
0/100g la F. si 7,32+0,06 g/100g la F4) si arginina (6,34+0,05 g/100g la F. si
6,19+0,06 g/100g la F4). Continutul in glicina a fost cel mai mic pentru ambele loturi,
cu o valoare de 3,21+0,02 g/100g la lotul F; si de 3,81+0,05 g/100g la lotul Fa.

Ficatul lotului F4 a marcat un continut mediu total de AA.NE. de 36,63+0,12
9/100g, fiind mai mare fata de ficatul lotului F (36,26+0,13 g/100g).

Parametrul analizat si-a pastrat caracterul de omogenitate, toate valorile calculate
pentru coeficientul de variabilitate fiind sub pragul de 10% (V%= 0,07-2,61%).

Continutul ficatului in aminoacizi gasit de noi prezintd niveluri asemanatoare
cu cele identificate de Seong s.a., (2015) si respectiv, Xiong s.a., (2016).

Continutul in lipide

In ceea ce priveste continutul de grisime, valoarea medie cea mai mare a fost
la lotul F4, de 3,91+0,06%, fiind urmat de lotul F, cu o valoare de 3,88+0,05%, de
lotul F3 cu 3,29+0,03% si respectiv, de lotul F1 cu un nivel de numai 3,26+0,07%.

Se remarca faptul ca nivelul lipidic, al ficatului de pasére a suferit o usoara

crestere, in paralel cu majorarea varstei de sacrificare, la ambii hibrizi (tabelul 6.8).
Tabelul 6.8/ Table 6.8

Continutul in lipide al ficatului de pasére
Lipids content of bird liver
Estimatori statistici (n=10)

eig::lﬁileiié X +s% (%) V% Minima Maxima Semnificatia diferentelor dintre loturi
Ei8 0

’ (%) (%)
F1 3,26+0,07 | 6,59 2,88 368 | .
= 3882005 | 434 354 209 F1vs.Fo=*** (p<0,001); F1vs.F3=NS (p=0,723)

F1vs.Fs=*** (p<0,001); Favs.Fs=*** (p<0,001)
Fs | 3,29+003 | 283 | 317 344 It \sF4=NS (p=0,743); Favs F4=** (p<0,001).
Fo | 3,9120,06 | 452 | 361 4,23

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Caracterul studiat s-a pastrat foarte omogen in cadrul fiecarui lot, valorile
acestuia fiind cuprinse intre 2,83-6,59%. Din analiza statistica, s-au evidentiat diferente
foarte semnificative ntre intre loturile F1vs.F,, F1vs.Fa, F2vs.Fs si Favs.Fa (p<0,001).

Rezultate apropiate cu cele obtinute de noi au fost mentionate de Jokanovié
s.a., (2014) si Morshdy s.a., (2015), care au evidentiat valori de 4,10% si respectiv,
de 4,40%. O valoare mai scazuta (2,89%) fost obtinuta de Seong s.a., (2015), in timp
ce Xiong s.a., (2016) au reliefat cel mai ridicat continut de grasime (6,90%).

Continutul in acizi grasi

Analizele gazcromatografice efectuate pe esantioanele de ficat analizate au
condus la identificarea a 5 acizi grasi saturati, 6 acizi grasi mononesaturati si 12 acizi
grasi polinesaturati.
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Referitor la continutul in acizi grasi saturati (SFA), ficatul loturilor F1, F2, F3
si F4 a prezentat o dominanta a acizilor palmitic (C16:0) si stearic (C18:0). Valorile
medii pentru C16:0 au fost de 18,74+0,12 g/100g la ficatul lotului F1, de 19,08+0,04
9/100g la cel al lotului F», de 18,67+0,08 g/100g la lotul Fs si respectiv, de 18,77+0,08
9/100g la ficatul lotului F4. Pentru C18:0, limitele valorilor medii au fost de
18,36+0,10 g/100g (F.) si 18,80+0,11 g/100g (F3) (tabelul 6.9).

Tabelul 6.9/ Table 6.9
Continutul n acizi grasi saturati (SFA) ai ficatului de pasare
Saturated fatty acids (SFA) content of bird liver

Estimatori statistici (n=5)
.. . . Lotul de - _ — -
Acizi grasi saturati e X +g5% Minima Maxima
experienta V%
(9/100q) (9/100g) (9/100g)
F1 0,18+0,01 8,43 0,16 0,19
Acid miristic F2 0,18+0,01 6,11 0,16 0,19
(C14:0) Fs3 0,19+0,01 8,44 0,16 0,20
Fa 0,17+0,01 6,19 0,16 0,18
F1 18,74+0,12 1,37 18,46 18,99
Acid palmitic F2 19,08+0,04 0,45 18,98 19,17
(C16:0) Fs3 18,67+0,08 1,00 18,49 18,90
Fa 18,77+0,08 0,93 18,51 18,96
Acid F1 0,11+0,01 9,91 0,10 0,13
hepta d((i,lcanoic F2 0,16x0,01 8,86 0,15 0,18
(C17:0) F3 0,18+0,01 7,92 0,15 0,19
Fa 0,12+0,01 9,72 0,10 0,14
F1 18,46+0,07 0,84 18,31 18,68
Acid stearic F2 18,36+0,10 1,23 18,12 18,66
(C18:0) F3 18,8040,11 1,36 18,45 19,09
Fa 18,62+0,05 0,62 18,50 18,80
F1 0,15+0,01 7,99 0,14 0,17
Acid arachidic F2 0,16+0,01 7,17 0,15 0,18
(C20:0) F3 0,17+0,01 9,60 0,15 0,19
Fa 0,13+0,01 9,74 0,11 0,15
F1 37,47+0,13 0,75 37,04 37,82
F2 37,77+0,13 0,76 37,45 38,12
F3 37,81+0,10 0,59 37,50 38,03
TOTAL SFA F4 37,64+0,11 0,63 37,26 37,84
Semnificatia Fivs.F2=NS (p=0,084); Fivs.Fs=NS (p=0,052);
diferentelor F1vs.F4=NS (p=0,304); F2vs.F3=NS (p=0,796);
dintre loturi Favs.F4=NS (p=0,447); Favs.F4=NS (p=0,313).

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Prin compararea cantitatilor de acizi grasi saturati totali obtinute de cele 4
loturi, ficatul lotului F4 a prezentat media cea mai mica (38,27+0,10 g/100g), fiind
urmat de ficatul lotului F, (38,57+0,12 g/100g), de lotul F; (38,61+0,11 g/100g) si de
lotul Fs (38,88+0,11 g/100Q).

Caracterul analizat a fost foarte omogen (V%=0,45-9,91), iar diferentele
inregistrate au fost mici si fara semnificatie statistica.
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Privitor la continutul in acizii grasi mononesaturati, cantitatea cea mai mare
este detinutd de acidul oleic cis, a carui valori medii au definit un interval de variatie
intre 16,65+0,11 g/100g (lotul Fs) si 16,81+0,07 g/100g (lotul F1). Acesta a fost
urmat, in sens descendent, de acidul palmitoleic, a carui valori medii s-au situat h
intervalul 1,39+0,03 ¢/100g (lotul F1) si 1,52+0,03 g/100g (lotul F4), de acidul
nervonic (0,47+0,01-0,88+0,01 g/100g), acidul heptadecanoic (0,22+0,01-0,24+0,01
9/100g), acidul erucic (0,15+0,01-0,19+0,01 g/100g) si de acidul pentadecenoic

(0,12+0,01-0,41+0,01 g/100g) (tabelul 6.10).
Tabelul 6.10 / Table 6.10
Continutul in acizi gragi mononesaturati (MUFA) ai ficatului de pasare
Monounsaturated fatty acid (MUFA) content of bird liver

o ) Estimatori statistici (n=5)

Acizi grasi Lotu] dev X tsx . Minima Maxima
mononesaturati experienta (¢/100g) V% (g/100g) (/100g)

Acid F1 0,12+0,01 9,01 0,10 0,13

pentadecenoic F2 0,26+0,01 9,87 0,24 0,30

(C15:1) F3 0,16+0,01 9,95 0,14 0,18

Fa 0,41+0,01 5,66 0,37 0,43

F1 1,3940,03 5,49 1,31 1,46

Acid palmitoleic F2 1,48+0,03 5,22 1,39 1,59

(C16:1) Fs 1,42+0,02 2,38 1,39 1,48

Fa 1,52+0,03 3,77 1,46 1,58

Acid F1 0,23+0,01 5,90 0,21 0,25

heptadecenoic F2 0,24+0,01 4,39 0,23 0,26

(C17:1) Fs 0,22+0,01 5,50 0,20 0,23

Fa 0,22+0,01 4,76 0,20 0,23

F1 16,81+0,07 0,89 16,68 17,01

Acid oleic cis F2 16,69+0,09 1,27 16,34 16,92

(C18:1n9c) F3 16,65+0,11 1,54 16,34 16,99

Fa 16,71+0,13 1,77 16,24 16,95

F1 0,15+0,01 9,58 0,13 0,16

Acid erucic F2 0,16+0,01 9,33 0,14 0,18

(C22:1n9) F3 0,19+0,01 6,03 0,17 0,20

Fa 0,17+0,01 7,03 0,15 0,18

id . F1 0,87+0,01 1,75 0,84 0,88

A‘Eéz’lf;‘r’]%r)"c F2 057#001 | 4,27 0,54 0,60

(MUFA) F3 0,88+0,01 2,38 0,84 0,90

Fa 0,47+0,01 4,69 0,44 0,49

F1 19,56+0,04 0,40 19,46 19,65

F2 19,49+0,13 1,47 19,01 19,80

F3 19,51+0,11 1,28 19,22 19,85

TOTAL MUFA F4 19,49+0,12 1,39 19,09 19,76

Semnificatia F1vs.F2=NS (p=0,301); F1vs.F3=NS (p=0,724);

diferentelor dintre F1vs.F4=NS (p=0,647); F2vs.Fs=NS (p=0,488);

loturi Favs.F4=NS (p=0,555); Favs.F4=NS (p=0,916).

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Din insumarea cantitativa a acizilor gragi monosaturati existenti in ficatul
analizat, a rezultat cd cea mai mica valoare a fost la lotul F; (18,71+0,09 g/100g),
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urmat fiind de lotul F; cu 18,82+0,04 g/100g, de lotul F; cu 18,91+0,12 g/100g si de
lotul F4 cu 19,11+0,13 g/100g.

Caracterul studiat a fost foarte omogen, toate valorile calculate pentru V%
fiind mai mici de 10%; mentionam si lipsa diferentelor statistice dintre loturi.

Rezultatele obtinute cu privire la continutul ficatului de pui in acizi grasi
polinesaturati, au indicat o valoare mai ridicata a acidului linoleic cis, ale carui medii
au fost de 23,50+0,08 g/100g la lotul F3, de 23,52+0,08 ¢/100g la lotul F,, de
23,58+0,05 g/100g la lotul F; si de 23,63+0,05 g/100g la lotul F4. La polul opus s-a
aflat acidul linoleic, cu valori cuprinse intre 0,24+0,01 g/100g (lotul Fs) si 0,29+0,01

9/100g (lotul F4) (tabelul 6.11).

Tabelul 6.11 / Table 6.11
Continutul 1n acizi grasi polinesaturati (PUFA) ai ficatului de pasare
Polyunsaturated fatty acids (PUFA) content of bird liver

o ) Estimatori statistici (n=5)
Acizi grasi Lotul de = _ — -
polinesaturati experienta X £sX V% Gl WL
’ ’ (9/100g) (9/100g) (9/100g)

0 1 2 3 4 5
F1 23,58+0,05 0,51 23,46 23,71
Acid Linoleic cis F2 23,52+0,08 0,77 23,25 23,70
(C18:2n6c) F3 23,50+0,08 0,73 23,35 23,75
Fa 23,63+0,05 0,46 23,49 23,76
F1 0,43+0,01 3,82 0,41 0,45
Acid linolenic y F2 0,52+0,02 8,30 0,46 0,58
(C18:3n6) F3 0,42+0,01 2,77 0,41 0,44
Fa 0,33+0,01 8,42 0,31 0,38
F1 1,07+0,01 1,93 1,04 1,10
Acid linolenic a Fa 1,05+0,02 3,57 1,01 1,10
(C18:3n3) F3 1,03+0,01 2,00 1,00 1,06
Fa 1,04+0,01 2,31 1,01 1,08
F1 0,25+0,01 6,69 0,23 0,27
Acid linoleic Fa 0,27+0,01 7,12 0,24 0,30
conjugat (C18:2) Fs 0,24+0,01 5,21 0,22 0,25
Fa 0,29+0,01 3,97 0,27 0,30
Acid F1 0,27+0,01 5,42 0,25 0,29
octadeca(t:(:,traenoic Fz 0,28+0,01 8,68 0,24 0,30
(C18:4n3) F3 0,30+0,01 6,28 0,28 0,33
Fa 0,26+0,01 4,31 0,25 0,27
F1 0,56+0,01 3,03 0,53 0,58
Acid ei cosatrienoic F2 0,54+0,01 3,32 0,51 0,56
(C20:3n6) F3 0,55+0,01 2,56 0,53 0,57
Fa 0,59+0,01 4,44 0,54 0,61
F1 0,55+0,01 2,10 0,54 0,57
Acid ecosatrienoic F2 0,59+0,01 3,44 0,57 0,62
(C20:3n3) F3 0,61+0,01 4,96 0,58 0,66
Fa 0,57+0,01 3,80 0,54 0,60
F1 11,00+0,11 2,20 11,70 11,35
Acid arachidonic F2 10,8740,29 5,96 10,01 11,79
(C20:4n6) F3 10,95+0,08 1,72 10,74 11,18
Fa 11,15+0,19 3,85 10,74 11,80

87



0 1 2 3 4 5
F1 0,75+0,01 3,69 0,72 0,79
Acid docosadienoic F2 0,81+0,02 6,85 0,74 0,86
(C22:2n6) F3 0,8040,02 6,29 0,75 0,88
Fa 0,76%0,01 2,55 0,75 0,79
Acid F1 0,41+0,01 3,79 0,39 0,43
docosatetranoic F2 0,42+0,01 4,67 0,40 0,45
(C22:416) F3 0,3240,02 9,83 0,33 0,43
Fa 0,4240,01 3,23 0,40 0,44
id F1 1,22+0,01 1,51 1,20 1,25
toco SAag'etanoic F 1,20:001 | 184 117 123
(C22:4n6) Fs 1,19+0,02 4,48 1,10 1,24
Fa 1,16+0,01 2,23 1,14 1,20
id Fi1 2,15+0,01 1,44 2,12 2,19
docosﬁﬁéxanoic F2 2,184+0,01 1,27 2,15 2,22
(C22:4n6) Fs 2,17+0,01 2,22 2,09 2,20
F4 2,22+0,02 3,44 2,12 2,30
F1 42,2240,12 0,63 41,82 42,53
F2 42,26+0,23 1,21 41,49 42,91
F3 42,13+0,09 0,48 41,82 42,33
TOTAL PUFA F4 42,41+0,17 0,88 42,04 42,89
Semnificatia Fivs.F2=NS (p=0,876); F1vs.Fs=NS (p=0,684);
diferentelor dintre F1vs.F4=NS (p=0,411); F2vs.Fs=NS (p=0,574);
loturi Fovs.F4=NS (p=0,503); Fsvs.Fs=NS (p=0,226).

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

In ansamblu, rezultatele cantitative totale ale celor 12 acizi grasi
polinesaturati au indicat un continut mare de lipide polinesaturate la probele de ficat
ale lotului F4 (42,45%0,17 g/100g), la polul opus situdndu-se probele ficatului lotului
Fs (42,23+0,08 g/100g).

in toate cazurile, valorile coeficientului de variatie au fost mai mici de 10%, ceea
ce este sinonim cu o foarte bund omogenitate a caracterului luat in studiu. Analiza
statistica realizatd intre mediile PUFA, au indicat diferente mici, fara semnificatie
statistica.

Comparand rezultatele obtinute pentru cele 3 categorii de acizi grasi,
constituienti ai lipidelor ficatului de pasare, s-a observat o apropiere valorica a
acestora cu rezultatele obtinute de Seong s.a., (2015) pentru acest organ: 43,96+0,02
9/100g (SFA) 23,98+0,08 g/100g (MUFA) si respectiv 32,05+0,076 g/100g (PUFA).

Raportul dintre acizii grasi polinesaturati si cei saturati (PUFA/SFA) la ficatul

analizat s-a situat in intervalul 1,11+0,01 (lotul F3)-1,13+0,01 (loturile F; si F4) (tabelul 6.12).

Tabelul 6.12 / Table 6.12
Raportul principalelor clase de acizi grasi din ficatul de pasare
Rate of the main classes of fatty acids in bird liver

Acizi grasi F1 F2 Fs Fa
UFA (MUFA+PUFA) 61,78+0,10 61,66+0,12 61,63+0,15 61,90+0,10

PUFA/SFA 1,13+0,01 1,12+0,01 1,11+0,01 1,13+0,01

SFA/UFA 0,61+0,01 0,61+0,01 0,61+0,01 0,61+0,01
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In literatura de specialitate este considerat ca raportul ideal ar trebui sa aiba
valori mai mari de 0,4 (WHO 1990)

Tn ceea ce priveste, raportul Q6/Q3, care este de dorit si fie mai mic de 4
(Department of Healt, 1994), in determinarile noastre acesta a prezentat valori care
au oscilat intre 6,88 g/100g (lotul F4) si 7,01 g/100g (lotul Fy) (fig. 6.1).

50,00 /;(:! (e (i (i

40,00 - —— Zﬁ vl 525 7 Q6/Q3
g 3000 | 3
S 20,00 - 136,79 36,66 36,55 36,12 " 06

10,00 -

0,00 . : : :

F1 F2 F3 F4
Loturile experimentale

Figura 6.1 Continutul in Q6 si Q3 si raportul acestora in ficatul de pasare
Figura 6.1 Content in Q6 and Q3 and their rate in bird liver

Similar rezultatelor obtinute, studiile realizate pe organe de pasdare, porc si vita,
privind raportul Q6/Q3, au prezentat valori mai mari decat cele recomandate (mai mici
de 4) (dlons s.a., 2012, Ba s.a., 2013, Seong s.a., 2014b; Seong s.a., 2015).

Continutul in substante minerale

Analizele realizate pentru indentificarea continutului in substante minerale
au condus la obtinerea unor valori situate Tn intervalul 1,25+0,02% (lotul Fs) si
1,34+0,03% (lotul F»).

Caracterul studiat a fost foarte omogen la nivelul celor 4 loturi (V%=>5,98-
6,30%), de asemena au existat diferente semnificative intre loturile Favs.Fs (p<0,05)
(tabelul 6.13).

Tabelul 6.13 / Table 6.13
Continutul in substante minerale al ficatului de pasare
Mineral substances content of bird liver

Lotul de Estimatori statistici (n=10)
experientd | X + 5% (%)| V% Mé(r)}i;na Mf(ig;i )ma Semnificatia diferentelor dintre loturi
i B 0 0
F 1,31+ 12 1,1 1,47
F; 13 7 tggg 3:31 1:22 1:51 1s.F2=NS (p=0,542); Fivs.F3=NS (p=0,101)
= 1252002 | 5.98 110 137 1vs.F4=NS  (p=0,208); Favs.F==* (p=0,027)
E 1272003 | 6.30 119 145 vs.F4=NS (p=0,066); Favs.Fs=NS (p=0,691).

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Determinarile realizate de Jokanovi¢ s.a. (2014) in vederea stabilirii
continutului in substante minerale al ficatului de pasare au evidentiat o valoare de 1,3%.
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Pe langd o cantitate mare de proteine, carnea de pasdre este si o sursd
importanta de minerale (Lombardi-Boccia s.a., 2005). Nivelul acestor compusi poate
varia, nu numai in functie de continutul de micro si macroelemente al furajelor, dar
si de modul in care sunt adapostite pasarile, rasa acestora, sexul si starea lor de
sandtate (Pesut s.a., 2005, Skrivan s.a., 2005).

Un studiu efectuat de Mohanna si Nys (1998) arata, de exemplu, ca varsta
puilor are un efect semnificativ asupra nivelului de oligoelemente (Zn, Fe, Mn, Cu)
in intregul organism, concentratia acestora scdzdnd semnificativ odatd cu
imbitranirea puilor. in acelasi context, Doornenbal si Murray (1981), Kotula si Lusby
(1982) si Lin s.a., (1989) considera cd varsta este unul dintre cei mai importanti
factori care afecteaza continutul mineral al tesuturilor animale.

Ficatul de pasare este o sursd bund de elemente esentiale, in special de fosfor,
fier, zinc si cupru, ce sunt vitale pentru mentinerea sanatatii organismului uman; un
aport insuficient al acestor minerale poate provoca un deficit de nutritie (7apiero si
Tew, 2003).

Determinarea continutului in_fier a aratat faptul ca, la ficatul provenit de la
hibridul ,,ROSS 308, cantitatea de fier a fost de 8,35+0,15 mg/100g la lotul F: si
8,24+0,19 mg/100g la lotul F, in timp ce ficatul obtinut de la hibridul ,,COBB 500” a
nregistrat valori de 8,74+0,16 mg/100g la lotul Fs3si 8,18+0,14 mg/100g la lotul F4

(tabelul 6.14).

Tabelul 6.14 / Table 6.14
Continutul in Fe al ficatului de pasare
Fe content of bird liver

Estimatori statistici (n=5)
e;c)):::lileiié X +5% V% Minima | Maxima Semnificatia diferentelor dintre loturi
" | (mg/100g) (mg/100g) | (mg/100g)
Ei gziigig gg; ggé ggg Fivs.F2=NS (p=0,647); Fivs.Fs=* (p=0,043)
Fs 8,74+0.16 | 3,99 822 9.09 Elvs.F4fNS (p_:0,800).; szs.FiiNS_(p:O,103)
Fo | 818:014 | 371 ] 7.7 | 868 | oS (p0480) FousFi=" (p=0026)

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Omogenitatea acestui caracter a fost foarte mare (V%=3,71-5,27%), iar sub aspect
statistic au fost semnalate diferente semnificative intre loturile F1vs.Fs si Favs.F4 (p<0,05).

Privitor la continutul in fier, rezultate apropiate cu cele obtinute in cadrul
studiului nostru au fost raportate si de Jokanovi¢ s.a., (2014), acestia identificand un
continut de 8,24 mg/100g.

Analiza calciului din ficatul de pui a pus in evidenta o cantitate de 7,75+0,22
mg/100g la lotul F4, de 7,14+0,19 mg/100g la lotul F», de 8,81+0,09 mg/100g la lotul
Fs, si respectiv, de 8,02+0,11 mg/100g la lotul Fa.

Valorile coeficientului de variatie (V%=2,21-6,47%) au indicat o foarte buna
omogenitate a caracterului existentd in interiorul loturilor. Analizdnd semnificatia
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diferentelor dintre mediile loturilor au fost evidentiate diferente semnificative (p<0,05),
distinct semnificative (p<0,01) si foarte semnificative (p<0,001) (tabelul 6.15).

Tabelul 6.15/ Table 6.15
Continutul in Ca al ficatului de pasare
Ca content of bird liver

Estimatori statistici (n=5
eylz;grjile(tjlié X +sx V% Minima | Maxima Semnificatia diferentelor dintre loturi
" | (mg/100g) (mg/100g) | (mg/100g)
Ei ;:ﬁigf; g:g; g:g; gzgg FivsF=* (p=0017); FivsFs=NS (p=0,259)
Fs 8,81+0,09 | 221 | 859 903 [VSF= (p<0.00L); FavsFa=* (p=0,001)
= so2ro1l 25 T 2 520 FVSF=" (p<0001); Favs Fe=* (p=0,002).

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

in urma analizelor intreprinse pentru determinarea continutului de magneziu
din ficatul de pasare studiat , lotul F; a inregistrat cea mai mica valoare medie, de
20,07+0,29 mg/100g, fiind urmat de lotul F, (20,50+0,16 mg/100g), de lotul F;
(20,84+0,33 mg/100g) si de lotul F1 (20,934+0,49 mg/100g), de asemenea, in conditiile
unei bune omogenitati a caracterului studiat (V%=1,95-5,19%) (tabelul 6.16).

Tabelul 6.16 / Table 6.16
Continutul in Mg al ficatului de pasare
Mg content of bird liver

Lotul d Estimatori statistici (n=5
o e, X +5% Minima | Maxima Semnificatia diferentelor dintre loturi
experienta V%
(mg/100g) (mg/100g) | (mg/100g)
F 2 +0,4 1 19,54 22
- 093049 | 519 95 .630 F1vs.F2=NS (p=0,093); Fivs.F3=NS (p=0,127)
F 20,07+0,29 | 3,22 | 1917 20,09 [NSTETRS APTILIS), — 2P
F1vs.F4=NS (p=0,382); F2vs.F3=NS (p=0,860)

Fo | 20842033 | 351 | 2009 | 2L79 eovsFeeNS (0=0387); FavsFezNS (p=0,488)
Fa 20,50+0,16 | 1,95 20,09 21,06 | T ) T

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Continutul In substante extractive neazotate

Continutul ficatului in substante extractive neazotate a variat intre 0 minima
de 1,03+0,02% (lotul F4) si o maxima de 1,13+0,02% (lotul F1) (tabelul 6.17).

Tabelul 6.17 / Table 6.17
Continutul in substante extractive neazotate al ficatului de pasare
Non-nitrogenous extractive substances content of bird liver

Lotul de Estimatori statistici (n=10)
experientd | X +sx (%)| V% Minima Maxima Semnificatia diferentelor dintre loturi
i (%) (%)
F1 1,13+0,03 | 9,73 0,91 1,30 | .
= 108:0.02 | 614 092 116 F1vs.F2=NS (p=0,167); Fivs.Fs=NS (p=0,476)
= 1’10+0101 3’9 7 1’0 7 1’ 17 Fivs.Fa=** (p=0,009); F2vs.Fs=NS (p=0,494)
F. 1’0310'02 7’32 0’92 1’15 Favs.F4=NS (p=0,184); Favs.Fs=* (p=0,048).

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).
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Parametrul analizat a prezentat un caracter foarte omogen (V<10%). Analiza
statistica a semnalat diferente semnificative intre loturile Favs.Fs (p<0,05) si distinct
semnificative ntre loturile Fivs.Fs (p<0,01).

Valoarea energeticd

Calculul valorii energetice a condus la stabilirea unei ierarhii a ficatului
analizat 1n cadrul celor 4 loturi experimentale, in functie de proprietatile lui dietetice.

Astfel, cea mai scazutd valoare energetica, de numai 108,52+0,55 kcal/100g, a
fost gasitd la ficatul puilor ,,ROSS 308, sacrificati la 32 zile (lotul F1); a urmat ficatul
puilor ,,COBB 500" sacrificati la aceeasi varsta (lotul F3) cu 109,23+0,31 kcal/100g, cel
de la ,,ROSS 308”, sacrificat la 42 zile (lotul F,) cu 113,74+0,48 kcal/100g si ficatul de

,,COBB 5007, sacrificat tot la 42 zile (lotul F4) cu 114,35+0,57 kcal/100g (tabelul 6.18).
Tabelul 6.18 / Table 6.18

Valoarea energetica a ficatului de pasare
Energetic value of bird liver
Estimatori statistici (n=10)

X +5% % Minima | Maxima Semnificatia diferentelor dintre loturi
(kcal/100g) (kcal/100g)|(kcal/100g)
F1 108,52+0,55 | 1,59 | 104,89 | 11041 |
F 113742048 | 132 | 11144 | 11625 |2vsF="" (p<0001); Favs.Fs=NS (p=0,311)
Fs 100.23:0,31 | 0,91 | 107,84 | 11130 | -VsF=""" (p<0001); FavsFo=""* (p<0001)
Fa 114350057 | 156 | 11161 | 11715 | 28T NS (p=0.386); FavsFe=" (p<0,001).

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Lotul de
experienta

Diferenta de 5,22% dintre loturile F; si F2 si respectiv, cea de 5,12% dintre
loturile Fs si F4 este pusa pe seama continutului mai ridicat in grasime existent in ficatul
provenit de la puii sacrificati la o varstd mai inaintata.

Coeficientul de variabilitate a Tnregistrat valori specifice unei foarte bune
omogenitati la nivelul fiecarui lot studiat (V%=0,91-1,59%). Testarea semnificatiilor
pentru valoarea energeticd a evidentiat diferente foarte semnificative (p<0,001).

6.1.3. Gradul de contaminare a ficatului de pasire
Contaminarea de naturda microbiologica
Valorile medii ale NTG-ului din ficatul de pasare analizat de noi au fost cuprinse
ntre 3,375+0,004 logsoufc/g (lotul Fy) si 3,39240,027 logioufc/g (lotul Fs) (tabelul 6.19).
Tabelul 6.19 / Table 6.19

Numarul total de germeni din ficatul de pasare
Total number of germs in bird liver
Estimatori statistici (n=10)

X +5% Minima | Maxima | Semnificatia diferentelor dintre loturi
V%
(loguaufclg) (log:aufc/g){loguoufe/g)

F1 3,375+0,004 | 0,39 3,360 3401 |
= 3380£0.008 | 077 3345 3425 Fivs.F2=NS (p=0,837); Fivs.Fs=NS (p=0,518)
= 3,389+0,006 0’54 3’359 3’428 F1vs.Fs=NS (p=0,418); F2vs.Fs=NS (p=0,658)
Fe 3’392;0’027 2’53 3’349 3’633 Favs.F4=NS (p=0,544); Favs.Fs=NS (p=0,869).

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).
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La nivelul de loturi s-a remarcat o foarte bund omogenitate reliefatd prin
valorile coeficientului de variatie cuprins intre 0,39 si 2,53%. Din punct de vedere
statistic, Tntre loturi nu au fost semnalate diferente cu semnificatie statistica.

Rezultate diferite au fost raportate de Cox si colab. (1983), care au evidentiat
valori cuprinse intre de 3,8 si 5 logioufc/g. Rezultate semnificativ mai ridicate au fost
prezentate de catre Mead si Adams (1980), care au raportat valori cuprinse intre 4,2
si 4,7 logioufc/g.

Tn urma efectuarii examenului microbiologic al ficatului s-a evidentiat o
valoare maxima a bacteriilor totale din Familia Enterobacteriaceae de 1,796+0,046

logieufc/g la lotul F4 si 0 minima de 1,596+0,018 logsoufc/g la lotul F; (tabelul 6.20).
Tabelul 6.20 / Table 6.20
Identificarea bacteriilor din Familia Enterobacteriaceae din ficatul de pasare
Identification of bacteria from Enterobacteriaceae family in bird liver
Estimatori statistici (n=10)
X +s% V% Minima | Maxima Semnificatia diferentelor dintre loturi
(logaoufc/g) (log1oufc/g)|(logioufe/g)
F1 1,596+0,018 | 3,54 1,560 1,748
F2 1,622+0,017 | 3,35 1,579 1,748
Fs 1,687+0,024 | 4,44 1,579 1,778
Fa 1,796+0,046 | 8,06 1,602 2,041
NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Lotul de
experienta

Fivs.F2=NS (p=0,522); Fivs.Fs=* (p=0,030)
F1vs.F4=*** ( p<0,001); F2vs.Fs=NS (p=0,115)
Fovs.Fa=*** ( p<0,001); Favs.F4=* (p=0,011).

Coeficientii de variatie calculati pentru acest caracter au indicat o foarte buna
omogenitate a caracterului studiat in cadrul fiecarui lot (3,35-8,06%).

Tntre loturile F1vs.Fs si Favs.F4 (p<0,05) s-au evidentiat diferente semnificative,
iar intre loturile Fyvs.F4 si Fovs.F4 (p<0,001) diferente foarte semnificative.

Intr-un studiu efectuat in 2010, Saikia si Joshi au identificat valori mai
ridicate pentru bacteriile Enterobacteriaceae, acestea atingand un nivel maxim de
1,0x10* ufc/g (4 logaoufc/g).

Determinarile de ordin microbiologic efectuate pentru identificarea in ficat a
bacteriilor Escherichia coli si Salmonella spp. au semnalat absenta acestora la toate
dilutiile realizate.

Contaminarea cu metale grele

Din literatura de specialitate se stie cd principala sursa de contaminarea a

carnii cu metale grele provine din contaminarea furajelelor si a apei potabile
administrate pasarilor (Ghimpeteanu s.a., 2014).

Plumbul este unul dintre cele mai toxice elemente, deoarece leaga si
inactiveaza enzimele esentiale; el este toxic pentru sange si pentru sistemul nervos,
urinar, gastric si genital (Pitot si Dragan, 1996).

Analizele Intreprinse pentru stabilirea continutului in plumb al ficatului de pasare
au relevat un continut de 0,020+0,001 mg/kg la lotul F1, de 0,052+0,002 mg/kg la lotul
F», de 0,041+0,001 mg/kg la lotul Fs si respectiv, de 0,030+0,001 mg/kg la lotul Fa.
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In ceea ce priveste variabilitatea caracterului analizat, acesta a prezentat o
foarte buna omogeniate pentru toate cele 4 loturi (V<10%). Din punct de vedere
statistic, au fost evidentiate diferente foarte semnificative intre loturile analizate
(p<0,001) (tabelul 6.21).

Tabelul 6.21/ Table 6.21
Continutul in Pb al ficatului de pasare
Pb content of bird liver
Estimatori statistici (n=5)
X +5% Minima | Maxima Semnificatia diferentelor dintre loturi
V%
(mglkg) (mg/kg) | (mglkg)
Fa 0,020+0,001 | 8,90 0,018 0,023
F2 0,052+0,002 | 7,59 0,047 0,056
Fs 0,041+0,001 | 6,74 0,037 0,044
Fa 0,030+0,001 | 5,98 0,028 0,033
NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Lotul de
experienta

Favs.F2=*** ( p<0,001); Favs.Fs=*** ( p<0,001)
F1vs.F4=*** ( p<0,001); Favs.Fs=*** ( p<0,001)
Favs.Fa=** (p<0,001); Favs.F4=*** ( p<0,001).

Cadmiul este un metal toxic care se poate acumula in corpul uman si
provoaca disfunctii renale, leziuni scheletice, deficiente de reproducere, cancer de
prostatd, mutatii si moarte fetalda (Abou-arab, 2001; Uluozlu s.a., 2009).

Datele obtinute cu privire la continutul in Cd din ficatul de pasare au
evidentiat valori scazute ale acestuia. Astfel, ficatul din lotul F4 a prezentat cea mai
ridicata valoare medie, de 0,0092+0,0001 mg/kg, Tn timp ce ficatul lotului F, a
Tnregistrat cel mai mic nivel, de 0,0083+0,0001 mg/kg.

Caracterul studiat a fost foarte omogen, valoarea coeficientului de variatie
fiind Tn intervalul 2,55-5,83%. Statistic au fost observate diferente semnificative intre
loturile Fivs.Fs (p<0,05) si foarte semnificative ntre loturile Fovs.Fs si Favs.Fs
(p<0,001) (tabelul 6.22).

Tabelul 6.22 / Table 6.22
Continutul in Cd al ficatului de pasare
Ca content of bird liver
Estimatori statistici (n=5)
X + 5% V% Minima | Maxima Semnificatia diferentelor dintre loturi
(mg/kg) (mg/kg) | (mg/kg)
+
F1 0,0087+0,0001| 3,84 | 0,0083 0,0091 Fivs F2=NS (p=0,101); FivsFs=NS (p=0,263)
F2 0,0083+0,0001| 3,66 | 0,0079 0,0087 |_ . ) " _
Fivs.Fs=* (p=0,048); Favs.Fs=NS (p=0,600)
F3 0,0085+0,0002| 5,83 | 0,0080 0,0092 Favs F4=** (0=0,001); Favs F4=** (=0,005)
Fa 0,0092+0,0001| 2,55 | 0,0088 0,004 | T ) T
NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Lotul de
experienta

Privitor la continutul in plumb si cadmiu, valorile identificate nu depasesc
nivelul maxim de toleranta respectiv 0,5 ppm (mg/kg) ( European Union Regulation
(EC) No 1881/2006).

Studiile realizate de Ghimpeteanu s.a., (2104) au raportat valori apropiate ale
continutului in plumb (0,02-0,08 mg/kg) si valori mult mai mari ale continutului in
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cadmiu (0,1-1,29 mg/kg), In timp ce Ramadan s.a., (2013) au relatat un continut de
0,20-0,23 mg/kg pentru plumb si de 0,04-0,06 mg/kg pentru cadmiu.

6.2. Stabilitatea insusirilor pe timpul depozitirii ficatului de pasare

6.2.1. Dinamica indicatorilor organoleptici

Aprecierea calitatii ficatului de pasére pe parcursul depozitarii in stare de
refrigerare a avut in vedere dinamica atributelor senzoriale, cu scopul de a stabili
perioada maxima de timp in care acesta 1si pastreaza caracteristicile minime de
calitate, astfel incat sa fie acceptat de consumatori si totodata, sd nu reprezinte un
pericol pentru sanatatea acestora.

Evaluarile organoleptice efectuate pe ficatul de pasare din cele 4 loturi
analizate, nu au evidentiat nici un fel de modificari ale atributelor senzoriale urmarite
in primele 3 zile de depozitare, punctajul acordat fiecarui lot fiind maxim (20 puncte).
Tn ziua a 4-a de depozitare s-au sesizat usoare modificari de calitate, produsul de la

toate loturile, au primit calificativul ,,bine” (tabelul 6.23).

Tabelul 6.23 / Table 6.23
Dinamica atributelor senzoriale ale ficatului de pasare studiat
Dynamics of sensorial attributes of studied bird liver

(?el;;aztiat ;jree Lotul de Atributele senzorlale-s1 punctajul acordat (n_1'53ta| Calificativul
. experientd | Aspect | Culoare | Miros | Consistentd acordat
(zile) puncte
0 1 2 3 4 5 6 7
F1 5,0 50 5,0 5,0 20,0 Foarte bine
0 F2 5,0 5,0 5,0 5,0 20,0 Foarte bine
Fa 50 5,0 5,0 5,0 20,0 Foarte bine
Fa 5,0 50 5,0 5,0 20,0 Foarte bine
F1 5,0 50 5,0 5,0 20,0 Foarte bine
1 F2 5,0 5,0 5,0 5,0 20,0 Foarte bine
F3 5,0 5,0 5,0 5,0 20,0 Foarte bine
Fa 50 5,0 5,0 5,0 20,0 Foarte bine
F1 5,0 50 5,0 5,0 20,0 Foarte bine
9 F2 5,0 50 5,0 5,0 20,0 Foarte bine
F3 5,0 5,0 5,0 5,0 20,0 Foarte bine
Fa 5,0 5,0 5,0 5,0 20,0 Foarte bine
F1 50 5,0 5,0 5,0 20,0 Foarte bine
3 F2 5,0 50 5,0 5,0 20,0 Foarte bine
F3 5,0 50 5,0 5,0 20,0 Foarte bine
Fa 5,0 5,0 5,0 5,0 20,0 Foarte bine
F1 4,8 4,6 4,6 4,0 18,0 Bine
4 F2 50 4.6 4.4 4,0 18,0 Bine
F3 4,8 4.6 4,6 4,0 18,0 Bine
Fa 4,6 4.6 4,4 4,0 17,6 Bine
F1 4,8 4,6 4,6 3,4 17,4 Bine
5 F2 4,6 4,4 4,4 3,2 16,6 Bine
Fs 4,8 4,4 4,4 3,4 17,0 Bine
Fa 4,4 4.4 4,4 3,2 16,4 Bine
6 F1 4,0 4,0 4,0 3,0 15,0 Satisfacator
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0 1 2 3 4 5 6 7
F2 3,8 4,0 4,0 3,0 14,8 Satisfacator
6 Fa 40 40 40 3,0 15,0 Satisfacator
Fa 3,8 40 40 3,0 14,8 Satisfacator
F1 3,4 3,6 3,2 2,6 12,8 Satisfacator
7 F2 3,2 3,6 3,0 2,4 12,2 Satisfacator
Fs 3,4 3,6 3,2 2,6 12,8 Satisfacator
Fa 3,0 3,2 3,0 2,4 11,6 Satisfacator
F1 3,0 3,0 2,4 2,2 10,6 Nesatisfacator
8 F2 2,6 2,8 2,2 1,6 9,2 Nesatisfacator
Fs 2,8 2,8 2,6 1,8 10,0 Nesatisfacator
Fa 2,2 2,4 2,4 1,6 8,6 Nesatisfacator
F1 2,4 1,8 14 14 7,0 Rau
9 F2 2,2 1,6 1,2 14 6,4 Rau
F3 2,2 1,8 14 14 6,8 Rau
Fa 2,0 1,6 1,2 1,2 6,0 Rau

Primele modificéri de aspect (aparitia mucusului la suprafata ficatului) au fost
sesizate n ziua a 4-a de depozitare, la loturile F1, Fs3 si Fa; aceste modificari devenind
tot mai pregnante incepand din ziua a 6-a si pana la sfarsitul perioadei de depozitare.

Modificarile incipiente ale culorii (aparitia nuantelor maronii) au fost
observate in ziua a 4-a de depozitare, la toate loturile, iar in ziua a 7-a s-au semnalat
pete de nuanta galbuie la suprafata ficatului.

Aparitia unui miros atipic a ficatului analizat in cadrul celor 4 loturi a fost
constatatd in ziua a 6-a de refrigerare, iar la controlul efectuat n ziua a 8-a s-a sesizat
un miros usor de fiere.

Consistenta ficatului s-a deteriorat pe parcursul depozitarii, primele
modificari au aparut incepand cu ziua a 4-3, la toate cele 4 loturi experimentale.

Privind in ansamblu, se poate afirma faptul ca aspectul, culoarea, mirosul si
consistenta ficatului de pasare evidentiaza insusiri caracteristice organelor proaspete
timp de 3 zile de la obtinere si relativ proaspete in ziua a 4-a, si a 5-a de depozitare;
incepéand cu ziua a 6-a de depozitare, un astfel de produs este incadrat la ,,satisfacator”,
desi pastrarea s-a realizat in conditiile precizate de producator (0...+4°C).

6.2.2. Dinamica indicatorilor fizico-chimici

Valoarea pH

Analiza in dinamica a valorii pH a ficatului analizat a reliefat cresteri valorice
care au mers in paralel cu invechirea produsului si cu usoare diferentieri intre loturi
generate de factorii experimentali propusi de noi.

Astfel, daca in cazul produselor depozitate timp de o zi in conditii de refrigerare,
valoarea medie a pH-Iui s-a situat in intervalul 6,19+0,01 (lotul F1) si 6,24+0,01 (lotul
F3), n ziua a 6 de control (ziua de expirare stabilitd de producator) aceasta a atins o
valoare medie cuprinsa intre 6,83+0,02 (lotul F») si 6,89+0,02 (lotul F4), n timp ce in
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ziua a 9-a, valorile medii ale pH-ului au fost situate Tn intervalul 7,24+0,01 (loturile
Fisi F2) si 7,27£0,01 (lotul Fs).
Omaogenitatea parametrului a fost foarte mare pentru fiecare etapa de control
(V%=0,24-1,07%) (tabelul 6.24).
Tabelul 6.24 / Table 6.24

Dinamica valorii pH a ficatului de pasare
Dynamics of pH value of bird liver

Durata de Lotul de Estimatori statistici (n=10)
epozitare oo = q emnificatia diferentelor dintre loturi
£ . experientd | X +sX V% | Min. | Max S ificatia dif i oim
(zile) ’ - ) )
F1 6,16+0,01 [0,62| 6,08 | 6,20 |_
= 6.2020.01 10371 6.16 | 624 Fivs.Fo=* (p=0,017); Fivs.Fs=NS (p=0,736);
0 = 6.1740.01 10671 6.09 1 622 Fivs.F4=NS (p=0,065); FavsFs=* (p=0,036);
F, 6’ 1910‘01 0’ al 6’ 15 6123 Favs.F4=NS (p=0,545); Favs.F4=NS (p=0,127).
F1 6,19+0,01 [0,30| 6,17 | 6,23 |_ . .
= 6212001 0541 6.17 1 6.29 Fivs.F2=NS (p=0,220); Favs.Fs=** (p=0,001);
1 Fs 6243001 10561 6.18 | 6.28 Fivs.F4=NS (p=0,095); FavsFs=* (p=0,030);
F, 6’2110101 0’ 20 6’ 18 6125 Favs.F4=NS (p=0,643); Favs.F4=NS (p=0,081).
F1 6,26+0,01 [0,68| 6,21 | 6,32 |_ . .
= 6272002 0921 6.18 | 6.36 F1vs.F2=NS (p=0,427); Fivs.F>=NS (p=0,894);
2 = 6‘2510102 0‘83 6‘20 6’3 7 F1vs.F4=NS (p=0,355); F2vs.Fs=NS (p=0,355);
F. 6‘ > 8; 0‘ 01 0‘7 7 6‘ 18 6’ 3 Favs.F4=NS (p=0,893); Favs.F4s=NS (p=0,291).
F1 6,36+0,01 [0,59| 6,32 | 6,41 |_
=5 6382001 10261 635 | 6.0 F1vs.F2=NS (p=0,069); Fivs.Fs=NS (p=0,420);
3 = 6’37 +0101 0’33 6’33 6’39 Fivs.F&=* (p=0,034); F2vs.F=NS (p=0,296);
F. 6’ 3 9; 0’ 01 0’ 25 6’ o 6’ m Favs.F4=NS (p=0,746); Favs.Fs=NS (p=0,174).
F1 6,42+0,01 [0,56| 6,37 | 6,47 |_
= 6.45£002 [0.78] 6.37 | 6.50 Fivs.F2=NS (p=0,181); Favs.Fs=NS (p=0,752);
4 Fs 6432001 10661 637 | 650 Fivs.Fs=NS (p=0,445); Favs.Fs=NS (p=0,303);
F. 6’ ) 4; O’ 02 0’ % 6’ 0 6’ 29 Favs.F4=NS (p=0,558); Favs.Fs=NS (p=0,652).
F1 6,63+0,02 [1,06| 6,50 | 6,73 |
= 6.67£002 |107] 652 | 6.71 Fivs.F2=NS (p=0,208); Fivs.Fs=NS (p=0,483);
5 Fs 6655002 [10L] 651 | 6.74 Fivs.Fs=NS (p=0,404); Favs.Fs=NS (p=0,569);
F. 6’ 5 6; Ol 02 0’ 5 6’5 1 617 0 Favs.Fs=NS (p=0,663); Favs.Fs=NS (p=0,393).
F 6,83+0,02 |0,89| 6,76 | 6,95 |_
F; 6871001 To.6al 676 1691 TVsF2=NS (p=0,072); Fivs.Fs=NS (p=0,248);
6 = 6.8620.01 10381 6.82 1 690 Fivs.Fs=** (p=0,008); Favs.Fs=NS (p=0,502);
F. 6189;0102 0185 6179 6199 Favs.F4=NS (p=0,349); Favs.Fs=NS (p=0,112).
F 7,03+0,02 |0,79| 6,97 | 7,10 |_
E, 045001 To 56T 7o 1712 TFVsFz=NS (p=0637); Fivs.Fs=NS (p=0,604);
7 Fs 7’0 4+0101 0’ 0 7’00 7’09 Fivs.F&=* (p=0,020); F2vs.F:=NS (p=0,962);
F. 7108;0102 0182 7‘00 7‘ 16 Favs.F4=NS (p=0,059); Favs.Fs=NS (p=0,065).
F1 7,16+0,01 |051] 7,13 | 7,22 |_
= 7172001 10391 7.13 | 7.20 Fivs.F2=NS (p=0,507); Fivs.Fs=NS (p=0,271);
8 = 7’17+0’01 0’ 17 7’10 7’21 Fivs.Fs=** (p=0,008); Favs.F=NS (p=0,657);
Fl 7’2010’01 0’24 7’17 7’21 Favs.Fs=* (p=0,037); Favs.F4=NS (p=0,095).
Fi 7,24+0,01 [0,33| 7,22 | 7,28 |_
F 7242001 [031] 7.20 | 7.27 Fivs.F2=NS (p=0,803); Fivs.Fs=NS (p=0,619);
9 = 7233001 10441 721 | 729 Fivs.Fs=** (p=0,006); Favs.F=NS (p=0,802);
F. 7’ 27;0’ ol 0’39 7’ 3 7’ 2 Favs.Fa=** (p=0,004); Favs.F4s=NS (p=0,002).

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).
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Analiza statisticdi a semnalat diferente semnificative (p<0,05) si distinct
semnificative (p<0,01) intre loturile analizate.

Determinarea azotului usor hidrolizabil

Datele experimentale obtinute au indicat c&, azotul usor hidrolizabil din ficatul

de pasare a crescut cantitativ pe timpul depozitarii in conditii de refrigerare (tabelul 6.25).

Tabelul 6.25 / Table 6.25
Dinamica azotului usor hidrolizabil din ficatul de pasére
Dynamics easily hydrolyzable nitrogen in bird liver

Duratade | | .\ o _Estimatori statistici (n=10)
depozitare experienta X +s% v [ Min. | Max. Semnificatia diferentelor dintre loturi
(zile) " |(mg NHs/100g)| % |(mg NHs/100g)
F1 11,97:0,22 |5,72| 11,04 | 13,09 |_ , ,
= 1575017 [a et Tro1 | 1232 FvsF=NS (p=0142); FivsFs=NS (p=0805);
0 = 11912014 13 681 1136 | 1227 FVSFe=NS (p=0652); Favs F=NS (p=0,802);
F, 12’0910’22 5,63 11’23 13'01 Favs.F4=NS (p=0,058); Favs.Fs=NS (p=0,486).
F1 12,23:0,23 |5,98] 11,09 | 13,19 |_ , ,
= 170r0.15 1407 1115 | 1226 FvsF=NS (p=0081) FivsFs=NS (p=0292);
1 = 11975055 1308 (1147 1259 FvsF=NS (P=0916); Favs Fs=NS (p=0475);
= sl T4 38 LLa6 (1313 72/ F@NS (p=0.066); Favs FimNS (p=0247).
F1 13,80£0,33 |7,59] 12,12 | 15,98 | _ _
= 13.80:0.14 |3.10] 13.34 | 14,67 F1vs.F2=NS (p=0,765); F1vs.Fs=NS (p=0,213);
2 = 13405011 1269 (1275 1387 F2vsF=NS (P=0913); Favs Fs=NS (p=0,126);
= 05y 115 oo | 1aas P/ FeNS (p=0850); Favs Fi=NS (3=0,177).
F1 15,86+0,24 |4,74] 14,56 | 17,00 |_ _ _
= 15405015 3,08 1481 1 1597 [FVS F2=NS (p=0,060) FvsFs=NS (p=00553);
3 = 15372013 12581 1477 | 1588 Fivs.Fs=* (p=0,010); F2vs.Fs=NS (p=0,900);
= o iase ooy FSFieNS (p=0406); Favs Fi=NS (p=0479).
F1 17,07£0,27 |5,03] 15,21 | 18,00 |_ _ _
5 16812019 3551 16,02 1790 [S F2=NS (p=0320) FvsFe=NS (p=0576);
4 Fs 17,2120.10 | 1.76] 16,91 | 17,89 | Y5 F=NS (p=0,348); Favs.Fo=NS (p=0,125);
= ey or Toae e 17 o1 7S FeNS (p=0955); Favs Fi=NS (p=0.138).
F1 19,40:0,15 |2,25] 18,94 | 20,21 |_ , ,
= 8815018 12081 18.00 19 g8 FsF=NS (p=0059); FivsFs=NS (p=0,749);
5 Fs 19502030 |4.91 18,69 | 22,00 | VoF" (=0042); FavsFs=* (p=0029);
= e a0 T3 e T o5 1o [FSFeNS (=0877); Favs Fi (p=0020)
F1 22,93:0,19 |2,58| 22,11 | 24,01 |_ _ _
5 51512020 128712074 | 2245 Fivs.F2=** (p=0,003); F1vs.F=NS (p=0,902);
6 Fs 2288052 |7.09] 2023 | 2489 | VSF+=" (p=0.008); FavsFs= (p=0,004)
Fs 216020 24 [3.55] 2087 | 22,91 | 2/STFNS (p=0.690); Favs =" (p=0011).
F1 26,03£0,19 |2,25] 25,23 | 27,09 |_
F 25.40:0.17 | 2,08 25,50 | 27,27 [[\vsF2=" (p=0015); FivsF="* (p=0003);
! Fs 25255023 | 2.93| 2410 | 26.39 | VS F+=NS (=0,646); Favs Fs=NS (p=0,568);
Fs 25.92£0.15 [1.80] 25.05 | 26,57 | 2T (p=0.043); Favs =" (p=0011).
F1 27,280,18 |2,08] 26,17 | 28,11 | . .
Fo | 26232017 |2.08] 2559 | 27,27 | Vs (p<0.001); FivsF=NS (p=0,068);
8 = o0 Te 185 [ on (o750 FASFANS (p=0274) FavsFe=* (p=0011);
Fs 27.00£0.14 | 1,60] 2656 | 27,87 | 25 Fe"™ (P=0,001); Favs Fu=NS (p=0,445).
F1 29,06:0,07 |0,71| 28,67 | 29,29 |_ _ _
F, | 28.29%0.16 |2.08] 27.78 | 29,09 | VSF2=" (p<0.001); Fivs.Fs=* (p=0,007);
9 = 58.4910.15 17112799 [ 29 24 Fivs.F&=NS (p=0,676); Favs.Fs=* (p=0,328);
Fs 28.9720.16 |L71] 2821 | 29.78 | 2T (p=0002); Favs P (p=0,021).

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).
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La controlul efectuat in ziua 1, continutul in azot usor hidrolizabil a variat intre
11,79+0,15 mg/100g (lotul F2) si 12,25+0,17 mg/100g (lotul Fs).

Pana in ziua a 6-a de depozitare, valorile medii ale continutului de azot
amoniacal au indicat un produs bun pentru consum; la controlul efectuat in ziua a 7-
a, limita superioara a continutului de azot usor hidrolizabil a fost depasita (urmare a
declansarii procesului de alterare), inregistrandu-se urmatoarele valori: 26,03+0,19
mg/100g (lotul F1); 25,40+0,17 mg/100g (lotul Fy); 25,25+0,23 mg/100g (lotul Fs) si
25,92+0,15 mg/100g (lotul Fs).

La sfarsitul experientei (ziua a 9-a), azotul usor hidrolizabil s-a situat la
niveluri medii de 29,06+0,07mg/100g (lotul F1), 28,29+0,16 mg/100g (lotul F»),
28,49+0,15 (lotul F3) si 28,97+0,16 mg/100g (lotul Fa).

Analiza caracterului studiat a reliefat o foarte buna omogenitate in interiorul
celor 4 loturi (V%<10), iar analiza statistica a evidentiat diferente semnificative (p<0,05),
distinct semnificative (p<0,01) si foarte semnificative (p<0,001) intre loturi.

Identificarea prezentei hidrogenului sulfurat

Rezultatele obtinute privind prezenta hidrogenului sulfurat, indica faptul ca,
ficatul de pui si-a mentinut prospetimea timp de 5 zile de depozitare. A 6-a zi de
depozitare in regim de refrigerare, marcheaza inceputul proceselor biologice de

alterare, cu eliberare de hidrogen sulfurat (2 probe usor pozitive din 5 1a loturile F1 si F4)

(tabelul 6.26).

Tabelul 6.26 / Table 6.26
Identificarea prezentei hidrogenului sulfurat la ficatul de pasare
Identification of the presence of sulphurous hydrogen in bird liver
Durata de depozitare (zile)
0 1 2 3 4 5 6

Lotul Proba

[y
1
1
1

1
1
1
I+ |

F1

1

1

1
V]

F2

F3

1
1
1
I+ |

Fa4

AWM (WN|FRPO|RIWIN|ROBWN
1
1
1

.
'
'
W | (| [ | (e [ [ [ | e | | [ |~
N A R R R R R A AR A R A RS
||+ ||| |||+ |+ |+ |0

5 - B - B B
- = lipsa; = = usor prezent; + = puternic prezent
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Acest proces a crescut in intensitate Tncepand cu a 8-a zi de pastrare, cand
reactia de identificare a H>S a fost puternic pozitiva (4 probe din 5 la loturile Fy, F3 si
Fa4; 3 probe din 5 la lotul F»)

Aprecierea gradului de oxidare al grasimilor (reactia Kreis)

Analiza grasimilor din ficatul de pasire a semnalat ca probele depozitate la
temperaturi de 0...+4°C s-au mentinut proaspete in primele 5 zile. La controlul din
zilele 6 si 7 au fost constatate primele semne discrete de rancezire (aparitia culorii
roz pal); incepand cu ziua a 8-a, semnele de alterare au devenit tot mai evidente
(aparitia culorii rosie-violet) (tabelul 6.27).

Tabelul 6.27 / Table 6.27
Identificarea aldehidelor la ficatul de pasare
Identification of aldehydes in bird liver

Durata de depozitare (zile)

Lotul | Proba 0 1 > 3 7 5 6
- - - - i

- - - - - - + +

F1 & = S g - - e e
- - - - - - i i

s & & - - - i i

- - - - - - + +

F2 - - - - - - - +*
- - - - - - i i

- - - - - - i i

s & & - - - i i

F3 - - - - - - + +
- - - - - - i i

s & & - - - i i

- - - - - - + +

Fa & = S g - - 2 2
- - - - - - i i

& . & - - - i i

- = culoare alba sau cu tenta gélbuie; + = culoare roz-rosie; + = culoare rosie pana la violet cardinal;

Studiile intreprinse de Preda (2014) in conditii experimentale asemanatoare,
au aratat ca ficatul de pasare si-a pastrat starea de prospetime pand la controlul
efectuat in ziua a 7-a, moment in care reactia Kreis a fost slab pozitiva.

Continutul in apd

Dupa primele 24 ore de depozitare in conditii de refrigerare, continutul de
apa din ficatul studiat s-a situat la niveluri de 76,81+0,09% in cazul lotului F1, de
76,29+0,12% la lotul F», de 76,74+0,08% la lotul F3 si de 76,17+0,14% la lotul F4;
aceste valori au fost mai mici cu 0,03-0,05% decét cele stabilite pentru ficatul de
prima prospetime (tabelul 6.28).
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Tabelul 6.28 / Table 6.28
Dinamica continutului de apa din ficatul de pasare
Dynamics of water content in bird liver

Durata de Lotul de _Estimatori statistici (n=10)
depozitare .| X +sX% Min. | Max. Semnificatia diferentelor dintre loturi
; experienta V% =
(zile) (%) (%)

F 76,8120,00 0,37 | 76,39 | 77.17
Fs 176294012 [0.48] 75.78 | 7693 FSFe=" (p=0002); FivsFo=NS (p=0,649);
0 Fa | 76.7420,07 |0.30] 76.28 | 77.11 | Vo (p<0.001); Favs o= (p=0,005);
Fo 76172014 [058| 75.60 | 76.04 | 2/5NS (p=0:433); Favs Fe=" (p=0,001).
F 76,8120,00 |0,38| 76,39 | 77,17
Fo 76274012 |0.48] 75.78 | 7691 [ SFe="* (P=0002); FivsFo=NS (p=0651);
! F» | 76.7420,08 [031] 7626 | 77.11 | Vo= (p<0001); FavsFo= (p=0,006);
F. | 76.1720.14 [058| 75,60 | 76.04 | 2T NS (=0436); Favs F= (p=0001)
F 76,72%0,08 |0,34| 76,31 | 77,02
Fo 76214013 |053] 75.71 | 7687 S Fe=" (p=0002); FivsFo=NS (p=0,662);
2 F» | 76.6620,08 [0.33| 76,18 | 77,02 | V3= (p<0001); Favs o= (p=0005);
F. 7607012 [052| 75,60 | 76.80 | 257N (=0356); Favs Fu=" (p<0,001).
F 76,61%0,09 |0,35| 76,25 | 76,91
F. T 76.12:0,15 [0.60] 75,05 | 7662 [\oF2="" (B=0001); FvsF=NS (p=0,754)
3 Fs 76572009 [0.35| 76,18 | 77,01 |35~ (P<000L) FavsFs="* (p=0,003);
F. 75974007 [0.29| 75,60 | 76,30 | 2/>7NS (P=0315); Favs Fe= (p<0,001).
F 76,51%0,05 |0,22| 76,26 | 76,77
F2 76034010 [0.41] 75.35 | 7648 [FSFe=" (P=0001); FivsFo=NS (p=0,778)
4 Fs 76.47x0.10 [0.41] 76.05 | 77.01 F1vs.F4=*** (p<0,001); F2vs.Fs=*** (p<0,001);
. | 758720,01 [022] 7557 | 7641 | 2T NS (PROL70) Favs = (p<0,001).
F 76,4120,06 |0,23 | 76,16 | 76,67
Fi 75.9320.08 0,32 75.35 | 76,17 [vsF=" (p<0,001); FavsFs=NS (p=0,819);
5 Fs 76.3820.10 [0.42| 76.00 | 76.09 F1vs.F4=*** (p<0,001); F2vs.Fs=*** (p<0,001);
F. | 758020,07 [0.28| 75.44 | 76,15 | 2T NS (P=0.235); Favs = (p<0,001).
F 76,32%0,05 (0,22 | 76,03 | 76,51
Fo 75832008 035 75.21 | 76.15 FIVSF="" (p<0001); Fivs Fo=NS (p=0793),
6 Fa | 76.29£0,08 |0.33] 75.01 | 76.71 | VSFe " (p<0001); FavsFs="" (p<0,001);
Fo 75702006 [0.22| 7538 | 75.05 | /ST NS (p=0,188); Favs =" (p<0001).
F 76,20%0,06 [0,23 | 75,95 | 76,39
F,17573:0'05 [0.37 | 75.12 | 76.11 FVSFZ=" (p<0001) FivsFe=NS (p=0838),
! Fa | 76.180,07 |0.27] 75.84 | 76.49 | VS (<0001); Favs Fs=" (p<0.001);
Fo 75002006 [0.26| 75.26 | 75.83 | 2/>TNS (p=0187); Favs = (p<0,001).
F 76,1020,05 |0,20| 75,91 | 76,28
F, 1 7563:0:05 [0.36 | 75,06 | 76.01 F/SFZ=" (p<0.001) FvsFe=NS (p=0,892),
8 Fa 76092005 |0.22] 75.78 | 76.27 | VoF+"" (p<0,001); Favs Fs="" (p<0,001);
Fo 75502005 [022] 75.18 | 7577 | 25T NS (p=0.138); Favs Fu= (p<0,001).
F 76,00+ 210 75.77 | 76,21
= 722&883 8,36 72'01 72100 FivsFo= (p<0,00L); FivsFs=NS (p=0918);
9 Fo | 75.990,05 [0.23] 75.73 | 76.22 | VS (p<0001); Favs F=" (p<0,001);
Fo 75402005 [0.19] 75.08 | 7556 | 25T NS (p=0.136); Favs Fu=" (p<0,001).

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

In continuare, s-a remarcat o diminuare treptata a continutului in apa, astfel
ca la controlul efectuat in ziua a 6-a (ziua de expirare precizatd de producator),
probele lotului F; au prezentat un continut mediu de 76,32+0,05%, cele ale lotului F>
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de 75,83+0,08% si lotului F3 de 76,29+0,08%; lotul F.inregistrand o umiditate de
75,70+£0,06%, in timp ce la controlul efectuat in ultima zi de depozitare (ziua a 9-a),
continutul in apa a scdzut semnificativ, obtindndu-se o medie maxima de
76,00+0,05% (lotul F1) si 0 minima de 75,40+0,05% (lotul F4).

Nu au fost gasite valori mai mari de 10% ale coeficientului de variatie, fapt
care demonstreaza o foarte buna uniformitate a caracterului la nivelul fiecarui lot. Din
punct de vedere statistic, intre loturi au fost identificate diferente statistice semnificative
(p<0,05), distict semnificative (p<0,01) si foarte semnificative statistic (p<0,001).

Continutul in substantd uscatd

In ceea ce priveste continutul in substantd uscatid din ficatul de pasire,
determinarile realizate au evidentiat o evolutie cantitativa crescatoare, in paralel cu
scaderea continutului in apa din acesta, de la o etapa de control la alta.

Prin urmare, la controlul efectuat dupa prima zi de depozitare, mediile
stabilite au fost de 23,20+0,09% la lotul F;, de 23,71+0,12% la lotul F,, de

23,27+0,08% la lotul Fs si respectiv, de 23,84+0,14% la lotul F4 (tabelul 6.29).

Tabelul 6.29 / Table 6.29
Dinamica continutului de substantd uscata din ficatul de pasare
Dynamics of the dry matter content in bird liver

Durata de Lotul de _Estimatori statistic! (n=10)
depozitare .| X +sX% Min. | Max. Semnificatia diferentelor dintre loturi
experienta SX vy

(zile) |TPEE gy ’ (%)

0 1 2 3| 4 5 6
Fi | 23,100,09 |1,23] 22,83 | 2361 | _ _
12371012 [ 155 2507 [ 24722 FvoF=" (p=0002); FavsF=NS (p=0,649)

0 Fo [ 23265007 098] 22.02 | 2372 | Vo= (p<000L); FavsFs=** (p=0,005);
Fo 23832014 |187| 23.06 | 24.40 | 2/3TNS (p=0:433); Favs Fe=" (p=0,001).
Fi | 23,20£0,09 |1,25] 22,83 | 23,61 | _ _
F, | 23.71%0,17 | 1,54] 23,09 | 24,02 | VoF2=" (p=0002); FivsFs=NS (p=0,651);

! F» | 23.2720,08 |1,03] 22,89 | 23.74 | Vo= (p<0001); FavsFs=" (p=0006);
F, | 23842014 |1.86] 23.06 | 24.40 | SFFNS (p=0436); FvsF=" (p=0,001).
Fi. | 23,28+0,08 |1,13] 22,98 | 23,69 | _ _
E 53765013 1170 2313 | 24.29 [FV$F2=** (p=0002); FivsFs=NS (p=0,662);

2 Fa 123344008 107] 22,98 | 23,82 | VoF="" (p<0001); FavsFs=** (p=0,005);
ot T a0 a2 e FASFi=NS (p=0.356); Fave = (p<0001),
Fi | 23,3920,09 |1,16] 23,09 | 23,75 | _ _
F, | 23882015 [1.92] 23.38 | 24.95 | VSF="" (p=0001); FivsFs=NS (p=0754);

8 Fa 123431009 |1.15] 22,99 | 23,82 | Vo= (p<0001); Favs Fs=** (p=0003);
Fo 124032007 [002] 23.70 | 2440 | 2/5FFNS (p=0.315); Favs Fu= (p<0,001).
F. | 23,49+0,05 |0,73] 23,23 | 23,74 |
. 53971010 1130 2355 | 23 g5 TFVsF2=** (p=0001); FivsFs=NS (p=0,778);

4 F, 23’53+0’10 1’3 1 22’99 23’95 F1vs.F/=*** (p<0,001); F2vs.Fs=*** (p<0,001);
F. 24’1310’05 0’70 23’89 24’43 Favs.F4=NS (p=0,179); Favs.F4&=*** (p<0,001).
Fi | 2359+0,06 |0,75| 23,33 | 23,84 | , _
F 24,0720.08 | 1.O1| 23.83 | 2465 F1vs.Fo=*** (p<0,001); F1vs.Fs=NS (p=0,819);

5 = 236220 10 11341 2309 | 2200 F1vs.F4=*** (p<0,001); F2vs.Fs=*** (p<0,001);
Fo 24202007 [083] 2385 | 2456 | 2/5NS (p=0.235); Favs Fu=" (p<0,001).
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0 1 2 3 4 5 6
Fi_ | 23,69+0,05 |0,71] 23,49 | 23,97 |_
F, [24.1710,08 |1.09| 2385 | 24.79 | vsF="" (p<0001); Fivs F=NS (p=0,793);
6 Fs 23712008 | L07| 2329 | 24.00 | V8Fe=""* (p<0,001); Favs.Fs="*> (p<0,001);
Fo 124302006 [073] 24.05 | 2462 | 2/oF+NS (p=0.188); Favs Fu="*(p<0,001).
Fi__ | 23,80£0,06 |0,74| 23,61 | 24,05 |_
F 24274009 | 1.16| 2389 | 24.88 |VSF="" (p<0.001); Fvs Fo=NS (p=0838);
7 2 L1209 12 ' 120 F Vs Fa=* (p<0,001); Favs.Fa=*** (p<0,001):
Fs 23,82+0,07 [0,86] 2351 | 24,16 | "> (p<0001); F2 '3m(p 001);
F. 24402006 [079]| 24.17 | 24.74 | 2/5TNS (p=0187); Favs Fe=* (p<0,001).
Fi_ | 23,90£0,05 |0,64| 23,72 | 24,09 |_
F 24374009 | 1.13| 2399 | 24,04 |V8F="" (p<0.001); Fvs Fo=NS (p=0892);
8 2 220,20 1 ' 2% Vs Fa=* (p<0,001); Favs.Fa=*** (p<0,001):
Fs 23,91+0,05 [0,70| 23,73 | 2422 | "> ol PSS PSR,
21200 ' 22 IE s F4=NS (p=0,138); Favs.F4=*** (p<0,001).
Fa | 24,50£0,05 |0,68| 24,23 | 24,82
Fi | 24,00£0,05 |0,68] 23,79 | 24,23 |
F 24.4750,00 | 1.10| 24,00 | 24,99 | V8= (p<0.001); FavsFs=NS (p=0918);
9 : e Y : = —Favs Fy=** (p<0,001); Favs Fa=*** (p<0,001);
Fs 24,01+0,05 [0,71] 23,78 | 2427 | "> C° O VS TE= p=a )
F. | 24.6020,05 [059| 24.44 | 24,92 | 2STNS (p=0.136); FavsFu="" (p<0,001).

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Dupa 6 zile de depozitare, continutul mediu in substantd uscata s-a situat in
intervalul 23,69+0,05% (lotul F1) si 24,30+0,06% (lotul F.). La finalul perioadei de
depozitare au fost identificate niveluri de 24,00£0,05% la lotul F1, de 24,47+0,09%
la lotul F,, de 24,01+0,05% la lotul F3 si de 24,60+0,05% la lotul Fa.

Valorile coeficientului de variabilitate, au fost mai mici de 10%, indicand o
foarte buna uniformitate a caracterului studiat. Diferentele dintre mediile loturilor
analizate au fost semnificative (p<0,05), distict semnificative (p<0,01) si foarte
semnificative statistic (p<0,001).

Continutul in proteine

Determinarile efectuate in prima zi de depozitare in vederea stabilirii continutului
n proteine au prezentat valori medii de 17,51+0,09% la lotul F, de 17,42+0,12 la lotul F,
de 17,62+0,09% la lotul F3 si de 17,58+0,16 la lotul F4 (tabelul 6.30).

Tabelul 6.30 / Table 6.30
Dinamica continutului de proteine din ficatul de pasare
Dynamics of the proteins content in bird liver

Durata de Lotul de _Estimatori statistici _(n:10)
depozitare experientd| X ESX |y Min. _[Max. Semnificatia diferentelor dintre loturi
@) TP ) |TP] o0
0 1 2 3 4 5 6
Fi. | 17,49+0,09 [1,72] 17,00 | 17,96 |_ _ _
F, | 17,4120,12 | 2,24] 16,79 | 18,07 | VoFZNS (p=0643); FvsF=NS (p=0477);
0 Fs 17614010 [1.721 1701 | 17.93 F1vs.Fa=NS (p=0,598); Favs.Fs=NS (p=0,243);
F. | 175820.16 [285| 16,67 | 18.15 | 2T NS (p=0.324) Favs NS (p=0.853)
F1 17,51+0,09 |1,70| 17,02 | 17,96 |_ . .
E, 17425012 (224 1682 | 18,09 Vs F=NS (p=0610) Fivs Fs=NS (p=0508)
1 = 17.6240.09 |1.69] 17.03 | 17.94 F1vs.Fa=NS (p=0,652); F2vs.Fs=NS (p=0,245);
1175830 16 12811 16 71 T 16 15 T2/SF=NS (p=0339); Fvs Fi=NS (p=0833),
) F. | 17,5420,10 |1,73] 17,05 | 17,97 [FivsF2=NS (p=0,699); FivsFs=NS (p=0,458);
F2 17,45+0,13 (2,32| 16,99 | 18,26 [F1vs.F4=NS (p=0,476); Favs.F3=NS (p=0,262);
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0 1 2 3 4 5 6
F 17,68+0,09 (1,67 | 17,03 | 17,97 .
2 Fj 768018 12911 1674 T 18 21 F2/sF=NS (p=0275); FavsFa=NS (p=0977).
F1 17,61+0,10 |11,86| 17,06 | 17,97 |_
= 175420 14 1245 17.00 | 18.30 F1vs.F2=NS (p=0,655); F1vs.Fs=NS (p=0,450);
3 F 1177250007 127 1734 | 1705 VS F=NS (p=0412); Favs.Fo=NS (p=0.232);
E 1177550 11 (2011 1724 | 1831 /S FeNS (0=0.208); Favs Fi=NS (3=0.948).
F1 17,66+0,07 |1,28| 17,36 | 17,98 |_
= 17590 14 1245 17.10 | 18.39 F1vs.F2=NS (p=0,631); F1vs.Fs=NS (p=0,426);
4 = 17’7710’07 1’29 17’35 18’08 F1vs.F4=NS (p=0,395); Favs.Fs=NS (p=0,206);
= 17’78:0’10 1’80 17’39 18’39 Favs.F4=NS (p=0,187); Favs.Fs=NS (p=0,955).
F1 17,72+0,07 |1,24| 17,39 | 17,99 |_
= 17644011 |2.02] 1733 | 1839 F1vs.F2=NS (p=0,629); F1vs.Fs=NS (p=0,431);
5 = 17,83:0’09 1’59 17’37 18119 F1vs.F4=NS (p=0,291); Favs.Fa=NS (p=0,207);
F. 17’87;0,13 2’29 17’40 18174 Favs.F4=NS (p=0,128); Favs.F4=NS (p=0,785).
F1 17,77+0,07 |1,22| 17,40 | 18,01 |_ . .
E 177250 11 [ 103 | 1734 | 18 20 [FsF2NS (p=0711); Frvs F=NS (p=0,399;
6 E 17805000 1151 [ 1735 |18 26 [FAVsFe=NS (p=0387); Favs F=NS (p=0.228);
F. 17,89;0’12 2’18 17’54 18181 Favs.F4=NS (p=0,220); Fsvs.F4=NS (p=0,983).
F1 17,82+0,07 |1,23| 17,45 | 18,09 |_ . .
E T 177650 11 201 1740 | 18 26 TFsF2NS (p=0856); Frvs F=NS (p=0,350);
7 o T17'96:000 | 64 | 1749 | 1g.31 Vs FNS (p=0414), Favs Fs=NS (p=0171),
T eas0 T 2001 1rea 15 g1 P/ FeNS (=0210); Favs Fi=NS (p=0.904).
F1 17,87+0,05 |10,87| 17,53 | 18,14 |_
=5 17.8020 11 11.99] 1746 | 18.56 F1vs.F2=NS (p=0,632); F1vs.Fs=NS (p=0,416);
8 F» | 17.9820,08 |135| 17,62 | 1841 | VSN (p=0344) FAsF=NS (p=0,199);
E 180050 1L | Lo 1 66 T 1554 /S NS (P=0158); FavsFi=NS (p=0893).
F1 17,93+0,05 |10,92| 17,62 | 18,14 |_
= 178620 11 |1.86] 1747 | 1857 F1vs.F2=NS (p=0,589); F1vs.Fs=NS (p=0,408);
9 Fs 18103;0’08 1’37 17’65 181 9 F1vs.F4=NS (p=0,320); F2vs.Fs=NS (p=0,176);
E 18 055010 11701 17 73 T 1556 P2/ NS (P=0129); FavsFi=NS (p=086).

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Raportandu-ne la nivelurile proteice identificate pe produsul proaspat (ziua
0), se poate observa, inca din prima zi de control, o usoara crestere a continutului in
proteine, datoritd concentrarii substantei uscate, ca urmare a scaderii continutului de
apa. Aceasta situatie s-a pastrat asemandtoare si la urmatoarele controale efectuate,
valorile medii ale continutului in proteine inregistrate in ziua a 6-a pentru lotul F;
fiind de 17,77+0,07%, pentru lotul F, de 17,72+0,11%, pentru lotul F; de
17,89+0,09%, iar pentru lotul F,; de 17,87+0,13%. La finalul experientei, esantioanele
analizate s-au caracterizat printr-o valoare maxima de 18,05+0,10 (lotul F4) si o valoare
minima de 17,86+0,11 (lotul F»).

Parametrul analizat a prezentat un profund caracter de omogenitate, toate
valorile calculate pentru coeficientul de variabilitate fiind situate sub pragul de 10%.
Mentionam ca, la fiecare control efectuat, intre mediile loturilor nu au fost gasite
diferente cu semnificatie statistica.

Continutul in lipide

Analiza continutului in grasimi din ficatul de pasire a inregistrat un trend
descrescator de la o etapa de control la alta (tabelul 6.31).
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Tabelul 6.31/ Table 6.31
Dinamica continutului de lipide din ficatul de pasare
Dynamics of the lipids content in bird liver

Durata de Lotul de _Estimatori statistici (n=10)
depozitare .| X +sX% Min. | Max. Semnificatia diferentelor dintre loturi
; experienta V% =
(zile) (%) (%)

F 3,28+0,07 |6,57| 2,91 | 3,69
Fi 3871006 (2161 320 | 205 [FvsF="* (p<0001); FivsF=NS (p=0788)
0 Fs | 3302004 |3.87| 300 | 356 | sFe (p<0001), FasFe=" (p<0,00L)
Fo | 3.89£0.06 [439] 354 | 412 | 2SFeNS (p=0806); FavsFe=* (p<0001)
F 3,26+0,07 |6,49| 2,90 | 3,68
Fi 3852006 [494] 339 | 201 TFvsF=* (p<0,001); FvsF=NS (p=0,746);
1 E 39950.04 13701 3.10 | 3 54 TSP (<0001); FarsFe=*** (p<0,001);
= 2581006 450|351 | 421 FSFeNS (p=0745); Fvs Fe=* (p<0.001),

F 3,23+0,06 |6,29| 2,89 | 3,66
F; 3795008 Ta57T 338 | 200 FVsF=* (p<0,00L); FivsF=NS (p=0952);
2 Fs 3.22£0,05 |448] 3.03 | 3.44 |VSF=" (p<0.001); FasFs= (p<0,001),
= SeTi00r 553 a3s | aa0 T2/SFANS (p=0801); Fovs Fa=* (p<0,001).

F 3,17+0,06 |5,60| 2,87 | 3,58
F; 3725006 (516 333 | 397 TsF="" (p<0001); FvsFe=NS (p=0873);
3 E 3701005 1259 258 335 TFSFE" (p<O00L); FarsFe="* (p<0,001);
= e 0n e 40 a0y [ 3g3 TS FANS (p=0713); Fovs Fa=* (p<0,001).

F 3,12+0,05 |530| 2,83 | 3,33
Fi 3652005 (434 228 | 383 TSP (p<0001); FavsFe=NS (p=0812)
4 Fa | 3.1320.04 |4.48] 2.87 | 333 | \F="" (p<000L), Favs =" (p<0,001);
F. 3’6920106 518 3’25 3’87 Favs.F4=NS (p=0,607); Favs.F4=*** (p<0,001).

F 3,0640,04 |429| 2,83 | 3,20
Fi 3605006 [4.98| 317 | 380 TsF="" (p<0001); FvsFe=NS (p=0829);
5 = 5084005 1529 285 | 326 TFVSFE"* (p<0001); FarsFs=*** (p<0,001);
Fo | 3632006 [493| 324 | 384 | 2SFeNS(p=0676); FavsFa= (p<0,00L)
F 3,0140,04 |424| 2,82 | 3.8
F; 3545006 (5861 307 [ 371 TvsF= (p<0,00L); FivsF=NS (p=0841);
6 Fs 3.03£0.05 541 2.82 | 3.25 [VSFe (p<000L), Favs = (p<0,001);
E, 3’58;0107 5’83 3’09 3’82 Favs.F4=NS (p=0,634); Favs.F4=*** (p<0,001).

F 2,960,04 |411| 2,77 | 3,15
F; 3295006 15401 303 | 3.69 FVSF2="* (p<0,00L); FrvsF=NS (p=0,930);
! Fs 2972004 [444] 281 | 3.18 | VSF=" (p<0,000); FasFs= (p<0,001)
= 3’52;0’07 6’80 2’94 3’76 Fovs.F4=NS (p=0,706); Favs.F4=*** (p<0,001).

F 2,00+0,04 |4,20] 2.7 1

Lot s e poom s oo
8 E 931005 151l 263 T 310 % Famo (p<0, 001) Favs F=* (0<0,001);
= Sici0 08 o 0a 2o | 373 TSNS (p=0696); Fovs Fa=* (p<0,001).

F 2,84+0,04 |3,97| 2,68 | 3,04
F; 3372006 (5711 286 | 358 [sF="* (p<0,001); FrvsF=NS (p=0695);
9 2= : : 22 Vs Fa=** (p<0,001); Favs Fs=*** (p<0,001);

Fs 2,88+0,05 |573| 2,54 | 3,07 |- _ . -
F. 3.30£007 |6.84] 2.88 368 Fovs F&=NS (p=0,797); Favs.F&=*** (p<0,001).

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Tn mod concret, limitele inregistrate de acest parametru in timpul primelor 6 zile
de depozitare (ziua 1-ziua 6) au oscilat intre 3,26+0,07% si 3,01+0,04% la ficatul lotului Fs,
intre 3,85+0,06% si 3,54+0,06% la cel al lotului F», intre 3,29+0,038% si 3,03+0,052% la
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lotul F3 si respectiv, intre 3,880,06% si 3,58+0,07% la ficatul lotului F4. In ziua a 9-a de
depozitare, continutul In grasime din ficatul analizat a inregistrat o valoare maxima de
3,39+0,07% la lotul F4 si 0 minima de 2,8440,04% la lotul F1. Explicatia acestui trend
trebuie pusa pe seama degradarii grasimilor, cu formarea de aldehide.

Valorile calculate pentru coeficientul de variatie s-au situat in intervalul 3,70-
7,04%, fapt care indica o foarte buna uniformitate a caracterului in interiorul fiecarui
lot analizat, iar din punct de vedere statistic intre cele 4 loturi s-au inregistrat diferente
foarte semnificative (p<0,001) pe intreaga perioada de control.

Continutul in substante minerale

Tn ceea ce priveste cantitatea de substante minerale din ficatul analizat,
determinarile efectuate au indicat o evolutie crescatoare de la o etapa de control la alta,
datorata cel mai probabil ca si in cazul proteinelor concentrarii substantei uscate, pe
fondul scaderii continutului in apa (tabelul 6.32).

Tabelul 6.32 / Table 6.32
Dinamica continutului de substante minerale din ficatul de pasare
Dynamics of the mineral substances content in bird liver

Duratade | | _ Estimatori statistici (n=10)
depozitare experientd| X ESX | vop Min. | Max. Semnificatia diferentelor dintre loturi
(zile) | TP g (%)

0 1 2 3 4 5 6
Fi 1,32+0,02 |469] 1,20 | 141 | _ .
= 133003 15911 124 145 F1vs.F2=NS (p=0,652); F1vs.Fs=** (p=0,001);

0 = l’ 3 +O, 02 4'36 1’13 1’ 31 F1vs.F&=** (p=0,002); Favs.Fs=*** (p<0,001);
F, l’ > 3; O, 01 2’ 69 l’ 18 1’ > Favs.F4=*** (p<0,001); Favs.F4=NS (p=0,940).
Fi 1,32+0,02 |4,86] 1,21 | 142 | _ _
F. | 1,330,002 |491] 1,27 | 1,46 | VoFZNS (p=0615) FavsFe=" (p=0002);

1 Fs 1242002 (259 116 | 133 [FvsFe=" (p=0002); Favs.Fs= (p<0,001);
T Toas00r T3 12 i T 130 T2/sF="" (p=0001); Fvs F=NS (5=0938).
Fi 1,3620,02 |5,44| 1,23 | 1,44 | _ _
= 1372002 |5,01] 1.28 1,50 Fivs.F=NS (p=0,669); Fivs.Fs=* (p=0,012);

2 = 127x002 12301 120 136 Fivs.Fs=* (p=0,020); Favs.Fs=** (p=0,004);
F. 1’ > 8: 01 03 6’ % 1’ 19 1’ m Favs. F4=** (p=0,007); Favs.Fs=NS (p=0,831);
Fi 1,40:0,02 [4,33] 1,30 | 1,49 | _ _
= 1425002 |4.54] 1,30 151 F1vs.F2=NS (p=0,635); Fivs.Fs=** (p=0,002);

3 = 1312000 (237 124 145 Fivs.Fs=** (p=0,007); Fovs.Fs=** (p=0,001);
F. 1’ 33t Ol 02 4 z 1‘ 4 1‘ 3 Favs.F4=** (p=0,002); Favs.F4=NS (p=0,634).
F1 1,45£0,01 (2,64| 1,38 150 |- ) )
= 1263001 12711 142 | 152 F1vs.F2=NS (p=0,759); F1vs.Fs="** (p<0,001);

4 Fo [ 135:002 [301] 129 | 145 [VSF=" (p=0.004); FavsFa=* (p<0,00L);
F. 1’ 8% Ol 02 4’ 02 1‘ 28 1‘ 18 Favs.Fa=** (p=0,002); Favs.Fs=NS (p=0,167);
F1 1,50+0,01 (2,09| 1,46 156 |-
= 1512002 13.14] 143 160 F1vs.F2=NS (p=0,714); F1vs.Fs=*** (p<0,001);

5 = 1’ 20 +0102 4’60 1’31 1’52 Fivs.F/=** (p=0,009); Favs.Fs=*** (p<0,001);
F. 1’ 43;0‘ 03 67 02 1’ 2 1’55 Fovs.F&=** (p=0,003); Favs.F4=NS (p=0,292).
F 1,56+£0,01 |2,87| 1,49 1,63

6 F; Teer002 (3421 129 | Loq TivsF2=NS (p=0,898); Fivs Fs=""* (p<0,001);
Fs l’ Z 4; Ol 02 3’ 59 1’3 9 1’55 F1vs.F4=*** (p<0,001); F2vs.Fs=*** (p<0,001);
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0 1 2 3 4 5 6

6 Fa 1,4620,02 |3,87| 1,38 | 1,56 [FavsF/="* (p<0,001); Favs.F4&=NS (p=0417).
Fi 1,61x0,02 [3,07] 1,54 | 169 |
= 1601002 12881 153 | 168 F1vs.F2=NS (p=0,917); Fivs.Fs=** (p=0,001);

7 = 1612003 T3 139 | Loa TIvsFe="* (p=0,002); FavsFs=** (p=0,00)
E 1’5210'02 3,63 1’45 1’59 Favs.F4=** (p=0,002); Favs.Fs=NS (p=0,754).
Fi 1,67+0,01 [165] 1,63 | 1,71 |
= 1672002 13111 160 175 F1vs.F2=NS (p=0,910); F1vs.Fz=*** (p<0,001);

8 = JaLES : : 122 Fvs Fa=** (p=0,001); Favs.Fa=*** (p<0,001);
3 1,5620,03 [535| 143 | 165 | c” o0 001): Favs Fr=NS (0-0650)
Fa 1572002 |3.71] 1,49 | 1,66 | 2ot (P<OUUL) FVSFEINS (p=R050).
Fi 1,72+0,01 [151] 1,68 | 1,76 | _ .
F 1732002 [3.02| 165 | 1,79 [vsF=NS (p=0,632); Fvs.Fo="" (p<0,001);

9 : e : - = Favs Fa=* (p<0,001); Favs Fs=*** (p<0,001);
Fs 1,60£0,01 |2,33| 1,53 | 1,65 | o 2 PSS PSS A,

= : : : Favs.F4=*** (p<0,001); Favs.Fs=NS (p=0,312).

Fa 1,57+0,02 |1,84| 1,58 | 1,66

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Astfel, nivelul continutului in cenusd la ficatul depozitat timp de o zi in
conditii de refrigerare a fost 1,324+0,02% la lotul F1, de 1,33+0,02% la lotul F,, de
1,23+0,02% la lotul Fs side 1,24+0,01 % la lotul F4, ca la final, in ultima zi de
depozitare, sa atingd valori medii de 1,72+0,01% (lotul F1), 1,73+0,02% (lotul F>),
1,60£0,01% (lotul Fs3) si 1,57+0,02% (lotul F4).

Testarea semnificatiilor pentru acest parametru a evidentiat diferente foarte
semnificative (p<0,001) intre loturi in cadrul fiecarei etape de control, dar si o foarte
buna omogenitate la nivel de lot a caracterului analizat (V%=1,51-6,99%).

Continutul in substante extractive neazotate

Substantele extractive neazotate s-au prezentat ca un caracter foarte omogen
(V%=3,07-9,73%), cu valori apropiate intre loturi (aspect confirmat de lipsa diferentelor

statistice observata la fiecare etapa de control), dar care au crescut usor pe timpul

depozitarii (tabelul 6.33).

Tabelul 6.33/ Table 6.33
Dinamica continutului de substante extractive neazotate din ficatul de pasare
Dynamics of non-nitrogenous extractive substances in bird liver

Duratade | | oo _ Estimatori statistici (n=10)
depozitare experientd| X ESX |y Min. [ Max. Semnificatia diferentelor dintre loturi
zile) [T (o) ’ (%)
0 1 2 3 4 5 6
Fi 1,11+0,02 |5,68| 1,04 | 1,23 | _ _
E. 1112002 [a53| 102 | T.1o FVSFNS (p=0937); FvsFe=NS (p=0531);
0 Fs 1124002 12171 103 117 F1vs.Fa=NS (p=0,201); F2vs.Fs=NS (p=0,584);
F 1145002 15 681 00 T 125 T2/sFe=NS (p=0229); Fovs Fi=NS (3=05506).
F1 1,11+0,03 |7,97| 1,04 131 |
= 111002 [5.70] 1.03 124 F1vs.F2=NS (p=0,901); Fivs.Fs=NS (p=0,597);
1 - Tor00s Tasol Tos T Tog TAVsFENS ((5:0,293)); FavsF=NS (F()pzo,esi);
= ! ! ! F2vs.F4=NS (p=0,353); Favs.Fs=NS (p=0,597).
Fa 1,14+0,02 |3,15| 1,02 1,24
F1 1,14+0,03 |7,17| 1,04 132 |
= 1.15:003 18361 102 134 F1vs.F2=NS (p=0,862); Fivs.Fs=NS (p=0,458);
2 = 1.1740.02 14301 109 127 F1vs.Fa=NS (p=0,443); F2vs.Fs=NS (p=0,569);
5 Cire00q 1073 Toa T T /s FeNS (p=0552); Fovs Fe=NS (5=0,980).
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0 1 2 3 4 5 6
F1 1,21+0,02 |5,62| 1,12 1,34 |
= 1212003 16.77] 1.08 135 F1vs.F2=NS (p=0,917); F1vs.Fs=NS (p=0,876);
3 = 1’2110'02 6’75 1’10 1’37 F1vs.F4=NS (p=0,716); Fovs.Fs=NS (p=0,958);
F, 1’22;0‘03 8’61 1’09 1’43 Fovs.F4=NS (p=0,795); Favs.F4=NS (p=0,835).
F1 1,26+£0,03 |6,45| 1,13 1,39 | . ]
= 1272002 15921 1.10 136 F1vs.F2=NS (p=0,921); F1vs.Fs=NS (p=0,941);
4 = 1'2710'03 7’81 1’12 1’46 F1vs.F4=NS (p=0,862); F2vs.Fs=NS (p=0,980);
F, 1’27;0‘03 4’82 1’10 1’44 Fovs.F4=NS (p=0,941); Favs.F4=NS (p=0,920).
F1 1,31+0,02 (5,14| 1,22 141 | . .
= 132003 1655] 1.14 143 F1vs.F2=NS (p=0,892); Fivs.Fs=NS (p=0,935);
5 F T 315002 [5e8 | 124 | 145 Vs FNS (p=0318); FarsFe=NS (=0828);
F, 1128;0’03 7’59 1’15 1’45 Favs.F4=NS (p=0,257); Favs.F4=NS (p=0,358).
F1 1,35+0,03 |{6,39| 1,23 150 |_ . .
= 1351004 1895 115 152 F1vs.F2=NS (p=0,923); F1vs.F=NS (p=0,885);
6 Fs 1’36;0102 5’59 1’25 1’ 9 F1vs.F4=NS (p=0,579); F2vs.F=NS (p=0,961);
= 1’ 37: 0’ 02 3' 57 1’ 2 1’ 9 Favs.F4=NS (p=0,646); Favs.F4=NS (p=0,681).
F1 1,40£0,02 3,07 1,27 | 156 | _ _
= 1.4140.03 16.60] 1.29 153 F1vs.F2=NS (p=0,847); F1vs.F3=NS (p=0,680);
7 = 1,38:01 03 5’86 1’29 1’52 F1vs.F4=NS (p=0,514); F2vs.F=NS (p=0,545);
= 1’ 2 3: 0’ 03 6' a5 1’ o 1’ &7 Favs.F4=NS (p=0,645); Favs.F4=NS (p=0,290).
F1 1,47+0,03 |6,63| 1,36 1,63 |
= 1474002 |431] 135 | 154 Fivs.F2=NS (p=0,928); F1vs.Fs=NS (p=0,700);
8 Es 1’ 45:0’0 7 9’05 1’31 1’ 68 F1vs.F4=NS (p=0,734); F2vs.Fs=NS (p=0,635);
= 1235005 [c 931 Laz | Teg T2/SFNS (p=0803); Fs Fe=NS (p=0470)
F1 1,51+0,04 (7,27 1,40 1,74 |_ . .
= 1512004 17661 136 167 F1vs.F2=NS (p=0,955); Fivs.F=NS (p=0,910);
9 = 1’ 5010’ 04 9'07 1'50 1’76 F1vs.F4=NS (p=0,524); F2vs.Fs=NS (p=0,866);
= 1’5410'03 7’03 1’37 1’69 Favs.F4=NS (p=0,561); Favs.F4=NS (p=0,454).

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Astfel, participarea substantelor extractive neazotate in ficatul lotului F; a
variat intre 1,11+0,03% (ficat depozitat o zi) si 1,51+0,04% (ficat depozitat 9 zile), la
lotul F, intre 1,11+0,02% (ziua 1) si 1,51+0,04% (ziua 9), iar la lotul F3 intre
1,1240,02% (ziua 1) si 1,50+0,04% (ziua 9), in timp ce la lotul F, acestea au prezentat
valori situate Tntre 1,14+0,02% (ziua 1) si 1,54+0,03% (ziua 9).

Valoarea energeticd

Calculul valorii energetice a subliniat o evolutie usor descrescatoare de la o
etapa de control la alta, pentru toate cele 4 loturi analizate. Aceastd scadere se

desfasoara in paralel cu scaderea continutului in grasime.

Prin urmare, la controlul efectuat in prima zi de depozitare, esantioanele
analizate au prezentat o valoare minima a energiei brute de 108,48 kcal/100g (lotul
F1) si o maxima de 114,45 kcal/100g (lotul F4) (fig. 6.2).
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Figura 6.2 Dinamica valorii energetice a ficatului de pasare
Figure 6.2 Dynamics of energetic value of bird liver

Determinarile realizate in ziua de expirare a produsului (ziua a 6-a) au
evidentiat o valoare minima de 108,25 kcal/100g (lotul F1) si o maxima de 113,96
kcal/100g (lotul Fs).

6.2.3 Dinamica incircaturii microbiene

Numarul total de germeni (NTG)

Analiza n dinamica a valorii NTG-ului pentru ficatul de pasare a reliefat o
crestere de la o etapa de control la alta (tabelul 6.34).

Tabelul 6.34 / Table 6.34

Dinamica NTG-ului din ficatul de pasare
Dynamics of TNG in bird liver

Semnificatia diferentelor dintre loturi

6

F1vs.F=NS (p=0,684); F1vs.Fs=NS (p=0,907);

Fivs.F4=NS (p=0,763); FavsFs=NS (p=0,601);
Fovs F4=NS (p=0,916); Favs.F4=NS (p=0,676).

F1vs.F=NS (p=0,619); F1vs.Fs=NS (p=0,803);

F1vs.Fs=NS (p=0,835); F2vs.Fs=NS (p=0,803);

Fovs F4=NS (p=0,771); FavsF4=NS (p=0,967).

F1vs.F=NS (p=0,713); F1vs.Fs=NS (p=0,654);

Fvs.F4=NS (p=0,744); FvsFs=NS (p=0,935);

Favs F/=NS (p=0,967); Favs. F4=NS (p=0,902).

F1vs.F2=NS (p=0,388); F1vs.Fs=NS (p=0,704);

Fvs.F4=NS (p=0,856); FavsFs=NS (p=0,624);

Durata de Lotul de _Estimatori statistici (_n:5)
depozitare U X asx Min. [Max.
. experienta V%
(zile) (logoufc/g) (loguoufc/g)
0 1 2 3 4 5
F1 3,365+0,006 |0,44 | 3,349 | 3,379
0 F2 3,368+0,004 |0,31] 3,359 | 3,380
F3 3,364+0,003 0,24 3,354 | 3,375
F4 3,367+0,003 |0,23] 3,357 | 3,374
F1 3,371+0,006 |0,20] 3,362 | 3,378
1 F2 3,374+0,003 |0,25] 3,361 | 3,384
Fs 3,373+0,003 |0,20] 3,363 | 3,380
F4 3,372+0,003 0,24 3,361 | 3,381
Fa 3,378+0,003 |0,26| 3,369 | 3,390
) F2 3,382+0,003 |0,23] 3,373 | 3,392
Fs 3,381+0,002 |0,20] 3,372 | 3,389
Fa 3,380+0,003 | 0,22 3,370 | 3,390
F1 3,381+0,003 | 0,26 3,369 | 3,391
3 F2 3,385+0,002 | 0,17 3,379 | 3,392
Fs 3,383+0,002 | 0,27 3,375 | 3,389
Fa 3,382+0,003 |0,22] 3,373 | 3,391

Favs.F4=NS (p=0,493); Favs.F4=NS (p=0,843).

109



0 1 2 3 [ 4 5 6

F1 3,390+0,003 [0,26] 3,382 | 3,401 |

= 33890003 1025133791 3.399 Fivs.F2=NS (p=0,916); F1vs.Fs=NS (p=0,805);
4 = 33910.004 102713382 | 3 404 [VSF#NS (p=0972); Favs Fe=NS (p=0,724);

F. | 3.39820,003 |0.22| 3.381 | 3.401 | 2°TNS (p=094); FavsFa=NS (p=0.778).

F1 3,409+0,007 [0,46] 3,389 | 3,428 |

F 340710007 105013387 | 3.425 F1vs.F2=NS (p=0,829); Fivs.F3=NS (p=0,906);
5 2 el e =22 E Vs F=NS (p=0,969); Favs Fo=NS (p=0,829);

Fs 3,4110,006 [0,443,3392 3,429 | "~ (p=0969); FAVSF=NS (p=0,829);

F. 3.21020.006 10.251 3390 [ 3428 Favs.F4=NS (p=0,738); Favs.F4=NS (p=0,937).

F1 3,444%0,005 |0,57 3,491 3519 |

F 343910008 |052|3.418 | 3.456 F1vs.F2=NS (p=0,732); Fivs.F3=NS (p=0,743);
6 2 s m =22 Fivs F=NS (p=0,752); Favs.Fs=NS (p=0,497);

Fs 3,44820,008 |0,55] 3,415 | 3,460 | > \2 W= i0c) TS o

22025, AR 22 Vs F4=NS (p=0,969); Favs.F4=NS (p=0,522).

Fa 3,440+0,010 |0,65| 3,412 | 3,459

F1 3,501+0,004 |0,30| 3,492 [ 3515 |

= 350720007 105113488 | 3529 F1vs.F2=NS (p=0,489); Fivs.F3=NS (p=0,607);
7 = e === Fivs.F=NS (p=0,788); Favs.Fa=NS (p=0,857);

Fs 3,50520,005 |0,33] 3,495 | 3,521 | o\ P /60) PSS o

O, SeAEE D22 Vs F=NS (p=0,670); Favs.F4=NS (p=0,805).

Fa 3,503+0,006 |0,41] 3,491 | 3,519

F1 3,547+0,008 |0,55] 3,521 | 3,569 |

= 35420020 105713520 | 3559 Fivs.F2=NS (p=0,723); Fivs.Fs=NS (p=0,815);
8 = 3’5 1 410’009 0’59 3’51 7 31563 Fivs.F4=NS (p=0,935); F2vs.Fs=NS (p=0,903);

> 322650.009 T058 1 3518 | 3.2ag 28 F+=NS (=0784); Favs F4=NS (p=0879)

F1 3,661+0,011 [0,69] 3,633 | 3,698 |

= 366620008 105213638 | 3.682 Fivs.F2=NS (p=0,901); F1vs.Fs=NS (p=0,630);
9 = 365550009 10611 3 629 3 675 T 1vsF+=NS (p=0809); FavsFs=NS (p=0,720);

Fe 3’65820’011 0’54 3’633 31681 Favs.Fs=NS (p=0,907); Favs.F4=NS (p=0,808).

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Interesant este faptul ca, atat temperatura, cat si durata de depozitare nu au
avut o influentd majora asupra dinamicii NTG-ului, deoarece intre loturile analizate
nu au fost obtinute diferente cu semnificatie statistica, la nici o etapa de control.

Astfel, daca la primul control microbiologic (ziua 1) s-a Tnregistrat o valoare
minima de 3,371+0,006 logsufc/g (lotul F1) si o maxima de 3,374+0,003 logsoufc/g
(lotul F4), la controlul efectuat Tn ziua a 6-a valoarea minima determinata a fost de
3,439+0,008 logioufc/g (lotul F,), iar cea maxima de 3,448+0,008 logeufc/g (lotul
Fs). La ultimul control efectuat (ziua a 9-a), media numarului total de germeni
mezofili aerobi a fost de 3,661+0,011 logseufc/g, Tn cazul lotului F1, de 3,666+0,008
logseufc/g la lotul F si de 3,655+0,009 logioufc/g la lotul Fs; la lotul F4 s-a identificat
o incarcatura microbiana de 3,658+0,011 logioufc/g.

Tinand cont de limitele maxime precizate de literatura de specialitate pentru
acest indicator, se poate afirma ca probele de ficat analizate de noi au corespuns din
punct de vedere microbiologic, pe intreaga perioada de depozitare, NTG-ul
Tnregistrand valori sub nivelul 1x 10° ufc/g (6,0 log:oufc/g) (Decisions of the Customs
Union Commission, 2010).

Producatorii francezi precizeazad ca organele separate de carcasa au o
perioada de valabilitate mai scurtd decat cele lasate in carcasa pasarii, din cauza
contaminarii crescute pe timpul manipulérii. Conform acelorasi autori, perioada de
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valabilitate a inimii si a ficatului pastrate in carcasa, poate fi estimata la 9 zile dupa
sacrificarea pasarilor, obtinand o valoare a NTG-ului de 7 logseufc/g (ICMSF, 1996;
Stannard, 1997). Aceeasi valoare fiind raportata, de asemenea, pentru ficatul de pui
pastrat in conditii aerobe la 4+0,5°C, timp de 3 zile (Hasapidou si Savvaidis, 2011).

Familia Enterobacteriaceae

Determinarile microbiologice pe ficatul depozitat timp de 24 ore au pus in
evidentd bacterii din Familia Enteerobacteriaceae, intr-un numar de 1,598+0,005
logeufc/g la lotul F1, de 1,597+0,005 logioufc/g la lotul F2, de 1,603+0,006 logsoufc/g

la lotul Fs si de 1,595+0,004 logeufc/g la lotul F4 (tabelul 6.35).

Tabelul 6.35/ Table 6.35
Dinamica bacteriilor din Familia Enterobacteriaceae din ficatul de pasire
Dynamics of bacteria from Enterobacteriaceae family in bird liver

Duratade | | o _Estimatori statistici (n=5)
depozitare et X +5% V% Min. | Max. Semnificatia diferentelor dintre loturi
(zile) " | (logwoufc/g) (loguoufc/g)
0 1 2 3 4 5 6
Fi 1,577+0,007 |1,11] 1,560 | 1,602 |_ , ,
F» | 1,58620,005 |0,81] 1,568 | 1,602 | v5F2=NS (p=0.254); Fivs Fo=NS (p=0,796);
0 Fs 1'579+0'003 0'52 1‘568 1’591 F1vs.F4=NS (p=0,398); F2vs.Fs=NS (p=0,371);
F, 1'584:0‘002 0'41 1‘579 1’591 Favs.F4=NS (p=0,756); Favs.F4=NS (p=0,554).
F1 1,598+0,005 |0,83| 1,579 | 1,612 |_ )
F 15970005 10791 1.579 | 1.612 Fivs.F2=NS (p=0,901); Fivs.F=NS (p=0,483
1 = 11603+O’006 0'86 1’591 1’623 Fivs.F&=NS (p=0,727); Favs.F:=NS (p=0,415
F. 1'59510’004 0'62 1’580 1’602 Favs.F4=NS (p=0,822); Favs.F4=NS (p=0,303).
F1 1,679+0,035 |4,79] 1,602 | 1,778 | _
= 1.680£0,027 |3.,61] 1,612 | 1,770 Fivs.F=NS (p=0,979); Fivs.F=NS (p=0,752
2 Fs 166520032 [4311 1.602 | 1.785 F1vs.Fs=NS (p=0,662); F2avs.Fs=NS (p=0,732);
F. 1'659101032 4'36 1’602 1’778 Favs.F4=NS (p=0,643); Favs.F4=NS (p=0,903).
F1 1,719+0,048 16,25| 1,602 | 1,995 |_ .
= 1,7230,044 |5.74] 1,612 | 1,826 Fivs.F=NS (p=0,951); Fivs.F=NS (p=0,978
3 Fs 172120044 |58111.612 | 1.838 Fivs.F4=NS (p=0,989); Favs.F=NS (p=0,974
F. 1,718+01048 6,33 1’602 1’832 F2vs.F4=NS (p=0,940); Favs.F4=NS (p=0,967).
F1 1,835+0,051 |6,33| 1,681 | 2,000 |_ )
5 179020.034 |4281 1690 | 1.897 Fivs.F2=NS (p=0,527); Fivs.Fs=NS (p=0,715
4 Fs 1.809x0053 16551 1.672 | 1.991 Fivs.F&=NS (p=0,736); Favs.F=NS (p=0,787
= 1,811101052 6’53 11678 1’995 F2vs.F4=NS (p=0,765); Favs.F4=NS (p=0,977);
Fi 1,876x0,057 |6,80| 1,748 (2,041 _ . N
F, | 1,837%0,051 |6,20] 1,763 | 2,087 | V3FZNS (=0,604); FivsF=NS (p=0644
5 Fs 184140.050 1469 1.778 | 2.041 Fivs.F/=NS (p=0,654); Favs.F==NS (p=0,954
= 1,842;01050 6’11 1‘770 2’037 Favs.F4=NS (p=0,943); Favs.F4=NS (p=0,989).
F1 1,978+0,048 |5,47|1,863 | 2,117 |_
= 19800043 (4901 1851 | 2.103 Fivs.F2=NS (p=0,983); Fivs.F==NS (p=0,948
6 = 1’974+01057 6’48 1’838 2’278 Fivs.F/=NS (p=0,883); Favs.F==NS (p=0,930
Fa 1’968:-0’053 6’10 1,845 2’114 Favs.F4=NS (p=0,865); Favs.Fs=NS (p=0,935).
F1 2,200+0,068 |6,96| 2,041 | 2,415 |_ .
F 2.13820.054 |5.68| 2,017 | 2.301 Fivs.F2=NS (p=0,427); Fivs.F=NS (p=0,574
7 = > 15620.043 [4551 2037 | 2276 Fivs.F&=NS (p=0,614); Favs.F-=NS (p=0,812
F. 27161101045 4’69 2’041 2’278 Favs.F4=NS (p=0,767); Favs.Fs=NS (p=0,953).
o Fi 2,481+0,017 [1,61] 2,415 | 2,518 [FivsF=NS (p=0,059); FivsFa=NS (p=0,607
F2 2,381+0,052 |4,89| 2,222 | 2,491 [Fivs.F4=NS (p=0,391); F2vs.F3=NS (p=0,151);
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0 1 2 3 4 5 6
Fs 2,455+0,020 |1,83| 2,399 | 2,495

8 F 1513720037 1344 2301 2505 TS FNS (p=0267); Favs Fe=NS (p=0,725)
F1 2,625+0,052 |14,50| 2,477 | 2,753 |_
= > 61310046 13991 2494 | 2698 Fivs.F2=NS (p=0,867); Fivs.Fs=NS (p=0,692
9 920, a1 9020 I VS F=NS (p=0,964); FavsFs=NS (p=0,818

Fs 2,598+0,040 |3,47| 2,495 | 2,690
Fa 2,622+0,045 |3,88| 2,505 | 2,716
NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Fvs F4=NS (p=0,902); Favs.F4=NS (p=0,725).

Analiza in dinamicd a bacteriilor totale ale speciilor din Familia
Enterobacteriaceae realizatd pe parcursul celor 9 zile de depozitare, a prezentat o
evolutie crescatoare de la o zi la alta de control, dar ca si in situatia NTG-ului, aceasta
crestere nu a condus la aparitia diferentelor cu semnificatie statistica Intre loturi.

Prin urmare, numarul bacteriilor Enterobacteriaceae inregistrat in ziua a 9-a
de refrigerare a fost de 2,625+0,052 logioufc/g la lotul F1, de 2,613+0,046 logeufc/g
la lotul Fp, de 2,598+0,040 logioufc/g la lotul Fs si respectiv, de 2,622+0,045
logieufc/g la lotul Fa.

Escherichia coli

Analizele de ordin microbiologic efectuate pe ficatul studiat au indicat lipsa
bacteriilor Escherichia coli, indiferent de dilutia aplicata sau ziua in care s-a realizat
controlul pentru fiecare lot in parte (tabelul 6.36).

Tabelul 6.36 / Table 6.36

Identificarea prezentei si evolutia bacteriilor Escherichia coli din ficatul de pasare
Identification of presence and evolution of Escherichia coli bacteria in bird liver

Dilutiile Durata de depozitare (zile) (n=5)

realizate 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9
1 (10) - - - - - - - - - -
F1 11 (100) - - - - - - - - - -
111 (1000) - - - - - - - - - -
1 (10) - - - - - - - - - -
F2 11 (100) - - - - - - - - - -
111 (1000) - - - - - - - - - -
1 (10) - - - - - - - - - -
Fs 11 (100) - - - - - - - - - -
111 (1000) - - - - - - - - - -
1 (10) - - - - - - - - - -
Fs | 11(100) - - - - - - - - - -
111 (1000) - - - - - - - - - -
- = absent; + = prezent

Lotul

Salmonella spp.
Determinarile microbiologice efectuate atdt pe produsul de prima

prospetime, cat si pe cel pastrat timp 9 zile, au demonstrat absenta bacteriilor
Salmonella spp. la fiecare dintre cele 4 loturi analizate, indiferent de dilutia aplicata
(tabelul 6.37).
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Tabelul 6.37 / Table 6.37

Identificarea prezentei si evolutia bacteriilor Salmonella spp. din ficatul de pasare
Identification of presence and evolution of Salmonella spp. bacteria in bird liver

Dilutiile Durata de depozitare (zile) (n=5)

realizate 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9
1 (10) - - - - - - - - - -
F1 11 (100) - - - - - - - - - -
111 (1000) - - - - - - - - - -
1 (10) - - - - - - - - - -
F2 11 (100) - - - - - - - - - -
111 (1000) - - - - - - - - - -
1 (10) - - - - - - - - - -
Fs 11 (100) - - - - - - - - - -
111 (1000) - - - - - - - - - -
1 (10) - - - - - - - - - -
Fa 11 (100) - - - - - - - - - -
111 (1000) - - - - - - - - - -
- = absent; + = prezent

Lotul

6.3. Concluzii partiale
In urma cercetirilor efectuate cu privire la evaluarea calitdtii ficatului de
pasdare obtinut de la hibrizii ,,ROSS 308” si ,,COBB 5007, cu sacrificare la varste
diferite (35 si 42 zile), au rezultat urmatoarele concluzii:
¢ Din punct de vedere senzorial, ficatul a intrunit un punctaj maxim (20 puncte)
pentru toate cele 4 loturi analizate.
o Referitor la greutatea ficatului, valorile cele mai scazute au fost gasite la lotul Fy
(39,39+0,38 @), in timp ce lotul F4 a prezentat cele mai ridicate niveluri (49,21+0,48 g).
e Valoarea pH a ficatului nu a fost influentata de hibridul de la care a provenit si
nici de varsta de sacrificare a acestuia si a variat intre 6,15+0,02-6,20+0,01.
e In ceea ce priveste compozitia chimici a ficatului de pui broiler s-au observat

usoare diferente generate de hibridul de la care au provenit si de varsta de sacrificare a
puilor broiler. Astfel, continutul in apa a variat in intervalul 76,21+0,14% (lotul Fa)-
76,79+0,10% (lotul F1) si implicit substanta uscata a prezentat valori invers proportionale.
Nivelul proteic a prezentat o oarecare superioritate la ficatul lotului F3 (17,64+0,09%),
precedat in sens descrescator de valorile obtinute de loturilor F4, Fi1 si Fa; cel in lipide a
avut valori mai ridicate la lotul F4 (3,91+0,06%) si mai scazute la lotul F1 (3,26+0,07%).

Substantele minerale totale au variat in limitele de 1,25+0,02% (lotul F3)-
1,34+0,03% (lotul F»), iar substantele extractive neazotate au prezentat un minim de
1,03+0,02% (lotul F4) si un maxim de 1,13+0,03% (lotul Fy).

Continutul in aminoacizi esentiali a indicat valori situate Tn intervalul
34,03+0,14 g/100g (lotul F1) si 33,44+0,08 g/100g (lotul F>).
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Dozarea acizilor grasi a evidentiat valori mai ridicate in cazul celor
polinesaturati, principalul constituient fiind acidul linoleic cis (23,50+0,08 g/100g la
lotul F5-23,63+0,05 g/100g la lotul Fy).

Calculul valorii energetice a semnalat o minima de 108,52+0,55 kcal/100g la
lotul F1 si 0 maxima de 114,35+0,57 kcal/100g la lotul Fa.

e Determinarile de naturd microbiologica au indicat valori cuprinse intre
3,375£0,004 logioufc/g (lotul F1) si 3,392+0,027 logioufc/g (lotul Fs) pentru NTG si
1,596+0,018 logsoufc/g (lotul Fi) 1,796+0,046 logioufc/g (lotul Fs) in cazul
Enterobacteriaceaelor.

Prezenta bacteriilor Escherichia coli si Salmonella spp. nu a fost semnalata
la nici o dilutie realizata.

e Analizele intreprinse pentru stabilirea contaminarii cu metale grele au relevat
un continut maxim de Pb la lotul F> (0,052+0,002 mg/kg) si un continut maxim de
Cd la lotul F4 (0,0092+0,0001 mg/kg); toate probele de ficat au fost sub nivelul
maxim de toleranta pentru plumb si cadmiu (respectiv 0,5 mg/kg).

Realizarea celui de al doilea deziderat al cercetarilor noastre, respectiv de
apreciere a stabilitatii ficatului de pasare pe timpul depozitarii in regim de refrigerare
a condus la formularea urmatoarelor concluzii:

e Examenul organoleptic efectuat asupra ficatului de pui pastrat in conditii de
refrigerare a confirmat faptul ca, atributele senzoriale evidentiaza 1insusiri
caracteristice ficatului relativ proaspat incepand cu ziua a 4-a si a 5-a de depozitare;
in ziua a 6-a de depozitare, un astfel de produs este incadrat la ,,satisfacator”, desi
pastrarea s-a realizat In conditii precizate de producator (0...+4°C).

e Valoarea pH a prezentat o tendinta de crestere pe intreaga perioada analizata.
Astfel, daca in cazul produselor depozitate timp de o zi in conditii de refrigerare, valoarea
medie a pH-lui s-a situat intre 6,19+0,01 (lotul F1) si 6,24+0,01 (lotul F3), in ziua a 9-a de
depozitare a atins o valoare medie cuprinsa intre 77,24+0,01 (loturile Fi1si F2) si
7,27+0,01 (lotul Fg).

e Continutul ficatului in azot usor hidrolizabil a crescut continuu pe intreaga
durata de pastrare la toate loturile analizate; la 24 de ore de refrigerare, valoarea
medie a acestuia a fost de 11,90 mg/100g. La expirarea termenului de valabilitate,
nivelurile de azot au prezentat o valoare medie (22,23 mg/100g) sub limita superioara
permisa legal pentru carnea de pasare, in timp ce, in ultima zi de control valoarea
medie a acestuia (28,70 mg/100g) a fost peste limita superioard admisa.

e In ceea ce priveste prezenta hidrogenului sulfurat, rezultatele obtinute au
indicat ca, ficatul de pui si-a mentinut prospetimea timp de 5 zile de depozitare. A 6-
a zi de depozitare marcheaza inceputul proceselor biologice de alterare cu eliberare
de hidrogen sulfurat (2 probe usor pozitive din 5 la loturile F1 si F4); acest proces a
crescut In intensitate Tncepand cu a 8-a zi de pastrare.
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e Referitor la reactia Kreis, aceasta a fost negativa in primele 5 zile de pastrare,
dupa care a devenit slab pozitiva, in zilele 6 si 7 si pozitiva, in zilele 8 si 9.

e Din punct de vedere chimic s-au observat usoare tendinte de scadere a
continutului in apd, In raport cu cresterea continutului in substanta uscatd; nivelul
proteic a prezentat usoare cresteri valorice, in timp ce continutul in lipide a scazut
odata cu prelungirea timpului de depozitare. De asemenea, si valoarea continutului in
substante minerale totale ca si cea a substantelor extractive neazotate a prezentat
valori ascendente la fiecare lot studiat.

e Incarcitura microbiana de la nivelul ficatului de pui broiler, in intervalul
celor 9 zile a prezentat o evolutie ascendentd semnificativa, atat in privinta NTG-ului,
cat si a numarului de germeni din Familia Enterobacteriaceae, dar variatiile
parametrilor microbiologici se incadreaza in limitele de toleranta precizate pentru
acestea.

Analizele microbiologice au indicat lipsa bacteriile Escherichia coli, cat si a
celor din genul Salmonella spp., indiferent de dilutia aplicatd sau ziua in care s-a
realizat controlul pentru fiecare lot in parte.
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CAPITOLUL 7
CHAPTER 7

REZULTATE PRIVITOARE LA PIPOTELE DE PASARE
RESULTS REGARDING BIRD GIZZARDS

7.1. Calitatea pipotelor de pasare

7.1.1. Caracteristicile senzoriale

Identificarea calitatii pipotelor de pasare s-a realizat prin cuantificarea
acelorasi patru atribute organoleptice: aspect general, culoare, miros si consistenta.
Deasemenea, orice modificare a acestor parametrii este consideratd anormald si
reflectd pericol asupra sanatatii consumatorului.

In urma examenelor senzoriale realizate pe pipotele de pasire, nu s-au
evidentiat modificéri organoleptice, punctajul acordat a fost maxim (20 puncte)

pentru toate cele 4 loturi analizate (tabelul 7.1).

Tabelul 7.1/ Table 7.1
Caracteristicile senzoriale ale pipotelor de pasare studiate
Sensorial characteristics of studied bird gizzards

Lotul de Atributele senzoriale si punctajul acordat (n=10)
experientd Aspect Culoare Miros Consistenta Total puncte
P1 5 5 5 5 20
P2 5 5 5 5 20
P3 5 5 5 5 20
P4 5 5 5 5 20

Prin urmare, pipotele analizate in cadrul celor patru loturi au fost ntregi,
prezentand o suprafatd curata, fara cuticula si grasime si fara resturi de impuritati
mecanice; o culoare roz-rosiatica specifica produsului analizat; un miros la suprafata
si In sectiune caracteristic si respectiv, o consistenta ferma si elastica.

7.1.2. Caracteristicile fizico-chimice

Greutatea

Referitor la greutatea pipotelor analizate, cele mai ridicate valori au fost
identificate la lotul P4 (pipote provenite de la hibridul ,,COBB 5007, sacrificat la
varsta de 42 zile) de 26,11+0,24 g, fiind urmat in sens descrescator de lotul P, (pipote
provenite de la hibridul ,,ROSS 308, sacrificat la varsta de 42 zile) cu o valoare de
25,88+0,29 g, de lotul P (pipote provenite de la hibridul ,,COBB 5007, sacrificat la
varsta de 35 zile) cu 22,21+0,25 g si respectiv, de lotul P1 (pipote provenite de la
hibridul ,,ROSS 308>, sacrificat la varsta de 35 zile) cu un nivel de 22,04+0,29 g
(tabelul 7.2).
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Tabelul 7.2/ Table 7.2
Greutatea pipotelor de pasare
Weight of bird gizzards

Lotul de Estimatori statistici (n=45) S ificatia diferentelor dintre loturi
experiengé )_( T (g) V% |Minima (g) Maxima (g) emnificatia direrentelor dintre loturl
P. | 22,04x029| 895 | 17,93 | 2567
P, |2588£0,20 | 753 | 2220 | 28,96 PSP (p<0001) PivsPa=NS (p=0642)
1VS.P4s=*** (p<0,001); P2vs.Ps=*** (p<0,001)
Ps ;é'ﬁ’—'géi (732: ;2‘1“13 2222 V5 PA=NS (p=0,533); Pavs Pa=* (p<0,001),
P4 1120, ' ) )

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Valorile obtinute cu privire la greutatea pipotelor analizate in cadrul celor 4
loturi indica faptul c&, apar diferente generate atat de hibridul de la care au provenit
(au fost superioare la hibridul ,,COBB 500”), cat si de varsta de sacrificare a pasarilor
(au fost net superioare in cazul sacrificarii la varsta de 42 zile).

Coeficientii de variatie au prezentat valori foarte mici (V%=6,23-8,95), ceea
ce denota o foarte buna omogenitate a caracterului existenta in interiorul loturilor de
experientd. Sub aspect statistic s-au evidentiat diferente foarte semnificative intre valorile
greutatii loturilor P1vs.P2, P1vs.Pa, Povs.Ps, Pavs.Ps (p<0,001).

Valoarea pH

In ceea ce priveste valoarea pH a pipotelor studiate s-au observat usoare
diferente intre loturi, generate de factorii experimentali aplicati. Astfel, valoarea
medie cea mai mare a fost obtinuta la lotul P4, de 6,31+0,01, fiind urmat de lotul P,
cu o valoare de 6,30+0,01, de lotul Ps cu 6,29+0,01 si de lotul P; cu un nivel de
6,29+0,01 (tabelul 7.3).

Tabelul 7.3/ Table 7.3
Valoarea pH a pipotelor de pasare
pH value bird gizzards

Estimatori statistici (n=10
e)lzggileil:é T V% | M inirrfa )M e Semnificatia diferentelor dintre loturi
P1 6,29+0,01 | 0,30 6,27 6,33
P, 6.30£0.01 | 0.40 6.26 6.33 1s.P2=NS (p=0,430); P1vs.P3=NS (p=0,692)
P, 6’29 10'01 0’23 6,28 6’32 1s.Ps=NS (p=0,143); P2vs.P3=NS (p=0,692)
Py 6’31 10101 0’ 5 6’27 6’3 n vs.P4=NS (p=0,489); Pavs.Ps=NS (p=0,279).

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Caracterul studiat s-a pastrat foarte omogen in cadrul fiecarui lot, valorile
acestuia fiind cuprinse ntre 0,23-0,45%. Din calculul semnificatiei statistice dintre
loturile analizate, s-a constatat ca nu au existat diferente.

Rezultatele obtinute de noi pot fi apreciate ca fiind bune; Alla s.a., (2015) si
Wani si Majeed (2014) au raportat o valoari relativ mai mici pentru valoarea pH a
pipotei, de 6,35 si respectiv, de 6,6.
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Continutul in apd

Analizand continutul in apa al pipotelor studiate in raport cu tipul de hibrid
si respectiv, cu varsta de sacrificare s-a observat o superioritate la cele provenite de
la lotul Py (79,76+0,02%), acestea fiind precedate in sens descrescitor de loturile Ps,
P2 si P4 (79,70+0,020%, 79,50+0,02% si 79,34+0,02%). Diferenta dintre loturile P;
si P2 (0,26%) si respectiv, cea dintre loturile P3 si P4 (0,36%) este datorata varstei de
sacrificare, pipotele obtinute de la puii sacrificati la varsta de 35 zile prezentand un
continut mai ridicat in apa (tabelul 7.4).

Tabelul 7.4/ Table 7.4
Continutul in apa al pipotelor de pasare
Water content of bird gizzards
Estimatori statistici (n=10)
Minima | Maxima Semnificatia diferentelor dintre loturi
(%) (%)
P 79,760,02 7 7
: 9,7620,0 0,09 9,68 9,89 P1vs.Po="** (p<0,001); P1vs.Ps=** (p=0,001)
P2 79,50+0,02 | 0,08 79,43 79,66 | e ; ik
P1vs.P4=*** (p<0,001); P2vs.P3=*** (p<0,001)
Ps3 79,70+0,02 | 0,08 79,63 79,85 P /s P4=NS (p=0.40); Pavs P4=*** (p<0,001)
P4 79,34+0,02 | 0,10 | 7921 7941 |7 s 7

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Lotul de
experientd | X £sx (%) | V%

In ceea ce priveste valoarea coeficientului de variatie putem mentiona faptul
ca acesta a fost foarte mic (V% = 0,08-0,10), ceea ce denotd un caracter foarte
omogen in interiorul loturilor. Din punct de vedere statistic s-au inregistrat diferente
distinct semnificative ntre loturile P1vs.Ps (p<0,01) si foarte semnificative intre loturile
P1vs.P2, P1vS.Ps, Pavs.Ps si Pavs.Ps (p<0,001).

Rezultatele obtinute sunt apropiate de valorile precizate de Mohamed s.a., (2013),
Jokanovic s.a., (2014) si Seong s.a., (2015) de 74,39%, 81,50% si respectiv, de 79, 94%.

Continutul in substantd uscatd

Continutul in substanta uscata a inregistrat o evolutie crescatoare, in paralel
cu cresterea varstei de sacrificare si respectiv, cu scaderea continutului in apa. In acest
sens mediile calculate au fost de 20,24+0,02% la lotul Py, de 20,30+0,02% la lotul Ps,
de 20,50+0,02% la lotul P si de 20,66+0,02 pentru lotul Pa.

Caracterul studiat a prezentat o foarte bund omogenitate, dovadd fiind
valorile coeficientului de variatie, de 0,32-0,37% (tabelul 7.5).

Tabelul 7.5/ Table 7.5

Continutul in substanta uscata al pipotelor de pasare
Dry matter content of bird gizzards
Estimatori statistici (n=10)
Minima | Maxima Semnificatia diferentelor dintre loturi
(%) (%)

P1 20,24+0,02 | 0,34 20,11 20,32
P2 20,50+0,02 | 0,32 20,34 20,57
Ps 20,30+0,02 | 0,32 20,15 20,37
P4 20,66+0,02 | 0,37 20,59 20,79
NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Lotul de
experientd| X £sx (%) | V%

P1vs.P2=*** (p<0,001); Pivs.Ps=** (p=0,001)
P1vs.Ps=*** (p<0,001); P2vs.Ps=*** (p<0,001)
P2vs.Ps=NS (p=0,40); Psvs.P4=>*** (p<0,001).
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Continutul in proteine
Analizele realizate pentru stabilirea continutului In proteine au condus la

obtinerea unor valori situate in intervalul 17,24+0,01-17,29+0,01% (tabelul 7.6).
Tabelul 7.6 / Table 7.6

Continutul in proteine al pipotelor de pasare
Proteins content of bird gizzards
Estimatori statistici (n=10)
Minima | Maxima Semnificatia diferentelor dintre loturi
(%) (%)

P1 17,27+0,01 | 0,22 17,20 17,32

P2 17,24+0,01 | 0,24 17,19 17,30

Ps3 17,29+0,01 | 0,23 17,23 17,35

P4 17,27+0,01 | 0,18 17,21 17,32
NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Lotul de
experientd| X £sx (%) | V%

Ws.P2=NS (p=0,128); P1vsPs=NS (p=0,709)
WwsP4=NS (p=0,878); PavsP3=NS (p=0,245)
s.P4=NS (p=0,169); Pavs.Pi=NS (p=0,825).

Parametrul analizat si-a pastrat caracterul de omogenitate, toate valorile
calculate pentru coeficientul de variatie fiind fiind sub pragul de 10% (V%=0,18-
0,24); diferentele inregistrate au fost mici si fara semnificatie statistica.

Valori apropiate (17,26% si respectiv, 17,34%) cu cele inregistrate in cercetarile
noastre au fost raportate de Seong s.a., (2015) si Abdullah s.a., (2016), in timp ce o valoare
mai scazuta (13,6%) a fost precizata de Jokanovic s.a., (2014) si respectiv, Alaa s.a., (2015).

Continutul in aminoacizi

Tn ceea ce priveste continutul in aminoacizi esentiali identificati in cele doua
loturi de pipote analizate (lotul P; si lotul Ps), se remarca o superioritate valorica
pentru lizina (6,81+0,05-6,50+0,03 g/100g), leucina (6,48+0,06-6,24+0,04 g/100g) si
treonina (5,28+0,07-5,09+£0,03 ¢/100g), in timp ce mediile cele mai mici au fost
inregistrate de izoleucina (3,46+0,04-3,65+0,05 g/100g) (tabelul 7.7).

Tabelul 7.7 / Table 7.7

Continutul in aminoacizi din pipotelor de pasare
Amino acids content of bird gizzards

Estimatori statistici (n=5)
AA Lotul de experienta X 5% V% Minima Maxima
(9/100g) (9/100g) | (g/100g)
Treonina P2 5,28+0,07 2,87 512 5,50
P4 5,09+0,03 1,37 5,02 5,18
Tirozina P2 3,64+0,05 3,04 3,45 3,72
P4 3,81+0,05 3,21 3,64 3,98
valina P2 4,89+0,04 1,95 4,72 4,92
P4 4,63+0,04 1,94 4,49 4,71
Fenil- P2 4,45+0,10 4,93 4,11 4,67
alanina P4 4,21+0,07 3,98 4,06 4,48
1z0leucina P2 3,46+0,04 2,35 3,32 3,52
P4 3,65+0,05 2,85 3,50 3,75
Leucina P2 6,24+0,04 1,46 6,09 6,31
P4 6,48+0,06 2,10 6,34 6,70
Lizina P2 6,81+0,05 1,68 6,64 6,93
P4 6,50+0,03 1,19 6,37 6,55
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0 1 2 3 4 5

P2 34,7840,21 1,37 34,06 35,21

TOTAL Pa 34,37+0,12 0,77 34,03 34,74
AMS. | Semnificatia difereniclor P2 vs. P4=NS (p=0,130)

Acid P2 8,26+0,03 0,93 8,17 8,34

Aspartic Pa 8,18+0,03 0,87 8,11 8,28

Acid P2 14,6540,04 0,58 14,51 14,74

Glutamic Pa 14,580,05 0.77 14,42 14,70

. P2 4,15+0,01 0.78 4,10 4,17

Serina

P4 4,29+0,05 2,37 4,15 4,40

Glicina P2 5,86+0,06 219 5,69 598

Pa 5,63+0,04 1,55 5,55 5,76

Arginina P2 7,510,02 0,62 7.47 7,59

P4 7,75+0,07 2,12 7,52 7,93

Alanina P2 6,57+0,04 1,40 6.48 6,70

P4 6,75+0,07 2,38 2,59 6.94

P2 46,99+0,14 0,69 46,46 47,13

TOTAL P4 47,17+0,18 0,88 46,75 47,64
AANE. | Sermiffcafia difercnclor P2 vs. P4=NS (p=0,456)

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Diferentele existente intre pipotele obtinute de la hibridul ,,ROSS 308 (lotul
P2) si cele obtinute de la hibridul ,,COBB 500” (lotul P4) au variat in intervale foarte
mici, evidentiindu-se o medie usor mai ridicata la aminoacizi esentiali de la pipotele
lotului P2 (34,78+0,21 g/100g).

Referitor la profilul aminoacizilor neesentiali s-au evidentiat valori mai
ridicate pentru acidul glutamic (14,65+0,04-14,58+0,05 g/100g); acesta a fost urmat
in ordine descrescatoare de acidul aspartic (8,26+0,03-8,18+0,03 g/100), la polul
opus situandu-se serina (44,15+0,01-4,29+0,05 g/100g).

Pipotele lotului Ps au prezentat un continut mediu total de AA.NE
(47,17+0,18 g/100g) mai mare fata de pipotele lotului P, (46,99+0,14 g/100g).

Valorile coeficientului de variatie (V%=0,58-4,93) au indicat o foarte buna
omogenitate a caracterului existenta in cele 2 loturi; de asemenea, nefiind observate
diferente cu semnificatie statistica.

Continutul in lipide

Privitor la continutul 1n lipide se remarca faptul ca, nivelul lipidic al pipotelor a
suferit o crestere odata cu marirea varstei de sacrificare, aspect identificat la ambii hibrizi.

Astfel, lotul P4 a Tnregistrat valoarea cea mai mare, de 1,43+0,02%, fiind
urmat de lotul P2 cu o valoare de 1,34+0,01%, de lotul P3 cu 1,25+0,01% si respectiv,
de lotul Py cu un nivel de 1,25+0,01%.

Coeficientul de variatie a inregistrat valori specifice unei foarte bune
omogenitati la nivelul fiecarui lot studiat (V%=1,76-4,31). Testarea semnificatiilor
dintre valorile lipidice ale pipotelor a evidentiat diferente distinct semnificative ntre
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loturile P2vs.P; (p<0,01) si foarte semnificative intre loturile P1vs.P2, P1vs.Ps, P2vs.Psssi

Psvs.P4 (p<0,001) (tabelul 7.8).

Tabelul 7.8 / Table 7.8
Continutul in lipide al pipotelor de pasare

Lipids content of bird gizzards
Lotul de Estimatori statistk_:i_(n:lO) i . o ' .
experientd| X +sx (%) | V% ME(I;I;na M?;l)ma Semnificatia diferentelor dintre loturi
¢ + b .
-

b Lm0l | 176 | a0 | Lag PSP (<0001 PusPaeNS (p-0062)

P3 1,28+0,01 2,18 1,24 133 1VS.P4:: (p<0,001); PzVS.Ps::: (p=0,002)

Ps 1,43:0,02 | 431 | 136 152 [ 2/SPa=" (p<0001); PavsPa=** (p<0001).

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Continutul in acizi grasi
Analizele gazcromatografice au condus la identificarea a 6 acizi grasi
saturati, 7 acizi grasi mononesaturati si a 12 acizi grasi polinesaturati.

In ceea ce priveste continutul in acizi grasi saturati (SFA), se remarci o
superioritate a acidului palmitic, ale carui valori medii au definit un interval de
variatie intre 25,51+0,12 g/100g (lotul P1) si 25,85+0,08 g/100g (lotul P3), la polul
opus situandu-se acidul lignoceric, cu valori cuprinse intre 0,22+0,01 g/100g (lotul
P2) si 0,27+0,01 g/100g (lotul P3) (tabelul 7.9).

Tabelul 7.9/ Table 7.9
Continutul 1n acizi grasi saturati (SFA) ai pipotelor de pasare
Saturated fatty acids (SFA) content of bird gizzards

Estimatori statistici (n=5)
.. . . Lotul de = _ e -
Acizi grasi saturati et X +5% Minima Maxima
experientd V%
(9/100g) (9/100g) (9/100g)
0 1 2 3 4 5
P1 0,55+0,01 2,43 0,53 0,57
Acid miristic P2 0,54+0,01 3,11 0,52 0,56
(C14:0) P3 0,54+0,01 3,04 0,51 0,55
P4 0,54+0,01 3,54 0,53 0,58
Acid P1 0,18+0,01 6,18 0,16 0,19
penta d‘;'canoic P2 0,19+0,01 6,38 0,18 0,21
(C15:0) P3 0,17+0,01 8,54 0,16 0,20
P4 0,17+0,01 7,35 0,16 0,19
P1 25,51+0,12 1,09 25,08 25,76
Acid palmitic P2 25,74+0,12 1,00 25,46 25,99
(C16:0) P3 25,96+0,13 1,09 25,59 26,29
P4 25,85+0,08 0,72 25,59 26,08
Acid P1 0,12+0,01 9,58 0,10 0,13
heptadecanoic P2 0,18+0,01 6,26 0,17 0,20
(C17:0) Ps3 0,15+0,01 9,63 0,14 0,18
P4 0,13+0,01 9,66 0,11 0,14
P1 12,26+0,10 1,74 11,95 12,55
Acid stearic P2 12,04+0,18 3,40 11,53 12,65
(C18:0) P3 12,14+0,22 4,00 11,66 12,79
P4 12,32+0,16 2,96 11,80 12,66
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0 1 2 3 4 5
P1 0,24+0,01 5,47 0,22 0,25
Acid lignoceric P2 0,22+0,01 9,23 0,20 0,25
(C24:0) Ps3 0,27+0,01 4,80 0,26 0,29
P4 0,26+0,01 5,91 0,24 0,28
P1 38,31+0,19 1,08 37,88 38,86
P2 38,38+0,10 0,57 38,16 38,68
Ps3 38,70+0,27 1,57 37,90 39,22
TOTAL SFA P4 38,7340,23 1,34 38,10 39,29
Semnificatia P1vs.P2=NS (p=0,831); P1vs.P3=NS (p=0,208);
diferentelor P1vs.P4=NS (p=0,170); P2vs.P3=NS (p=0,290);
dintre loturi P2vs.P4=NS (p=0,240); P3vs.P4=NS (p=0,902).

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Comparand mediile totale ale celor 6 acizi grasi saturati identificati in
pipotele analizate, a rezultat cd cea mai mica valoare a fost la lotul Py (38,31+0,19
g/100g), urmat in sens crescator de lotul P, (38,38+0,10 g/100g), lotul P3(38,70+0,27
g/100g) si respectiv, de lotul P4 (38,73+0,23 g/100g).

Coeficientul de variatie a inregistrat valori specifice unei foarte bune
omogenitati (V%=0,57-9,66), diferentele fiind mici si fara semnificatie statistica.

Rezultatele obtinute cu privire la continutul pipotei in acizi grasi
mononesaturati au indicat o valoare mai ridicata a acidului oleic cis, ale carui medii
sau situat In intervalul 27,29+0,25 g/100g (lotul P1) si 28,37+0,17 g/100g (lotul Py);
cele mai mici niveluri fiind Tnscrise de acidul erucic, cu valori cuprinse intre

0,10+0,01 g/100g (lotul Py) si 0,14+0,01 g/100g (lotul P2) (tabelul 7.10).

Tabelul 7.10 / Table 7.10
Continutul in acizi grasi mononesaturati (MUFA) ai pipotelor de pasare
Monounsaturated fatty acid (MUFA) content of bird gizzards

o i Estimatori statistici (n=5)
Acizi grasi ol e X +5% 0 Minima Maxima
mononesaturati experienta (a/100g) V% (9/100g) (9/100g)
0 1 2 3 4 5
P1 0,12+0,01 9,72 0,10 0,13
Acid Miristoleic P2 0,12+0,01 9,52 0,10 0,13
(C14:1) Ps 0,12+0,01 9,40 0,10 0,14
P4 0,12+0,01 9,61 0,11 0,13
id P1 0,50+0,02 6,82 0,47 0,56
Penteﬁ\i((:elcenoic P2 0,44+0,01 4,87 0,42 0,47
(C15:1) P3 0,42+0,01 3,01 0,40 0,43
P4 0,47+0,01 2,91 0,45 0,48
P1 3,51+0,03 1,63 3,44 3,56
Acid Palmitoleic P2 3,48+0,03 2,22 3,39 3,59
(C16:1) P3 3,22+0,04 2,91 3,09 3,34
P4 3,3520,02 1,46 3,28 3,42
) P1 1,21+0,01 1,55 1,19 1,24
Acid P2 1,19+0,01 2,27 1,15 123
He"(tg‘i‘;‘:’f;‘o'c Ps 1,25%0,01 161 122 128
P4 1,22+0,01 1,90 1,20 1,26
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0 1 2 3 4 5
P1 27,29+0,25 2,04 27,34 28,65
Acid Oleic cis P2 28,37+0,17 1,37 27,94 28,82
(C18:1n9c) P3 28,11+0,22 1,75 27,54 28,86
P4 28,03+0,18 1,45 27,68 28,72
P1 0,14+0,01 8,31 0,12 0,15
Acid Erucic P2 0,1040,01 9,96 0,10 0,12
(C22:1n9) P 0,11+0,01 9,94 0,10 0,12
P4 0,13+0,01 9,13 0,12 0,15
P1 0,94+0,01 1,55 0,93 0,96
Acid nervonic P2 0,92+0,01 2,77 0,90 0,96
(C24:1n9) P3 0,98+0,02 3,90 0,93 1,03
P4 0,96+0,02 4,14 0,89 0,99
P1 34,39+0,26 1,71 33,79 35,10
P2 34,62+0,18 1,16 34,14 35,06
Ps3 34,20+0,19 1,24 33,77 34,89
TOTAL MUFA P4 34,28+0,16 1,02 33,99 34,88
Semnificatia P1vs.P2=NS (p=0,441); P1vs.P3=NS (p=0,511);
diferentelor P1vs.P4=NS (p=0,687); P2vs.P3=NS (p=0,163);
dintre loturi P2vs.P4=NS (p=0,247); Pavs.P4=NS (p=0,797).

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Prin compararea cantitatilor de acizi gragi mononesaturati totali stabilite la
cele 4 loturi, pipotele lotului Pz au prezentat valoarea medie cea mai mare (34,62+0,18
g/100g), fiind urmate in sens descrescator de pipotele lotului P1 (34,39+0,26 g/100g),
lotului P4 (34,28+0,16 g/1009) si lotului P3 (34,20+0,19 g/100g).

Caracterul studiat a fost foarte omogen, toate valorile calculate pentru V%
fiind mai mici de 10% si in acez caz nu au fost observate diferente cu semnificatie.

Referitor la continutul in acizi grasi polinesaturati (PUFA), cantitatea cea
mai mare este detinuta de acidul linoleic cis, cu valori situate intre 16,98+0,22 g/100g
(lotul P4) si 17,38+0,16 g/100g (lotul P1), in timp ce acidul eicosadienoic a prezentat
cele mai mici niveluri, valorile medii ale acestuia aflandu-se Tn intervalul 0,11+0,01
9/100g (lotul Py) si 0,14+0,01 g/100g (lotul P1) (tabelul 7.11).

Tabelul 7.11 / Table 7.11
Continutul 1n acizi grasi polinesaturati (PUFA) ai pipotelor de pasare
Polyunsaturated fatty acids (PUFA) content of bird gizzards

. i Estimatori statistici (n=5)
Acizi grasi Lotul de - . -
polinesaturati experienta X £5X% V% Sl iEhl 2
’ ’ (9/100g) (9/1009) (9/100g)
0 1 2 3 4 5
P1 17,38+0,16 2,08 16,98 17,96
Acid linoleic cis P2 17,27+0,09 1,10 17,01 17,54
(C18:2n6c) Ps 17,19+0,14 1,76 16,74 17,46
P4 16,98+0,22 2,95 16,39 17,49
P1 0,14+0,01 8,86 0,13 0,16
Acid linolenic y P2 0,16+0,01 8,97 0,14 0,18
(C18:3n6) Ps 0,18+0,01 8,13 0,17 0,20
P4 0,17+0,01 8,84 0,15 0,19
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0 1 2 3 4 5
P1 1,55+0,03 3,81 1,51 1,65
Acid linolenic a P> 1,64+0,02 2,45 1,61 1,70
(C18:3n3) Ps3 1,59+0,02 3,03 1,54 1,64
P4 1,63+0,03 4,77 1,56 1,75
P1 0,26+0,01 9,44 0,25 0,27
Acid linoleic P2 0,24+0,01 6,13 0,20 0,26
conjugat (C18:2) Ps 0,24+0,01 7,30 0,22 0,25
P4 0,27+0,01 5,32 0,25 0,30
Acid P1 0,55+0,01 5,32 0,52 0,59
octadecafeltraenoic P2 0,51+0,01 2,51 0,49 0,53
(C18:4n3) P3 0,64+0,01 4,59 0,59 0,66
Pa 0,57+0,01 4,03 0,53 0,59
P1 0,14+0,01 8,58 0,13 0,16
Acid eicosadienoic P, 0,11+0,01 9,83 0,10 0,13
(C20:2n6) P3 0,13+0,01 9,21 0,11 0,14
P4 0,13+0,01 8,70 0,12 0,15
P1 0,63+0,01 2,93 0,60 0,64
Acid eicosatrienoic P2 0,64+0,02 5,57 0,60 0,67
(C20:3n6) P3 0,52+0,01 6,27 0,48 0,56
P, 0,56+0,02 7,72 0,50 0,61
P1 0,47+0,02 7,95 0,42 0,51
P> 0,49+0,02 7,85 0,44 0,53
P3 0,53+0,01 4,83 0,50 0,56
Acid ecosatrienoic Ps 0,51+0,01 5,56 0,46 0,53
(C20:3n3) P1 2,81+0,01 1,02 2,79 2,86
P> 2,87%0,02 1,39 2,82 2,93
Ps3 2,88+0,02 1,78 2,84 2,97
Pa 2,91+0,03 2,02 2,84 2,98
P1 0,21+0,01 5,61 0,20 0,23
Acid docosadienoic P2 0,26%0,01 9,21 0,22 0,28
(C22:2n6) Ps3 0,24+0,01 8,53 0,22 0,26
Pa 0,23+0,01 7,69 0,21 0,26
Acid P1 0,22+0,01 5,84 0,20 0,23
eicosapgr']taenoic P 0,23+0,01 530 0,22 0,25
(C20:5n3) Ps3 0,23+0,01 7,73 0,19 0,23
P4 0,21+0,01 7,35 0,19 0,23
Acid P1 0,35+0,01 5,22 0,32 0,37
docosapg:]taenoic P 0,33+0,01 7.23 0,29 0,35
(C22:5n3) P3 0,38+0,01 3,73 0,36 0,40
P4 0,32+0,01 5,62 0,30 0,35
id P1 0,48+0,01 6,50 0,30 0,35
docosﬁﬁéxanoic P, 0,50%0,02 8,61 0,45 0,52
(C22:6n3) P3 0,43+0,01 5,34 0,44 0,54
P4 0,44+0,01 5,04 0,40 0,46
P1 25,18+0,13 1,12 24,94 25,66
P> 25,25+0,15 1,30 24,85 25,72
P3 25,15+0,23 1,61 24,57 25,56
TOTAL PUFA P4 24,93+0,20 1,76 24,41 25,49
Semnificatia P1vs.P2=NS (p=0,764); P1vs.Ps=NS (p=0,906);
diferentelor P1vs.P4=NS (p=0,297); P2vs.P3=NS (p=0,676);
dintre loturi P2vs.P4=NS (p=0,185); P3vs.P4=NS (p=0,352).

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).
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Ca atare, in urma Insumarii cantitative a celor 12 acizi grasi polinesaturati
valoarea medie totald cea mai ridicatd a fost identificatd la pipotele din lotul P,
(25,25+0,15 g/100), fiind urmata de pipotele din lotul P; (25,18+0,13 g/100), lotului
Ps (25,15+0,23 g/100g) si respectiv, de cele din lotul P, (24,93+0,20 g/100g).

Coeficientii de variatie au prezentat valorii foarte mici (V%=1,02-9,83), ceea
ce denotd un caracter foarte omogen in interiorul celor 4 loturi; de asemenea,
mentiondm si lipsa diferentelor statistice Intre loturi.

Comparand rezultatele obtinute pentru cele 3 categorii de acizi grasi
(38,31+0,19-38,73+0,23 g/100g SFA; 34,20+0,19-34,62+0,18 g/100g MUFA si
24,93+0,20-25,25+0,15g/100g PUFA) se observa o apropiere a acestora de cele
mentionate in literatura de specialitate pentru acest organ: 39,44+0,73 g/100g SFA,
35,61+0,57 g/100g MUFA si respectiv, 29,94+0,71 g/100g PUFA (Seong s.a., 2015).

Proportia dintre acizii grasi polinesaturati si acizii grasi saturati (PUFA/SFA)
a variat intre 0,64 (lotul P4)-0,66 (loturile P; si Py) (tabelul 7.12).

Tabelul 7.12 / Table 7.12

Raportul principalelor clase de acizi grasi din pipotele de pasare
Rate of the main classes of fatty acids in bird gizzards

Acizi grasi P1 P2 Ps P4
UFA (MUFA+PUFA) 59,57 59,87 59,35 59,21

PUFA/SFA 0,66 0,66 0,65 0,64

SFA/UFA 0,63 0,63 0,64 0,64

Cat priveste raportul Q6/Q3, esantioanele de pipote studiate au prezentat
valori care au oscilat intre 5,59 (lotul Py) si 5,91 (lotul Py) (fig .7.1).
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Figura 7.1 Continutul in Q6 si Q3 si raportul acestora in pipotele de pasére
Figure 7.1 Content in Q6 and Q3 and their rate in bird gizzards

Continutul in substante minerale

Analizand continutul in substante minerale al pipotelor provenite de la cele 4
loturi, s-au identificat valori situate Tn intervalul 0,95+0,01% (lotul P3) si 1,00+0,01%
(lotul P,). Parametrul analizat s-a prezentat ca un caracter omogen (V%-=2,88-3,52),
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diferentele inregistrate fiind semnificative ntre loturile Psvs.Ps (p<0,05) si distinct
semnificative intre loturile P1vs.P. si P2vs.Ps (p<0,01) (tabelul 7.13).

Tabelul 7.13 / Table 7.13
Continutul in substante minerale al pipotelor de pasare
Mineral substances content of bird gizzards

Lotul de Estimatori statistici (n=10)
experientd| X +sx (%) | V% Méni;na Me(ixi)ma Semnificatia diferentelor dintre loturi
’ - % %
+
Ei ffig;ﬁ;g} §§§ 832 gjgi Ws.P2=** (p=0,003); P1vs.Ps=NS (p=0,709)
P3 0,95:0,01 | 352 | 0,89 100 [AVsPe=NS (p=0058); PavsPs="* (p=0,001)
Ps 098001 | 3,30 | 0,94 1o [2/sPa=NS (p=0.200); Pavs.Py=" (p=0,025).

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Analiza continutului in fier a pus in evidentd o cantitate de 1,80+0,03
mg/100g la lotul P4, de 1,69+0,02 mg/100g la lotul P,, de 1,87+0,05 mg/100g la lotul
P3side 1,72+0,01 mg/100g la lotul Pa.

Omogenitatea parametrului analizat a fost foarte buna (V%=1,44-5,52), iar
diferentele inregistrate au fost distinct semnificative intre loturile P1vs.Ps (p<0,01) si
foarte semnificative intre loturile P1vs.P2, P1vs.Ps si Pavs.Ps (p<0,001) (tabelul 7.14).

Tabelul 7.14 / Table 7.14
Continutul in Fe al pipotelor de pasire
Fe content of bird gizzards

Estimatori statistici (n=5)
eigg;ileiié X +5% V% Minima | Maxima Semnificatia diferentelor dintre loturi
| (mg/100g) (mg/100g) | (mg/100g)
P Loas002 | 200 |16 | 17a [Pt (<000 PP (roood
P3 1,87+0,05 | 5,52 1,72 1,97 glVS-P4f** (pi0,003)i szs.Pg_::: (p<0,001)
P4 1,72+0,01 144 1,69 175 | 2vS.P4=NS (p=0,271); Pavs.Ps=*** (p<0,001).

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Rezultate apropiate cu cele prezentate de noi au fost raportate si de Jokanovié
si colab. (2014) si Seong si colab. (2015), care au identificat in pipota de pui un
continut in fier de 1,96 mg/100g si respectiv, de 1,68 mg/100g.

Continutul Tn calciu a inregistrat cea mai mica valoare la lotul P, de (10,95+0,08
mg/100), la polul opus situandu-se lotul Ps (11,24+0,07 mg/100g) (tabelul 7.15).

Tabelul 7.15/ Table 7.15

Continutul in Ca al pipotelor de pasare
Ca content of bird gizzards
Estimatori statistici (n=5)
X +5% V% Minima | Maxima Semnificatia diferentelor dintre loturi
(mg/100g) (mg/100g) | (mg/100g)
+
P1 11,19+0,10 | 2,01 10,86 11,40 P1vs.P2=NS (p=0,060); P1vs.Ps=NS (p=0,620)
P2 10,95+0,08 | 1,54 10,71 11,12 B _ . .
P1vs.P4=NS (p=0,798); P2vs.Ps=* (p=0,022)
Ps 11,240,07 | 140 11,09 1144 P2vs.P4=NS (p=0,097); Pavs.Ps=NS (p=0,455)
P4 11,16+0,08 | 1,52 10,99 1142 |77 o e

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).
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Coeficientii de variatie calculati pentru acest parametru au descris
omogenitatea loturilor in intervalul 1,40-2,01%. Rezultatele analizei statistice au
indicat diferente semnificative ntre loturile P,vs.Ps (p<0,05).

Determinarea continutului in magneziu al pipotelor studiate a marcat un
minim de 16,10+£0,09 mg/100g la lotul P, si un maxim de 16,22+0,14 mg/100g la
lotul P3, de asemenea, in conditiile unei foarte bune omogenitati a caracterului studiat
(V% =1,06-1,83) si fara diferente cu semnificatie statistica intre loturi (tabelul 7.16).

Tabelul 7.16 / Table 7.16
Continutul in Mg al pipotelor de pasare
Mg content of bird gizzards

Estimatori statistici (n=5
X £5% V% Minima | Maxima Semnificatia diferentelor dintre loturi
(mg/100g) (mg/100g) | (mg/100g)

P1 16,15+0,08 | 1,06 15,98 16,36
P, 16,10%0,09 | 1.26 15.90 16,44 1s.P2=NS (p=0,724); P1vs.Ps=NS (p=0,643)
P, 16.22x0 14 | 1.83 15.99 16.69 1S.P4=NS (p=0,747); P2vs.Ps=NS (p=0,418)
Py 16.20:0.10 | 143 15.89 16.45 2vs.P4=NS (p=0,502); Pavs.P4=NS (p=0,887).

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Lotul de
experienta

Privitor la continutul in magneziu al pipotei, niveluri apropiate au fost
mentionate si de Honikel (2011) si Seong s.a., (2015); acestia identificand valori de
1,5 mg/100g si respectiv, de 1,68 mg/100g.

Continutul In substante extractive neazotate

Continutul pipotelor in substante extractive neazotate a avut o minima de
0,77+0,01% (lotul P1) si 0 maxima de 0,99+0,02 (lotul P4) (tabelul 7.17).

Tabelul 7.17 / Table 7.17
Continutul in substante extractive neazotate al pipotelor de pasare
Non-nitrogenous extractive substances content of bird gizzards

Lotul de Estimatori statistici (n=10)
experientd| X +sx (%) | V% Minima | Maxima Semnificatia diferentelor dintre loturi
i ‘ (%) (%)
P1 0,77+0,01 2,95 0,72 0,79
P, 0,92:00L | 302 | 0,86 0,06 [VSP=NS (p=0,255); PuvsPa=** (p=0,004)
Ps 0784002 756 070 0.89 1s.P4=** (p=0,008); P2vs.Ps=*** (p<0,001)
— : : . 2VS.P4=ns (p=0,108); Pavs.Ps=*** (p<0,001).
P4 0,99+0,02 7,32 0,84 1,12

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Caracterul studiat s-a pastrat foarte omogen in cadrul fiecarui lot, valorile
acestuia fiind cuprinse intre 2,95-7,56%. Testarea semnificatiilor statistice a evidentiat
diferente distinct semnificative ntre loturile Pivs.Ps si Pivs.Ps (p<0,01) si foarte
semnificative Tntre loturile Povs.Ps si Pavs.Ps (p<0,001).

Valoarea energeticd

Calculul wvalorii energetice a prezentat cea mai scdzutd valoare, de
88,00£0,13 kcal/100g la pipotele obtinute de la puii ,,ROSS 308” sacrificati la varsta
de 35 zile (lotul P1), urmata de pipotele puilor ,,COBB 500 sacrificati la aceeasi
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varsta (lotul P3) cu 88,43+0,11 kcal/100g, de pipotele puiilor ,,ROSS 308" sacrificati
la 42 zile (lotul P,) cu 89,32+0,12 kcal/100g si de pipotele puiilor ,,COBB 500”

sacrificati tot la 42 zile (lotul P4) cu 90,43+0,19 kcal/100g (tabelul 7.18).

Tabelul 7.18 / Table 7.18
Valoarea energetica a pipotelor de pasare
Energetic value of bird gizzards

Lotul d Estimatori statistici (n=10)
exggiieniﬁ X +s% % Minima | Maxima Semnificatia diferentelor dintre loturi
| (kcal/100g) (kcal/100g)|(kcal/100g)
Iy 88,00+0,13 | 045 | 8717 88,52
l. | 89,32£0,12 | 0,44 | 8846 | 8974 |[VSP="" (p<0001); PwsPs=* (p=0,033)
I3 88431011 | 040 | 8764 | 8878 [VSP=" (p<0001); PvsPs="+* (p<0,001)
ls 90,43:0,19 | 0,65 | 89,85 o153 [ 2sPa=""" (p<0,001); Pavs.P4=*** (p<0,001).

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Cresterea valorii energetice a pipotelor de pasare odata cu majorarea varstei
de sacrificare este pusa pe seama continutului mai ridicat in grasime existent in
pipotele provenite de la puii sacrificati la varste mai inaintate.

Coeficientul de variabilitate a Tnregistrat valori mici, specifice unei foarte bune
omogenitati (V%=0,40-0,65). Statistic intre cele 4 loturi analizate s-au inregistrat diferente
foarte semnificative (p<0,001) si semnificative, doar in cazul loturilor P1vs.Ps (p<0,05).

7.1.3. Gradul de contaminare a pipotelor de pasare
Contaminarea de naturd microbiologicd
Valorile medii ale NTG-ului din pipotele studiate au fost cuprinse Tntre

4,959+0,010 logsoufc/g (lotul P2) si 4,964+0,007 logieufc/g (lotul P3) (tabelul 7.19).

Tabelul 7.19 / Table 7.19
Numarul total de germeni din pipotele de pasare
Total number of germs in bird gizzards
Estimatori statistici (n=10)

X + 5% 7 Minima | Maxima Semnificatia diferentelor dintre loturi
V%

(logioufc/g) (logzoufc/g)|(logroufc/g)

P1 4,963+0,011 | 0,69 4,903 4,996

P2 4,959+0,010 | 0,67 4,903 4,996

Ps3 4,961+0,010 | 0,66 4,903 4,986

P4 4,964+0,007 | 0,46 4,929 4,986

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Lotul de
experienta

P1vs.P2=NS (p=0,439); P1vs.Ps=NS (p=0,677)
P1vs.P4=NS (p=0,336); P2vs.Ps=NS (p=0,720)
P2vs.P4=Ns (p=0,847); Pavs.P4=NS (p=0,582).

Coeficientii de variatie calculati pentru acest caracter au descris o foarte buna
omogenitate a loturilor (0,46-0,69%); diferentele au fost mici si fard semnificatie
statistica.

Rezultate asemanatoare cu cele obtinute au fost mentionate de Cox s.a., (1983),
care au raportat valori cuprinse intre 4,4 si 5,0 logieufc/g. O valore mai scazuta a fost
obtinuta de Smith si Berrang (2006) de 2,9 logioufc/g, in timp ce Saikia si Joshi (2010),
au reliefat un nivel al incarcaturii microbiene de 5,0 x 10° ufc/g (5,69 logaeufc/g).
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Determinarile realizate cu privire la identificarea bacteriilor totale din Familia
Enterobacteriaceae, au evidentiat o valoare minima de 1,824+0,004 logsoufc/g la lotul P,
si 0 maxima de 1,833+0,003 logioufc/g la lotul P4 (tabelul 7.20).

Tabelul 7.20 / Table 7.20
Identificarea bacterilor din Familia Enterobacteriaceae din pipotele de pasare

Identification of bacteria from Enterobacteriaceae family in bird gizzards
Estimatori statistici (n=10)

X +55% V% Minima | Maxima Semnificatia diferentelor dintre loturi
(logsoufc/g) (logzoufc/g)|(logroufc/g)
P1 1,831+0,007 | 1,26 1,799 1,863
P, | 1,82420,004 | 0,67 | 1,806 | 1,845 [v8PzNS (p=0,363); PvsPs=NS (p=0,989)
Ps | 1,83020,005 | 081 | 1,806 | 1851 [\SPeNS (p=0,704) PAsPa=NS (p=0,371)
> 83310003 | 051 T L83 T'345—P2vsP+=NS (p=0.201); Pavs Pi=NS (p=0,694).

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Lotul de
experientd

Parametrul microbiologic analizat a prezentat un profund caracter de
omogenitate (V%=0,54-1,26), mentiondm si lipsa diferentelor cu semnificatie
statistica dintre cele 4 loturi analizate.

Studiul lui Saikia si Joshi (2010) a raportat o valoare de contaminare mai
ridicata, respectiv de 2,3 x 10* ufc/g (4,361 logsoufc/g).

In urma determindrilor de ordin microbiologic efectuate pentru identificarea
bacteriilor Escherichia coli si Salmonela spp. s-a constatat absenta acestora la toate
dilutiile realizate pentru pipotele din fiecare lot experimental.

Contaminarea cu metale grele

Rezultatele obtinute cu privire la continutul in plumb au relevat o valoare mai
ridicatd, la pipotele lotului P4 (0,40+0,01 mg/100g) si o valoare mai scazuta, la
pipotele lotului P1 (0,23+£0,01 mg/100g) (tabelul 7.21).

Tabelul 7.21/ Table 7.21
Continutul in Pb al pipotelor de pasare
Pb content of bird gizzards

Estimatori statistici (n=5)
e)lzgftel;ilei'ié X +5% V% Minima | Maxima Semnificatia diferentelor dintre loturi
’ (mg/kg) (mg/kg) | (mg/kg)
Ei ggiiggi ?1(2)2 8;; 852 1VS.P2=*** (p<0,001); P1vs.P="* (p=0,001)
P 0.28:001 | 454 | 0.6 029 FaVsPe= (p<0,001); Pavs.Ps="** (p<0,001)
P4 040001 | 7,10 | 0.35 0.4 ] Vs (pe000L); Pavs P (p<0,00L)

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Caracterul studiat s-a pastrat foarte omogen in cadrul fiecarui lot, valorile
acestuia fiind cuprinse intre 4,22-9,08%. Sub aspect statistic au fost observate
diferente foarte semnificative (p<0,001), exceptie facand loturile Pivs.Ps, unde
diferentele inregistrate au fost distinct semnificative (p<0,01).
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Analizele intreprinse pentru stabilirea continutului in cadmiu al pipotei au
indicat o valoare minima de 0,011+0,001 mg/kg la lotul P2 si o valoare maxima de

0,014+0,001 mg/kg la lotul P4 (tabelul 7.22).

Tabelul 7.22 / Table 7.22
Continutul in Cd al pipotelor de pasare
Cd content of bird gizzards

Estimatori statistici (n=5)

X + 5% V% Minima | Maxima Semnificatia diferentelor dintre loturi

(mg/kg) (mg/kg) | (mgl/kg)

P1 0,014+0,001 | 9,86 0,013 0,016

P 0,011+0,001 | 9,94 | 0,010 0,013 ,
Pz 000:000L T 936 T 001t | 0014 PvsPNS (p=0447); Pavs.Ps=NS (p=0,240)

P2vs.P4=NS (p=0,188); Pavs.Ps=* (p=0,019).
P+ | 0.01320,001 | 860 | 0012 | 0,015 | >F=NS (p=0.188); PovsPe=" (p=0,019)
NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Lotul de
experienta

P1vs.P2=* (p=0,047); Pivs.Ps=** (p=0,004);

Parametrul analizat a prezentat un caracter omogen (V%<10), iar din punct
de vedere statistic, au fost evidentiate diferente semnificative intre loturile P1vs.P,
(p<0,05) si distinct semnificative intre loturile P1vs.Ps si Pavs.Ps (p<0,01).

Constatari similare au fost raportate si de /wegbue s.a., (2008) si Ramadan
s.a., (2013), care au relatat niveluri de 0,01-3,22 mg/kg si 0,26-0,58 mk/kg pentru
plumb si respectiv, de 0,01-1,02 mg/kg si 0,007-0,034 mg/kg pentru cadmiu.

Toate valorile identificate Tn pipotele studiate au fost sub nivelul maxim de
toleranta pentru plumb si cadmiu respectiv 0,5 mg/kg (European Union Regulation
(EC) No 1881/2006).

7.2. Stabilitatea insusirilor pe timpul depozitirii a pipotelor de pasare

7.2.1. Dinamica indicatorilor organoleptici

Aprecierea organoleptica a pipotelor pe parcursul depozitarii in stare de
refrigerare a avut n vedere dinamica atributelor senzoriale, cu scopul de a stabili
perioada maxima de timp in care acestea 1si pastreazd caracteristicile minime de
calitate, astfel incat sa fie acceptate de consumatori si de asemenea sa nu reprezinte
un pericol pentru sanatatea acestora.

Examenele organoleptice efectuate pe pipotele de pasare analizate in cadrul
celor 4 loturi, nu au semnalat nici un fel de modificari ale atributelor senzoriale
urmarite Tn primele 3 zile de depozitare, punctajul acordat pentru fiecare lot fiind
maxim (20 puncte).

Primele modificari de aspect (aparitia de mucus la suprafatd) au fost sesizate
incepand cu ziua a 4-a la loturile P; si Ps si au devenit tot mai pregnante incepand cu
ziua a 6-a si pana la sfarsitul perioadei analizate. Cat priveste culoarea, modificari
usoare (aparitia nuantelor usor albicioase) au fost observate in ziua a 4-a de depozitare
la toate loturile analizate. Referitor la miros, primele modificari nedorite au fost
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sesizate in ziua a 5-a la loturile Py, P si P4; lotul P3si-a pastrat mult mai bine calitatea,

aparitia unui miros stréin fiind constatat incepand din ziua a 6-a (tabelul 7.23).

Tabelul 7.23 / Table 7.23
Dinamica atributelor senzoriale ale pipotelor de pasare studiate
Dynamics of sensorial attributes of studied bird gizzards

(ljDeL;:JaZt?[ :ree Ll | o Atributele senzoriale .51 punctajul acordat (n?gtal Calificativul
5 experientd | Aspect | Culoare | Miros | Consistenta acordat
(zile) puncte
P1 5,0 5,0 50 5,0 20,0 Foarte bine
0 P2 50 5,0 50 50 20,0 Foarte bine
P3 5,0 50 5,0 5,0 20,0 Foarte bine
P4 5,0 50 5,0 5,0 20,0 Foarte bine
P1 50 5,0 5,0 5,0 20,0 Foarte bine
1 P2 5,0 5,0 50 5,0 20,0 Foarte bine
P3 50 5,0 50 50 20,0 Foarte bine
P4 50 5,0 5,0 5,0 20,0 Foarte bine
P1 50 5,0 5,0 5,0 20,0 Foarte bine
9 P2 5,0 5,0 50 5,0 20,0 Foarte bine
P3 5,0 5,0 5,0 5,0 20,0 Foarte bine
P4 50 5,0 50 50 20,0 Foarte bine
P1 50 5,0 5,0 5,0 20,0 Foarte bine
3 P2 50 5,0 5,0 5,0 20,0 Foarte bine
P3 5,0 5,0 5,0 5,0 20,0 Foarte bine
P4 5,0 50 5,0 5,0 20,0 Foarte bine
P1 5,0 4,8 5,0 5,0 19,8 Foarte bine
4 P2 4,8 4.4 5,0 5,0 19,2 Foarte bine
P3 4,8 4,8 5,0 5,0 19,6 Foarte bine
P4 5,0 4.4 5,0 5,0 194 Foarte bine
P1 4.8 4.4 4,8 4,0 18,0 Bine
5 P2 4.4 4.4 4,8 4,0 18,0 Bine
P3 4,6 4,4 5,0 4,0 18,0 Bine
P4 4,8 4.4 48 40 18,0 Bine
P1 42 4,2 4,0 3,8 16,2 Bine
6 P2 4,0 4,2 3,8 3,8 15,8 Bine
P3 4,0 4,2 4,6 3,8 16,6 Bine
P4 4,2 4,0 4,0 3,6 15,8 Bine
Py 3,0 3,6 3,2 3,4 13,2 Satisfacator
7 P2 3,0 3,6 3,2 3,4 13,2 Satisfacator
P3 3,2 3,6 3,2 3,4 134 Satisfacator
P4 3,0 3,4 3,2 3,4 13,0 Satisfacator
Py 2,4 2,8 2,6 2,4 10,2 Nesatisfacator
8 P2 2,4 2,8 2,6 2,2 10,0 Nesatisfacator
P3 2,0 3,0 3,0 2,4 10,4 Nesatisfacator
P4 2,0 2,6 2,6 2,2 9,4 Nesatisfacator
Py 1,8 2,2 1,8 2,0 7,8 Nesatisfacator
9 P2 1,8 2,4 1,6 1,8 7,6 Nesatisfacator
P3 2,2 2,2 1,8 2,0 8,2 Nesatisfacator
P4 1,6 2,2 1,6 1,8 7,2 Nesatisfacator

Consistenta pipotelor s-a deteriorat pe parcursul depozitarii, primele
modificarile au aparut incepand cu ziua a 5-3, la toate cele 4 loturi experimentale.
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In urma aprecierii organoleptice se poate preciza ci, atributele senzoriale
prezinta insusiri caracteristice pipotelor proaspete timp de 4 zile de la depozitare si
relativ proaspete in ziua a 5-a si a 6-a; incepand cu ziua a 7-a acest produs este
Tncadrat la calitatea ,,satisfacator”.

7.2.2. Dinamica indicatorilor fizico-chimici

Valoarea pH

Analiza 1n dinamica a valorii pH din pipotele de pasare a inregistrat un trend
crescitor de la o etapa de control la alta. Astfel, daca la controlul efectuat, in prima
zi de depozitare, valoarea medie a pH-lui s-a situat in intervalul 6,31+0,01 (lotul P,)
si 6,32+0,01 (lotul P3), in ziua a 6-a de control (ziua de expirare stabilita de
producator) aceasta a oscilat intre 6,91+0,01 (lotul Ps) si 6,94+0,01 (lotul P,) in timp
ce n ziua a 9-a a avut o minima de 7,36+0,01 (lotul P4) si o maxima de 7,39+0,01
(lotul P3) (tabelul 7.24).

Tabelul 7.24 / Table 7.24
Dinamica valorii pH a pipotelor de pasire
Dynamics of pH of bird gizzards

Durata de Lotul de Estimatori statistici (n=10)
depozitare o = . Semnificatia diferentelor dintre loturi
(zile) experientd| X +sx |V% | Min. | Max.
0 1 2 3 4 5 6
+
ii 228;881 822 25; 223 P1vs.P2=NS (p=0,844); P1vs.Ps=NS (p=0,492)
0 P 6,3010’0 1 0128 6’28 6’33 P1vs.P4=NS (p=0,922); P2vs.Ps=NS (p=0,623)
3 =y : : == Povs.P4=NS (p=0,922); Pavs.Ps=NS (p=0,556)
P4 6,30+0,01 |0,48| 6,26 | 6,34
+
E 221:881 828 gig 223 P1vs.P2=NS (p=0,573); P1vs.Ps=NS (p=0,399)
1 P 6’3210’0 1 0’53 6’28 6’38 P1vs.Ps=NS (p=0,622); P2vs.Ps=NS (p=0,778)
3 e ! ! ! P2vs.P4=NS (p=0,944); Psvs.Ps=NS (p=0,724)
P4 6,31+0,01 |0,58| 6,27 | 6,37
+
:Zi gzi;ggi ggi gg? gfé P1vs.P2=* (p=0,032); P1vs.Ps=NS (p=0,271)
2 P 6’ 4010‘01 0’30 6,37 6, 2 P1vs.Ps=* (p=0,024); Pavs.Ps=NS (p=0,271)
3 L . : : P2vs.P4=NS (p=0,912); Psvs.Ps=NS (p=0,227)
P4 6,41+0,01 |0,32| 6,37 | 6,45
e o eas TS eoPsPs=* (p=0047) PrvsPs=NS (p=0/650);
3 P 6’ 49;0‘0 1 0’37 67 6 6753 P1vs.Ps=* (p=0,020); P2vs.Ps=NS (p=0,118);
3 e : : : P2vs.P4=NS (p=0,705); Pavs.P4=NS (p=0,055).
P4 6,52+0,01 |0,40| 6,49 | 6,57
P 6,65+0,01 |0,53| 6,60 | 6,71
P; 6632001 T0511 659 T 668 TPVsP2=NS (p=0291); PrvsPs=NS (p=0076);
4 P 6’ 62101 ol 07 60 6771 6787 P1vs.P4=NS (p=0,350); P2vs.Ps=NS (p=0,454);
3 e : : = Pavs.P4=NS (p=0,900); Pavs.P4=NS (p=0,383).
P4 6,63+0,01 |0,50| 6,59 | 6,69
+
LSS0 0% 513 L O s prossppuspos 0
5 P 6’8110102 0’76 6’71 6’87 P1vs.P4=NS (p=0,610); P2vs.Ps=NS (p=0,583);
3 o=t : . 1=°_Povs P4=NS (p=0,200); Pavs.P=NS (p=0,475).
P4 6,82+0,01 |0,67| 6,72 | 6,88
P1 6,93+0,01 |0,48| 6,89 | 6,98 |PivsP=NS (p=0,217); Pivs.Ps=* (p=0,036);
6 P2 6,92+0,01 |0,32| 6,89 | 6,95 [PvsP4=NS (p=0,868); P2vs.Ps=NS (p=0,363);
Ps3 6,91+0,01 |0,28| 6,88 | 6,94 [PvsPs=NS (p=0,163); Pavs.Ps=* (p=0,025).
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0 1 2 3] 4 5 6
6 Ps | 6,03x001 |0,44] 6,89 | 6,99
P 717001 |047| 713 | 7,22
Pl T Ios001 To2aT 710 | .15 PvsPz="* (p=0,005); PvsPs=NS (p=0,056);
7 2 L e : 29 PisPeNS (p=0,834); PAvsPs=NS (p=0,298):
Ps | 7,14+0,01 |0,51] 7,08 | 7,21 | VSremvo P=0850), FASTIEINS (02%0)
P, 7162001 1052l 710 T 722 Pavs.P4=** (p=0,008); Pavs.Ps=NS (p=0,087).
P 7,2820,01 |0,29| 7,24 | 7,31
Pl 262001 T0.371 720 | 725 PVvsP=* (p=0010); PivsP:=NS (p=0,160);
8 2 0 1S, : 22 pisPNS (p=0,615); PvsPs=NS (p=0,213):
Ps | 7,25:0,01 |0,36] 7,21 | 7,29 |17 472 B=00°0), FVSFSNS (B0 0);
P, = 262001 1038 724 T 732 1 Vs.P4=** (p=0,003); Pavs.P4=NS (p=0,060).
P | 7392001 1035] 735 | 742 b \spe=" (p=0017) PavsPs=NS (p=0200)
o P. | 7,3620,01 [034] 7,32 | 740 Moo P OTH PASTST oe
Ps 7.3620,01 [0,34] 7.32 | 7.40 [VSPENS (p=0322); PavsPs=" (p=0017)
P, | 7372001 [0.25] 7.35 | 741 | 2SPF" (p=0001) PavsPa= (p=0027).

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

In ceea ce priveste valoarea coeficientului de variatie pentru fiecare etapa de
control, acesta a prezentat ca un caracter foarte omogen (V%<10). Sub aspect
statistic, intre loturi au fost semnalate diferente semnificative (p<0,05) si distinct
semnificative (p<0,01).

Determinarea azotului usor hidrolizabil

Rezultatele obtinute au evidentiat ca, valoarea azotului usor hidrolizabil din

pipotele studiate a crescut cantitativ pe timpul depozitarii in conditiile de refrigerare
precizate de producator (0...+4°C).

La controlul efectuat in prima zi de depozitare, continutul in azot amoniacal a
variat intre 12,36+0,05 mgNH3/100g (lotul P1) si 12,66+0,12 mgNH3/100g (lotul Ps).

Prin corelarea valorilor obtinute cu limita maxima impusa de legislatia in
vigoare (***2002) de 25 mgNHs/100g se poate observa ca, pana in ziua a 6-a de
depozitare, valorile medii ale continutului in azot usor hidrolizabil situate n
intervalul 22,88+0,08 mgNH3/100g (lotul Py) si 23,73+0,13 mgNH3/100g (lotul P4)
au indicat un produs bun pentru consum, n timp ce la controlul efectuat in ziua a 7-
a limita superioard a continutului de azot usor hidrolizabil a fost depasita,
fnregistrandu-se un minim de 25,27+0,09 mgNH./100g (lotul P1) si un maxim de
25,88+0,14 mgNH2/100g (lotul Py).

La sfarsitul perioadei analizate (ziua a 9-a), azotul usor hidrolizabil a
prezentat niveluri medii de: 28,64+0,11 mgNHs/100g (lotul P;), 28,97+0,06
mgNHs/100g (lotul P2) 29,06+0,05 mgNH3/100g (lotul P3) si de 29,16+0,09
mgNH3/100g (lotul P4).

Valorile calculate pentru coeficientul de variatie s-au situat in intervalul 0,55-
4,90%, fapt care indica o foarte buna uniformitate a caracterului studiat pe Tntreaga
perioada analizatd. Sub aspect statistic, diferentele Tnregistrate intre loturi au fost
semnificative (p<0,05), distict semnificative (p<0,01) si foarte semnificative
(p<0,001) (tabelul 7.25).
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Tabelul 7.25 / Table 7.25

Dinamica azotului usor hidrolizabil din pipotele de pasire
Dynamics easily hydrolyzable nitrogen in bird gizzards

Durata de Lotul de _Estimatori statistici (n:10)
depozitare Lo X +s% Min. | Max. Semnificatia diferentelor dintre loturi
- experienta V%
(zile) (mg NHs/100g) (mg NH3/100g)
+
E ﬂgg;gg? igé ﬁgg Eig P1vsP=NS (p=0,906); Pvs.Ps=NS (p=0,131);
0 5 15095012 (303 1161 1255 PivsP«=NS (p=0.900); PavsPs=NS (p=0,105);
3 Y= : : 2= Pvs P4=NS (p=0,808); Pavs.Ps=NS (p=0,164).
P4 11,91+0,05 [1,84]11,47 [12,13
+
E Eig;ggg 32 12;5 E?Z P1vsP=NS (p=0,393); Pvs.Ps=NS (p=0,564);
! P 12,43+0,10 |2,55] 11,98 | 12,80 | VoP=" (p=0015); PAsPs=NS (p=0.779);
3 2O d d 2 Povs.P4=NS (p=0,100); Pavs.Ps=NS (p=0,057).
Fs 12,66+0,12 [1,84]12,08 | 13,23
+
0002 (BB oty rarevs (0
2 5 13885008 (18211347 [ 1228 PvsP=* (p=0,022); PavsPs=NS (p=0,721);
3 2P : d 22 Povs.P4=NS (p=0,853); Pavs.P=NS (p=0,588).
P4 14,00£0,22 [4,90] 13,01 | 14,81
+
ﬁi igﬂ;gg; ;’jg ﬂ;g 1223 PivsP2=NS (p=0,781); Pivs P:=NS (p=0,118);
3 P 15’3110’13 2’72 1 4’91 15’92 P1vs.P4=NS (p=0,080); P2vs.P3=NS (p=0,195);
3 2o : d 22 Povs.P4=NS (p=0,137); Pavs.P=NS (p=0,841).
P4 15,34+0,11 [2,18]14,97 [ 15,87
+
180000 L0 L0 ety s -0
4 Satas : : == PivsPs=** (p=0,002); PvsPs=NS (p=0,796);
P 18,22:016 [2.79] 17,51 [1894 |y \0p ~ 070 0085 Pavs et (0=0016)
P4 18,68+0,15 [2,52[17,89 (19,25 ST e
+
o E0000 L LS s oy s 0o
5 P 21442015 [1.22]2076 | 2205 [2vsP+=""" (p<0.001); PvsPs=NS (p=0,231);
s masss : : =2 pavs.Ps=* (p=0,010); Pavs.P4=NS (p=0,137).
P4 21,73+0,16 |2,36] 21,03 | 22,59
P 22,88f0,08 115]2245 2328, o\ (9=0054); PAvsPa="* (p=0007)
6 P2 23,3420,11 [155] 2283 [ 2376 |, o070 01y pvs PooNS (=004
Po | 23532026 |3,48122.28 | 24,79 b s p,=NS (p=0095); Pavs Pe=NS (p=0,3%0).
P4 23,73+0,13 [1,70] 23,09 | 24,39
+
P | 25772000 |LOT| 2455 [ 2567 s (ot 00y, paspicns (0138
7 222, : : 2 p.vs Pa=** (p=0,001); PvsP=NS (p=0,214);
Ps 25524012 [1,47124,89 [ 26,09 Io\ o "o (70 009) Pavs Pec (0=0038).
P 25,88+0,14 |1,83] 25,08 | 26,57 e ‘
+
o s (L0241 o s gt
8 dabie : : PV Pa=*** (p<0,001); P2vs.P3=NS (p=0,219);
Ps 2710%0,13 [1,47] 26,64 [ 27,87 Io, o “ao (0-0,002); Pavs Pz (0=0,049)
P 27,49+0,14 [1,58]26,93 28,09 T e
P 28,65+0,11 [1,22]27,99 | 29,06
b, | 26.070.06 |163] 26,71 20,18 [SPE" (p=0008) PrvsPs= (p=0001)
9 = : . *———P1vs.P4=*** (p<0,001); P2vs.P3=NS (p=0,440);
Ps 29,0620,05 [0,85]28,71[29.22 Io o o 1120 104y Pavs PA=NS (p=0382)
P4 29,16+0,09 [1,00] 28,66 | 29,71 0 ’

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Cercetarile efectuate de Preda (2014), in conditii experimentale
aseménatoare au indicat cd valoarea azotului usor hidrolizabil identificata in pipotele
de pui a crescut treptat pe parcursul depozitarii de la 12,75 mgNH3/100g (prima zi de
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depozitare) la 23, 80 mgNHs/100g (ziua a 8-a), ceea ce incadreaza, din acest punct
de vedere organul Tn categoria celor proaspete pe parcursul celor 8 zile de depozitare.

Identificarea prezentei hidrogenului sulfurat

Identificarea prezentei hidrogenului sulfurat din pipote ne-a aratat usoara sa
prezentd incepand cu ziua a 7-a de depozitare (3 probe usor pozitive din 5 la loturile P3 si
P4 si respectiv, 4 probe usor pozitive din 5 la loturile P si Py), aspect care semnaleaza ca,

acestea si-au mentinut prospetimea in primele 6 zile de depozitare (tabelul 7.26).

Tabelul 7.26 / Table 7.26
Identificarea prezentei hidrogenului sulfurat in pipotele de pasare
Identification of the presence of sulphurous hydrogen in bird gizzards

Durata de depozitare (zile)

Lotul Proba 0 1 5 3 n 5 6 7 8 )
1 - - - - - - - + +

2 - - - - - - - + + +

P 3 - - - - - - - : + T
4 - - - - - - - + + +

5 - - - - - - - + + +

1 - - - - - - - + + +

2 - - - - - - - i i +

P, 3 - - - - - - - : + T
4 - - - - - - - + + +

5 - - - - - - - 5 + +

1 - - - - - - - + + +

2 - - - - - - - - + +

P3 3 = = = = = - - + + +
4 - - - - - - - - + +

5 - - - - - - - + + +

1 - - - - - - - + + +

2 - - - - - - - - + +

Pa 3 - - - - - - - + + +
4 - - - - - - - - + +

5 - - - - - - - + + +

- = lipsd; & = usor prezent; + = puternic prezent

Acest proces a crescut in urmétoarele zile de depozitare, o prezenta puternica
a hidrogenului sulfurat fiind constatata in ziua a 9-a (5 probe pozitive din 5).

Aprecierea gradului de oxidare al grasimilor

Analiza grasimilor din pipotele de pasare a semnalat faptul c&, esantioanele

depozitate conform recomandarii producatorului (0...+4°C) s-au mentinut proaspete
in primele 5 zile. Tn urma controlului, efectuat in ziua a 6-a, au fost observate primele
semne discrete de rancezire (aparitia culorii roz pal), iar incepand cu ziua a 8-a, semnele
de alterare au devenit tot mai evidente (aparitia culorii rosie-violet) (tabelul 7.27).
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Tabelul 7.27 / Table 7.27
Identificarea aldehidelor in pipotele de pasire
Identification of aldehydes in bird gizzards

Durata de depozitare (zile)

Lotul Proba 0 1 5 3 7 5 6 7
1 - - - - : :

2 - - . - S - + +

P1 3 = : = = : . * i
4 . . . . . . . +

5 - - - - - - - +

1 S S § S . - + +

2 - - . - S - + +

P2 3 - - - - - - + i
4 - - - - - - + +

5 - - - - - - - +

1 s S § § . - + +

2 - - - - - - + +

Ps 3 - - - - - - + +
4 . . . . . . . +

5 s S § g S - + +

1 s S § § . - + +

2 - - - - - - + +

P4 3 - - - - - - + i
4 - - - - - - + +

5 = s 8 = S - + +

- = culoare alba sau cu tenta galbuie; * = culoare roz-rosie; + = culoare rosie pana la violet cardinal;

Determindrile realizate de Preda (2014) in conditii experimentale
asemdndtoare, au indicat cd pipotele si-au pastrat starea de prospetime pana la
controlul efectuat in ziua a 7-a de depozitare, moment in care reactia Kreis a fost slab
pozitiva.

Continutul in apa

Determinarile efectuate in prima zi de depozitare in vederea stabilirii
continutului in apa au prezentat valori medii de 79,73%£0,02% la lotul P, de
79,49+0,02% la lotul P2, de 79,70+0,02% la lotul Ps si de 79,35+0,03% la lotul P..

Pe parcursul depozitarii continutul in apa s-a diminuat treptat, astfel ca la
controlul efectuat in ziua a 6-a (ziua de expirare precizata de producator), probele
lotului lotul P1au prezentat un continut mediu de 79,27+0,01%, cele ale lotului P, de
79,01+0,03% si lotului Pz de 79,20+0,02%; lotul P, a avut o umiditate de
78,87+0,01%. In ultima zi de control (ziua a 9-a), continutul in api a scizut
semnificativ, inregistrandu-se o valoare minima de 78,55+0,023% (lotul P4) si o
maxima de 78,97+0,04% (lotul P1).

Coeficientii de variatie au prezentat valori foarte mici pe Intreaga perioada
de control (V%=0,06-0,15), fapt care ne-a permis sa caracterizam acest caracter ca
fiind foarte omogen.
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Din punct de vedere statistic, intre loturi au fost identificate diferente
statistice foarte semnificative (p<0,001), la fiecare etapa de control (tabelul 7.28).

Tabelul 7.28 / Table 7.28

Dinamica continutului de apa din pipotele de pasare
Dynamics of water content in bird gizzards

Durata de Lotul de _Estimatori statistic! (n=10)
depozitare . X +5% Min. | Max. Semnificatia diferentelor dintre loturi
- experienta V% @
(zile) (%) (%)
P 79,740,02 |0,07 | 79,65 | 79,87
Pi —9E050.02 10:08 T 79.44 1 79.66 PSP (p<0.001); Prvs Ps=NS (p=0,214);
0 P 79.710.02 | 0,07 | 79,65 | 79.85 |\vSP+=""" (<0001); Pvs Ps="" (p<0,001);
3 o . : == Povs.P4=*** (n<0,001); Pavs.Ps=*** (p<0,001).
P. | 79,36%0,02 [0,09] 79,22 | 79,44
+
T 00l 10t 1581 e pamrspots g
! 5s79.70:0,02 [006| 79.65 | 79.79 [ PR (p<0, 001) PSP 0 001)
: LR 1 : 1221\ Py=* (p<0,001); Pavs. =" (p<0,001).
P, | 79,35%0,03 [0,10]| 79,20 | 79,43
P 79,67+0,02 0,07 | 79,59 | 79,78
Pl 20492002 [0.07 1 79.37 | 7956 PVSP2=* (p<0001); PrvsP3=NS (p=0,102);
2 Ps179.634002 [0,08] 70,51 | 70,70 FLVSP=""* (p<000L): Pavs Ps=+* (p<0,001)
: e : = Povs Py (p<0,001); Pavs.P4=*** (p<0,001).
P._ | 79,27+0,02 [0,08] 79,19 | 79,37
P 79,58+0,02 |0,07 | 7 7
s 72’2;8’83 8’21 78’22 78&3 Pavs,Pz="" (p<0,001); P1vs Ps=NS (p=0,088);
3 2 SE2E 0 : 27 PIVS P (p<0,001); Pavs.Pa=*"* (p<0,001);
P3 79,52i0,03 0,12 79,40 79,67 PZVS.P4:*H€ (p<0 001) P3VS.P4:m (p<0 001)
P. | 79,16%0,02 |0,06| 79,09 | 79,24 o ’
P 79,48+0,02 |0,07 | 79,38 | 79,56
Pi 292050.03 10.12 T 79.08 | 7932 P1VsPz="* (p<0.001); P:vs Ps=NS (p=0,064);
4 5 20225002 10.09 1 79 32 | 79 55 VP (p<0,001); Pavs P5=*** (p<0,001);
3 e, ' : 29 oS Pa=** (p<0,001); Pavs.Ps=>** (p<0,001).
P, | 79,0740,02 [0,07] 79,00 | 79,17
P 79,38+0,02 |0,06 | 79,33 | 79,47
Pi 29 1150.03 10.10 T 79,01 | 79 27 PVsPz="* (p<0,001); Pvs Ps=NS (p=0,061);
5 P:  |79.3120,02 [0,09] 7921 | 79.46 [LVSP " (p<0001); PavsPs= (p<0,00L);
& DI N ' 20\ Pa=** (p<0,001); Pavs. Pa=*"* (p<0,001).
P. | 78,9740,03 [0,13] 78,85 | 79,13
P 79,27+0,01 |0,06 | 79,18 | 79,34
5, 79.01%003 [0.11] 78.92 | 79,19 F:VSPe="" <0001y PavsPa=NS (p=0054);
6 P 79,20£0,02 [0,07| 79,11 | 79,31 [L\sP+="" (p<0001); ParsPs="" (p<0.001);
S TU L ' 2221\ Pa=r* (p<0,001): Pavs. Pa=* (p<0,001).
P, | 78,87+0,01 |0,06| 78,78 | 78,92
P 79,18+0,02 |0,10 | 79,05 | 79,28
Pl 28902003 101178 71 T 78 99 P1VsP2=""* (p<0,001); PivsPs=NS (p=0,111);
7 2 Al : 22 Pivs P42 (p<0,001); Pavs.Pa=*** (p<0,001);
Py [7912002[0,00] 79,01 [ 79,28 |0 " e £-0001 pavs P (p<0.001)
P, | 78,76%0,03 [0,12| 78,60 | 78,89 | - i Y
P 79,06+0,03 |0,12 | 78,88 | 79,18
Pl 28795003 1014178 65 | 78 03 P1VsP2=""* (p<0,001); PivsPs=NS (p=0,237);
8 2 P22 : 22 PV Py (p<0,001): Pavs.Pa=** (p<0,001);
Py [79,01£0,03[0,10] 7889 [ 79,11 0 " P o b b Tk (p20.001).
P, | 78,66+0,02 |0,09] 7852 | 78,75
P 78,97+0,04 |0,15 | 7 79,1
175604000 [o.11 | 7o'58 | 7577 FAVSPe=""* (p<0001) PrsPeeNS (p=0.127)
9 2 e : L Pivs P4 (p<0,001); Pavs.Pa="** (p<0,001);
Pa [78,90%0,03 |0.10] 78,80 [ 79.09 o, o (070 0001 Prvs Pes (p0,001),
P. | 78,55%0,03 |0,12| 78,44 | 78,72 el ’

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

137



Continutul in substanta uscatd

Privitor la continutul in substanta uscata al pipotelor, determinarile specifice
realizate au evidentiat o evolutie cantitativd crescatoare, In paralel cu sciaderea
continutului in apa din acestea, de la o etapa de control la alta (tabelul 7.29).

Tabelul 7.29 / Table 7.29

Dinamica continutului de substanta uscata din pipotele de pasare
Dynamics of the dry matter content in bird gizzards

Durata de

Estimatori statistici (n=10)

depozitare LOtu.I dev X +5% Min. | Max. | Semnificatia diferentelor dintre loturi
: experienta - V% - ’ ’
(zile) (%) (%)
P, | 20,26%0,02 |0,34] 20,13 | 20,35
P, 20455002 [0.31] 20:34 | 20,56 [ SP= (<0001 PrsPi=NS (p=0214)
0 P: | 2029£0.02 [0.23] 20.15 | 20,35 | 2\SP+="" (p<0,001); PasPs="" (p<0.00L);
3 LI, ' : 122_Ipovs Pa=** (p<0,001); Pavs.Ps=>** (p<0,001).
P. | 20,65:0,02 |0,34] 20,56 | 20,78
Pi | 20,27%0,02 |0,32] 20,19 | 20,39
5, 20,51£0,02 [028] 20.38 | 2059 [P1VSP2=" (3<0001) PivsPs=NS (p=0,194)
! Ps | 20,3020,02 [0.23| 20,21 | 20,35 | 2V8P«=""" (p<0.001); PavsP="" (p<0.001);
3 ,30£0,02 |0, ' 135 Ip s P (p<0,001); Pavs Pa=*** (p<0,001).
P. | 20,65%0,03 |0,38] 20,57 | 20,80
+
BE T TN S e ee——
2 > 20.3720 02 10311 203 | 2049 [ 1VsP+=" (p<0,001); PavsPs="> (p<0,001);
3 ,37+0,02 10, : A9 b\ P (p<0,001); Pavs Pa=*** (p<0,00L).
Ps | 20,73%0,02 |0,31] 20,63 | 20,81
P. | 20,42%0,02 |0,28] 20,31 | 20,50
B, 20680,03 [0.43] 20,56 | 20.79 [2VSP#=""" (<0001) PivsPs=NS (p=0,088):
3 Ps [ 2048+003 [045] 20.33 | 20,60 FLVSP=""* (P<000L): PavsPs=+* (p<0,001)
3 480,08 |0, ' 00 b, = (p<0,001); Pavs Pa=*+* (p<0,001).
P. | 20,84%0,02 |0,23] 20,76 | 20,91
P, | 20,52%0,02 |0,27] 20,44 | 20,62
B, 20.80£003 [0.47] 20,68 | 20,02 F2VSPe="" (<0001 PivsPa=NS (p=0,064);
4 2 o= : : 22 _Pivs Py (p<0,001); Pavs.Pa=** (p<0,001);
Ps | 205620,02 [0.36] 2045 | 20,88 o0 =, P00 R B
P. | 20,93%0,02 |0,27] 20,83 | 21,00 00L) ’
P, |20,62%0,02 |0,23] 20,53 | 20,67
B, 20894003 [0-10] 20.73 | 20,09 F2VSPe="" (<0001 PivsPa=NS (p=0061);
5 P 20,69%0,02 |0,36] 20,54 | 20,79 [L\SP+="" (p<0001); P Ps="" (p<0.001);
3 DY, ' : L¥_IPovs Pa=* (p<0,001); Pavs.Ps=*** (p<0,001).
P. | 21,03%0,03 |0,47] 20,87 | 21,15
P, |20,74%0,01 [021] 2 20,82
> 22'oo+g’83 8’42 282? 22138 Pavs,Pz="" (p<0,001); Pivs.Ps=NS (p=0,054);
6 ,00£0,03 10, : 198 o VS P (p<0,001); Pavs Pa=* (p<0,00L);
P, | 20,79+0,02 10,33 20,69 | 20.89 lp, b s (n<0,001): Pavs Pe=*** (p<0,00L).
P. | 21,13%0,02 |0,21] 21,08 | 21,22 00L) '
P, | 20,82%0,02 |0,37] 20,72 | 20,95
5, 211040000 [0.42] 21,01 | 2129 FAVSPe="" (<0001) PivsPa=NS (p=0111);
! P: | 20,8820,02 |0,33] 20,77 | 20,99 |- V5P (p<0001); PavsPe=" (p<0,00L);
3 880,02 |0, ' 199 b\ P (p<0,001); Pavs Pa=*** (p<0,001).
Pa | 21,24%0,03 |0,46] 21,11 | 21,40
P, | 20,94%0,03 |045] 20,82 | 21,12
P; 51212003 0511 21 07 T 2135 PVsP=* (p<0,001); PivsPs=NS (p=0,237);
8 214903 10, ' 132 _Ip, | P (p<0,001); Pavs Pa="* (p<0,00L);
Ps | 2090:0,03 [037] 20,89 [ 21,11 e P e
P. | 21,34%0,02 |0,34] 21,25 | 21,48 | *° 003 Favs. 00
P, | 21,030,04 |0,54] 20,85 | 21,20
Pi 51312002 (029 2123 | 2T.ap VP (p<0.001); PrvsP=NS (p=0,127);
9 S e 0 oot T Tan PIVSPi=* (p<0001) Pavs Pe=" (5<0001);
3 10+0,08 |0, : 120 Ip s = (p=0,002); Pavs Pe=*** (p<0,001).
P. | 21,45%0,03 |0,42] 21,28 | 21,56

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

138




Astfel, la controlul efectuat in prima zi de depozitare, lotul P1 a inregistrat o
valoare medie de 20,27+0,02%, lotul P, de 20,51+0,02%, lotul P3 de 20,30+0,02%
si respectiv, lotul P4 de 20,65+0,03, in timp ce la controlul desfasurat in ziua a 6-a de
depozitare, lotul P1 a prezentat un continut mediu de 20,73+0,01%, lotul P, de
21,00+0,03%, lotul P; de 20,79+0,02%, iar lotul P4 de 21,13+0,01%. La finalul
perioadei de depozitare (ziua a 9-a) s-a constatat o valoare minima de 21,03+0,04%
la lotul P1 si 0 maxima de 21,45+0,03% la lotul Pa.

Testarea semnificatiilor pentru acest parametru a evidentiat diferente foarte
semnificative (p<0,001) intre loturi in cadrul fiecarei etape de control, dar si o foarte
buna omogenitate la nivel de lot a caracterului analizat (V%=0,06-0,15).

Continutul in proteine

Determinarea proteinelor in prima zi de depozitare a evidentiat valori medii
de 17,29+0,01% la lotul Py, de 17,26+0,01% la lotul P,, de 17,30+0,01% la lotul P3
si de 17,27+0,0,01% la lotul P..

Pe parcursul depozitarii ponderea proteinelor a crescut usor (odatd cu
majorarea substantei uscate), astfel ca in ziua a 6-a de control, valorile medii
Tnregistrate pentru lotul Py au fost de 17,43+0,02%, pentru lotul P, de 17,39+0,01%,

pentru lotul P; de 17,44+0,01%, iar pentru lotul P, de 17,41+0,02% (tabelul 7.30).

Tabelul 7.30 / Table 7.30
Dinamica continutului de proteine din pipotele de paséare
Dynamics of the proteins content in bird gizzards

Durata de Lotul de _Estimatori statistici (n=10)
depozitare .| X +sX% Min. | Max. Semnificatia diferentelor dintre loturi
: experienta V% =
(zile) (%) (%)
0 1 2 3 4 5 6
+
P [ 17265002 OSL[ 1720 [ 1735 |, s (0o 150, PasPees =0462)
0 P 17’29;0’02 0’22 17’2 7 17‘35 PivsPs=NS (p=0,373); PavsPs=* (p=0,023),
3 e : : =2 _Pavs.P4=NS (p=0,528); Pavs.P4=NS (p=0,109).
P4 17,26+0,01 [0,19] 17,20 | 17,32
P {11200 022 1726 [ 1757 |, o s om0y PasPecis p=048)
! P 17,30£0,01 [0,22] 17,25 | 17,37 [VsPNS (p=0244), PavsPs=" (p=0011);
3 i : : =2 °Pavs.P4=NS (p=0,423); Pavs.P4=NS (p=0,070).
P4 17,27+0,01 [0,15] 17,23 | 17,33
P {17520 {018 1726 [ 1738 |, o s (0000 PasPecis =0728)
2 P 17.3220.01 |0.22] 17.00 | 17,42 [VsPaNS (p=0.124), PavsPs= (p=0,048);
3 e, * : 22 _PovsP4=NS (p=0,908); Pavs.P4=NS (p=0,062).
P4 17,29+0,01 [0,16| 17,26 | 17,35
+
b U15000L {023 1150 |10 b s oy ranr v 0000
3 5 17355001 1026 | 1730 | 1725 PvsPe=NS (p=0,160); PavsPs=* (p=0,030);
3 0=, * : =2 _pvs.P4=NS (p=0,702); Pavs.P4=NS (p=0,069).
P4 17,32+0,01 [0,22] 17,27 | 17,38
+
E; 1;21;88? 83(7) 1;3; 1;13 P1vs.P2=NS (p=0,099); P1vs.P3=NS (p=0,658);
4 P 17’38:0,01 0’2 7 17‘35 17‘ 78 P1vsPs=NS (p=0,236); P2vsPs=* (p=0,039);
3 DT : : 2% _bovs Pa=NS (p=0,627); Pavs.P4=NS (p=0,108).
P4 17,35+0,02 [0,31] 17,29 | 17,44
P1 17,40+0,02 [0,28] 1733 [ 1749 | _ . . _ NG (e :
5 P, 17362001 [0.18 | 1731 | 17 41 [2sPz=NS (=0.06); PovsPs=NS (p=0,695);
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0 1 2 3| 4 5 6
5 Ps | 17,41#0,01 |0,23] 17,37 | 17,50 |PvsP=NS (p=0,175); PvsPs=* (p=0023);
P, | 17,38%0,02 |0,33] 17,30 | 17,47 |PAsPs=NS (p=0,557); PvsPs=NS (p=0,084).
P 17,43+0,02 |0,29] 17,37 | 17,51
Pl 17395000 T0.131 1736 | 1724 P2vsP2=NS (p=0,050); PrvsP5=NS (p=0,686);
6 2 SISRLE | : 22 PVSPENS (p=0,177); PvsPs=* (p=0019);
Ps | 17,44%0,01 [0,21] 17,40 [ 17,53 | "> 1" 1) FARTS D)
b1 17410.05 [0 33 | 1734 | 17 45 T2/sP4=NS (9=0512); PvsPi=NS (p=0083),
P 17,46+0,02 | 0,30| 17,40 | 17,59
Pl 7225001 To.16 1738 | 1727 PvsP=NS (p=0,073); PrvsPe=NS (p=0,563);
7 2 e : = PIsPNS (p=0,167); PavsPs=* (p=0,020);
P 17,47+0,01 (020 17,44 | 1756 | " >0* P00 PASTI= (PR,
P, 17235001 (0241 1738 | 1751 Pavs.P4=NS (p=0,664); Pavs.Ps=NS (p=0,054).
P. | 17,490,02 |0,29] 17,41 | 17,59
P 17,4520,01 |0,19| 17,40 | 17,51 [ sP=" (p=0036): PivsPs=NS (p=0,743);
8 - e ' 2= PvsPNS (p=0,152); PavsPs=* (p=0017);
Ps | 17,50£0,01 |0,23] 17,47 | 17,58 | Voram Vo W20, 90), FABFs= AP=5 1))
P, 17465002 (034 1740 | 1757 P2vs.P4=NS (p=0,483); Pavs.P4=NS (p=0,081).
P 17,51+0,02 | 0,30| 17,45 | 17,60
P1 17.4720,01 |0.16 | 17.44 | 17,53 [[VsP=" (p=0024); PrvsPs=NS (p=0634)
9 2 2= | : 22 b vsP=NS (p=0,118); PavsPs=** (p=0,008);
Ps | 17,52£0,01 |0,23] 17,48 | 17,61 | Vom0 W=-r0) PAVSRe= (=050,
P, | 17482001 [0.25| 1743 | 1757 | 2SPFNS (p=0460); PavsPe=* (p=0044)

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Valorile calculate pentru coeficientul de variatie s-au situat in intervalul 0,13-
0,46%, fapt care indica o foarte buna uniformitate a caracterului in interiorul fiecarui
lot analizat, pe intreaga perioada de control. Intre mediile loturilor au fost gasite
diferente semnificative (p<0,05) si distinct semnificative (p<0,01).

Continutul in lipide

Referitor la continutul in grasime, se remarca faptul ca, pipotele analizate au

inregistrat un trend descrescétor de la o etapa de control la alta. Astfel, ponderea
grasimilor inregistrate in primele 6 zile de depozitare (ziua 1-ziua a 6-a) au variat la
lotul Py ntre 1,25+0,01% si 1,02+0,01%, la lotul P, intre 1,34+0,01% si 1,12+0,02%,
la lotul Ps intre 1,28+0,01-1,05+0,02 si respectiv, la lotul P4 intre 1,41+0,02% si
1,19+0,02%. La sfarsitul perioadei de stocare, continutul in grasimi al pipotei a
prezentat o valoare minima la lotul P1 (0,90£0,01%) si o maxima la lotul P4

(1,030,02%) (tabelul 7.31).

Tabelul 7.31 / Table 7.31
Dinamica continutului de lipide din pipotele de pasare
Dynamics of the lipids content in bird gizzards

Durata de Lotul de _Estimatori statistici (n=10)
depozitare .ol X +s% Min. [ Max. Semnificatia diferentelor dintre loturi
: experienta V% 7
(zile) (%) (%)
0 1 2 3 4 5 6

P1 1,26+0,01 [2,86] 1,20 | 1,31
P2 1,35+0,01 [1,42| 1,32 1,38
Ps 1,29+0,01 |2,05] 1,25 1,33
P4 1,43+0,02 |4,21| 1,36 1,52
P1 1,25+0,01 |3,20| 1,18 1,29
1 P2 1,34+0,01 [1,96| 1,29 1,37
Ps 1,28+0,01 |2,21| 1,22 1,32

P1vs.P2=*** (p<0,001); P1vs.P3=NS (p=0,102);
P1vs.Ps=*** (p<0,001); P2vs.Pa=** (p=0,001);
Pavs.P4=*** (p<0,001); Pavs.P4=*** (p<0,001).

P1vs.P2=*** (p<0,001); P1vs.P3=NS (p=0,094);
P1vs.Ps=*** (p<0,001); P2vs.Ps=** (p=0,002);
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0 1 2 3| 4 5 6
1 Ps 1,41¥0,02 [3,89] 1,33 | 1,50 |PasP="*(p<0,001); PavsPe=""* (p<0,00L).

P 1,22+0,01 |2,88| 1,16 | 127
P; 1312000 T8 125 T L33 FivsPe="** (p<0,00L); PvsP:=NS (p=0952)
2 S 1952001 13951 118 T 120 PVsPs="* (P<0,00L) PavsPs=** (p=0,001);
P, | 1382001 [3.27] 131 | Lag | *SPNS (p=080L) PasPer(p<000L)
P 1,17+0,01 |3,63| 1,12 | 1,23
Py 126001 [2.70] 122 | a1 PVSP=" (p<0001); PivsPs=NS (p=094)
3 S 1905001 12 561 .14 T 125 PVsPa=" (p<0,001); PavsPs=** (p=0,001);
P. | 1332001 [341| 127 | Lag | 2SPe" (p<000L) PavsPi= (p<0001).
P 1,12+0,01 |3,93| 1,06 | 1,19
5 1515001 T1os T17 | L2q PSP (p<0001); PusPs=* (p=0,028)
4 b1 T15:0 01 13561 T 00 | 120 PIVSP=""* (p<0,001) PavsPs=* (p=0,008);
P. | 1295002 [367| 123 | Lag | 2P (p<000L) PavsPi=* (p<0001).
P 1,07+0,01 [3,.83] 1,00 | 1,12
P; 1172001 Taso | 113 | Lot PivsPe=""* (p<0,00L); PvsP3=NS (p=0067);
5 Ps 1102001 [2.90] 105 | 1.45 |L\sPs="" (p<000L); PavsPs= (p=0,001)
P. | 1242002 [409| 116 | 131 | 2SPe " (<O00L) PasPi= (p<0001).
P 1,02¢0,01 |3,68| 0,96 | 1,09
P; 10000 1213 Toa | L1 PP (p<0,00L); PrvsPs=NS (p=0,076)
6 Ps 1052002 [4.50] 101 | 1.14 |L\sP=" (p<000L); PavsPs= (p=0,003)
P. | 1192002 [414] 111 | 127 | 2SPe " (p=0002) PsPe= (p<0001)
P 0,08£0,01 [2,72| 0,94 | 1,02
P1 1.062002 15131 100 | 116 [2vsP="(p<0,001); P1vsPs=NS (p=0,291);
7 2 JOBIE 1o, : 20 b ivs Pa= (p<0,001); Pavs Pa=** (p=0,005);
Ps | 1,00:0,01 |4,18] 0,04 | 1,10 [ [\or W8I0, FAS.e= AP o)
P. | 113£0.02 [482] 1.06 | L2z | 2P (p=0002);PasPe= (p<000)
P 0,04x0,01 |4,52| 0,87 | 0,99
Pi L0100l 1315 093 | Log PvsP="* (p=0,00L); PrvsPs=NS (p=0310)
8 51 5'56:0.05 12641 0'g7 | 103 FVSP=" (p<000L); ParsPs=* (p=0017)
P. | 1092001 [2.09] 1,04 | 1.14 | 2SPe " (<O00L) PasPi= (p<0001).
P 0,00£0,01 |3,73| 0,84 | 0,95
510 965001 14761 0’87 T Too PVsP="" (=0003); PrvsPs=NS (p=0501);
9 P: | 0912001 |475] 0.85 | 0,98 [VSPe " (p<000L); PavsPs= (p=0017);
P. | 1.03£0.02 [461] 097 | 1.10 | 2SPe " (p<000L);Pavs P (p<000)

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Indicatorul chimic analizat si-a pastrat caracterul de omogenitate (V%=1,42-
5,64). Sub aspect statistic, pe intreaga perioadd de depozitare, intre cele 4 loturi s-au
inregistrat diferente semnificative (p<0,05), distinct semnificative (p<0,01) si foarte
semnificative (p<0,001).

Continutul in substante minerale

Tn ceea ce priveste continutul in substante minerale, valorile obtinute pentru
acest indicator au prezentat o usoara crestere de la o etapa de control la alta. Astfel,
pipotele analizate in prima zi de depozitare au prezentat o valoare minima de
0,94+0,01% la lotul P3 si 0 maxima de 0,99+0,01 la lotul Py, in timp ce n ziua a 6-a,
acestea au Tnregistrat un nivel minim de 1,15+0,02% la lotul P; si un maxim de
1,26+0,02% la lotul P, (tabelul 7.32).
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Tabelul 7.32 / Table 7.32
Dinamica continutului in sustante minerale din pipotele de pasare
Dynamics of the mineral substances content in bird gizzards

Durata de Lotul de _Estimatori statistici (n=10)
depozitare .| X +sX% Min. | Max. Semnificatia diferentelor dintre loturi
. experienta V% 5
(zile) (%) (%)

P 0,95+0,01 (3,57 0,88 | 0,98
b, | 099:0.0L [3.71] 002 | 104 [SP="™ (=0004) PusPs=NS (=0676)
0 2 0994001 3711 092 | LOB ovspi=r (p=0013) PasPs=** (3=0001);
Ps 0,04£0,01 [342| 0,89 | 1,00 |Lar+ Dol FASE T (0= 00
P | 0.0830.01 [234] 005 | 1,02 | ~°reNS (=0623) ParsPe= (p=0005)
P 0,95+0,01 [3,44] 0,90 | 0,99
P, 0,89:001 [3.84] 093 | 105 [SP" (p=0016) PusPs=NS (p=0630)
! P, | 0945001 [431] 0,50 | Lo4 [VSP=" (p=006) PavsPs="+ (p=0003)
Pa 0'99:001 12901 096 | o5 T2PANS (p=0,999); Pavs.Ps="* (p=0,003).
P 0,98+0,01 [3,04| 0,94 | 1,02
p1 1052002 16151 0.96 | 113 [PvsP="* (p=0,002); PwvsP=NS (p=0,927);
2 b. | 0.982001 [444] 0,53 | 105 [oP=" (p=0037) PavsPs=r* (p=0003)
Pa 1035000 12811 096 T 1.1o T2sPeNS (p=0275); PavsPa= (p=0,045).
P 1,02+0,01 |4,47| 0,95 | 1,09
pi 1102002 |4.74] 0.98 118 P1vs.P2=** (p=0,001); P1vs.Ps=NS (p=0,601);
3 Ps | 1.03£0.01 |3.85| 097 | 109 |[8P=" (p=0010); PasPs=r (p=0,004);
Pa 1085000 15871 008 T o1 T2sPeNS (p=0409); PavsPa=* (p=0,084).
P 1,06+0,01 [3,80] 0,98 | 1,11
Pi 1.15+0.02 |453] 1.06 1.23 P1vs.P2=*** (p<0,001); P1vs.P3=NS (p=0,225);
4 P 1082002 |4.42] 098 | 115 |vsP=" (p=0003); PavsPs=" (p=0010);
Ps 131007 630 T Tor | a1 P2/SPeNS (p=0432); PasPe=NS (p=0,060).
P 1,10£0,02 [423] 1,05 | 1,19
P1 1192002 |420] 1.13 | 1.26 [vsPz="(p<0001);PvsPs=NS (p=0545);
5 2 1] =\ ] ] L] nVSP:** :OOOSPVSP:** :0003
P3 1,12+0,01 |3,33] 1,08 | 1,18 | "°r* (p=0008); Pavs.Ps=** (p=0,003)
P 1174002 (4681 107 | 126 | 2/8P+=NS (p=0:485): PavsP=NS (p=0016).
P 1,15x0,02 [6,31] 1,03 | 1,23
P; 1262002 [435] 116 | 133 [vsP2=""*(p<0001);P1vsPs=NS (p=0618);
6 Pa | 1172001 |329] 1,00 | 121 |vsPe" (p=00LL) PavsPs=** (p=0,000);
Py 295000 Ta0aT 114 T T aa P2/SPeNS (p=0.197); PasPe=NS (p=0,087).
P 1,20£0,01 [2,04] 1,06 | 1,24
P; 1203001 |3.24] 1.23 | 1,38 | WvsPz=""(p<0,001);PvsP3=NS (p=0,999);
! P: | 1240012 [3.14] 115 | 126 |VSP=" (p=0.001); PavsPs=m (p<0,001);
Pa 127002 |451] 121 | 137 | 28P=NS (p=0317);PavsPe=""(p=0001).
P 1,27#0,01 |344| 1,19 | 1,34
Pi 1305001 12291 129 T 135 PAVSP=** (p=0,002); PvsPs=NS (p=0334)
8 P: | 1.25£0,02 [414] 1,18 | 135 |VSP=" (p=0022), PasPs=m (p<0,001);
P4 1322002 12001 124 | 139 [2/sP=NS (p=0384); PavsPe=" (p=0,002).
P 1,31+0,02 3,85 1,25 | 1,39
5, 138:0,02 [3.58] 131 | 146 PSP (=0003); PvsPo=NS (p=049)
° P: | 1.30£0,02 [383] 123 | 139 |VSP=" (p=0012); PavsPs=m (p<0,001);
Pa 1372001 (3271 129 | 142 | 28P=NS (p=0617); PavsPe="* (p=0002).
NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Omogenitatea caracteristicii analizate a fost foarte buna, cu valori cuprinse intre 1,51-
6,99%, iar testarea semnificatiilor pentru acest parametru a evidentiat diferente semnificative
(p<0,05), distinct semnificative (p<0,01) si foarte semnificative (p<0,001) intre loturi.
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Continutul in substante extractive neazotate

Continutul pipotelor n substante extractive neazotate a crescut usor pe timpul
depozitarii, variind intre 0,77+0,01% (pipote depozitate o zi) si 1,13+0,02% (pipote
depozitate 6 zile) la lotul Py, intre 0,92+0,02% (ziua 1) si 1,23+0,02% (ziua 6) la lotul Py,
intre 0,7840,02% (ziuva 1) si 1,13+0,02% (ziua 6) la lotul Ps sirespectiv, intre 0,98+0,02%
(ziua 1) si 1,32+0,02% (ziua 6) la lotul Pa.

Caracterul studiat a fost foarte omogen la nivelul celor 4 loturi pentru Tntreaga
perioada analizata (V%= 7,53-3,87); intre loturi au existat diferente semnificative (p<0,05),
distinct semnificative (p<0,01) si foarte semnificative (p<0,001) (tabelul 7.33).

Tabelul 7.33 / Table 7.33

Dinamica continutului de substante extractive neazotate din pipotele de pasare
Dynamics of non-nitrogenous extractive substances in bird gizzards

Durata de Lotul de _Estimatori statistici (n=10)
depozitare .| X +sX% Min.  [Max. Semnificatia diferentelor dintre loturi
- experienta V%
(zile) (%) (%)
0 1 2 3 4 5 6
P. | 077002 |6,37| 068 | 0,83 B , B ,
P, | 0,91%001 |4,26] 0,85 | 0,07 [P (p<0001); PisPs=NS (p=0,999);
0 Py | 0772002 |6.85] 0.66 | 0.83 |\SP«="" (p=0,000); PasPs="" (p<0.001),
P 0982002 [527] 087 | 1,05 | ~oFF (P=0004)ParsPi=" (p<0,001)
4 ,JOIU, ) ’ ’
Pr_ | 0772001 |51010.74 | 085 o p,wor (p<000L); PivsPs=NS (p=0,795)
P, | 092%002 |650] 0,84 | 1,01
1 P 0.7820.02 16811 069 0.86 P1vs.Ps=*** (p<0,001); P2vs.Ps=*** (p<0,001);
b 098002 [515] 0,88 | 105 | 25D (P=0014) PavsPe="** (p<001);
4 ,JOZIU, ) ’ ’
Pr 0812002 [5771075 [ 089 | 0 o oo s o (e o neoy
P, | 093%002 |594] 0,83 | 1,03
2 5 0520005 1433077 o g7 FLVSP=" (p<O00L); PAsPs=** (p<DO0L);
3 S99 14,391 9, B b\ Pa=* (p<0,00L); Pavs Pe=** (p<0,001).
Ps | 1,03%0,02 |548| 095 | 1,09
+
Pr | 0892001 14801 08 | 095 b cp,mor (p<0,001); PrvsPo=NS (p=0,750);
P, | 1,02£0,02 |6,30] 0,00 | 1,10 =
3 5 0595005 1753 080 09— F2VSP=""" (p<O00L); Pas = (p<000L);
3 SIIE L7195 B, 98 b \sPi=* (p=0,001); PavsPe=* (p<0,001).
Pa | 1,1120,02 |4,88] 1,08 | 1,20
Pr_ | 097002 15541088 | 108 5 \spsor (p<0.00L); PivsPs=NS (p=0577)
P, | 1,110,02 |657| 099 | 1,21
4 5 09652000 14270150 T Lo FLVsP="" (p<0001); PAsP= (p<000L);
B 1176002 [5.40] Toa | 124 [2/SPe=" (=0028) PavsPe=* (p<D001).
4 4 MTU, ) , ’
Pr [ 1042002 [636] 007 [ 114 | 0 000 NS (o063
P, | 1,17x0,02 |559] 1,06 | 1,28 =
S Ps | 1062002 |454] 096 | 1.1z |L\sPe="* (p<O001); PAsPs=" (p<0,001)
P 1242002 [5.19] 1.7 | 133 | 2P (p=0,013);PavsPs= (p<0,001).
4 , £4TU, ) , ’
Pr_ | 1.13#002 15001108 | 119 o cpmr* (0=0001); PasPs=NS (p=0970);
P, | 1,23x0,02 |4,25| 1,13 | 1,31 - -
6 5 T13:000 15585 Lo [ Lot PP (p<0001); PAsPs=** (p<0,001);
2 9= : : 2 PSP (p=0,002); Pavs P (p<0,001).
Ps | 1,32%0,02 |456| 1,19 | 1,39
Pr [ 1182002 [616 103 [ 129 | 0 oo o e om0don)
P, | 1,320,07 |6,11| 1,16 | 1,39 - NS
7 = 1212002 15941 1.08 134 P1vsPs=*** (p<0,001); Pavs.Ps=** (p=0,001);
P 1412002 |4.38] 1.09 | 148 | 25D (p=0015);PavsPs="* (p<0,001).
4 41XV, ) ’ ,
o Pr | 1,2320,02 [450] 1,17 | 1,35 |PsP="" (p<000L); P:vsP=NS (p=0,19L).
P, | 1,42%0,03 |6,33] 1,25 | 154 PwsPe** (p<0001); PAsPs=* (p<0,001).
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0 1 2 3 | 4 5 6
Ps 1,27+0,02 |5,85]| 1,20 | 1,43

8 > 5007 350 140 | 1o PASPENS (p=0.108); PavsPe="* (p<0,001).
P 1,32£0,02 |524] 1,21 | 1,42
Pi 1515003 15371 T35 1145 PP (p<0001); PivsP=NS (p=0,117)
9 o= ol 22 PPt (p<0,001); PavsPa=* (p<0,001);

P3 1,37+0,03 |5,82| 1,20 1,48
Pa 1,56+0,02 [4,87| 1,41 1,64
NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

PvsP4=NS (p=0,117); PavsPs=*** (p<0,001).

Valoarea energeticd
Valoarea energetica a pipotelor analizate a prezentat o usoara scadere de la o

etapa de control la alta, la toate cele 4 loturi analizate (fig. 7.2)

100 - Ziua dedepozitare

N D O
| |
| |
| |
[ |
| |

[ [ 1]
[ [ ]
| [ ]
[ [ ]
11

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9
“p,| 88,15 | 88,11 | 88,11 | 88,06 | 88,04 | 87,99 | 87,99 | 87,96 | 87,94 | 87,93

“P,| 89,36 | 89,33 | 89,24 | 89,22 | 89,21 | 89,21 | 89,11 | 89,10 | 89,06 | 89,04
4P;| 88,47 | 88,45 | 88,41 | 88,40 | 88,39 | 88,38 | 88,35 | 88,32 | 88,31 | 88,30
4P, 90,34 | 90,28 | 90,27 | 90,26 | 90,23 | 90,19 | 90,12 | 90,09 | 90,04 | 90,01

Figura 7.2 Dinamica valorii energetice a pipotelor de pasare
Figure 7.2 Dynamics of energetic value of bird gizzards

Valoarea energetica (kcal/100g)
w
o

Prin urmare, determinarile realizate in prima zi de depozitare au prezentat o
valoare minima a energiei brute de 88,15 kcal/100g (lotul P1) si o maxima de 90,34
kcal/100g (lotul P4), in timp ce la controlul efectuat in ziua de expirare a produsului
(ziua a 6-a) probele de pipota au evidentiat o valoare minima de 87,99 kcal/100g
(lotul Py) si 0 maxima de 90,12 kcal/100g (lotul Pa).

7.2.3 Dinamica incarcéturii microbiene

Numdrul total de germeni (NTG)

Analiza 1n dinamica a valorii NTG-ului din pipote a semnalat o crestere de la
0 zi la alta de control. Astfel, daca la primul control microbiologic (ziua 1) s-a
inregistrat o valoare minima de 4,970+0,008 logioufc/g (lotul P1) si o maxima de
4,979+0,009 logoufc/g (lotul P4), la controlul efectuat in ziua a 6-a, valoarea minima
determinati a fost de 5,010+0,05 logsoufc/g (lotul Ps), iar cea maxima de 5,019+0,03
logsufc/g (lotul P2). La ultimul control desfasurat (ziua a 9-a), minima numarului
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total de germeni mezofili aerobi a fost de 5,862+0,054 logioufc/g (lotul Pg), iar

maxima de 6,002+0,012 logsoufc/g (lotul Py) (tabelul 7.34).

Tabelul 7.34 / Table 7.34
Dinamica NTG-ului din pipotele de pasare
Dynamics of TNG in bird gizzards

Durata de Lotul de _Estimatori statistici_(n=5)
depozitare N X +5s% Min. | Max. Semnificatia diferentelor dintre loturi
- experienta V%
(zile) (logoufc/g) (logoufc/g)
+
ﬁi j'ggé;g'gig 8’28 jgﬁ iggé P1vs.P2=NS (p=0,999); Pivs.Ps=NS (p=0,915);
0 5 295950015 1066 2920 |2 996 Vs P+=NS (p=0.770); PavsPs=NS (p=0,915);
3 IOI=s : : =22 PovsP4=NS (p=0,769); Pavs.Pa=NS (p=0,690).
P4 4,967+0,011 [0,51] 4,929 | 4,991
+
e prcpos ot Pt e
1 P 4'975;0'009 O' 20 4‘954 4’999 P1vs.P4=NS (p=0,435); P2vs.P3=NS (p=0,755);
3 210 ’ : =2 PovsP4=NS (p=0514); Pavs P=NS (p=0,730).
P4 4,979+0,009 [0,41 4,956 | 4,996
+
S s (507 P 0210
2 5 2°980:0 008 [0.35 T2 959 T 2996 Vs P«=NS (p=0,684); Pavs Ps=NS (p=0.259);
: 2O : : =22 b P=NS (p=0,771); Pvs Pe=NS (p=0,395).
P4 4,988+0,008 [0,34] 4,958 | 4,998
P 4,999+0,007 [0,32] 4,974 [ 5,017
5,1 5.00120,005 [0.23 | 4085 | 5.017 P\SP2=NS (p=0849); PuvsP=NS (p=0544);
3 P2 299350009 103812951 | 5.009 Vs P+=NS (p=0.366); P2vsPs=NS (p=0428);
3 299, : : =2 PavsPi=NS (p=0,278); Pavs.Ps=NS (p=0,761).
P4 4,990+0,008 [0,35] 4,959 | 5,000
+
P | 500320007 030 488 [ 4995}, s -89y Paspiei (-0
4 5 =000£0.003 10.15 T2 985 1 5 007 PVsP4=NS (p=0,413); Pavs Ps=NS (p=0,557);
3 e ' : =L Pavs Pa=NS (p=0,337); Pavs.P4=NS (p=0,702).
P4 4,998+0,002 [0,11] 4,989 | 5,003
+
P 500720005 020/ 4599 [0}, s g0y paspien (-050)
5 P 5’00310‘005 0’24 4,989 5‘017 P1vs.Ps=NS (p=0,438); P2vs.Ps=NS (p=0,251);
3 Do : : ==L _Ipas P=NS (p=0,197); Pavs.Ps=NS (p=0,878).
P4 5,002+0,004 [0,16] 4,989 | 5,003
+
e pasr s prost s o)
6 o : : : P1vs.Ps=NS (p=0,342); P2vs.Ps=NS (p=0,277);
Ps 5,013+0,04 10,165,000 5,022 |y, o "\ 0 130) Pays P=NS (p=0,643)
P4 5,010+0,05 0,224,993 5,017 | ™™ O T o
P | 510520018 [08015.053 [ S16LL s (om065) uvspeeiS (-0800)
7 Sl : : = P1vs.P4=NS (p=0,088); P2vs.P=NS (p=0,489);
Ps 5.095:+0,052 [2,26] 5,021 [ 5,296 |y 'n “ (120037 Py PNS (p=0137)
P4 5,029+0,004 [0,17|5,017 [ 5,038 ] T Y
e S s e Pt s
8 = : : = PivsPa=* (p=0,022); PasP=NS (p=0,201);
Ps 5,31340,038 [1,61] 5,212 [ 5,447 |y 0 T\ <110 Pavs Py (0=0000)
P4 5,284+0,037 [1,56| 5,201 [ 5412 T e
+
P |[5.996:0,00¢ 089] 5959 [ 8069, s ooy Puspieiis (=013
9 < TS : : = PvsP=* (p=0,027); PasP=* (p=0,041);
Ps 5,86810,055 [2,00] 5,698 | 5,963 |,/ 1 "\is (:-0.018), Pavs Pr=* (p=0,034)
P4 5,862+0,054 [2,04] 5,698 5977 |~ ORI e

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).
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Caracterul studiat a fost foarte omogen in interiorul loturilor pe intreaga
perioada analizata (V%=0,01-2,26). Statistic au fost identificate diferente
semnificative n ultimile trei zilele de control (p<0,05).

Tinand cont de limitele maxime precizate pentru acest indicator, se poate
afirma ca esantioanele de pipotd au corespuns din punct de vedere microbiologic in
primele 8 zile de contol, NTG-ul inregistrand valori sub nivelul 6,0 logieufc/g (1x 10°
ufc/g) (Decisions of the Customs Union Commission, 2010).

Familia Enterobacteriaceae
Determinarile ~ microbiologice a bacteriilor totale din  Familia

Enterobacteriaceae, realizate pe parcursul celor 9 zile de depozitare, au prezentat o

evolutie crescatoare de la o zi la alta de control (tabelul 7.35).

Tabelul 7.35/ Table 7.35
Dinamica bacteriilor din Familia Enterobacteriaceae din pipotele de pasare
Dynamics of bacteria from Enterobacteriaceae family in bird gizzards

Durata de Lotul de _Estimatori statistici_(n:S)
depozitare L X +35% Min. | Max. Semnificatia diferentelor dintre loturi
: experienta V%
(zile) (logwoufc/g) (logsoufe/g)
0 1 2 3 4 5 6
+
g; 122?;8882 8’22 igig 122; P1vsP=NS (p=0,792); P1vs.Ps=NS (p=0,773);
0 e ' : = Pivs.P4=NS (p=0,984); P2vsP3=NS (p=0,980);
P 1,83120,006 10,69] 1,812 1,845 |y, o T\’ 777y Pys PN (p=0,758)
P4 1,834+0,006 [0,67]1,813[ 1,845 " HATEE e
+
L s prosmiPusp s o
1 5 1838:0:005 10561 1820 | 1545 FvsPs=NS (p=0930); PavsPs=NS (p=0916);
: 290, ' : =2 _PavsP4=NS (p=0979); Pavs.P4=NS (p=0,895).
P4 1,839+0,006 | 0,68 1,813 | 1,845
+
P 164320005 [L12[ L0 [ 86O}, o\ ooney paspeis (0770
2 il : : " P1vs.P4=NS (p=0,685); P2vsP=NS (p=0,850);
P3 1,841:0,002 [0,28] 1,833 | 1851 5,/ o “\ic' .70 760% Doy PLaNS (p=0.909),
P4 1,840+0,004 |0,46] 1,826 | 1,848 e ’
P 1,848+0,007 0,871,826 | 1,869
B, 184720006 0,60] 1830 | 1,860 FVSP2=NS (3=0788); Pivs Ps=NS (p=0480);
3 5 18430:006 031 1830 | g1 FVsP+=NS (p=0536); PavsPs=NS (p=0,650);
3 ORI, : : 1992 b s P4=NS (p=0,725); Pavs.P4=NS (p=0,929).
P4 1,844+0,006 [0,24] 1,839 | 1,848
+
e % pusrs o, ot oy
4 5 T82550.003 T0.41 1830 T Lae PvsP«=NS (p=0652): PavsPs=NS (p=0,646);
S Dt : : 221 b P=NS (p=0,765); Pavs.Ps=NS (0=0,872).
P4 1,8460,002 [0,21] 1,841 | 1,851
+
P [ L855:0.07 [088 L839 | L8801, _\s (om0 puvspeeti (0579
5 e : : = P1vs.P4=NS (p=0,660); P2vsP3=NS (p=0,669);
P 1,849:0,002 [0,28] 1,845 | 1,857 |5 /o “\ie' 70 755 by NS (p=0.908)
P4 1,850+0,003 [0,42] 1,845 1,863 | T o
+
P LBO000 [L26[ LS [ 1892,y s (oo puusPeeh (0475
6 = : : = P1vs.P4=NS (p=0,741); PvsP=NS (p=0,912);
P3 1,857:+0,004 [0,51] 1,845 | 1,869 |5, /o “\ic' 70 760 bovs PL=NIS (p=0,607)
P4 1,861+0,003 [0,37] 1,851 [ 1,869 | T o
+
) eenos e L L oy et o0
95840, , , 991 | NG (e 770, NS () R72)-
b, 195420015 | 1701 924 | 2 000 |P2sP+NS (p=0.779); PusPs=NS (p=0873);
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0 1 2 3] 4 5 6
7 Ps 1,062:0,022 | 2,46 1,880 | 2,000 |PvsP-=NS (p=0,868); PvsP~=NS (p=0,745).

P | 2,281x0,029 |2,82] 2,167 | 2,320 BN BN
P, 226410047 |4.63] 2,140 | 2,389 P1vs.P2=NS (p=0,813); P1vs.P3=NS (p=0,149);

8 e e 1590 T3 017 | 5 257 PVsP4=NS (p=0598): PASP:=NS (p=0.221)
P. | 231920061 5.92] 2.107 | 2.541 | 2SPNS (=0448); PasPi=NS (p=0057)
P 2,96020,019 | 1,41] 2,900 | 3,002
P; 5'96650.020 151 2896 T3 000 P1vsP2=NS (p=0,875); Pvs Ps=NS (p=0,052);
9 96620, ol 000 | s PNS (9=0096); PavsPs=* (p=0038);

Ps | 2,883£0,036 2,78 2,775 | 2,998 |-\ >P4=NS (p=O080); PSP (f
Pa 302520025 [185] 2998 | 3.125 | 2SPNS (p=0,127); Pavs Pa=" (p=0,001).

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Numarul germenilor din Familia Enterobacteriaceae Tnregistrat Tn prima zi
de depozitare a fost de 1,840+0,010 logsoeufc/g la lotul P4, de 1,839+0,006 logeufc/g
la lotul P,, de 1,838+0,005 logioufc/g la lotul Ps si de 1,839+0,006 logioufc/g la lotul
P4, In timp ce Tn ziua a 9-a acesta a atins valoarea de 1,864+0,010 logsoeufc/g la lotul
P1, de 1,858+0,006 logseufc/g la lotul P,, de 1,857+0,004 logiufc/g la lotul Ps si
respectiv, de 1,861+0,003 logioufc/g la lotul Pa.

Caracterul studiat a fost foarte omogen in cadrul fiecarei etape de control
(V%=0,24-5,99%). Analiza statisticd a evidentiat diferente semnificative (p<0,05)
si distinct semnificative (p<0,01) n ziua a 9-a de control.

Escherichia coli

in ceea ce priveste bacteriile Escherichia coli, analizele efectuate au aritat
lipsa acestora, indiferent de dilutia aplicata sau ziua in care s-a realizat controlul
pentru fiecare lot Tn parte (tabelul 7.36).

Tabelul 7.36 / Table 7.36

Identificarea prezentei si evolutia bacteriilor Escherichia coli din pipotele de pasare

Identification of presence and evolution of Escherichia coli bacteria in bird gizzards

Dilutiile Durata de depozitare (zile) (n=5)

realizate 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9
1 (10) - - - - - - - - - -
P1 [ Il (100) - - - - - - - - - -
111 (1000) - - - - - - - - - -
1 (10) - - - - - - - - - -
P2 | 1l (100) - - - - - - - - - -
111 (1000) - - - - - - - - - -
1 (10) - - - - - - - - - -
P3 11 (100) - - - - - - - - - -
111 (1000) - - - - - - - - - -
1 (10) - - - - - - - - - -
P4 11 (100) - - - - - - - - - -
111 (1000) - - - - - - - - - -

Lotul

- = absent

Salmonella spp.
Referitor la contaminarea pipotelor cu bacteriile Salmonela spp.,
determindrile microbiologice efectuate au semnalat absenta acestor bacterii pe
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parcursul celor 9 zile de depozitare, indiferent de dilutia aplicata pentru fiecare din

cele 4 loturi analizate (tabelul 7.37).
Tabelul 7.37 / Table 7.37

Identificarea prezentei si evolutia bacteriilor Salmonella spp. din pipotele de pasare

Identification of presence and evolution of Salmonella spp. bacteria in bird gizzards

Dilutiile Durata de depozitare (zile) (n=5)

realizate 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9
1(10) - - - - - - - - - -
P1 11 (100) - - - - - - - - - -
111 (1000) - - - - - - - - - -
1(10) - - - - - - - - - -
P2 11 (100) - - - - - - - - - -
111 (1000) - - - - - - - - - -
1 (10) - - - - - - - - - -
P3 11 (100) - - - - - - - - - -
111 (1000) - - - - - - - - - -
1(10) - - - - - - - - - -
P4 11 (100) - - - - - - - - - -
111 (1000) - - - - - - - - - -

Lotul

7.3. Concluzii partiale

in urma cercetirilor efectuate cu privire la evaluarea calitatii pipotelor de
pasare obtinute de la hibrizii ,,ROSS 308” si ,,COBB 5007, cu sacrificare la varstele
diferite (35 si 42 zile), au fost formulate urmatoarele concluzii:
e Examenele senzoriale realizate pe pipotele de pasdare nu au evidentiat
modificari, punctajul acordat fiind maxim (20 puncte) pentru toate cele 4 loturi.
e Greutatea pipotelor de pasare a prezentat o valoare maxima in cazul lotului
P4, de 26,11+0,24 g si mai scazuta la lotul P1, de 22,04+0,29 g
e Valoarea pH a pipotelor nu a fost influentatd de hibridul de la care au provenit si
nici de varsta de sacrificare a acestuia; cea mai mare valoare fiind de 6,31£0,01 (la lotul Pa).
e Compozitia chimicad rezultatda a semnalat usoare diferente determinate de

hibridul de la care au provenit si de varsta de sacrificare a acestuia.

Continutul in apa a avut un minim de 79,34+0,02% (lotul P4) si un maxim de
76,7620,02% (lotul P1). Tn mod firesc, continutul in substanti uscati a inregistrat o
evolutie inversa.

Nivelul proteic al pipotelor de pui broiler analizate nu a fost influentat de
hibridul de la care a provenit si nici de varsta de sacrificare a acestuia. Valoarea
maxima determinata a fost la lotul Ps, de 17,29+0,01%.

Datele obtinute cu privire la continutul in aminoacizi esentiali identificati in
cele doua loturi de pipote analizate (lotul P si lotul P4), au semnalat o superioritate
valorica pentru lizina (6,81+0,05 g/100g - 6,50+0,03 g/100g).
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Valoarea continutului in grasime al pipotelor lotului P4 (puii ,,COBB 5007,
sacrificati la 42 zile) a fost mai mare cu 6,40% fata de cea a lotului P, (puii ,,ROSS
3087, sacrificati la 42 zile), cu 11,37% fata de cea al lotului Ps (puii ,,COBB 5007,
sacrificati la 35 zile) si cu 14,40% fata de cea a lotului Py (puii ,,ROSS 308”, sacrificati
la 35 zile).

Determinarea acizilor grasi a condus la obtinerea unor valori situate in
intervalele: 38,31+0,19 ¢/100g - 38,73+0,23 ¢/100g SFA (lotul Pi-lotul Py),
34,20+0,19 g/100g - 34,62+0,18 g/100g MUFA (lotul Ps-lotul P;) si 24,93+0,20
9/100g - 25,25+0,159/100g PUFA (lotul Ps-lotul Py).

e Analizand continutul in substante minerale al pipotelor provenite de la cele
4 loturi, s-au evidentiat valori cuprinse in intervalul 0,95£0,01% (lotul Ps3) si
1,00£0,01% (lotul Py).

e Valoarea NTG-ului din pipotele de pasare analizate nu a fost influentata
de tipul de hibrid si nici de varsta de sacrificarea a acestuia; acest aspect a fost
intalnit si pentru bacteriile din Familia Enterobacteriaceae. Determinarile
efectuate pentru identificarea bacteriilor Escherichia coli si Salmonella spp. au
indicat absenta acestora la toate dilutiile realizate.

e In ceea ce priveste contaminarea cu metale grele, valoarea maximi a
continutului de Pb a fost identificata la lotul P, (0,34+0,01 mg/kg), in timp ce un nivel
mai ridicat al continutului in Cd a fost depistat la lotul P1 (0,014+0,001 mg/kg).

Realizarea celui de al doilea obiectiv al cercetarilor noastre, respectiv
aprecierea stabilitatii pipotelor de pasare pe timpul depozitarii, in regim de
refrigerare, a condus la formularea concluziilor alaturate:

e Examenele organoleptice efectuate pe pipotele de pasare studiate si pastrate
in conditii de refrigerare, au relatat faptul ca, atributele senzoriale au prezentat
insusiri caracteristice pipotelor proaspete timp de 4 zile de la depozitare si relativ
proaspete, in ziua a 5-a si a 6-a; incepand cu ziua a 7-a, acest produs a fost incadrat
la calitatea ,,satisfacator”.

e Valorea pH a pipotelor analizate a inregistrat un trend crescator de la o etapa
de control la alta.

e Continutul pipotelor in azot usor hidrolizabil a crescut continuu pe intreaga
durata de pastrare la toate loturile analizate; la 24 de ore de refrigerare, valoarea
medie a acesteia a fost de 12,48 mg NHs3/100g. La expirarea termenului de valabilitate
(ziua a 6-a) nivelurile de azot au prezentat o valoare medie (23,37 mg NHs/100g),
sub limita superioara, permisa legal, pentru carnea de pasére, in timp ce, n ultima zi
de control valoarea medie a acestuia (28,96 mg NHs/100g) a fost peste limita
superioara admisa.
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e Identificarea prezentei hidrogenului sulfurat din pipote a indicat usoara sa
prezentd, incepand cu ziua a 7-a de depozitare (3 probe usor pozitive din 5 la loturile
Ps si P4 si respectiv, 4 probe usor pozitive din 5 la loturile P1 si Py).

o Referitor la reactia Kreis, aceasta a fost negativa in primele 5 zile, dupa care
aceasta a devinit slab pozitiva in zilele a 6-a si a 7-a si pozitiva in zilele a 8-a si a 9-a.

e Timpul si temperatura de refrigerare au afectat continutul in apd si in
substanta uscata al pipotei, dar nu au produs modificari majore la nivelul celorlalte
componente chimice. De exemplu, in prima zi de refrigerare, continutul de apa din
pipotele studiate a prezentat un nivel mediu de 79,57%, in timp ce in ziua a 6-a, acesta
a avut o valoare medie de 79,09%, ca in ultima zi (ziua a 9-a) sa atinga un nivel de
78,77%.

e Incarcatura microbiani reprezentatd de NTG, ct si de numarul de germeni
din Familia Enterobacteriaceae, a prezentat o evolutie ascendentd, dar variatiile
parametrilor micobiologici s-au incadrat in limitele de toleranta precizate.

Analizele microbiologice au indicat lipsa bacteriile Escherichia coli, cat si a
celor din genul Salmonella spp., din pipotele de pui analizate, indiferent de dilutia
aplicatd sau ziua in care s-a realizat controlul pentru fiecare lot in parte.
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CAPITOLUL 8
CHAPTER 8

REZULTATE PRIVITOARE LA INIMILE DE PASARE
RESULTS REGARDING BIRD HEARTS

8.1. Calitatea inimilor de pasare

8.1.1. Caracteristicile senzoriale

Calitatea inimilor de pasare s-a determinat prin cuantificarea urmatoarelor
caracteristici organoleptice: aspect general, culoare, miros si consistenta.

In urma efectudrii examenelor senzoriale, nu s-au evidentiat modificari
organoleptice, punctajul acordat fiind maxim (20 puncte) pentru toate cele 4 loturi

studiate (tabelul 8.1).

Tabelul 8.1/ Table 8.1
Caracteristicile senzoriale ale inimilor de pasare studiate
Sensorial characteristics of studied bird hearts

Lotul de Atributele senzoriale si punctajul acordat (n=10)
experienta Aspect Culoare Miros Consistentda | Total puncte
I1 5 5 5 5 20
I2 5 5 5 5 20
Is 5 5 5 5 20
l4 5 5 5 5 20

Ca atare, inimile analizate in cadrul celor patru loturi au fost intregi si au
prezentat o suprafatd curatd, umeda si nelipicioasa; fara pericard; fara resturi de
impuritati mecanice; fara cheaguri de sange; culoarea rosiatica, specifica produsului
analizat; miros la suprafata si in sectiune caracteristic si respectiv, o consistenta ferma
si elastica.

8.1.2. Caracteristicile fizico-chimice

Greutatea

Greutatea inimilor de pasare analizate Tn cadrul celor 4 loturi experimentale, a
prezentat cele mai mari valori la lotul I, (inimi provenite de la hibridul ,,ROSS 308,
sacrificat la varsta de 42 zile) de 7,62+0,11 g, fiind urmat in sens descrescator de lotul
l4 (inimi provenite de la hibridul ,,COBB 5007, sacrificat la varsta de 42 zile), cu o
valoare de 7,35+0,09 g, de lotul 11 (inimi provenite de la hibridul ,,ROSS 308,
sacrificat la varsta de 35 zile), cu 6,77+0,09 g si respectiv, de lotul Is (inimi provenite
de la hibridul ,,COBB 5007, sacrificat la varsta de 35 zile), cu un nivel de 6,67+0,09 g.

Omogenitatea foarte buna a variatiei a fost data de valorile coeficientilor de
variatie care au fost mai mici de 10% (V% =8,35-9,77) (tabelul 8.2).
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Tabelul 8.2/ Table 8.2
Greutatea inimilor de pasare
Weight of bird hearts

Estimatori statistici (n=45
LOtu.I dev —— ! ! I .I 1( ) - Semnificatia diferentelor dintre loturi
experientd | X +sx (g) | V% |Minima (g) |[Maxima (g) ’ ’
+
oo [oa ] S | 8 e gromy i g
3 6.67:0,09 | 9.25 | 556 7ga[vsle=* (p<O001); Tavs.Is="* (p<0,001)
3 SeLES ’ : ’ l2vs.15=NS (p=0,378); lavs.ls=*** (p<0,001).
I4 7,35+0,09 | 8,35 6,05 8,48

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Statistic, s-au evidentiat diferente foarte semnificative intre loturile Ivs.ly,
l1vs.ls, I2vs.l3 si respectiv, lavs.ls (p<0,001).

Valoarea pH

Datele obtinute pentru valoarea pH au indicat limite de variatie cuprinse intre
6,37+0,01(lotul 13) si 6,44+0,02 (lotul l4). Coeficientul de variatie a fost mic
(V%=0,55-1,00) fapt ce indica o foarte buna omogenitate a caracteristicii analizate.
Sub aspect statistic s-au inregistrat diferente distinct semnificative intre loturile I3vs.ls

(p<0,01) (tabelul 8.3).

Tabelul 8.3/ Table 8.3
Valoarea pH a inimilor de pasare
pH value of bird hearts

Estimatori statistici (n=10
et]c))gsilei?é Xtox S Im{a/;: 13 al\l/ls I:;IHEZ )Maxima Semnificatia diferentelor dintre loturi
[ 6,39+0,01 | 0,71 6,32 6,47
Ii 6412002 | 1.00 632 6.51 lvs.12=NS (p=0,663); l1vs.Is=NS (p=0,309)
5 6’3710101 0’55 6’33 6,44 lvs.1s=NS (p=0,072); l2vs.I5=NS (p=0,195)
> 6’4410102 0189 6’33 6’51 I2vs.14=NS (p=0,252); lavs.ls=** (p=0,008).

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

O valoare apropiata pentru pH-ul inimilor de pasare cu cea obtinuta in studiul
nostru fost raportata de Alaa s.a., 2015 (6,48).
Continutul in apa

Tn ceea ce priveste continutul in api, cea mai mare valoare a fost inregistrata
la lotul 1 (78,15+0,13%), acesta fiind urmat in sens descrescator, de loturile Is, I si
14 (78,14+0,13%, 77,99+0,13% si 77,78+0,09%) (tabelul 8.4).

Tabelul 8.4 / Table 8.4
Continutul in apa al inimilor de pasare
Water content of bird hearts

Lotul de Estimatori statistici (n=10)
experientd| X +sx (%) | V% Minima | Maxima Semnificatia diferentelor dintre loturi
: ~ (%) (%)
I1 78,15+0,13 | 0,52 77,67 78,85 | )
I 77.9910.13 | 0.52 77.44 78.52 l1vs.[2=NS (p=0,388); l1vs.13=NS (p=0,944)
s 78142013 1 0.67 7725 78.85 lavs.ls=* (p=0,033); l2vs.Is=NS (p=0,497)
» 77‘7810109 0,38 77’30 78181 l2vs.15=NS (p=0,206); lavs.1s=NS (p=0,080)

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).
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Diferenta dintre loturile I si I> (0,16%) si respectiv, cea dintre loturile I3 si 14
(0,36%) este datorata varstei de sacrificare, inimile obtinute de la puii sacrificati la
varsta de 35 zile prezentand un continut mai ridicat in apa.

Calculul coeficientului de variatie a relevat valori foarte mici (V%=0,38-
0,67), ceea ce indica o foarte buna omogenitatea caracteristicii studiate. Statistic, s-
au observat diferente semnificative intre loturile 1yvs.l4 (p<0,05).

Continutul in substantd uscatd

Continutul in substanta uscata a inimilor studiate de noi a prezentat o evolutie
ascendentd, 1n paralel cu cresterea varstei de sacrificare si respectiv, cu scaderea
continutului in apa. Astfel, mediile calculate au fost de 21,85+0,13% la lotul 11, de
22,01+0,13% la lotul 1, de 21,86+0,17% la lotul I3 si de 22,22+0,09% pentru lotul L.
Coeficientul de variatie a fost foarte mic (V%=1,34-2,39), ceea ce arata un caracter
foarte omogen in interiorul loturilor (tabelul 8.5).

Tabelul 8.5/ Table 8.5
Continutul in substanta uscata al inimilor de pasare
Dry matter content of bird hearts

Lotul de Estimatori statistici (n=10)
experienti| X £s% (%) | V% Mé(r)}i;na M?;i ;na Semnificatia diferentelor dintre loturi
i B 0 0
| 21,85+0,1 1 21,1 22
I; 22:3? ig: 13 122 51 42 22:22 11v5.12=NS (p=0,388); 15 13=NS (p=0,944)
I3 2186£0.17 | 2.39 2115 2275 :1vs.l4= (p=0,033); -Izvs.I3:NS (p=0,497)
) 5222000 | 134 | o179 570 12vs14=NS (p=0,206); lavs.Ii=NS (p=0,080)

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Continutul in proteine

In ceea ce priveste continutul in proteine, se poate observa ci, acesta a
prezentat o valoare minima de 18,24+0,01% (lotul I2) si o maxima de 18,29+0,01%
(lotul I3). Coeficientul de variatie a inregistrat valori specifice unei foarte bune

omogenitati la nivelul fiecarui lot studiat (V%=1,66-2,64); mentiondm ca nu au fost

identificate diferente cu semnificatie statistica (tabelul 8.6).

Tabelul 8.6 / Table 8.6
Continutul in proteine al inimilor de pasare
Proteins content of bird hearts

Lotul de Estimatori statistici (n=10)
experienti| X £sx (%) | V% Mé(r)]i;na M?;(i)ma Semnificatia diferentelor dintre loturi
’ - % %
| 13,78+0,07 | 1 13,2 14
Ii 12:7?&8:21 222 13:2(13 142? l1vs.12=NS (p=0,751); l1vs.ls=NS (p=0,713)
5 82011 | 244 | 1326 14,25 1vs14=NS (p=0,795); I2vs.15=NS (p=0,615)
e 13.75£0.10 | 2.35 13.19 14.14 I2vs.14=NS (p=0,949); lavs.14=NS (p=0,636)

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Valori apropiate (13,83% si respectiv, 13,77%) cu cele inregistrate in studiul

nostru au fost raportate de Seong s.a. (2015) si Abdullah s.a. (2016), In timp ce o
valoare mai ridicata (19%) a fost precizata de Honikel (2011).
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Continutul in aminoacizi

Cercetarile efectuate in ceea ce priveste profilul aminoacizilor esentiali au
evidentiat valori mai ridicate pentru leucina (6,13+0,04 g/100g la lotul I, si 6,09+0,03
9/100g la lotul 14) si lizina (6,11+0,03 g/100g la lotul I, si 6,04+0,01 g/100g la lotul Ls),
la polul opus situdndu-se tirozina (2,63+0,01 g/100g la lotul 1> si 2,72+0,02 g/100g
la lotul 14) (tabelul 8.7).

Tabelul 8.7 / Table 8.8
Continutul in aminoacizi din inimilor de pasare
Amino acids content of bird hearts
Estimatori statistici (n=5)

AA. Lotul de experienta X £5% V% Minima Maxima
(9/100g) (9/100g) | (g/100g)

Treonina I2 4,29+0,01 0,60 4,25 4,32

l4 4,22+0,02 0,87 4,18 4,26

Tirozina I2 2,63+0,01 1,00 2,59 2,66

l4 2,72+0,02 1,26 2,68 2,75

valina I2 4,75+0,01 0,59 4,71 4,78

l4 4,69+0,02 1,03 4,62 4,75

Fenil- I2 3,26+0,04 2,70 3,18 3,39

alanina ls 3,32+0,02 1,09 3,27 3,36

1z0leucina I2 2,94+0,03 1,91 2,86 3,01

l4 2,88+0,02 1,56 2,81 2,93

Leucina I2 6,13+0,04 1,34 6,00 6,21

l4 6,09+0,03 1,24 5,96 6,15

Lizina I2 6,11+0,03 0,94 6,02 6,17

l4 6,04+0,01 0,53 6,00 6,08

I2 30,10+0,08 0,63 29,80 30,29

TOTAL I4 29,96+0,04 0,23 29,80 30,05
AA.E. Semmf(};:r?tgrl: I((i)1tflj::iengelor I2 vs. L:=NS (p=0,187)

Acid I2 6,13+0,03 1,10 6,05 6,22

Aspartic l4 6,09+0,03 1,05 6,00 6,17

Acid I2 10,08+0,03 0,70 10,00 10,19

Glutamic l4 10,01+0,03 0,69 9,89 10,06

Serina I2 2,95+0,03 2,41 2,87 3,04

l4 3,08+0,04 2,71 2,96 3,19

Glicina I2 3,25+0,01 1,00 3,21 3,29

l4 3,33+0,02 1,16 3,27 3,36

Arginina I2 4,47+0,02 0,92 4,42 4,53

l4 4,56+0,03 1,68 4,47 4,68

Alanina I2 5,23+0,01 0,63 5,19 5,27

l4 5,16+0,02 0,70 5,11 5,20

I2 32,11+0,04 0,41 31,97 32,29

TOTAL l4 32,23+0,06 0,45 31,99 32,37
AANE. | Semmificatia difkreniclor l2 vs. 14=NS (p=0,208)

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).
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In urma insumdrii cantitative a celor 7 aminoacizi esentiali, valoarea medie
totala cea mai ridicata a fost obtinuta la lotul 1> (30,10+0,08 g/100g), lotul I4
Tnregistrand un nivel de numai 29,96+0,04 g/100g.

Cat priveste continutul Tn aminoacizi neesentiali, valoarea totala a acestora a
fost de 32,11+0,04 g/100g la lotul I> si de 32,23+0,06 g/100g la lotul l4, principalul
constituent fiind acidul glutamic (10,08+0,03 g/100g la lotul I, si 10,01+0,03g/100g
la lotul 13).

Per ansamblu, omogenitatea acestei insusiri a fost foarte buna, valoarea
coeficientului de variabilitate situdndu-se in intervalul 0,23-2,70%, iar diferentele
inregistrate au fost mici si fara semnificatie statistica.

Continutul in lipide

Referitor la continutul in lipide, se observa ca nivelul lipidic al inimilor de
pasare a suferit o crestere odata cu marirea varstei de sacrificare, aspect identificat la
ambii hibrizi. Astfel, lotul 14 a inregistrat valoarea cea mai mare (4,46+0,08%), fiind
urmat de lotul I, cu o valoare de 4,34+0,10%, apoi de lotul I3, cu 4,21+0,11% si

respectiv, de lotul 11, cu un nivel lipidic de 4,13+0,08% (tabelul 8.8).
Tabelul 8.8/ Table 8.8

Continutul in lipide al inimilor de pasare
Lipids content of bird hearts

Lotul de Estimatori statistici (n=10)
experienti| X +s% (%) | V% Minima | Maxima Semnificatia diferentelor dintre loturi
i - (%) (%)
| 4,13+0,08 6,12 3,66 4,39
Ii 2.3440.10 743 382 276 l1vs.12=NS (p=0,122); l1vs.15=NS (p=0,589)
s 4’2110‘11 8,47 3’27 4’45 l1vs.1a=** (p=0,009); l2vs.1s=NS (p=0,389)
. 4’4610108 5162 3’85 4178 12vs.12=NS (p=0,369); Isvs.1s=NS (p=0,083)

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Parametrul analizat si-a pastrat caracterul de omogenitate, toate valorile calculate
pentru coeficientul de variatie fiind sub pragul de 10% (V%=5,52-8,47). Diferentele
Tnregistrate au fost distinct semnificative doar Th cazul loturilor I1vs.l4 (p<0,01).

Rezultatele obtinute sunt apropiate de valorile precizate de Seong s.a. (2015)
(4,53%) si mai mici decét cele raportate de Jokanovic s.a. (2014) (12,5%), de Mullen
si Alvarez (2016) (9,3%) si respectiv de, Abdullah s.a. (2016) (6,97%).

Continutul in acizi grasi

Rezultatele obtinute cu privire la continutul in acizi grasi saturati au aratat
ca principalul constituent a fost acidul palmitic, cu o valoare medie cuprinsa intre
18,33+0,05 g/100g (lotul I1) si 18,48+0,03 g/100g (lotul 14), iar constituentul cu cea
mai mica pondere a fost acidul arachidic, valorile medii ale acestuia variind ntre
0,12+0,01 g/100g (lotul 11 si lotul 13) si 0,14+0,01g/100g (lotul I4). Omogenitatea
parametrului analizat a fost foarte buna, valorile calculate pentru coeficientul de
variabilitate fiind sub 10%.
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Din calculul total a celor 6 acizi saturati a reiesit cd, cea mai mica valoare
medie a fost la lotul I; (28,42+0,04 g/100g), fiind urmat in sens crescétor de lotul I3
(28,56+0,06 g/100g), lotul 14 (28,58+0,05 g/100g) si de lotul 1> (28,70+0,04 g/100g).
Analiza statistica a mediilor totale SFA a prezentat diferente distinct semnificative in

cazul loturilor l1vs.I; (p<0,01) (tabelul 8.9).

Tabelul 8.9/ Table 8.9
Continutul 1n acizi grasi saturati (SFA) ai inimilor de pasére
Saturated fatty acids (SFA) content of bird hearts

Estimatori statistici (n=5)
. . . Lotul de - _ - -
Acizi grasi saturati Qo X +sX% Minima Maxima
experienta V%
(9/100g) (9/100g) (9/1009)

I1 0,35+0,01 4,11 0,33 0,37
Acid miristic I2 0,36+0,01 4,42 0,34 0,38
(C14:0) I3 0,36+0,01 3,51 0,35 0,38
l4 0,38+0,01 5,96 0,35 0,40
I1 18,33+0,05 0,58 18,21 18,48
Acid palmitic I2 18,44+0,04 0,53 18,34 18,54
(C16:0) I3 18,37+0,04 0,48 18,27 18,51
l4 18,48+0,03 0,40 18,36 18,56
. I1 0,16+0,01 7,70 0,14 0,17
heptanganoic B 0,15:001 | 9,66 0,13 0.17
(C17:0) Is 0,14+0,01 9,51 0,12 0,15
l4 0,12+0,01 9,33 0,11 0,14
l1 9,62+0,03 0,76 9,52 9,69
Acid stearic I2 9,77+0,04 0,81 9,68 9,88
(C18:0) I3 9,71+0,04 1,00 9,60 9,87
l4 9,65+0,02 0,50 9,61 9,73
l1 0,12+0,01 9,60 0,11 0,13
Acid arachidic I2 0,13+0,01 9,12 0,11 0,15
(C20:0) I3 0,12+0,01 9,76 0,10 0,13
l4 0,14+0,01 8,49 0,13 0,16
I1 0,19+0,01 6,40 0,17 0,20
Acid lignoceric I2 0,21+0,01 7,74 0,19 0,23
(C24:0) I3 0,23+0,01 7,67 0,20 0,25
l4 0,18+0,01 8,60 0,16 0,20
I1 28,42+0,04 0,32 28,34 28,55
I2 28,70+0,04 0,31 28,55 28,79
I3 28,56+0,06 0,46 28,41 28,72
TOTAL SFA l4 28,58+0,05 0,38 28,42 28,71

Semnificatia lvs.12=** (p=0,001); l1vs.13=NS (p=0,082);

diferentelor 11vs.14=NS (p=0,035); l2vs.13=NS (p=0,093);

dintre loturi 12vs.14=NS (p=0,096); Isvs.14=NS (p=0,082).

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Referitor la continutul in inimilor de pasare in acizi grasi mononesaturati,
determinarile specifice au marcat o valoare mai ridicata a acidului oleic cis, ale carui
medii s-au situat n intervalul 29,11+0,18 g/100g (lotul 11) si 29,36+0,26 g/100g (lotul
I2); cele mai mici niveluri fiind observate la acidul miristoleic, cu valori cuprinse Tntre
0,11+0,01 g/100g (lotul I3) si 0,15+0,01 g/100g (lotul I4).
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Tn urma insumirii cantitative a celor 6 acizi grasi polinesaturati a rezultat o
valoarea mai mica la lotul I; (35,04+0,21 g/100g), fiind urmat in sens ascendent de
lotul I (35,41+0,18 g/100g), lotul I (35,18+0,18 g/100g) si de lotul 14 (35,45+0,18

0/100g) (tabelul 8.10).

Tabelul 8.10 / Table 8.10
Continutul in acizi grasi mononesaturati (MUFA) ai inimilor de pasare
Monounsaturated fatty acid (MUFA) content of bird hearts

o . Estimatori statistici (n=5)
gic — dev X +£55% 0 Minima Maxima
mononesaturati experienta (¢/100g) V% (/100g) (9/100g)

I1 0,15+0,01 8,65 0,13 0,17
Acid miristoleic I2 0,13+0,01 8,86 0,11 0,14
(C14:1) I3 0,11+0,01 9,80 0,10 0,13
l4 0,13+0,01 8,90 0,11 0,14
id I 0,76+0,01 2,41 0,75 0,79
pemgé'cenoic I2 0,84%0,02 4,49 0,80 0,88
(C15:1) I3 0,79+0,01 4,10 0,75 0,82
l4 0,82+0,01 3,53 0,70 0,87
Ih 3,94+0,03 1,62 3,84 4,00
Acid palmitoleic I2 3,97+0,03 1,59 3,91 4,08
(C16:1) I3 3,96+0,01 0,68 3,94 4,00
I4 4,01+0,02 0,99 3,95 4,06
Acid I1 0,65+0,02 8,60 0,59 0,71
heptadecenoic I2 0,76+0,02 4,98 0,70 0,80
(C17:1) I3 0,71+0,01 2,99 0,69 0,74
I4 0,68+0,02 5,03 0,64 0,72
I1 29,11+0,18 1,35 28,72 29,68
Acid oleic cis I2 29,27+0,16 1,23 28,92 29,69
(C18:1n9c) I3 29,20+0,18 1,37 28,78 29,76
I4 29,36+0,26 2,00 28,59 30,04
I1 0,42+0,01 3,58 0,40 0,43
Acid nervonic I2 0,44+0,01 5,23 0,42 0,48
(C24:1n9) I3 0,41+0,01 2,82 0,39 0,42
la 0,46+0,01 4,28 0,43 0,48
I1 35,04+0,21 1,33 34,60 35,76
I2 35,41+0,18 1,13 34,98 35,81
I3 35,18+0,18 1,15 34,76 35,79
TOTAL MUFA Ig 35,45+0,18 1,72 34,64 36,21

Semnificatia 11vs.12=NS (p=0,208); l1vs.13=NS (p=0,268);

diferentelor 11vs.14=NS (p=0,261); l2vs.13=NS (p=0,385);

dintre loturi 12vs.14=NS (p=0,909); Iavs.14=NS (p=0,428).

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Caracterul studiat a fost foarte omogen, toate valorile calculate fiind situate
in intervalul 0,68-9,80%. Statistic, nu au fost observate diferente cu semnificatie intre
loturi.

Rezultatele obtinute cu privire la continutul in acizi grasi polinesaturati au
aratat ca, principalul component a fost acidul linoleic cis, mediile acestuia situandu-
se n intervalul 25,77+0,08 g/100g (lotul I2) si 25,93+0,06 g/100g (lotul 14), la polul
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opus fiind acidul eicosadienoic, care a avut un minim de 0,12+0,01 g/100g (lotul I2)

si un maxim de 0,16£0,01 g/100g (lotul 1) (tabelul 8.11).

Tabelul 8.11 / Table 8.11
Continutul 1n acizi grasi polinesaturati (PUFA) ai inimilor de pasare
Polyunsaturated fatty acids (PUFA) content of bird hearts

. . Estimatori statistici (n=5)
Acizi grasi Lotul de = _ . -
polinesatur’ati experienta X £5% V% illilline i)
) ) (9/1009) (9/1009) (9/1009)
0 1 2 3 4 5
I1 25,87+0,10 0,89 25,46 26,00
Acid Linoleic cis I2 25,77+0,08 0,66 25,53 25,93
(C18:2n6c) I3 25,82+0,08 0,68 25,59 25,99
4 25,93+0,06 0,54 25,68 26,03
Ih 1,51+0,01 1,16 1,50 1,55
Acid linolenic o I2 1,56+0,02 2,98 1,51 1,60
(C18:3n3) I3 1,54+0,02 2,42 1,50 1,59
4 1,57+0,02 2,58 1,50 1,60
Ih 0,18+0,01 9,67 0,11 0,15
Acid linoleic I2 0,11+0,01 6,75 0,16 0,20
conjugat (C18:2) I3 0,14+0,01 9,95 0,10 0,13
4 0,27+0,01 8,29 0,12 0,15
Acid Ih 0,27+0,01 9,95 0,23 0,29
octadecatetraenoic l2 0,22+0,01 9,73 0,19 0,25
(C18:4n3) I3 0,24+0,01 6,64 0,23 0,26
I 0,26+0,01 5,02 0,24 0,27
Acid I1 0,13+0,01 9,36 0,11 0,14
cicosadienoic I2 0,12+0,01 9,90 0,10 0,13
(C20:2n6) I3 0,14+0,01 8,60 0,12 0,15
I 0,16+0,01 7,60 0,14 0,17
id I1 0,42+0,01 4,06 0,41 0,45
eicos’ifr'ienoic I 0,470,01 2,82 0,46 0,49
(C20:3n6) I3 0,46+0,01 2,97 0,44 0,47
4 0,44+0,01 6,63 0,41 0,47
Acid I1 0,31+0,01 5,30 0,29 0,33
ecosat‘;:enoic I2 0,36+0,01 5,61 0,35 0,40
(C20:3n3) I3 0,34+0,01 7,20 0,32 0,38
I 0,38+0,01 5,03 0,35 0,39
Ih 5,29+0,03 1,18 5,19 5,35
Acid Arachidonic I2 5,45+0,02 0,73 5,39 5,49
(C20:4n6) I3 5,41+0,03 1,13 5,33 5,48
I 5,33+0,02 0,92 5,28 5,40
id I 0,22+0,01 7,58 0,20 0,24
doco'sagiilienoic I2 0,25+0,01 6,35 0,23 0,27
(C22:2n6) I3 0,20+0,01 9,19 0,18 0,23
I 0,24+0,01 7,76 0,22 0,26
id I1 0,14+0,01 9,41 0,12 0,15
eicosa';\:r:taenoic I2 0,18+0,01 7,09 0,16 0,19
(C20:5n3) I3 0,17+0,01 8,81 0,15 0,19
I4 0,15+0,01 8,03 0,14 0,17
Acid Ih 0,27+0,01 6,07 0,24 0,27
docosapentaenoic I 0,2940,01 5,92 0,27 0,31
(C22:5n3) I3 0,22+0,01 8,98 0,19 0,24
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0 1 2 3 4 5
l4 0,25+0,01 6,17 0,23 0,27
l1 34,56+0,12 0,77 34,09 34,76
I2 34,84+0,10 0,61 34,61 35,07
I3 34,66+0,08 0,52 34,41 34,84
TOTAL PUFA Iy 34,85+0,05 0,32 34,67 34,94
Semnificatia 11vs.12=NS (p=0,104); lvs.Is=NS (p=0,518);
diferentelor 11vs.14=NS (p=0,059); l2vs.Is=NS (p=0,182);
dintre loturi 12vs.14=NS (p=0,975); lavs.14=NS (p=0,085).

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Comparand mediile totale a celor 11 acizi grasi polinesaturati determinati se
pot observa valori mai ridicate la loturile 14 (34,85+0,05 g/100g) si 1> (34,84+0,10
g/100g) si mai scazute, la loturile 13 (34,66+0,08 g/100g) si I1 (34,56+0,12 g/100g).

Omogenitatea parametrului analizat a fost una foarte buna, valorile
coeficientului de variabilitate fiind Tncadrate in intervalul 0,32-9,95%; de asemenea
nu au fost prezente diferente cu semnificatie statistica.

Proportia dintre acizii grasi polinesaturati si acizii grasi saturati (PUFA/SFA)
s-a situat Tn intervalul 1,21-1,22 (tabelul 8.12).

Tabelul 8.12 / Table 8.12
Raportul principalelor clase de acizi grasi din inimile de pasare
Rate of the main classes of fatty acids in bird hearts

Acizi grasi I1 I2 Is l4
UFA (MUFA+PUFA) 69,60 70,26 69,84 70,30

PUFA/SFA 1,22 1,21 1,21 1,22

SFA/UFA 0,41 0,41 0,41 0,41

Raportul Q6/Q3 a prezentat valori, care au oscilat intre 12,29 (lotul 14) si
12,80 (lotul 11) (fig. 8.1)

50 ~
/ ;

- Ve ‘ 261 &1 #6023
=2 30 - Q3
o
—

S 20 7 @ 32,02 32,07 31,99 Q6

10 -

y

0 T T T 1
11 12 13 14
Loturile experimentale

Figura 8.1 Continutul in Q6 si Q3 si raportul acestora in inimile de pasare
Figure 8.1 Content in Q6 and Q3 and their rate in bird hearts
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Continutul in substante minerale

Continutul in substante minerale a prezentat valori situate in intervalul
1,04+0,01% (lotul 11) si 1,10+0,02% (lotul Is). Omogenitatea foarte bund a
parametrului analizat este data de valorile coeficientului de variatie V%=3,76-6,75;
de asemenea, mentionam si aparitia diferentelor semnificative (p<0,05) si a celor

distinct semnificative (p<0,01) intre loturile l1vs.l3 si respectiv, 11vs.l4 (tabelul 8.13).

Tabelul 8.13 / Table 8.13
Continutul in substante minerale al inimilor de pasare
Mineral substances content of bird hearts

Lotul de Estimatori statistici (n=10)
Y Minima | Maxima Semnificatia diferentelor dintre loturi
experientd | X £sx (%) | V% (%) (%)
+
L RO00 452 [ 0S4 | 108 | o i (o)
I 1’0910‘01 3,76 1’02 1’15 lavs.14=** (p=0,007); l2vs.1s=NS (p=0,609)
3 —— : ! : I2vs.14=NS (p=0,261); Iavs.1s=NS (p=0,383)
l4 1,10+0,02 4,42 1,01 1,17

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Analiza continutului in fier din inimile studiate a aratat faptul ca, nu exista
diferente statistice intre cele 4 loturi. Astfel, inimile de pasare au pus in evidentd o
cantitate Tn valoare de 3,49+0,05 mg/100g la lotul I, de 3,51+0,06 mg/100g la lotul I,
3,52+0,06 mg/100g la lotul I5 si respectiv, de 3,58+0,06 mg/100g la lotul L.

Valorile coeficientului de variatie (V%=2,91-3,81%) au semnalat o foarte buna
omogenitate a caracterului analizat in interiorul loturilor de experienta (tabelul 8.14).

Tabelul 8.14 / Table 8.14
Continutul in Fe al inimilor de pasare
Fe content of bird hearts

Lotul de _ Estimatori statisti_ci_ (n=5) :
Cxpetionts X £sX V% Minima | Maxima Semnificatia diferentelor dintre loturi
" | (mg/1009) (mg/100g) | (mg/100g)
i | 551006 | 380 | 320 | 585 | 1. (5m0692 s NS (=000
Is 358£006 | 3.71 3.36 3.70 ilVS.|4fNS (pi0,940);. Izvs.lafNS (pi0,257)
P 3.5220.06 3.81 3.30 3.66 l2vs.15=NS (p=0,737); lavs.1s=NS (p=0,462)

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Determinarea continutului in calciu a evidentiat cea mai mica valoare, de 10,4440,26
mg/100, la lotul I> si cea mai mare valoare la lotul Is (10,87+0,22 mg/100g) (tabelul 8.15).

Tabelul 8.15 / Table 8.15
Continutul in Ca al inimilor de pasare
Ca content of bird hearts

Ld Estimatori statistici (n=5
e)lzgct:lrjienié X +5X V% Minima | Maxima Semnificatia diferentelor dintre loturi
*| (mg/100g) (mg/100g) | (mg/100g)
+
:; 18;21;8;22 ;gg ggi ﬂgé 11v5.12=NS (p=0,602); vs. 15=NS (p=0,648)
s 10872022 | 4,59 10.30 1135 :1vs.l4:NS (p=0,917);_ I2vs.15=NS (p=0,244)
s 10.63£0.24 | 5.05 9,90 1104 I2vs.15=NS (p=0,607); lavs.ls=NS (p=0,484)

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).
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Coeficientii de variatie calculati pentru acest parametru au descris 0 foarte
buna omogenitate a loturilor (V%=4,69-7,25%). Comparatia statistica a datelor obtinute
pentru cele 4 loturi nu a evidentiat diferente cu semnificatie statistica.

Stabilirea continutului Tn magneziu al inimilor studiate a marcat un minim de
16,35+0,18 mg/100g la lotul 14 si un maxim de 16,99+0,53 mg/100g la lotul Is.
Coeficientul de variatie a inregistrat valori specifice unei foarte bune omogenitati
(V%=2,44-6,96), de asemenea, nu au existat diferente cu semnificatie statistica intre
cele 4 loturi (tabelul 8.16).

Tabelul 8.16 / Table 8.16
Continutul in Mg al inimilor de pasare
Mg content of bird hearts

Lotul d Estimatori statistici (n=5
exoegienié X +£5X % Minima | Maxima Semnificatia diferentelor dintre loturi
PEeia | (mgr100g) (mg/100g) | (mg/100g)

s 16,990,538 | 696 | 1590 | 1879 | o .-NS (p=0,367); livs.ls=NS (p=0,844)

2 16,4240,28 | 3,85 | 1599 | 17,50 =\ = : =\ p=
l1vs.14=NS (p=0,287); Iovs.ls=NS (p=0,351)

la 16862035 | 461 | 1604 | 1789 | o1,-NS (p=0.850): lavs.ls=NS (p=0.229)

Iy 16,35+0,18 | 2,44 16,05 16,90 ' ' '

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Continutul In substante extractive neazotate

Continutul inimilor In substante extractive neazotate a variat intre o minima
de 2,75%0,06 % (lotul I3) si 0 maxima de 2,91+0,08 (lotul 1) (tabelul 8.17).

Tabelul 8.17 / Table 8.17
Continutul in substante extractive neazotate al inimilor de pasare
Non-nitrogenous extractive substances content of bird hearts

Lotul de Estimatori statistici (n=10)
experienti| X +sx (%) | V% Minima | Maxima Semnificatia diferentelor dintre loturi
i ‘ (%) (%)
I 2,90+0,09 | 9,68 2,59 3,34
Ii 2 860.08 930 559 334 l1vs.[2=NS (p=0,747); l1vs.15=NS (p=0,193)
s 2’75;0106 7’07 2’45 3’11 11vs.12=NS (p=0,953); l2vs.1s=NS (p=0,322)
» 2’9110108 8’54 2’66 3’31 12vs.12=NS (p=0,688); Isvs.1s=NS (p=0,142)

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Parametrul analizat a prezentat un caracter foarte omogen, toate valorile
calculate pentru coeficientul de variabilitate fiind situate sub pragul de 10%.
Mentionam si lipsa diferentelor statistice intre loturi.

Valoarea energeticd

Tn urma calcularii valorii energetice s-a observat cea mai scazutd valoare, de
numai (107,31+0,85 kcal/100g) la inimile din lotul I1, fiind urmate in sens crescator
de cele din lotul 15 (107,59+1,09 kcal/100g, lotul 1, (108,86+0,68 kcal/100g) si lotul
I, (110,16+0,63 kcal/100g). Caracterul studiat s-a pastrat foarte omogen in cadrul
fiecarui lot, valorile acestuia fiind cuprinse intre 1,82-3,20% (tabelul 8.18).
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Tabelul 8.18 / Table 8.18
Valoarea energeticd a inimilor de pasare
Energetic value of bird hearts

Estimatori statistici (n=10)

X +s% V% Minima | Maxima Semnificatia diferentelor dintre loturi
(kcal/100g) (kcal/100g)|(kcal/100g)
l1 107,31+0,85 | 2,51 | 102,33 110,65

lo | 108862068 | 1,98 | 10452 | 11129 =S PEOITL: sl (70940
ls | 107,59+109 | 3,20 | 10045 | 11245 | «}=NS (p=0,180); lavs.l=NS (p=0,056)
ls | 110162063 | 1,82 | 10552 | 112,80 |2 o7 v> (P=0.160) Tavs.la=lNS (p=0,050).

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Lotul de
experienta

lvs.12=NS (p=0,171); l1vs.Is=NS (p=0,840)

Testarea semnificatiilor statistice a evidentiat diferente semnificative intre
loturile 11vs.l4 (p<0,05).

8.1.3 Gradul de contaminare a inimilor de pasire
Contaminarea de naturd microbiologicd
Valorile medii ale NTG-ului din inimile de pasére analizate de noi au fost cuprinse
ntre 3,556+0,002 logseufc/g (lotul I1) si 3,570+0,002 logioufc/g (lotul 1), cu o foarte buna
omogenitate la nivel de loturi, reliefatd prin valorile coeficientului de variatie cuprins Intre
0,10 si 0,18%. Mentionam si lipsa diferentelor cu semnificatie statistica (tabelul 8.19).
Tabelul 8.19 / Table 8.19

Numarul total de germeni din inimile de pasare
Total number of germs in bird hearts
Estimatori statistici (n=10)

X + 5% voe | Minima | Maxima Semnificatia diferentelor dintre loturi
(logioufc/g) (logoufc/g)|(logroufc/g)

[ 3,556+0,002 | 0,18 3,556 3579 |
> 357020002 1 0.16 3.561 3580 lvs.I2=NS (p=0,079); l1vs.13=NS (p=0,262)
s 3’568+0Y002 0'17 3'556 3’575 l1vs.14=NS (p=0,583); lavs.1s=NS (p=0,496)
» 3’564;0Y001 0110 3'556 3’568 Iovs.14=** (p=0,009); I3vs.14=NS (p=0,057).

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Lotul de
experienta

Datele cu privire la valoarea NTG-ului existente Tn literatura de specialitate au
indicat niveluri cuprinse in intervalul 3,5 si 4,5 logioufc/g (Cunning si Cox, 1987).

Determinarile realizate pentru identificarea bacteriilor totale din Familia
Enterobacteriaceae, au indicat 0 valoare minima de 1,826+0,002 logioufc/g, la lotul 14 si o
maxima de 1,833+0,004 logufc/g, la lotul I (tabelul 8.20).

Tabelul 8.20 / Table 8.20
Identificarea bacterilor Enterobacteriaceae din inimile de pasare
Identification of bacteria from Enterobacteriaceae family in bird hearts

Estimatori statistici (n=10)

X + 5% Minima | Maxima Semnificatia diferentelor dintre loturi
V%
(logsoufc/g) (logzoufc/g)|(logoufc/g),

I1 1,828+0,003 | 0,49 1,813 1,839 |
I 1.833£0004 | 061 1813 1845 l1vs.[2=NS (p=0,278); l1vs.13=NS (p=0,408)
5 1’831+0’002 0’41 1’820 1’839 l1vs.12=NS (p=0,290); l2vs.Is=NS (p=0,653)
» 1’826;0’002 0’41 1’813 1’835 I2vs.14=NS (p=0,113); lavs.1s=NS (p=0,141)
NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).
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Lotul de
experienta




Omogenitatea caracteristicii a fost foarte buna, valoarea coeficientului de
variabilitate fiind mic (V%=0,10-0,18). Analizand statistic datele obtinute nu s-au
evidentiat diferente cu semnificatie intre loturi.

Determinarile microbiologice efectuate au demonstrat absenta bacteriilor
Escherichia coli si Salmonella spp. la fiecare dintre cele 4 loturi analizate, indiferent
de dilutia aplicata.

Contaminarea cu metale grele

Privitor la contaminarea cu plumb, rezultatele obtinute au indicat o valoare mai
ridicata la lotul Is (0,31+0,01 mg/kg), urmat in sens descrescator de lotul I5 (0,30£0,01
mg/kg), lotul 1, (0,28+0,01 mg/kg) si respectiv, de lotul I; (0,26+0,01 mg/kg). Caracterul
studiat s-a pastrat foarte omogen in cadrul fiecarui lot, valorile acestuia fiind cuprinse intre
5,00-7,62%. Analiza statistica a evidentiat diferente semnificative, intre loturile lovs.ls
(p<0,05) si distinct semnificative, ntre loturile 11vs.ls si I1vs.l4 (p<0,01) (tabelul 8.21).

Tabelul 8.21 / Table 8.21

Continutul in Pb al inimilor de pasare
Pb content of bird hearts

Estimatori statistici (n=5
eylzggrjile(rjlié X +s% V% Minima | Maxima Semnificatia diferentelor dintre loturi
i (mglkg) (mg/kg) | (mg/kg)
:; 822381 ;gé ggg 838 lvs.2=NS (p=0,253); livs.ls=** (p=0,016)
I 030£001 | 396 | 029 032 ilVS.|4f:* (p=0,009); lavs.|s=NS (p=0,058)
. 0312001 | 762 0.29 034 lovs.1s=* (p=0,022); Isvs.1s=NS (p=0,199).

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Datele obtinute cu privire la continutul in cadmiu au reliefat valori scazute ale
acestuia. Lotul I3 a prezentat cea mai ridicata valoare medie, de 0,029+0,001 mg/kg, in
timp ce inimile lotului I, au Tnregistrat cel mai mic nivel, de 0,023+0,001 mg/kg; valoarea
coeficientului de variatie a fost mai mica decat 10%, fapt ce indica o omogenitate foarte
buna a indicatorului analizat. Sub aspect statistic s-au identificat diferente semnificative
(lvs.I2, 11vs.13) (p<0,05), distinct semnificative (I2vs.14) (p<0,01) si foarte semnificative
(lovs.13) (p<0,001) (tabelul 8.22).

Tabelul 8.22 / Table 8.22
Continutul in Cd al inimilor de pasare
Cd content of bird hearts
Estimatori statistici (n=5

X + 5% % Minima | Maxima Semnificatia diferentelor dintre loturi
V%

(mg/kg) (mg/kg) | (mg/kg)

Ih 0,026+0,001 | 7,17 0,024 0,028

[ 0,0230,001 | 6,62 | 0,022 0026 | V> P7 _ ¥
|§ 002050001 T 484 T 0.028 0031 1vs:14=NS (p=0,L16); lovs. 5= (p<0,000)

| =** (n=| . = =i
M 002820001 | 6.87 0.027 0,031 I2vs.14=** (p=0,002); Ivs.l4=NS (p=0,640).
NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Lotul de
experienta

lvs.lo=* (p=0,029); lvs.ls=* (p=0,035)
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Toate valorile gasite de noi au fost sub nivelul maxim de toleranta pentru plumb
si cadmiu, respectiv 0,5 mg/kg (European Union Regulation (EC) No 1881/2006).

8.2. Stabilitatea insusirilor pe timpul depozitarii a inimilor de
pasare

8.2.1. Dinamica indicatorilor organoleptici

Realizarea examenelor organoleptice a inimilor pe parcursul depozitarii, Tn
stare de refrigerare, a avut in vedere dinamica atributelor senzoriale, cu scopul de a
stabili perioada maxima de timp in care inimile de pasare isi pastreaza caracteristicile
minime de calitate, astfel incat sa fie acceptate de consumatori si totodata, sa nu
reprezinte un pericol pentru sdnatatea acestora.

Aprecierile organoleptice facute in cadrul celor 4 loturi, nu au relevat
modificari ale atributelor senzoriale, urmarite in primele 3 zile de depozitare; de

aceea, punctajul acordat pentru fiecare lot a fost de maxim 20 puncte (tabelul 8.23).

Tabelul 8.23 / Table 8.23
Dinamica atributelor senzoriale ale inimilor de pasire studiate
Dynamics of sensorial attributes of studied bird hearts

C?el;?;?t ;jr: Lotu_l de Atributele Senzorlale.m punctajul acordat (n_-fgm Calificativul
; experientd | Aspect | Culoare | Miros | Consistenta acordat
(zile) puncte
0 1 2 3 4 5 6 7
11 50 5,0 50 50 20,0 Foarte bine
0 12 5,0 5,0 5,0 5,0 20,0 Foarte bine
I3 5,0 5,0 5,0 5,0 20,0 Foarte bine
l4 50 5,0 50 50 20,0 Foarte bine
11 50 5,0 50 50 20,0 Foarte bine
1 12 50 5,0 50 50 20,0 Foarte bine
I3 5,0 5,0 5,0 5,0 20,0 Foarte bine
l4 5,0 5,0 5,0 5,0 20,0 Foarte bine
11 50 5,0 50 50 20,0 Foarte bine
5 12 50 5,0 50 50 20,0 Foarte bine
I3 50 5,0 50 50 20,0 Foarte bine
l4 5,0 5,0 5,0 5,0 20,0 Foarte bine
I 5,0 5,0 5,0 5,0 20,0 Foarte bine
3 12 50 5,0 50 50 20,0 Foarte bine
I3 50 5,0 50 50 20,0 Foarte bine
l4 50 5,0 50 50 20,0 Foarte bine
I 4,8 4,8 5,0 5,0 19,6 Foarte bine
4 12 4,8 4,6 5,0 5,0 19,4 Foarte bine
I3 4,8 4.8 50 50 19,6 Foarte bine
l4 50 4.4 50 50 194 Foarte bine
Iy 46 4,4 4.6 4.4 18,0 Bine
5 I2 4.4 4,4 4,6 4.4 17,8 Bine
I3 4,6 4,4 4,8 4,4 17,8 Bine
Iy 46 4,4 4,6 4.4 18,0 Bine
6 Iy 40 4,6 4.6 4,0 17,2 Bine
I2 4,0 4,2 4,6 4,2 17,0 Bine
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0 1 2 3 4 5 6 7
6 I3 4,0 4.4 4,6 4,0 17,0 Bine
l4 40 4.4 46 40 17,0 Bine
11 3,0 3,8 3,6 3,4 13,8 Satisfacator
7 12 3,0 3,6 3,6 3,6 13,8 Satisfacator
I3 3,2 3,6 3,6 3,4 13,6 Satisfacator
lg 3,0 3,6 3,6 3,4 13,6 Satisfacator
11 2,6 3,0 2,6 2,4 10,6 Nesatisfacator
8 12 2,4 2,8 2,6 2,4 10,2 Nesatisfacator
I3 2,0 3,0 3,0 2,4 10,4 Nesatisfacator
lg 2,4 2,8 2,6 2,4 10,2 Nesatisfacator
11 1,8 2,2 2,0 2,0 8,0 Nesatisfacator
9 12 1,8 2,4 1,6 1,8 7,6 Nesatisfacator
I3 2,2 2,2 1,8 2,0 8,2 Nesatisfacator
l4 1,8 2,4 1,8 1,8 7,8 Nesatisfacator

In ceea ce priveste aspectul inimilor de pasire studiate, s-a constatat ca,
primele modificari au aparut in ziua a 4-a la loturile I3, 1> si I4 si au devenit tot mai
pregnante incepand cu ziua a 5-a si pana la sfarsitul perioadei analizate.

Referitor la culoare, modificari usoare (aparitia nuantelor usor albicioase/
maronii) s-au observat incepand cu ziua a 4-a la toate cele 4 loturi analizate, iar cat
priveste mirosul, primele modificari de miros au fost sesizate in ziua a 5-a la toate
loturile luate Tn studiu. Consistenta inimilor de pasare s-a deteriorat pe parcursul celor
9 zile de depozitare, primele modificari fiind instalate in ziua a 5-a la toate loturile.

Astfel, privind Tn ansamblu, se poate observa ca, atributele senzoriale
prezinta insusiri caracteristice inimilor proaspete timp de 4 zile de la depozitare si
relativ proaspete in zilele a 5-a si a 6-a. Incepand cu ziua a 7-a de depozitare, acestui
produs i-a fost atribuita calitatea ,,satisfacator”.

8.2.2. Dinamica indicatorilor fizico-chimici ai inimilor de pasire

Valoarea pH

Inimile luate in studiu au prezentat o valoare pH, care a crescut odata cu
marirea perioadei de depozitare. Astfel, s-a putut observa ca, in cazul esantioanelor
depozitate 24 ore, valoarea medie a pH-ului a Tnregistrat un minim de 6,41+0,01 (lotul
I3) si un maxim de 6,48+0,01 (lotul 1), in timp ce in ziua a 6-a de control, aceasta a
atins o valoare medie situata in intervalul 6,97+0,02 (lotul Is) - 7,21+0,02 (lotul 14),
ca in final in ziua a 9-a sa prezinte o valoare medie cuprinsa intre 7,48+0,01 (lotul
15)-7,61£0,02 (lotul 14).

Valorile coeficietului de variabilitate au denotat 0 omogenitate foarte buna
(V%=0,30-1,94). Sub aspect statistic, intre loturi au fost semnalate diferente
semnificative (p<0,05), distinct semnificative (p<0,01) si foarte semnificative (p<0,001),
n cadrul celor 9 zile de control (tabelul 8.24).
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Tabelul 8.24 / Table 8.24

Dinamica valorii pH a inimilor de pasare
Dynamics of pH of bird hearts

Durata de Lotul de Estimatori statistici (n=10)
depozitare experienti| X+sx | V% | Min. | Max Semnificatia diferentelor dintre loturi
(zile) ! * : '
[ 6,38+0,02 |0,75| 6,27 | 6,42
IZ 6.40£002 | 1141 632 | 649 lvs.12=NS (p=0,365); l1vs.13=NS (p=0,420);
0 5 6135:0’02 0’88 6,29 6,44 l1vs.1s=NS (p=0,098); l2vs.13=NS (p=0,092);
» 6143;0’03 1’27 6,29 6,53 I2vs.14=NS (p=0,440); lavs.ls=>* (p=0,017).
[ 6,42+0,01 |0,55| 6,38 | 6,47
é 6265001 1061 638 | 652 lvs12=NS (p=0,062); lvs.1s=NS (p=0,641);
1 s 6141:0,01 0’59 6’37 6’50 lvs.1s=NS (p=0,098); l2vs.ls=* (p=0,022);
T 685001 127 620 T a'og Vs> (p=0.010); lavs.le=** (=0,003).
[ 6,49+0,01 [0,65| 6,40 | 6,55
I; 5525001 T0.671 6.22 | 659 Vs 12=NS (p=0,262); lhvs.Is=NS (p=0,172);
2 5 8265001 1072 638 [ oop vsle=** (p=0,002); lvs.ls=* (p=0,016);
ls 6572001 [1.12] 644 | 665 |251=" (p=0.029); lavs.ls="** (p<0,001).
I1 6,63+0,02 |0,90| 6,51 | 6,70 |
l. | 6,67£0,01 |0,65] 6,62 | 6,76 |VS1ZNS (p=0.210); livs.ls=* (p=0,043);
3 5 6562003 1241 640 | 669 ls.le=* (p=0,015); lavs.ls=** (p=0,002);
M 6171:0,03 1’46 6’59 6’85 12vs.14=NS (p=0,210); lavs.l&=*** (p<0,001).
I 6,76+0,02 [1,14| 6,60 | 6,88
IZ 791002 (1031 6.69 | 690 11vs12=NS (p=0,544); lhvs.Is=NS (p=0,482);
4 15 6173;0‘03 1‘59 6157 6187 lvs.1s=NS (p=0,144); l2vs.13=NS (p=0,194);
e 6183;0,03 1’54 6,64 6’96 I2vs.14=NS (p=0,322); lavs.ls=* (p=0,026).
I1 6,78+0,02 [0,94| 6,75 | 6,95 | . .
’ 6.902001 10961 6.79 1 7.00 lwvs.l2=NS  (p=0,252); l1vs.ls=* (p=0,083);
5 I 6’83;0’01 0’58 6178 6191 lwvs.l4=** (p=0,004); l2vs.ls==** (p=0,006);
|3 6’95;0’02 0’81 6189 7’09 I2vs.14=NS (p=0,060); lavs.ls=*** (p<0,001).
4 ,9510, , , ,
Ih 7,09+0,04 [1,64| 6,94 | 7,27 |
I 7152004 (1941 7.00 | 750 livs.I2=NS  (p=0,156); livs.ls=* (p=0,015);
y 9LV, ’ ] ] 1 —x — . — kK .
6 s 6972002 (1071 689 | 709 lvs.ls=* (p=0,011); l2vs.ls= (p<0,001);
i 215002 10791714 17 30 112¢514=NS (p=0,219); lavs.li=*** (p<0,001).
4 2120, : ' '
[ 7,26£0,01 |0,55| 7,20 | 7,31
Ii 7312001 1064 724 | 737 lvs.12=NS (p=0,051); l1vs.1s=NS (p=0,163);
7 s 7‘22;0'02 0168 7’17 7’32 ls.ls=** (p=0,001); l2vs.ls=** (p=0,001);
I 7’35:0’03 1’22 7’18 7’45 12vs.14=NS (p=0,163); lavs.la=*** (p<0,001).
4 ,3510, ; , |
[ 7,40+0,01 |0,55| 7,34 | 7,46
Ii 7472002 10841 736 | 756 lavs.12=*** (p<0,001); lvs.1s=NS (p=0,161);
8 [ 7372001 [030] 7.33 | 7.40 VS:1+=""* (p<0,001); lvs.ls=>** (p<0,001);
Ij e Ts00L To.a3 726 T 755 2¥5:14=NS (p=0,080); lavs.ls=*** (p<0,001).
| 7,52+0,02 |10,96| 7,41 | 7,62
|i ~e6:002 To8ol 726 T 764 1vs12=NS (p=0,086); lvs.Is=NS (p=0,124);
9 I 7148;0101 0‘47 7’42 7’54 lws.ls=** (p=0,001); l2vs.ls=** (p=0,002);
. 7161;0102 0‘75 7’51 7,68 I2vs.14=NS (p=0,100); lavs.ls=*** (p<0,001).

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Determinarea azotului usor hidrolizabil

Datele inregistrate pentru azotul usor hidrolizabil au semnalat ca, in ziua 1,
valoarea acestuia s-a situat in intervalul 12,33+0,02 mg NHz/100g (lotul 1,)-12,59+0,09 mg
NH3/100g (lotul 14), apoi, aceasta a prezentat un trend crescétor de la o etapa de control la
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alta si a ajuns in ziua a 6-a sa atinga un minim de 22,92+0,12 mg NHs/100g (lotul I1) si un
maxim de 23,68+0,13 mg NHs/100g (lotul 14), in timp ce la controlul efectuat in ziua a 7-a,
limita superioara a acestuia (25 mgNH3/100g) a fost depasita, variind intre 25,19+0,07

mgNH3/100g (lotul I1) si 25,75+0,20 mg NH3/100g (lotul 14) (tabelul 8.25).

Tabelul 8.25 / Table 8.25
Dinamica azotului usor hidrolizabil din inimile de pasare
Dynamics easily hydrolyzable nitrogen in bird hearts

Durata de Lotul de _Estimatori statistici '(n=10)
epozitare & o X +sX% 2 2 emniticatia diferentelor dintre loturi
e . experienta G V% Min | Max S B aHE o i
(zile) " (mg NH3/100g) (mg NHa/100g)
lh 11,78+0,09 [2,42|11,29| 12,10 |
I 11.93:006 |1.60]1150] 12,23 l1vs.12=NS (p=0,201); l1vs.13=NS (p=0,074);
0 s 11992009 1237111611 1287 lvs.ls=* (p=0,033); l2vs.1s==NS (p=0,592);
» 12‘03;0‘07 1'97 11‘59 12’30 12vs.15=NS (p=0,367); lavs.ls=NS (p=0,712).
lh 12,33+0,02 |0,62|12,16| 12,44 |
I 12.45:0.04 |1.0512.26] 12.67 l1vs.12=NS (p=0,215); l1vs.13=NS (p=0,135);
1 s 12473008 119612211 1287 livs.l&=** (p=0,008); I2vs.13=NS (p=0,792);
» 12’5%0’09 2’25 12’32 13’00 I2vs.14=NS (p=0,130); lavs.1s=NS (p=0,207).
I 13,57+0,13 |3,08|13,00| 14,64 |
I 13781012 |2.66|13.38| 14.52 l1vs.12=NS (p=0,292); l1vs.13=NS (p=0,158);
2 s 13.85:000 12.0613.46| 1433 l1vs.14=NS (p=0,117); lavs.13=NS (p=0,713);
» 13,8910’19 4’38 13’12 14’71 12vs.15=NS (p=0,596); lavs.ls=NS (p=0,871).
I 15,20+0,09 [1,93|14,89| 15,63 | ) .
b 1526:0 14 1299114671 1600 l1vs.12=NS (p=0,743); l1vs.1:=NS (p=0,266);
3 5 15’40+0’14 2183 14’92 16’00 l1vs.14=NS (p=0,117); lavs.1:=NS (p=0,429);
P 15,48;0’11 2116 14’90 15’91 I2vs.14=NS (p=0,211); lavs.ls=NS (p=0,638).
Ih 17,97+0,09 |1,66|17,26| 18,29 |
b 1812+010 [17111744| 1844 l1vs.12=NS (p=0,384); l1vs.1:=NS (p=0,084);
4 s 18’28+0’14 2'45 17’64 18’97 livs.l4=** (p=0,006); l2vs.I:=NS (p=0,376);
== . : =——lvs.14=NS (p=0,051); lavs.1s=NS (p=0,269).
l4 18,47+0,15 [2,16(17,81| 19,07
[F 20,94+0,12 |1,86|20,37| 21,53 |
I 21112010 1175120581 2156 l1vs.12=NS (p=0,376); lavs.ls=** (p=0,007);
5 TS . : “——lvs.1&=** (p=0,001); l2vs.1=NS (p=0,057);
Is 21,49+0,15 |2,22]20,87| 22,15
! : : ! == ovs.15=** (p=0,008); lavs.1&=NS (p=0,413).
l4 21,65+0,15 |2,22|21,12| 22,44
[ 22,92+0,12 |1,67|22,33| 23,75 |
I2 23,4420,10 |1,35(22,91] 23,83 V31277 (p=0.026); Ls.ls= (p=0,006);
6 s 235910.25 133212255 24.86 lvs.l&=** (p=0,002); I2vs.1s=NS (p=0,526);
e : : ——lvs.14=NS (p=0,310); Iavs.1s=NS (p=0,699).
l4 23,680,13 [1,79|23,17] 2441 |°
lh 25,19+0,07 |0,89|24,86| 25,54 |
I 25392011 |1.38|24.83] 25.96 l1vs.12=NS (p=0,309); l1vs.1s=NS (p=0,067);
7 s 25561014 1170124771 26.15 lvs.l&=** (p=0,007); l2vs.1s=NS (p=0,397);
M 25’75;0’20 2’44 25’11 26,61 12vs.14=NS (p=0,072); lavs.1s=NS (p=0,326).
I 26,70+0,14 |1,63|26,11| 27,32 |
I 269920 12 113812657 2793 l1vs.12=NS (p=0,124); lvs.ls=** (p=0,072);
8 s 57042015 1170126441 27 87 lvs.l&=** (p=0,001); I2vs.1s=NS (p=0,783);
» 27‘34;0’12 1,36 26188 27,98 12vs.14=NS (p=0,069); lavs.1s=NS (p=0,119).
Ih 28,76+0,10 |1,14|28,03| 29,11 |
I, | 29,00:0,06 |0,65|28,72] 29,31 V127" (p=0.022); lvs.l==" (p=0,001);
9 s 29’11+0’05 0’50 28’88 29’31 livs.14=*** (p<0,001); I2vs.1s=NS (p=0,262);
» 29,20;0’06 0765 28’85 29’44 12vs.14=NS (p=0,052); Iavs.1s=NS (p=0,390).

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).
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Referitor la valoarea coeficientului de variatie se poate mentiona ca, pentru
fiecare etapa de control, acesta a prezentat un caracter foarte omogen (V% <10). Statistic,
intre loturi au fost inregistrate diferente semnificative(p<0,05), distinct semnificative
(p<0,01) si foarte semnificative (p<0,001).

Identificarea prezentei hidrogenului sulfurat

Rezultatele obtinute privind prezenta hidrogenului sulfurat, au indicat faptul

cd, inimile de pui si-au mentinut prospetimea timp de 6 zile de depozitare (tabelul 8.26).
Tabelul 8.26 / Table 8.26
Identificarea prezentei hidrogenului sulfurat in inimile de pasare
Identification of the presence of sulphurous hydrogen in bird hearts
Durata de depozitare (zile)

Lotul Proba

,_\
'
1
]
]
1
]
]
H | [ |~

H | [ ]

H | |

.
1
]
]
1
]
]
H | [ (]

AWIN|FRPORIWIN|RPIO|RWIN(R(ORWIN
1
1
1
1
1
1
1

o [ [0 (S R S U U S S TR B [ A [ S TSR RS [ T e
||| |||+ + ]

H [+ | o

5 - - - - - - -
- = lipsa; & = usor prezent; + = puternic prezent

In a 7-a zi de depozitare, in regim de refrigerare, s-a constat aparitia
proceselor biologice de alterare, cu eliberare de hidrogen sulfurat (3 probe usor
pozitive din 5 la lotul I1) si 4 probe usor pozitive din 5 la loturile Iy, I3 si Ls).

Acest proces a crescut Tn urmatoarele zile de depozitare; o prezenta puternica
a hidrogenului sulfurat s-a evidentiat in ziua a 9-a (5 probe pozitive din 5).

Aprecierea gradului de oxidare al grasimilor

Analiza oxidarii grasimilor din inimile de pasare a indicat ca, probele s-au
mentinut proaspete in primele 5 zile de depozitare (0...+4°C). Dupa realizarea
controlului din ziua a 6-a, au fost observate primele semne discrete de réncezire
(aparitia culorii roz pal); semnele de alterare au devenit tot mai evidente Tncepand cu
ziua a 8-a (aparitia culorii rosie-violet) (tabelul 8.27).
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Tabelul 8.27 / Table 8.27

Identificarea aldehidelor in inimile de pasare
Identification of aldehydes in bird hearts

Durata de depozitare (zile)

Lotul Proba 0 1 5 3 7 5 6 8
1 s S . . - + +

2 - - - - - - - +

I1 3 - - - - - - - +
4 : - - - - - + +

5 - - - - - - + +

1 s S § . . - + +

2 - - - - - - - +

I2 3 - - - - - - + +
4 . . . . . : : +

5 - - - - - - + +

1 s S § . . - + +

2 - - - - - - + +

I3 3 - - - - - - - +
4 - - - - - - + +

5 s S § S S - + +

1 = . = . . . g +

2 - - - - - - + +

14 3 - s = - - - & +
4 - - - - - - + +

5 = s 8 S S - + +

- = culoare alba sau cu tenta galbuie; * = culoare roz-rosie; + = culoare rosie pana la violet cardinal;

Continutul in apd

Continutul in apa al inimilor depozitate 24 ore a prezentat valori medii de
78,14+0,13% la lotul 11, de 77,98+0,13% la lotul I, de 78,13+0,17% la lotul I5 si
respectiv, de 77,77+0,10% la lotul 1s. Pe timpul depozitarii, acesta a suferit usoare
descresteri, astfel cd la controlul efectuat in ziua a 6-a, probele lotului lotul I, au
semnalat un continut mediu de 77,71+0,11%, cele ale lotului I, de 77,58+0,10% si
lotului 13 de 77,70+0,13%; lotul I, a avut 0 umiditate de 77,45+0,09%. Tn ultima zi de
control (ziua a 9-a), acesta a nregistrat o valoare minima de 77,43+0,13% (lotul l4)
si 0 maxima de 77,43+0,13% (lotul I1) (tabelul 8.28).

Tabelul 8.28 / Table 8.28

Dinamica continutului de apa din inimile de pasare
Dynamics of water content in bird hearts

Durata de

Estimatori statistici (n=10)

depozitare e)I:o::l;ile?l(:é X s |y, [ Min | Max. | Semnificatia diferentelor dintre loturi
Gl [P e [T o)
0 1 2 3| 4 5 6
l. | 78,15£0,13 |0,52| 77,67 | 78,85 | _ _
b 7795:0.13 0.5 77 44 | 75.55 [Vs12=NS (p=0395); lvs.Is=NS (p=0.986);
0 s 78.1420.06 [052| 7725 | 7885 l1vs.1s=NS (p=0,055); l2vs.1==NS (p=0,440);
» 77’78:0109 0’38 77’30 78’21 12vs.15=NS (p=0,270); I3vs.1s=NS (p=0,065).
I, | 78,14+0,13 |0,52] 77,61 | 78,80 | _ _
) 77985013 T0 237 36 | 75.49 VS 12=NS (=0408); Invs1s=NS (p=0945);
200,25 1, ' 22} vs.1=NS (p=0,059); Ivs.1=NS (p=0,447);
Is | 78,13:0,17 |0,67| 77,25 | 78,81 | "
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0 1 2 3 4 5 6
1 la | 77,77+0,10 | 0,40 77,22 | 78,18 [lvla=NS (p=0274); lavs.1:=NS (p=0,069).
i | 780820,13 1051 77,39 | 78,70 | < 1,-NS (p=0389); Lvs|:=NS (p=0,907):
I, | 77,02%0,12 |0,47] 77,36 | 7843
2 lvs.li=* (p=0030); Ivs.|s=NS (p=0,456);
I, | 78062016 [064] 77,20 | 78,78 2o\ T JEENTH Tl B
la | 77,68%0,10 |0,39] 77,21 | 78,10 | 01> PTOLI0) VS LT (D=U099)
+
I 77,9820,12 10,50 77,22 | 7862 | | NS (=0,365); lvsls=NS (p=0918);
I, | 77,83%0,11 |0,44] 77,14 | 78,23
3 lvs.i=NS (=0,109); Ivs.ls=NS (p=0,421);
ls 77972014 [085] 77,10 | 7852 |\ T2 Pt B e 1)
ls | 77,7120,09 | 0,38| 77,15 | 78,00 | 2 > (P=RAT4) VS =S (=5, 129).
I 77,8920,11 1045, 77,10 | 78,31 livs.12=NS (p=0,366); lvs.I==NS (p=0,923);
l. | 77,74%0,10 |0,40] 77,09 | 78,12 — > {p=1,200); VS 5= D=9,929)
4 lvs.Li=NS (9=0,105); Ivs.Js=NS (p=0,419);
ls | 77,8740,13 053] 76,95 | 78.32 | ) =Ns (p=0,460); lavs.1s=NS (p=0,126)
la | 77,630,09 |0,38] 77,01 | 77,94 | PRAOL), TV p=5,220).
i 77.80£0,11 | 0,43| 7 78.1
L 8020,11 1043 76,96 | 78,16 | o\ -NS (p=0.318): hvsJ:=NS (p=0,968);
I, | 77,65%0,10 |0,42] 76,95 | 78,11 ; ;
5 lvs.Li=NS (9=0,091); Ivs.Js=NS (p=0,338);
ls | 77,7940,12 |049] 7687 | 7819 | ' ~NS (n=0474); lvs.I=NS (p=0,099)
ls | 77,54%0,09 |0,37] 76,94 | 77,87 | AI5) VS, %)
I 77,7120,11 1046 76,84 | 78,12 livs.I2=NS (p=0,419); lvs.Is=NS (p=0,954);
l. | 77,58%0,10 |0,43] 76,86 | 77,99 _ ,
6 lvs.Li=NS (9=0,112); Ivs.Js=NS (p=0,453);
ls | 77,7040,13 10,53} 76,71 | 78,02 | ) =NS (p=0423); lovs.le=NS (p=0,125)
ls | 77,4520,09 | 0,36] 76,88 | 77,75 | 4£0); TaVS. )
I 77,62%0,12 1047, 76,77 | 78,01 livs.I2=NS (p=0,433); l1vs.1s=NS (p=0,990);
I, | 77,49%0,10 |0,41] 76,77 | 77,90
7 l1vs.1s=NS (p=0,113); l2vs.Is=NS (p=0,425);
ls | 77,62%0,12 |049] 76,67 | 77.90 | o} -NS (5=0411); lavs.Li=NS (p=0,110)
ls | 77,370,10 | 0,39| 76,70 | 77,68 | > PRSIV p=4,110).
+
| 77,52#0,13 1052 76,61 | 77.95 | ' 1:=NS (0=0,404); livs.Is=NS (p=0990);
I, | 77,38%0,12 |0,47| 76,58 | 77,72 =S (PRI AU, VS =S (p=0,950),
8 lvs.Li=NS (9=0,103); Ivs.ls=NS (p=0,411);
ls | 77,5240,12 |047] 76,55 | 77.80 |\ =Ns (p=0,414); lavs.1:=NS (p=0,106)
la | 77,25+0,09 | 0,38| 76,62 | 77,60 | > PRALE), TV p=5,10).
+
| 7743£0,13 1052 7655 | 7785 | o1,-NS (p=0385); lvs.J:=NS (p=0,961)
I, | 77,9%0,12 |0,48] 76,44 | 77,70 TS (PR0,059) VS wEIes (P a0,
9 lvs.Li=NS (=0,096); Ivs.ls=NS (p=0,413);
ls | 77,4240,12 |049] 7647 | 77.75 |\ 1,=NS (p=0,413); lavs.1s=NS (p=0,106)
ls | 77,1620,09 |0,35] 76,53 | 77,51 |2 AL0), VS, 0)

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Coeficientii de variatie au prezentat valori foarte mici pe intreaga perioada
de control (V%=0,35-0,67), aspect care ne-a permis sa caracterizam acest parametru
ca fiind foarte omogen. Statistic, intre loturi nu au fost identificate diferente cu
semnificatie la nici o etapa de control.

Continutul in substantd uscatd

In ceea ce priveste continutul in substantd uscati al inimilor de pasre,

valorile inregistrate au fost invers proportionale cu cele ale continutului in apa.

Continutul mediu al substantei uscate semnalat in prima zi de depozitare a oscilat
n intervalul 21,86+0,13% (lotul 11) si 22,23+0,10% (lotul 1); la controlul desfasurat in
ziua a 6-a de depozitare acesta prezentand un minim de 22,30+0,11% (lotul 1) si un
maxim de 22,55+0,09% (lotul l4). Omogenitatea caracteristicii a fost foarte buna,
coeficientul de variatie aflandu-se n intervalul 1,21-2,40%; de asemenea, nu au existat
diferente cu semnificatie statistica intre loturi la nici o etapa de control (tabelul 8.29).
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Tabelul 8.29 / Table 8.29
Dinamica continutului de substanta uscata din inimile de pasére
Dynamics of the dry matter content in bird hearts

Durata de Lotul de _Estimatori statistici (n=10)
depozitare Ol X +s5% Min. | Max. Semnificatia diferentelor dintre loturi
experienta SX | Vo
G il N7 S e A
I1 21,85+0,13 |1,86]| 21,15 | 22,33 |
I 22,0120.13 |1.83| 2148 | 22.56 livs.12=NS (p=0,395); lvs.13=NS (p=0,936);
0 s 518620 17 1239| 21.15 | 22.75 l1vs.1s=NS (p=0,055); l2vs.13=NS (p=0,440);
» 22’22;0’ 09 1’3 12 1’79 22’70 I2vs.14=NS (p=0,270); I3vs.ls=NS (p=0,065).
I1 21,86+0,13 |1,84| 21,20 | 22,39 |
I 22.02£0.13 [1.87| 2151 | 22.64 livs.12=NS (p=0,408); l1vs.1==NS (p=0,945);
1 s 518820 17 12.40| 21.19 | 22.75 l1vs.1s=NS (p=0,059); l2vs.1==NS (p=0,447);
» 22‘23;0'10 1'39 21‘82 22’78 I2vs.14=NS (p=0,274); l3vs.1==NS (p=0,069).
lh 21,92+0,13 |1,82] 21,30 | 22,61 |
I 220820 12 11.66| 21.57 | 2264 livs.12=NS (p=0,389); livs.I==NS (p=0,907);
2 s 21‘94+0Y16 2'27 21‘22 22’80 lvs.ls=* (p=0,030); l2vs.I1s=NS (p=0,456);
» 22‘ 32;0' 10 1’ 3B 2 1‘ %0 22’79 12vs.15=NS (p=0,175); lavs.ls=* (p=0,039).
lh 22,02+0,12 |1,76| 21,38 | 22,78 |
I 22174011 | 1.54] 21.77 | 22.86 livs.I2=NS (p=0,365); lvs.Is=NS (p=0,918);
3 s 55032014 11.96| 2148 | 22.90 livs.14&=NS (p=0,109); l2vs.Is=NS (p=0,421);
» 22‘29;0'09 1'32 22‘00 22’85 I2vs.14=NS (p=0,474); l3vs.14==NS (p=0,133).
I1 22,12+0,11 |1,59| 21,69 | 22,90 |
I 22.26£0.10 | 1.39| 21.88 | 22.01 livs.I2=NS (p=0,366); l1vs.Is=NS (p=0,923);
4 s 22130 13 | 1.85| 21.68 | 23.05 l1vs.1s=NS (p=0,105); l2vs.Is=NS (p=0,419);
» 22’37i0’09 1’31 22’06 22‘99 12vs.15=NS (p=0,460); lavs.1s=NS (p=0,126).
I1 22,20+0,11 |1,52| 21,84 | 23,04 |
I 22.35£0.10 | 1.46| 21.89 | 23.05 l1vs.12=NS (p=0,318); lvs.I==NS (p=0,968);
5 s 22210 12 |1.71] 21.81 | 23.13 l1vs.1s=NS (p=0,091); l2vs.Is=NS (p=0,338);
» 22’4610’09 1’21 22’13 23106 12vs.15=NS (p=0,474); l3vs.1s=NS (p=0,099).
I1 22,30+0,11 |1,62| 21,88 | 23,16 | . .
I 254220 10 [148| 2201 | 2314 l1vs.12=NS (p=0,419); livs.I==NS (p=0,954);
6 e : . "——1vs.14=NS (p=0,112); Izvs.1s=NS (p=0,453);
Is 22,30+0,13 |1,84| 21,98 | 23,29
: : . : =——l2vs.15=NS (p=0,423); lavs.1s=NS (p=0,125).
l4 22,55+0,09 |1,22]| 22,25 | 23,12
Ih 22,38+0,12 |1,64| 21,99 | 23,23 |
I 555120 10 11.42| 2216 | 23.23 l1vs.12=NS (p=0,433); l1vs.1s=NS (p=0,990);
7 s 22’38+0,12 1’71 22’10 23’33 11vs.15=NS (p=0,113); l2vs.1==NS (p=0,425);
= : : "——I2vs.15=NS (p=0,411); lavs.l4&=NS (p=0,110).
l4 22,6320,10 |1,33| 22,32 | 23,30 |
I1 22,48+0,13 |1,80| 22,05 | 23,39 |
I 22.620.12 [1.62| 22.28 | 2342 l1vs.12=NS (p=0,404); lvs.I13=NS (p=0,990);
8 s 55484012 11631 2220 | 23.45 l1vs.15=NS (p=0,103); l2vs.I==NS (p=0,411);
> 22’75;0’09 1’29 22’40 23’38 I2vs.14=NS (p=0,414); lavs.ls=NS (p=0,106).
l1 22,57+0,13 |1,79] 22,15 | 2345 |
I 22.7120.12 |1.63| 22.30 | 23.56 livs.12=NS (p=0,385); lvs.I==NS (p=0,961);
9 s 225820 12 11.67| 22.25 | 2353 l1vs.1s=NS (p=0,096); l2vs.I==NS (p=0,413);
> 22’85;0’09 1’19 22’49 23’47 I2vs.14=NS (p=0,413); lavs.ls=NS (p=0,106).

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Continutul in proteine
Referitor la continutul in proteine, se poate observa cd, acesta a nregistat in ziua
1 de depozitare valori medii de 13,79+0,07% la lotul I, de 13,75+0,12% la lotul I, de
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13,83+0,11% la lotul I5 si de 13,76+0,10% la lotul Is. Odata cu trecerea timpului, pe
parcusul depozitarii, ponderea proteinelor a prezentat usoare cresteri, astfel ca in ziua a 6-
ade control valorile medii inregistrate au fost de 13,91+0,08% (lotul 11), 13,87+0,12% (lotul
l2,), 13,96£0,12% (lotul I3) si de 13,89+0,12 % (lotul L) (tabelul 8.30).

Tabelul 8.30 / Table 8.30

Dinamica continutului de proteine din inimile de pasare
Dynamics of the proteins content in bird hearts

Durata de Ll _Estimatori statistic! (n=10)
depozitare experientd| X ESX | v Min. | Max. Semnificatia diferentelor dintre loturi
(zile) |TPE o) ° (%)
I 13,78+0,07 |1,66| 13,26 | 14,08 |
I 13743011 | 2.64] 1321 | 14.27 11vs.12=NS (p=0,763); l1vs.1s=NS (p=0,790);
0 s 13.78:0 12 12661 1326 | 1228 11vs.14=NS (p=0,817); l2vs.1s=NS (p=0,571);
» 13'75;0' 10 2’ 35 13‘ 91 4’ o 12vs.14=NS (p=0,944); 13vs.14=NS (p=0,619).
I1 13,79+0,07 |1,60| 13,32 | 14,13 |
L 13.75:0.12 | 2.65| 1326 | 14.34 11vs.1;=NS (p=0,812); l1vs.1s=NS (p=0,748);
1 s 138310 11 [247] 1331 | 14.36 11vs.14=NS (p=0,867); l2vs.1s=NS (p=0,576);
» 13,76i0’10 2’35 13’25 14‘22 12vs.15=NS (p=0,944); 13vs.15=NS (p=0,625).
I 13,81+0,07 |1,58| 13,38 | 14,15 | . .
I 13781011 |261] 1328 | 14.35 11vs.12=NS (p=0,791); l1vs.1s=NS (p=0,770);
2 s 13831012 2641 1336 | 14.36 11vs.1s=NS (p=0,845); I2vs.Is=NS (p=0,578);
» 13,7910’11 2’41 13’36 14‘30 12vs.1s=NS (p=0,944); lavs.1s=NS (p=0,626).
I 13,83+0,07 | 1,64 | 1342 | 14,23 | ) )
I 13.8020.12 |281] 1318 | 1439 11vs.12=NS (p=0,851); l1vs.1s=NS (p=0,689);
3 5 13’89+0Y12 2163 13’46 14’40 11vs.14=NS (p=0,904); l2vs.1s=NS (p=0,557);
» 13’8 1;0’ 10 2’36 13’38 1 4‘3 7 12vS.14=NS (p=0,947); I3vs.1s=NS (p=0,603).
I1 13,86+0,07 |1,64| 1359 | 14,36 |
I 13.8310.12 |274] 1332 | 1447 11vs.12=NS (p=0,830); l1vs.Is=NS (p=0,740);
4 s 13’91+0’12 2'68 13’49 14’52 11vs.14=NS (p=0,896); I2vs.Is=NS (p=0,585);
» 1 3’ 8 4;0' 11 2’ 61l 1 3’ YR 4’ 5 12vs.14=NS (p=0,933); lavs.1s=NS (p=0,644).
I1 13,89+0,08 |1,72| 13,63 | 14,43 |
I 13.85:0.12 |2.71] 1341 | 1455 11vs.12=NS (p=0,787); l1vs.1s=NS (p=0,737);
5 s 13943012 12651 1354 | 1459 11vs.12=NS (p=0,872); I2vs.1s=NS (p=0,545);
s . . ——lvs.14=NS (p=0,913); lavs.1s=NS (p=0,620).
Iy 13,86+0,12 |2,70| 13,46 | 14,54
I1 13,91+0,08 |1,87| 13,72 | 14,56 |
I 13.8740.12 |2.70] 1345 | 1462 11vs.12=NS (p=0,799); l1vs.1s=NS (p=0,750);
6 5 13.9610.12 [262] 1362 | 1465 11vs.1s=NS (p=0,868); I2vs.1s=NS (p=0,567);
— : : ——lavs.14=NS (p=0,929); lavs.ls=NS (p=0,628).
lg 13,8940,12 |2,72| 13,54 | 14,62
Iy 13,94+0,09 |1,95| 13,75 | 14,63 |
I 13.90%0,11 |2.60| 1357 | 1468 11vs.[.=NS (p=0,798); l1vs.Is=NS (p=0,745);
7 5 13.9910.12 [262] 1372 | 1473 11vs.14=NS (p=0,878); l2vs.Is=NS (p=0,562);
» 13’ 92;0’ 1 2’73 13’58 1 4‘7 0 12vs.14=NS (p=0,919); lavs.1s=NS (p=0,632).
I 13,97+0,09 | 2,01| 13,78 | 14,71 |
I 13.9310.12 12611 1365 | 1476 11vs.[2=NS (p=0,803); l1vs.Is=NS (p=0,745);
8 5 14,02+0’11 2’58 13’75 14’79 11vs.14=NS (p=0,846); I2vs.Is=NS (p=0,566);
» 13’94;0’13 2,88 13158 14183 12vs.14=NS (p=0,955); lavs.1s=NS (p=0,604).
Iy 13,99+0,10 | 2,19| 13,78 | 14,81 |
I 13.95:0 11 1258 13.70 | 1480 11vs.[2=NS (p=0,831); l1vs.Is=NS (p=0,724);
9 s 1 4’05 +0’12 2’62 13’77 1 4’85 11vs.14=NS (p=0,860); l2vs.Is==NS (p=0,571);
» 13’ 9 6:0’ 13 2’ % 13’ 67 11 4’ o1 12vs.14=NS (p=0,971); lavs.1s=NS (p=0,596).

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).
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La sfarsitul perioadei de stocare, continutul in proteine a inregistrat un minim de
13,95+0,11% (lotul I2) si un maxim de 14,05+0,12% (lotul I3).

Indicatorul chimic analizat si-a pastrat caracterul de omogenitate, toate
valorile calculate pentru coeficientul de variabilitate fiind sub pragul de 10%
(V%=1,58-2,96). Statistic, pe intreaga perioada de depozitare, intre cele 4 loturi nu
s-au Tnregistrat diferente cu semnificatie statistica.

Continutul in lipide

In privinta continutului in grisime, se poate preciza aspectul ca procentul detinut
de inimile analizate a avut un trend descrescétor de la o etapa de control la alta. Astfel,
ponderea grasimilor inregistrate in primele 6 zile de depozitare (ziua 1-ziua a 6-a) a variat
lalotul 1 intre 4,12+0,08% si 3,91+0,11%, la lotul I, intre 4,33+0,10% si 4,11+0,11%, la
lotul 15 intre 4,19+0,12- 3,954+0,12% si respectiv, la lotul s intre 4,45+0,08% si
4,22+0,11%. Tn ultima zi de depozitare, nivelul lipidic al inimilor analizate a variat Tn

intervalul 3,76+0,10% (lotul 1) si 4,08+0,11% (lotul Ls) (tabelul 8.31).

Tabelul 8.31/ Table 8.31
Dinamica continutului de lipide din inimile de pasare
Dynamics of the lipids content in bird hearts

Duratade | | o _ Estimatori statistici (n=10)
depozitare experientd| X ESX |voe Min. | Max. Semnificatia diferentelor dintre loturi
(zile) | TP o) (%)
0 1 2 3 4 5 6
[ 4,13+0,08 |6,12| 3,66 | 4,39
I; 1305010 17431 382 | 276 vs1=NS (p=0.125); ivs.1s=NS (p=0573);
0 s 4’21 +0’11 8’ 47 3'27 4’ 5 livs.ls=* (p=0,019); l2vs.Is==NS (p=0,323);
» 4’ 7 6; 0’ 08 5’ 2 3' a5 4’7 3 12vs.14=NS (p=0,379); I3vs.14=NS (p=0,066).
Ih 4,12+0,08 |5,88| 3,67 | 4,36 | . .
™ 2332010 17551 376 1 470 1vs=NS (p=0.142); lvs.ls=NS (p=0,609);
1 —— : : : livs.ls=* (p=0,022); l2vs.1s=NS (p=0,330);
I3 4,19+0,12 |8,81| 3,21 443 |°
! : ! . . I2vs.14=NS (p=0,383); I3vs.14=NS (p=0,070).
Iy 4,45+0,08 |5,83| 3,79 4,72
[ 4,09+0,08 |6,11| 3,57 | 4,35
|i 230:0.10 [717] 373 | 458 livs.12=NS (p=0,142); lvs.Is=NS (p=0,568);
2 s 4‘17;0‘12 8186 3’19 4’ 13 livs.ls=* (p=0,029); lvs.Is=NS (p=0,361);
== : : ! 12vs.14=NS (p=0,449); l3vs.1==NS (p=0,99).
lg 4,40+0,09 |6,52| 3,67 4,72
| 4,04+0,08 |5,89| 3,50 4,31
I; 2243010 [757] 362 258 l1vs.[.=NS (p=0,156); l1vs.Is==NS (p=0,621);
3 s 4‘1110‘12 9‘22 3’10 4,36 livs.l&=* (p=0,028); lavs.13=NS (p=0,349);
» 4‘ 3 6; 0‘ 10 7‘ 31 3’5 1 4’ 69 12vs.14=NS (p=0,409); lavs.1s=NS (p=0,083).
| 3,99+0,08 [596| 3,46 4,31
I; 2105010 7801 358 T 257 vs1=NS (p=065); ivs.1s=NS (p=0,633);
4 s 7062012 1922 310 | 234 livs.ls=* (p=0,030); lavs.Is=NS (p=0,355);
P 4‘ 3 2; Ol 11 81 39 3’ o 4’57 12vs.15=NS (p=0,402); 13vs.1s=NS (p=0,083).
Iy 3,94+0,08 [6,63| 3,38 4,25 |
I 2151011 [823] 347 243 l1vs.[2=NS (p=0,191); livs.Is=NS (p=0,672);
5 s 4’01 +0’13 9’92 2’97 4’27 livs.ls=* (p=0,039); l2vs.1s=NS (p=0,371);
» 4’ 27; 0’ 11 8’ 15 3’ o 4’5 > 12vs.14=NS (p=0,421); 13vs.15=NS (p=0,094).
[ 3,91+0,11 [8,87| 3,30 | 4,20
5 |i A TLe011 Te39m 330 T 222 1vs1=NS (p=0205); livs1:=NS (p=0,773);
s 3’ 95;0’ 12 9’ = 2’ 89 4’ 1 l1vs.15=* (p=0,049); l2vs.13=NS (p=0,325);

173



0 1 2 3] 4 5 6
6 ls 4,22+011 |8,17| 3,26 | 4,47 [lvs1a=NS (p=0,503); I3vs.le=NS (p=0,103).
| 3,87£0,10 [8,23| 3,25 | 4,13
I; 4075011 18201 335 | 236 1vs1=NS (p=0192); lvs1s=NS (p=0,792);
7 ; SoTi017 To el 5 a1 Vsl (p=0048), lvsk=NS (p=0294);
3 o2 : : =2 vs.1e=NS (p=0,488); I3vs.l==NS (p=0,086).
ls 4,18+0,11 |8,31] 3,20 | 4,39
I 3,810,090 |7,74| 3,18 | 4,01 |
I 2031010 17691 326 | 429 11vs.1:=NS (p=0,159); l1vs.1s=NS (p=0,769);
8 ; 20220 L : 22 veli=* (p=0042); Ivsl=NS (p=0,261);
s | 3864012 |9.74] 280 | 404 | o) NS (p=0510); lvs.li=NS (p=0,079)
ls 413£0,11 |8,33] 3,16 | 4,32 |2 o7 Vo (PEOSRU) VS LS (p=U.079).
| 3,76£0,10 [8,09] 3,11 | 3,99
Il 3981010 17601 321 | 420 11vs.12=NS (p=0,151); livs.Is=NS (p=0,805);
9 2 ,J025,19 1L, : 2 vsl=* (p=0043), Ivsl=NS (p=0,23L);
E 3.80:012 9,83 2.76 | 3.99 |Vl (p=0043) IvsI=NS (p=0,231)
» 4082011 (8401 313 | 432 12vs.14=NS (p=0,531); lavs.14=NS (p=0,072).

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Indicatorul analizat a fost foarte omogen pe intreaga perioadd de control
(V%=5,62-9,92); iar intre loturile livs.l4 au fost semnalate diferente semnificative
(p<0,05), in cadrul fiecarei etape de control.

Continutul in substante minerale

Tn prima zi de depozitare, inimile analizate au prezentat o valoare minima de
1,06+0,01% la lotul I1 si 0 maxima de 1,11+0,01% la lotul 14, Tn timp ce in ziua a 6-
a, acestea au inregistrat un nivel minim de 1,24+0,02% (lotul I1) si un maxim de
1,28+0,03% (lotul 14), iar la final, in ultima zi de depozitare, au atins o valoare
minima de 1,35+0,03% (lotul 1) si 0 maxima de 1,41+0,02% (lotul 1) (tabelul 8.32).

Tabelul 8.32 / Table 8.32
Dinamica continutului in substante minerale din inimile de pasare
Dynamics of the mineral substances content in bird hearts

Durata de Lotul de _Estimatori statistici (n=10)
depozitare experientd | X ESX | yo Min. | Max. Semnificatia diferentelor dintre loturi
@ile) |"PTE e [TP] o)
0 1 2 3 4 5 6
| 1,04+0,01 [4,52| 0,94 1,09
I; T07:0.02 675 097 | 117 [vsle=NS (p=0177); livs.1:=NS (p=0,058);
0 s 109:001 13761 102 | 115 lvs.ls=* (p=0,010); l2vs.Is=NS (p=0,563);
—— . . ! 12v5.15=NS (p=0,190); I3vs.1s=NS (p=0,458).
lg 1,10+£0,02 |4,42| 1,01 1,17
I1 1,06+£0,01 [3,02| 1,01 1,10 | . .
I 10920.02 16211 Loi 119 11vs.[2=NS (p=0,163); l1vs.1s=NS (p=0,104);
1 s 1’09+0101 3’76 1’05 1’17 lvs.ls=* (p=0,010); l2vs.ls=NS (p=0,811);
= . . . 12vs.14=NS (p=0,202); I3vs.14=NS (p=0,296).
lg 1,11+0,01 |3,31| 1,07 1,17
| 1,09+0,01 [4,34| 1,02 1,15
» 1155002 1630 Lol | L2g 1vs!=NS (p=0179); livs.|s=NS (p=0,113);
2 s 1’13+0‘01 2’36 1’09 1’17 lvs.l&=* (p=0,010); l2vs.I:=NS (p=0,802);
» 1’ 1 6: 0’ 02 4’ 89 1’ 08 1’ >7 12vs.14=NS (p=0,174); 13vs.15=NS (p=0,264).
Ih 1,12+#0,02 |551| 1,02 | 1,20 | i i
™ 116:002 (533 107 | 128 [vs12=NS (p=0123); Lvsls=NS (p=0.176):
3 s 1162001 19221 310 | 236 lvs.ls=* (p=0,025); lvs.1s=NS (p=0,843);
» 1’ 1 81 0’ 02 4’ ) 1’ R 1’ o 12vs.14=NS (p=0,453); 13vs.15=NS (p=0,344).
A Iy 1,15+0,02 [547] 1,03 [ 1,24 |lvs.1;=NS (p=0,183); lvs.1:=NS (p=0,183);
I2 1,19+0,02 |5,39| 1,10 | 1,32 |lws.ls=* (p=0,027); l2vs.1s=NS (p=1,000);
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0 1 2 3] a4 5 6
ls | 1,19+0,01 |2,74]| 111 | 1,22 IOV
4 T Ta1s0.02 €13 [ T3 | 130 /s 1=NS (p=035); lvsLi=NS (p=0353).
| 1192002 1592} LIL | 138 1) s 1=NS (p=0.283); livs.1s=NS (p=0,402);
l. | 1,230,02 |5,88| 1,16 | 138
5 11vs.Li=NS (p=0,139); Iavs.J5=NS (p=0,810);
ls | 1,22#002 |518] 112 | 1,29 |\ o) -NS (p=0,674); lvs.ls=NS (p=0510)
l | 1,24%0,03 |7,10] 1,15 | 1,38 | 2° 019); T3S S
i | 1,24x002 1593} L14 | 135 1) s 1,=NS (p=0,460); Livs.1s=NS (p=0,882);
I, | 1,270,03 |6,52] 1,19 | 144
6 11vs.Li=NS (p=0,239); Iavs.ls=NS (p=0,376);
ls | 1242002 |4.46] 1,17 | 1,33 |} o) ~NS (0=0656); lavs.Li=NS (p=0,187)
l. | 1,2840,03 |6,60] 1,19 | 1,44 | >~ 1090); V5. el
+
I 1288002 15291 1,20 | 139 |, o) -NS (p=0411); lvs l:=NS (p=0,842)
l, | 1,3120,03 |6,80] 1,22 | 147
7 l1vs.14=NS (p=0,198); I2vs.1==NS (p=0,299);
ls | 1,282002 |385) 119 | 137 1y s 1i=NS (p=0,635); lavs.Li=NS (p=0,134).
l. | 1,32£0,02 |516] 1,23 | 144 1039) :
+
i | 1,32:002 14761 124 | 144 1) ¢ 1,=NS (p=0,093); lvs.}=NS (p=0,717);
I, | 1,370,02 |516] 1,24 | 151 =NS (p=0,093); lvs.15=NS (p=0,717);
8 l1vs.14+=NS (p=0,058); I2vs.1==NS (p=0,182);
ls | 1,33%002 [3.75] 1.26 | 1,39 |} o) =Ns (p=0,818); lavs.Li=NS (p=0,120).
l._ | 1,38%0,03 |596] 1,29 | 155 518) :
+
i | 1,35:003 16061 1,29 | 151 1) ¢ |,-NS (p=0,051); lvs.}s=NS (p=0553);
I, | 1,4120,02 [548] 1,29 | 156 =NS (p=0,051); lvs.15=NS (p=0,553);
9 11vs.Li=NS (p=0,058); Iavs.J5=NS (p=0,165);
ls | 1,37+002 |348] 1,80 | 1,44 |} o) NS (p=0.950); l2vs.Li=NS (p=0,184).
l. | 1,4120,02 |510] 1,35 | 1,59 0 ’

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Omogenitatea carcateristicii analizate a fost mare, cu valori cuprinse intre 2,36 -
9,22%. Mentionam de asemenea, ca intre loturile l1vs.ly au au fost gasite diferente

semnificative (p>0,05) la primele 5 etape de control.

Continutul in substante extractive neazotate

Ponderea continutului in substante extractive neazotate Th inimile lotului 1, a
variat intre 2,90+0,09% (inimi depozitate timp de o zi) si 3,47+0,09% (inimi depozitate
9 zile), lalotul I intre 2,86+0,08% (ziua 1) si 3,37+0,10% (ziua a 9-a), iar la lotul 15 intre
2,76+0,07% (ziua 1) si 3,37+0,10% (ziua a 9-a), in timp ce la lotul 1, acestea au prezentat
valori situate intre 2,91+0,07% (ziua 1) si 3,40+0,07% (ziua a 9-a) (tabelul 8.33).

Tabelul 8.33 / Table 8.33

Dinamica continutului de substante extractive neazotate din inimile de pasare
Dynamics of non-nitrogenous extractive substances in bird hearts

Durata de Lotul de _Estimatori statistici (n=10)
depozitare experientd| X ESX | vop Min. | Max. Semnificatia diferentelor dintre loturi
) TP o %)
0 1 2 3 4 5 6
I1 2,90+0,09 [9,68| 2,56 | 3,34 | . .
I 2.8620.08 |9.30| 250 | 3.54 livs.[.=NS (p=0,740); lvs.Is=NS (p=0,382);
0 5 579x009 19801 245 347 l1vs.1s=NS (p=0,954); I2vs.1;=NS (p=0,585);
» 2‘ 9 1; 0‘ 08 81 =2 2’ 56 3’ 31 I2vs.14=NS (p=0,697); lavs.l==NS (p=0,351).
l1 2,90+0,09 [9,98| 2,54 | 3,34 | ) )
I 2.8620.08 |9.05| 259 | 351 livs.[=NS (p=0,708); l1vs.Is=NS (p=0,231);
1 5 5762007 1817| 240 | 317 l1vs.1s=NS (p=0,941); I2vs.15=NS (p=0,406);
» 2‘ 9 1; O‘ 07 81 02 2’ 56 3’ 3 I2vs.14=NS (p=0,655); l3vs.l==NS (p=0,205).
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0 1 2 3 4 5 6

[ 2,93+0,07 |7,46| 2,56 | 3,18

|i 2685008 8901 229 | 3.22 Vs|2=NS (p=0682); hvs.Is=NS (p=0,332);
2 5 675009 To771 234 T 305 [1Vs1e=NS (p=0638); lovs.Is=NS (p=0572);

» 2’98;0107 7’83 2’64 3’37 12vs.14=NS (p=0,381); I3vs.15=NS (p=0,153).

+

:; ggg:gg; ggg ggg ggg 11vs.12=NS (p=0,512); l1vs.Is=NS (p=0,148);
3 5 5585006 1657 256 390 [1vs14=NS (p=0348); lvs.ls=NS (p=0420);

» 2’93;0‘07 7’51 2’62 3’26 12vs.14=NS (p=0,774); Iavs.1s=NS (p=0,601).

I1 3,12+0,10 [9,85| 255 | 349 |

I 305:007 728 2.67 331 11vs.12=NS (p=0,543); l1vs.Is=NS (p=0,219);
4 i 5985008 18331 243 333 [1vs1e=NS (p=0310); lvs.ls=NS (p=0529);

Ij 2005007 78 2es T 325 Vs 1=NS (p=0681); ls.Li=NS (p=0827).

[ 3,18+0,10 |9,92| 2,51 | 3,69

o 3125008 7061 274 T 355 [vs1=NS (p=0712); lvs.Is=NS (p=0,962);
5 2 SaCa : : 22 ws.li=NS (p=0,456); Ivs.1s=NS (p=0,676);

Is 3.0420,05 [4,86] 2,78 | 3,10 VoINS (p=0456); lovs.1s=NS (p=0,676);

) 5055007 1753 558 T 3.34 128 1=NS (p=0,706); lvs.Li=NS (p=0428).

[ 3,24%0,06 |5,93| 3,02 | 3,62

|i 3175007 720 260 | 347 [Vs1=NS (p=0507); lvs.Is=NS (p=0,699);
6 I 3’1510‘09 8’92 2’70 3’54 l1vs.14=NS (p=0,441); lavs.Is=NS (p=0,296);

& 29%, ' : 2 lvs.li=NS (p=0,914); lavs.1:=NS (p=0,250).

la 3,16£0,05 [4,71| 2,79 | 3,32

Iy 3,30£0,08 |7,88] 3,02 | 374 |

L 323x007 [727] 2.89 364 11vs.12=NS (p=0,528); l1vs.I3=NS (p=0,734);
7 I = : : : l1vs.14=NS (p=0,465); lavs.Is=NS (p=0,334);

S 3,21+008 |827] 2.79 | 3,66 | \«)-Ns (p=0920); lavs.l:=NS (p=0,287)

ls 3,20%0,08 |7,73| 2,67 | 3,57 |2 > > PTOSEL) BVSLES (P00,

[ 3,38+0,09 |8,38| 3,08 | 3,96

I; 3295007 (7211 293 | 383 Vs 12=NS (p=0452); hvs.Is=NS (p=0,808);
8 I 3’2710’10 9’75 2167 3’83 11vs.14=NS (p=0,547); I2vs.ls=NS (p=0,322);

Ij 5515007 160l 289 T3 5 [2vs=NS (p=0880); kvs.L=NS (p=0,399)

[ 3,47+0,09 [8,60| 3,19 | 396

Il 3375010 10111 271 [ 385 Vs 12=NS (p=0416); lvs.I:=NS (p=0,835);
9 2 Ao : : 22 s.li=NS (p=0,585); Ivs.1s=NS (p=0,309);

I3 3.3720,10 [9,70] 2.74 | 3,80 VoINS (p=0,585); lavs.ls=NS (p=0,309)

3 3705007 16951 300 T3 g6 |12/ 4=NS (P=0.787); lovs.L=NS (p=0452).

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Substantele extractive neazotate au prezentat un caracter foarte omogen
(V%=4,71-9,92%), cu valori apropiate intre loturi (aspect confirmat si de lipsa
diferentelor statistice observata la fiecare etapa de control).

Valoarea energeticd

Calculul valorii energetice a semnalat in prima zi de depozitare o valoare
minima de 107,26 (lotul I1) si 0 maxima de 110,11 (lotul I4). Pe parcursul depozitarii
valorea energetica a prezentat o evolutie usor descrescatoare de la o etapa de control
la alta, pentru toate cele 4 loturi analizate, astfel ca in ziua a 6-a de control aceasta a
avut o minima de 107,16 (lotul I1) si 0 maxima de 109,68 (lotul 14), ajungéand ca la
finalul perioadei de analiza sa marcheze un nivel minim de 107,10 (lotul I1) si un
maxim de 109,52 (lotul 14) (fig. 8.2).
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Figura 8.2 Dinamica valorii energetice a inimilor de pasare
Figure 8.2 Dynamics of energetic value of bird hearts

8.2.3 Dinamica incircaturii microbiene din inima de pasire
Numdrul total de germeni (NTG)

Determinarea NTG-ului din inimile analizate a indicat la primul control
microbiologic (ziua 1) un nivel minim de 3,565+0,004 logiufc/g (lotul 14) si un
maxim de 3,571+0,003 logioufc/g (lotul 15); la controlul efectuat Tn ultima zi de
valabilitate (ziua a 6-a), valoarea minima determinata fiind de 3,757+0,050 logseufc/g
(lotul 1y), iar cea maxima a inregsitrat o usoara crestere de 3,790+0,034 logseufc/g. n
ziua a 9-a de control s-a stabilit un minim de 4,805+0,097 logsoufc/g (lotul 1) si un
maxim de 4,847+0,106 logioufc/g (lotul 1) (tabelul 8.34).

Tabelul 8.33 / Table 8.34

Dinamica NTG-ului din inimile de pasare
Dynamics of TNG in bird hearts

Durata de Lotul d Estimatori statistici (n=5)
depozitare exl(a)zrjienié X +s% V% Min. [ Max. Semnificatia diferentelor dintre loturi
(zile) | (logwoufc/g) (logroufc/g)
0 1 2 3 4 5 6
I1 3,566+0,003 0,17 | 3,558 | 3,574 |
I 357120003 102013563 | 3.580 11vs.12=NS (p=0,309); l1vs.I3=NS (p=0,851);
0 s 3’570+O’00 m 0’25 3’557 37578 11vs.14=NS (p=0,387); l2vs.I3=NS (p=0,232);
» 3’565;0’ 004 0’23 3’556 3’578 12vs.14=NS (p=0,874); lavs.1==NS (p=0,296).
I1 3,580+0,016 0,45 3,564 | 3,600 |
I 358420018 | 11513564 | 3.658 11vs.[2=NS (p=0,778); livs.1s=NS (p=0,973);
1 s 3’579+0’005 0’30 3’56 7 3’593 11vs.14=NS (p=0,893); I2vs.1s=NS (p=0,753);
= : : ! 12vs.14=NS (p=0,678); 13vs.14=NS (p=0,920).
l4 3,578+0,004 [0,24] 3,565 | 3,686 |
I1 3,586+0,019 |0,52 | 3,564 | 3,600 |
I 3.50210,018 |1.11] 3,566 | 3.660 11vs.12=NS (p=0,679); lvs.I>=NS (p=0,825);
2 s 3.58920.004 102313575 | 3.595 11vs.1s=NS (p=0,971); l2vs.Is=NS (p=0,847);
» 3’586;0’003 0’ 17 3’576 3’590 12vs.14=NS (p=0,706); I3vs.14=NS (p=0,853).
3 I1 3,599+0,024 | 1,48 3,560 | 3,658 [lvs.I2=NS (p=0,748); lvs.Is=NS (p=0,809);
I2 3,606+0,017 [1,06| 3,573 | 3,672 [lvs.ls=NS (p=0,722); l2vs.1s=NS (p=0,575);
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0 1 2 3] 4 5 6
[ 3,594+0,002 |0,13] 3,586 | 3,579 _
3 Ij 3592:0:002 T0.111 3 286 [3.506 [2Vs1+=NS (p=0,500); lavs.L:=NS (p=0909)
[ 3,618+0,004 |0,22] 3,608 | 3,626
306280015 10921 3607 |3 667 Ve 122NS (p=0742); lvs.Is=NS (p=0,788);
4 5 31626+01027 1’66 3’590 3’732 livs.1s=NS (p=0,141); l2vs.ls=NS (p=0,952);
) 30630098 | 168 3506 | 3735 |2V5-4=NS (p=0.242); lavs.Li=NS (p=0,220).
[ 3,681+0,044 |2,68] 3,615 | 3,845 |
I; 364420016 Lol 3613 [ 3 eg7 [vs1z=NS (p=0357); lvs.Is=NS (p=0,222);
5 5 363050 013 1075 1 3 608 T3.ea [ve14=NS (p=0571); Ilvs.ls=NS (p=0,751);
» 31658:01026 1’58 3’608 3’740 I2vs.14=NS (p=0,716); Iavs.ls=NS (p=0,498).
[ 3,757+0,050 |3,01] 3,630 | 3,903
|i 376020048 | 2831 3.625 | 3881 [vs12=NS (p=0848); lnvs1s=NS (p=0,620)
6 s 31787101038 2’25 3’702 31875 l1vs.14=NS (p=0,599); l2vs.1:=NS (p=0,769);
» 31790101034 1’99 3’732 31875 12vs.15=NS (p=0,737); l3vs.1s=NS (p=0,967).
[ 3,857+0,044 |2,57|3,784 3,989 |
I; 385120 027 (15613790 13 909 [vs=NS (p=0.893); Ivs.J=NS (p=0,860);
7 s 3184910,025 1148 31788 3’919 livs.14&=NS (p=0,640); lavs.Is=NS (p=0,967);
» 31881101037 2’12 3’740 3‘934 I2vs.14=NS (p=0,548); lavs.l<=NS (p=0,521).
Iy 4,109+0,063 |3,43]3,989 | 4,348 | _ _
i 208950 043 1236 2 017 | 4 223 [vs=NS (p=0,730); Ivs.J=NS (p=0,200);
8 2 Ao 215 222 1vs.14=NS (p=0,745); lovs.li=NS (p=0,353);
E 4,0320,006 |0.31 ] 4,017 | 4,045 | VS 1=NS (p=0,745); Ivs.1=NS (p=0,353);
9L, o2l =19 11vs.14=NS (p=0,984); lavs.L:=NS (p=0,343).
la 4,090£0,032 | 1,74 3,989 | 4,152
Iy 4,843+0,071 |3,26] 4,669 | 4,959 |
I 478420 052 1243|4659 | 4.949 livs.12=NS (p=0,628); l1vs.ls=NS (p=0,753);
9 2 Ahoacss 22 222 vs.14=NS (p=0975); lovs.=NS (p=0,865);
Is 4.805+0,097 4,52 4,490 | 5,041 |1/14=NS (p=0.975); lavs.1:=NS (p=0,865);
) 184720 106 2851 4400 T2.070 12v514=NS (p=0,606); lavs.Li=NS (p=0,729)

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Caracterul studiat a fost foarte omogen n interiorul loturilor pe intreaga
perioada analizata (V%=0,11-4,88). Din punct de vedere statistic nu au fost
identificate diferente cu semnificatie la nici o etapa de control.

Tinand cont de limitele maxime precizate pentru acest indicator, se poate
afirma cd, esantioanele de inimd analizate au corespuns din punct de vedere
microbiologic in toate cele 9 zile de contol, NTG-ul inregistrand valori sub nivelul
6,0 logioufc/g (1x 10° ufc/g) (Decisions of the Customs Union Commission, 2010).

Familia Enterobacteriaceae

In ceea ce priveste bacteriile totale din Familia Enterobacteriaceae,
determinarile efectuate au indicat un nivel initial de 1,822+0,006 logoufc/g la lotul
I, si de 1,834+0,006 logsoufc/g la lotul 14, insa pe parcursul depozitarii acesta a
crescut, ajungand in ziua a 6-a sa prezinte un minim de 1,857+0,004 logzoufc/g (lotul
I3) si un maxim de 1,864+0,010 logioufc/g (lotul I1), cain ziua a 9-a sa atingd un nivel
minim de 2,883+0,036 logioufc/g (lotul I3) si un maxim de 3,070+0,088 logioufc/g
(lotul 1) (tabelul 8.35).
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Tabelul 8.35 / Table 8.35

Dinamica bacteriilor din Familia Enterobacteriaceae din inimile de pasire
Dynamics of bacteria from Enterobacteriaceae family in bird hearts

Durata de
depozitare
(zile)

Lotul de
experienta

Estimatori statistici (n=5)

X £s¥
(logsoufc/g)

V%

Min. | Max.

(logaoufc/g)

Semnificatia diferentelor dintre loturi

11

1,822+0,006

0,71

1,799

1,833

12

1,833+0,005

0,64

1,813

1,841

livs.:=NS (p=0,164); lvs.ls=NS (p=0,289);

I3

1,831+0,006

0,69

1,812

1,845

11vs.14=NS (p=0,612); lvs.I3=NS (p=0,723);

l4

1,834+0,006

0,67

1,813

1,845

12vs.14=NS (p=0,361); I3vs.14=NS (p=0,570).

11

1,840+0,010

1,23

1,813

1,863

12

1,839+0,006

0,72

1,826

1,857

11vs.12=NS (p=0,909); lvs.I>=NS (p=0,826);

I3

1,838+0,005

0,56

1,820

1,845

11vs.1s=NS (p=0,930); l2vs.I>=NS (p=0,916);

l4

1,839+0,006

0,68

1,813

1,845

lovs.Li=NS (p=0,979); lavs. Li=NS (p=0,895).

I

1,843+0,009

1,12

1,820

1,869

12

1,842+0,007

0,90

1,826

1,863

lvs.L=NS (p=0,918); lvs.1=NS (p=0,770);

I3

1,841+0,002

0,28

1,833

1,851

lvs.L:=NS (p=0,685); Ivs.1=NS (p=0,850);

Iy

1,840+0,004

0,46

1,826

1,848

Iovs.1s=NS (p=0,762); Iavs.1:=NS (p=0,909).

I

1,848+0,007

0,87

1,826

1,869

I2

1,847+0,006

0,69

1,839

1,869

l1vs.12=NS (p=0,788); lvs.Is=NS (p=0,480);

I3

1,843+0,006

0,31

1,839

1,851

11vs.14=NS (p=0,536); l2vs.Is=NS (p=0,659);

lg

1,844+0,006

0,24

1,839

1,848

lvs.Li=NS (p=0,725); lavs. Li=NS (p=0,929).

I

1,850+0,007

0,87

1,833

1,875

12

1,849+0,007

0,79

1,833

1,869

l1vs.1.=NS (p=0,878); lvs.Is=NS (p=0,541);

I3

1,845+0,003

041

1,839

1,857

11vs.1s=NS (p=0,652); l2vs.Is=NS (p=0,646);

l4

1,846+0,002

0,21

1,841

1,851

Ivs.L=NS (p=0,765); lavs.Li=NS (p=0,872).

11

1,853+0,007

0,88

1,839

1,880

12

1,852+0,006

0,77

1,839

1,875

11vs.12=NS (p=0,898); l1vs.Is=NS (p=0,579);

I3

1,849+0,002

0,28

1,845

1,857

11vs.1s=NS (p=0,660); l2vs.Is=NS (p=0,669);

l4

1,850+0,003

0,42

1,845

1,863

Ivs.L=NS (p=0,755); lavs.Li=NS (p=0,908).

11

1,864+0,010

1,25

1,845

1,892

12

1,858+0,006

0,73

1,845

1,881

11vs.[2=NS (p=0,544); l1vs.1s=NS (p=0,475);

I3

1,857+0,004

0,51

1,845

1,869

livs.Li=NS (p=0,741); lvs.ls=NS (p=0,912);

l4

1,861+0,003

0,37

1,851

1,869

Ivs.Li=NS (p=0,780); lavs.Li=NS (p=0,697).

I

1,968+0,009

1,08

1,935

1,986

12

1,958+0,016

1,83

1,914

1,991

11vs.[2=NS (p=0,656); l1vs.1s=NS (p=0,547);

I3

1,954+0,015

1,70

1,924

2,000

11vs.14=NS (p=0,779); l2vs.l1s=NS (p=0,873);

l4

1,962+0,022

2,46

1,880

2,000

12vs.14=NS (p=0,868); 13vs.14=NS (p=0,745).

11

2,281+0,029

2,82

2,167

2,320

I2

2,264+0,047

4,63

2,140

2,389

11vs.12=NS (p=0,815); lvs.Is=NS (p=0,150);

I3

2,173+0,058

5,99

2,017

2,297

11vs.14=NS (p=0,598); l2vs.I3=NS (p=0,221);

l4

2,319+0,022

2,46

2,197

2,541

12vs.14=NS (p=0,448); 13vs.15=NS (p=0,057).

11

2,960+0,061

1,41

2,900

3,002

12

3,070+0,088

6,40

2,857

3,255

11vs.12=NS (p=0,141); lvs.Is=NS (p=0,292);

I3

2,883+0,036

2,78

2,775

2,998

11vs.1s=NS (p=0,373); lavs.ls=* (p=0,018);

l4

3,025+0,025

1,85

2,998

3,125

12vs.14=NS (p=0,535); Iavs.1s=NS (p=0,062).

NS-nesemnificativ (p>0,05); *-semnificativ (p<0,05); **-distinct semnificativ (p<0,01); ***-foarte semnificativ (p<0,001).

Omogenitatea foarte bund a indicatorului analizat este datd de valorile mici
ale coeficientului de variatie, cuprinse intre 0,21-6,40%. Intre loturile lvs.l; au fost
gasite diferente semnificative (p<0,05), in ziua a 9-a de control.
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Escherichia coli
Bacteriile Escherichia coli, nu au fost prezente la nici o etapd a analizelor
microbiologice (tabelul 8.36).

Tabelul 8.36 / Table 8.36

Identificarea prezentei si evolutia bacteriilor Escherichia coli din inimile de pasare
Identification of presence and evolution of Escherichia coli bacteria in bird hearts

Dilutiile Durata de depozitare (zile) (n=5)

realizate 0 1 2 3 4 5 6 8 8 9
1 (10) - - - - - - - - - -
I [ 11(200) - - - - - - - - - -
111 (1000) - - - - - - - - - -
1 (10) - - - - - - - - - -
12 11 (100) - - - - - - - - - -
111 (1000) - - - - - - - - - -
1 (10) - - - - - - - - - -
Is 11 (100) - - - - - - - - - -
11 (1000) - - - - - - - - - -
1 (10) - - - - - - - - - -
l4 11 (100) - - - - - - - - - -
11 (1000) - - - - - - - - - -
- = absent; + = prezent.

Lotul

Salmonella spp.
Analizele microbiologice efectuate exclud prezenta genului Salmonella spp.,
indiferent de dilutia aplicata (tabelul 8.37).

Tabelul 8.37 / Table 8.37

Identificarea prezentei si evolutia bacteriilor Salmonella spp. din inimile de pasare
Identification of presence and evolution of Salmonella spp. bacteria in bird gizzards

Dilutiile Durata de depozitare (zile) (n=5)

realizate 0 1 2 3 4 5 6 8 8 9
1 (10) - - - - - - - - - -
l1 11 (100) - - - - - - - - - -
111 (1000) - - - - - - - - - -
1 (10) - - - - - - - - - -
I2 11 (100) - - - - - - - - - -
111 (1000) - - - - - - - - - -
1 (10) - - - - - - - - - -
K] 11 (100) - - - - - - - - - -
111 (1000) - - - - - - - - - -
1 (10) - - - - - - - - - -
l4 11 (100) - - - - - - - - - -
111 (1000) - - - - - - - - - -
- = absent; + = prezent.

Lotul

8.3. Concluzii partiale

In urma cercetarilor efectuate cu privire la evaluarea calitdtii inimii de pasdre
obtinuta de la hibrizii ,,ROSS 308" si ,,COBB 5007, cu sacrificare la varste diferite
(35 51 42 zile), au rezultat concluziile alaturate:
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e Examenele senzoriale realizate pe inima de pasare nu au aratat nici un fel de
modificari, punctajul acordat fiind maxim (20 puncte) pentru toate cele 4 loturi
analizate.

o Referitor la greutatea inimilor analizate s-a observat ca, au aparut diferente
generate atat de hibridul de la care au provenit, cat si de varsta de sacrificare a
pasarilor. Asadar, cele mai ridicate valori au fost gasite la lotul I, ,,(ROSS 3087,
sacrificat la 42 zile), mai mari cu 3,54% decét de lotul 14 (,,COBB 5007, sacrificat la
42 zile), cu 8,57% decét lotul I; (,,ROSS 308”, sacrificat la 35 zile) si cu 10,19% fata
de lotul 15 (,,COBB 5007, sacrificat la 35 zile).

e Din datele obtinute cu privire la valoarea pH a inimilor a reiesit aspectul c4,
aceasta nu fost influentata de hibridul de la care au provenit si nici de varsta de
sacrificare a acestuia.

e Continutul in apa al inimilor a fost influentat de varsta de sacrificare a puilor
broiler. Astfel, inimile de la lotul 1; au prezentat un nivel mai ridicat de apa cu 0,01%
fatd de cel de la lotul I3, cu 0,21% fata de cel de la lotul L2 si cu 0,48% fata de cel de
la lotul 15. Tn mod firesc, continutul in substanti uscati a inregistrat o evolutie
crescatoare, 1n paralel cu cresterea varstei de sacrificare si respectiv, cu sciderea
continutului n apa.

o Nivelul proteic al inimilor de pui broiler nu a fost influentat de hibridul de la
care a provenit si nici de varsta de sacrificare a acestuia. Media continutului in
proteine fiind de 13,77%.

Referitor la continutul in aminoacizi, acesta nu a fost influentat de tipul de
hibrid de la care au fost obtinute inimile studiate; valoarea medie a aminoacizilor
esentiali identificati in inima de pasare variind Tntre 29,96+0,04 g/100g (lotul 1) si
30,10+0,08 g/100g (lotul I,).

e Lipidele din inimile de pasare studiate au prezentat o usoara crestere, odata
cu marirea Vvarstei de sacrificare a puilor; astfel, lotul 14 a inregistrat valoarea cea
mai mare, de 4,46+0,08%, fiind urmat de lotul I, cu o valoare de 4,34+0,10%, de lotul
I3 cu 4,21+0,11% si respectiv, de lotul 11 cu un nivel de 4,13+0,08%.

Privitor la continutul in acizi grasi, aceasta nu a fost influentat de timpul
de hibrid si varsta de sacrificare a broilerului. Cea mai ridicatd valoare fiind
identificata in cazul acidului oleic cis (C18:1n9c), acesta prezentand valori n
intervalul 29,11+0,18 g/100g (lotul 11)-29,36+0,26 g/100g (lotul 14).

e De asemenea, factorii experimentari aplicati nu au influentat continutul in
substante minerale totale, valoarea medie determinata fiind de 1,08%.

e Calitatea microbiologica a fost stabilita si prin analiza NTG-ului si a
bacteriilor Enterobacteriaceae. Rezultatele obtinute au fost sub limita de
toleranta admisa; precizam faptul ca, bacteriile patogene Escherichia coli si
Salmonella spp. au fost absente din probele analizate.
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e In ceea ce priveste contaminarea cu metale grele toate probele de inimi au
fost sub nivelul maxim de toleranta pentru plumb si cadmiu (respectiv 0,5 mg/kg).
Realizarea celui de al doilea obiectiv al cercetarilor noastre, respectiv

condus la formularea concluziilor de mai jos:

e Examenele organoleptice efectuate pe inimile de pasare pastrate in conditii
de refrigerare, au relatat ca, atributele senzoriale au prezentat insusiri caracteristice
inimilor proaspete timp de 5 zile de la depozitare si relativ proaspete in ziua a 6-a;
incepadnd cu ziua a 7-a de depozitare acest produs a fost incadrat la calitatea
,,satisfacator”.

e Analiza in dinamica a valorii pH a inregistrat un trend ascendent de la o etapa
de control la alta.

e Continutul inimilor de pasare in azot usor hidrolizabil a crescut continuu pe
intreaga duratd de pastrare la toate loturile analizate; la 24 de ore de refrigerare
valoarea medie a acestuia a fost de 12,48 mg NHs/100g. La expirarea termenului de
valabilitate nivelurile de azot au prezentat o valoare medie (23,37 mg NH3/100g) sub
limita superioara, permisa legal pentru carnea de pasare, in timp ce, in ultima zi de
control valoarea medie a acestuia (28,96 mg NH3/100g) a fost peste limita superioara
admisa.

e Determinarea prezentei hidrogenului sulfurat a indicat o usoard prezenta
incepand cu ziua a 7-a de depozitare (2 probe usor pozitive din 5 la loturile 11 si Is si
3 probe usor pozitive din 5 la loturile I> si I4), Tn timp ce reactia Kreis, a fost negativa
timp de 5 zile, dupa care a devenit slab pozitiva in zilele a 6-a si a 7-a si pozitiva in
zilele a 8-a si a 9-a.

e Datele referitoare la compozitia chimica au evidentiat o scadere a
continutului in apd, in timp ce in cazul substantei uscate au fost semnalate cresteri
valorice pe intreaga perioada de control.

Continutul in proteine a prezentat cresteri in cazul fiecarui lot analizat, iar
nivelul lipidic a suferit usoare diminuari pe intreaga perioada de stocaj.

e NTG-ul si numarul de germeni din Familia Enterobacteriaceae au marcat o
crestere de la o zi la alta de depozitare. Ceilalti indicatori microbiologici analizati
(Escherichia coli si Salmonella spp.) nu au fost identificati.

182



CAPITOLUL 9

CONCLUZII SI RECOMANDARI

In urma cercetirilor efectuate cu privire la calitatea_ficatului_de pasire
obtinut de la hibrizii ,,ROSS 308" si ,,COBB 5007, cu sacrificare la varste diferite (35
si 42 zile), au rezultat concluziile prezentate in cele ce urmeaza:

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

e Valorile gasite de noi pentru greutatea ficatului au indicat cd, au aparut
diferente generate de hibridul de la care au provenit (au fost superioare la ,,COBB
5007) si mai ales de varsta de sacrificare a pasarilor (au fost net superioare in cazul
sacrificarii la varsta de 42 zile). Greutatea medie a ficatului la puii broiler de gdina a
fost de 44,20 g.

e Valoarea pH a ficatului nu a fost influentatd de hibridul de la care a provenit

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

e Continutul 1n apa al ficatului a fost influentat de varsta de sacrificare a puilor
broiler. Astfel, ficatul obtinut de la puii ,,ROSS 308” sacrificati la 35 de zile (lotul F1)
a prezentat un nivel mai ridicat de apa cu 0,06% fata de cel de la puii ,,COBB 500”
sacrificati la 35 zile (lotul F3), cu 0,55% fata de cel de la puii ,,ROSS 308 sacrificati la
42 de zile (lotul F,) si cu 0,58 fata de cel de la puii ,,COBB 500" sacrificati la 42 zile
(lotul F4). Continutul mediu in apa al ficatului de pui broiler de gaina a fost de 76,49%.

e in mod firesc, continutul in substantd uscati a inregistrat o evolutie
crescatoare, 1n paralel cu scaderea continutului in apa datoratd Tnaintarii in varsta a
pasarilor. Valoarea medie de substanta uscata identificata in ficatul de pui broiler de
gaind a fost de 23,51%.

¢ Nivelul proteic al ficatului de pui broiler a prezentat o superioritate la ficatul
lotului F3 (17,64+0,09%), urmat in sens descrescator de valorile obtinute de loturile
F4, F1 51 F2. Aceastd stare de fapt arata ca, nivelul proteic a suferit o scadere usoara
odata cu inaintarea in varsta a pasarilor, dar si ca a fost mai mic la ficatul puiilor
,»ROSS 308” fata de ,,COBB 500”. Valoarea medie a proteinelor din ficatul de pui
broiler de gaina studiati a fost de 17,55%.

Continutul in aminoacizi, nu a fost influentat de tipul de hibrid de la care a
fost obtinut ficatul; valoarea medie a aminoacizilor esentiali identificati in ficatul de
pui broiler de gdina fiind de 33,74 mg/100g.

o Nivelul lipidic al ficatului de pasare nu a fost influentat de tipul de hibrid de la care
a provenit, dar a prezentat o usoard crestere, in acelasi timp cu cresterea varstei de
sacrificare. Continutul mediu 1n grasime al ficatului a fost de 3,59%.
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Referitor la continutul in acizi grasi, acesta nu a fost influentat de tipul de hibrid
si de varsta de sacrificare a broilerului. Valoarea medie a continutului in acizi grasi
saturati identificati a fost de 37,67 g/100g, cea a continutului in acizi grasi mononesaturati
de 19,51 g/100g, iar cea a continutului in acizi grasi polinesaturati de 42,26 g/100g.

e Factorii experimentali (tipul de hibrid si varsta de sacrificare) nu au influentat
continutul ficatului in substante minerale. Asadar, valoarea medie a continutului n
fier stabilita in ficatul de pui broiler de gaina a fost de 8,38 mg/100g, cea a calciului
de 7,93 mg/100g, iar cea a magneziului de 20,59 mg/100g.

e Inurma calculirii valorii energetice a ficatului, cea mai ridicati valoare a fost
gasita la ,,COBB 500” sacrificat la 42 zile (lotul F4), la polul opus situandu-se ficatul
provenit de la puii ,,ROSS 308” sacrificati la 35 zile (lotul F1); valoarea medie a
valorii energetice a ficatului a fost de 111,46 kcal/100g.

e Valoarea NTG-ului din ficatul de pasare analizat de noi nu a fost influentata
de tipul de hibrid si nici de varsta de sacrificare a acestuia. Tn medie NTG-ul a fost
de 3,39 logioufc/g. Acest aspect a fost intalnit si pentru Enterobacteriaceae; valoarea
medie determinata pentru acest indicator a fost de 1,68 logioufc/g.

Bacteriile Escherichia coli si Salmonella spp. au fost absente de la toate
dilutiile realizate.

¢ Referitor la contaminarea cu metale grele, toate probele de ficat analizate au
fost sub nivelul maxim de toleranta pentru plumb si cadmiu (0,5 mg/kg). Valoarea
medie a plumbului din ficatul de pui broiler de gaina studiati a fost de 0,04 mg/kg,
iar cea cadmiului de 0,0087 mg/kg.

Realizarea celui de al doilea obiectiv al cercetarilor noastre, respectiv de
apreciere a stabilititii_ficatului _de pasdire pe timpul depozitarii in regim de
refrigerare a condus la formularea concluziilor de mai jos:

e Ficatul de pui analizat la toate cele 4 loturi alcatuite a prezentat insusiri

senzoriale, fizico-chimice si microbiologice specifice produsului proaspat pana in a
4-a zi si a 5-a zi de depozitare. Tncepand cu ziua a 6-a de depozitare, produsul studiat
a Inceput sa se degradeze, pentru ca in zilele urmatoare (a 7-a + a 9-a zi) sa devina
impropriu pentru consum.

e Valoarea pH a ficatului analizat a reliefat cresteri valorice, care au mers in
paralel cu invechirea produsului si cu usoare diferentieri intre loturi generate de
factorii experimentali propusi de noi.

e Continutul ficatului in azot usor hidrolizabil a Tnregistrat o evolutie
crescatoare pe intreaga perioada de control. La expirarea termenului de valabilitate,
nivelurile de azot au prezentat o valoare medie (22,23 mg NH3/100g), situatd sub
limita superioara, permisa legal pentru ficatul de pasare, in timp ce, in ultima zi de
control valoarea medie a acestuia (28,70 mg/100g) a fost peste limita superioara
admisa.
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e Referitor la prezenta hidrogenului sulfurat, rezultatele obtinute au indicat
aspectul ¢4, ficatul de pui si-a mentinut prospetimea timp de 5 zile de depozitare; de
asemenea, si reactia Kreis a fost negativa in primele de 5 zile.

e Timpul si temperatura de refrigerare au afectat continutul in apd si in
substanta uscata, dar nu au produs modificari majore la nivelul celorlalte componente
chimice. De exemplu, in prima zi de refrigerare, continutul de apa din ficatul studiat
a prezentat un nivel mediu de 76,50%, in timp ce in ziua a 6-a acesta a avut o valoare
medie de 76,03%, ca in ultima zi (ziua a 9-a) sa atinga un nivel de 75,73%.

¢ Analizele microbiologice au semnalat o evolutie ascendenta semnificativa,
atdt in privinta NTG-ului, cdt si a numdrului de germeni din Familia
Enterobacteriaceae, dar au indicat lipsa bacteriile Escherichia coli si Salmonella spp.

Studiile efectuate cu privire la evaluarea calitditii pipotelor de pasdre obtinute
de la hibrizii ,,ROSS 308” si ,,COBB 5007, cu sacrificare la varste diferite (35 si 42
zile), au condus la emiterea concluziilor alaturate:

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

e Valorile obtinute cu privire la greutatea pipotelor analizate in cadrul celor 4
loturi a semnalat ca, apar diferente generate atat de hibridul de la care au provenit,
cat si de varsta de sacrificare a pasarilor. Asadar, cele mai ridicate valori au fost gasite
la lotul P4 (,,COBB 500 sacrificat la 42 zile), mai mari cu 0,92% decét de lotul P,
(,,ROSS 308”, sacrificat la 42 zile), cu 17,57% decat lotul P3 (,,COBB 5007, sacrificat
la 35 zile) si cu 18,49% fata de lotul P1 (,,ROSS 308>, sacrificat la 35 zile). Greutatea
medie a pipotei la puii broiler de gaina studiati a fost de 24,06 g.

e Valoarea pH a pipotelor nu a fost influentatd de hibridul de la care au provenit
si nici de varsta de sacrificare a acestuia si a avut o variatie de 6,29+0,01-6,31+0,01;
valoarea medie stabilita fiind de 6,30.

e In ceea ce priveste la compozitia chimici a pipotelor, s-au observat usoare

diferente generate de hibridul de la care au provenit si de varsta de sacrificare a puilor
broiler. Astfel continutul in apa a variat intre 79,34+0,02% (lotul P4)-76,76+0,02%
(lotul P1) si implicit, substanta uscata a prezentat valori invers proportionale. Continutul
mediu 1n apa al pipotei a fost de 79,57%, in timp ce valoarea medie de substanta uscata
identificata a atins valoarea de 20,43%.

o Referitor la nivelul proteic al pipotelor de pui broiler putem preciza cd, nu a fost
influentat de hibridul de la care a provenit si nici de varsta de sacrificare a
acestuia.Valoarea medie a proteinelor in acest caz a fost de 17,27%.

Determinarile continutului in aminoacizi au indicat faptul ca, valoarea medie a
aminoacizilor esentiali identificati in pipote a fost de 33,93 g/100g.
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e (Cat priveste continutul in lipide, acesta nu a fost influentat de tipul de hibrid
de la care au provenit pipotele, dar si in acest caz a prezentat o usoara crestere, in acelasi
timp cu marirea varstei de sacrificare. Continutul mediu In grasime a fost de 1,33%.

Rezultatele obtinute cu privire la continutul pipotelor in acizi grasi nu au indicat
diferente intre loturi. Valoarea medie a continutului in acizi grasi saturati identificati a
fost de 38,53 g/100g, cea a continutului in acizi grasi mononesaturati de 34,73 g/100g,
iar cea a continutului 1n acizi grasi polinesaturati de 25,13 g/100g.

e De asemenea, factorii experimentali nu au influentat continutul n fier, calciu si
magneziu al pipotelor studiate; astfel, valoarea medie a continutului in fier a fost de 1,77
mg/100g, cea a calciului de 11,14 mg/100g, iar cea a magneziului de 16,17 mg/100g.

o Calculul valorii energetice a pipotelor ne-a aratat ca, cea mai scazuta valoare,
de 88,00+0,13 kcal/100g s-a determinat la puii ,,ROSS 308" sacrificati la varsta de
35 zile (lotul P1), urmata de puii ,,COBB 5007, sacrificati la aceeasi varsta (lotul Ps3),
cu 88,43+0,11 kcal/100g, de pipotele puiilor ,,ROSS 308" sacrificati la 42 zile (lotul
P2), cu 89,32+0,12 kcal/100g si de puii ,,COBB 500" sacrificati tot la 42 zile (lotul
P4), cu 90,43+0,19 kcal/100g. Nivelul mediu al valorii energetice stabilit in pipotele
de pui broiler de gaina studiati a fost de 89,05 kcal/100g.

e Cu privire la parametrii microbiologici s-a constatat ca in cazul NTG-ului
valoarea medie identificata in pipote a fost de 4,96 logioufc/g, iar valoarea medie
stabilita pentru bacteriile din Familia Enterobacteriaceae, de 1,83 logioufc/g. Speciile
din genurile Escherichia coli si Salmonella spp. au fost absente.

e In ceea ce priveste contaminarea cu metale grele s-au semnalat valori sub
nivelul maxim de toleranta pentru plumb si cadmiu (0,5 mg/kg). Valoarea medie a
plumbului a fost de 0,31 mg/kg, iar cea cadmiului de 0,01 mg/kg.

Realizarea celui de al doilea deziderat al cercetarilor noastre, respectiv de
apreciere a stabilitatii_pipotelor de pasire pe timpul depozitarii In regim de
refrigerare, a condus la formularea concluziilor de mai jos:

e In urma analizei senzoriale a pipotelor de pasire s-a observat o deteriorare
calitativa a acestora, odatd cu cresterea perioadei de depozitare, de la un punctaj mediu
de 20,0 puncte Tnregistrat in ziua 1 pana la 7,70 puncte, obtinute in ultima zi de control.

o Datele cu privire la valoarea pH au indicat majorarea acesteia pe parcursul celor
9 zile de stocaj. Astfel, daca la controlul efectuat, in prima zi de depozitare, valoarea
medie a pH-lui s-a situat intre 6,31+0,01 (lotul Py) si 6,3240,01 (lotul P3), In ziua a 6-a de
control (ziua de expirare stabilitd de producétor) aceasta a atins o valoare medie cuprinsa
ntre 6,91+0,01 (lotul P3) si 6,94+0,01 (lotul P4) in timp ce 1n ziua a 9-a a avut 0 minima
de 7,36+0,01 (lotul P4) si 0 maxima de 7,39+0,01 (lotul P3).

o Referitor la azotul usor hidrolizabil, evolutia acestuia a semnalat o degradare
continua, pe perioada de stocare a pipotelor de pasare studiate.
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e Hidrogenul sulfurat a indicat usoara sa prezenta incepand cu ziua a 7-a de
depozitare (3 probe usor pozitive din 5 la loturile Pz si P4 si respectiv, 4 probe usor
pozitive din 5 la loturile P; si P»), aspect care indica faptul ca, pipotele de pui si-au
mentinut prospetimea in primele 6 zile de depozitare; acest proces a crescut in
intensitate Tncepand cu a 8-a zi.

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

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

e Valoarea energeticd a pipotelor analizate a prezentat o usoara scadere de la o
etapa de control la alta, la toate cele 4 loturi constituite.

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

In urma cercetirilor efectuate cu privire la evaluarea calititii_inimilor de
pasdre obtinute de la hibrizii ,,ROSS 308” si ,,COBB 5007, cu sacrificare la varste
diferite (35 si 42 zile), au rezultat concluziile specificate mai jos:

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

e Datele cu privire la greutatea inimilor au semnalat faptul ca, au aparut diferente
ntre acestea, generate atat de hibridul de la care au provenit, cat si de varsta de sacrificare
a pasarilor. Greutatea medie a inimilor la puii broiler de gaina studiati fiind de 7,10 g.

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

e Analiza continutului chimic al pipotelor de pasare a indicat 0 valoare a
continutului in apad mai mare la lotul Iy (78,15+0,13%), urmat de loturile I3, I> si Ls.
Continutul mediu 1n apa al inimii de pui broiler de gdina a fost de 78,02%.

e Continutul in substantd uscatd a avut o evolutie crescatoare, in paralel cu
scaderea continutului in apa. Valoarea medie de substantd uscata identificatd in
inimile de pui broiler de gaina fiind de 21,99%.

e Proteinele au Tnregistrat o valoare medie de 13,77%.
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Rezultatele cu privire la continutul in aminoacizi au indicat ca, acesta nu a fost
influentat de tipul de hibrid de la care au fost obtinute inimile studiate; valoarea medie a
aminoacizilor esentiali identificati fiind de 30,05 g/100g.

e Valoarea continutului in grasime al inimilor lotului 14 (puii ,,COBB 5007,
sacrificati 1a 42 zile) a fost mai mare cu 2,76% fata de cea a lotului I» (puii ,,ROSS 308”,
sacrificati la 42 zile), cu 5,95% fata de cea a lotului I2 (puii ,,COBB 5007, sacrificati la
35 zile) si cu 7,99% fata de cea a lotului 11 (puii ,,ROSS 308”, sacrificati la 35 zile).
Continutul mediu in grasime al inimilor de pui broiler de giina a fost de 4,29%.

Privitor la continutul in acizi grasi, valoarea medie a continutului in acizi
grasi saturati a fost de 28,57 g/100g, cea a continutului in acizi grasi mononesaturati
de 35,27 g/100g, iar cea a continutului 1n acizi grasi polinesaturati de 34,74 g/100g.

¢ Din datele obtinute s-a mai observat ca, valoarea medie a continutului in fier
stabilita 1n inimile de pui broiler de gdina a fost de 3,53 mg/100g, cea a calciului de
10,65 mg/100g, iar cea a magneziului de 16,66 mg/100g.

¢ Nivelul mediu al valorii energetice stabilit ih inima de pui broiler de gaina a
fost de 108,48 kcal/100g.

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

e Valoarea medie a plumbului din inimile de pui broiler de gaina studiati a fost
de 0,29 mg/kg, iar cea cadmiului de 0,02 mg/kg.

Realizarea celui de al doilea obiectiv al cercetarilor noastre, respectiv,
aprecierea stabilitatii inimilor de pasdre pe timpul depozitarii in regim de refrigerare,
ne-a condus la formularea urmatoarelor concluzii:

e Din punct de vedere senzorial, inimile de pasdre au prezentat nsusiri
caracteristice unui produs proaspat timp de 4 zile de la depozitare si relativ proaspete
in ziua a 5-a si a 6-a; fiind declarate improprii consumului din ziua a 7-a.

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

e Determinarea azotului usor hidrolizabil a relevat o crestere continua a acestuia pe
intreaga perioada de control. La expirarea termenului de valabilitate nivelurile de azot
au prezentat o valoare medie de 23,37 mg NH3/100g, situata sub limita superioara,
permisa legal pentru carnea de pasare, in timp ce, in ultima zi de control, valoarea
medie a acestuia (28,96 mg NHs/100g) a fost peste limita superioara admisa.

e Prezenta hidrogenului sulfurat a fost semnalata incepand cu ziva a 7-a (2 probe
usor pozitive din 5 la loturile Iz si I3 si 3 probe usor pozitive din 5 la loturile I si l4).
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e Cat priveste reactia Kreis, aceasta a fost negativa timp de 5 zile, dupa care a
devenit slab pozitiva in zilele a 6-a si a 7-a si pozitiva in zilele a 8-a si a 9-a.

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

Rezultatele cu privire la continutul proteic au indicat ugoare cresteri valorice
de la 13,78% (media Inregistratd in prima zi de stocaj) la 13,99% (media inregistrata
n ziua a 9-a).

In privinta continutului in grasime, se poate preciza faptul c, procentul detinut
de inimile analizate a avut un trend descrescitor de la o etapa de control la alta (de la
4,27%-ziuva 1 la 3,91%-ziua a 9-a).

e Valoarea energetica a prezentat descresteri de la o etapa de control la alta,
pentru toate cele 4 loturi analizate.

Timpul si temperatura de refrigerare au influentat dezvoltarea NTG-ului si a
bacteriilor Enterobacteriaceae; astfel s-au observat majorari valorice de la 0 zi la alta
de analiza, dar valorile Tnregistrate au corespuns din punct de vedere microbiologic
in toate cele 9 zile de contol.

De asemenea si in cazul inimilor nu au fost prezente bacteriile patogene
Escherichia coli si Salmonella spp.

Tn baza rezultatelor obtinute propunem urmitoarele recomandri:

v" Subprodusele comestibile obtinute in urma procesului de abatorizare a puilor
broiler de gaind, respectiv: ficatul, pipota si inima prezintd insusiri senzoriale, fizico-
chimice si microbiologice valoroase, constituindu-se intr-o sursd de proteine cu o inalta
valoare biologica, de mare importantd pentru alimentatia omului.

v" Este indicat consumul acestor organe in stare proaspata, dar daca conjunctura ne
obligd sa le conservam, devine obligatorie conservarea lor cu ajutorul frigului, prin
refrigerare, la o temperatura de 0...+4°C, in depozite reci si foarte bine aerisite. Dar, dupa
4-5 zile de refrigerare in aceste conditii incep procesele de degradare a organelor analizate,
care le fac improprii pentru consum. In depozitele reci subprodusele se vor stoca in
ambalajul lor initial.
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CHAPTER 9

CONCLUSIONS AND RECOMMENDATIONS

After the research realised by us regarding guality of bird liver obtained from
hybrids “ROSS 308 and “COBB 5007, with slaughtering at different ages (35 and
42 days), resulted the conclusions which are presented in the followings:

o Realised sensorial exams did not indicate any modifications, the obtained score
being maximum (20 points) for all those 4 analysed batches.

o Values found by us for liver weight shown that was differences generated by
provenance hybrid (were superior at “COBB 500”) and especially by birds’
slaughtering age (were net superior in case of slaughtering at age of 42 days). Mean
weight of liver at broiler chickens was 44.20 g.

e Liver pH value wasn’t influenced by the provenance hybrid or by the
slaughtering age of it; and the established mean value was 6.18.

e Livers’ water content was influenced by slaughtering age of broiler chicken.
So, liver gathered from “ROSS 308 chickens slaughtered at 35 days (batch Fi)
presented a higher level of water with 0.06% face to the one from “COBB 5007
chickens slaughtered at 35 days (batch Fs), with 0.55% face to “ROSS 308 chickens
slaughtered at 42 days (batch F,) and with 0.58 face to the ones of “COBB 500”
chickens slaughtered at 42 days (batch F.). Water mean content in broiler chicken liver
was 76.49%.

¢ Naturally, dry matter content recorded an increasing evolution, in parallel
with decreasing of water content due to birds’. Mean value for dry matter identified
in broiler chicken liver was 23.51%.

e Protein level in broiler chicken liver presented a higher value at batch F;
(17.64+0.09%), followed in a descendant way by the values obtained for batches F.,
F1 and F.. This fact indicates that protein level suffered a light decreasing with birds’
aging, but also that was lower in “ROSS 308” chicken liver face to “COBB 500”.
Mean value of proteins in studied broiler chickens liver was 17.55%.

e Content in amino acids wasn’t influenced by the hybrid type from which the
liver was gathered; mean value of essential amino acids identified in broiler chicken
liver was 33.74 mg/100g.

o Lipids level in bird liver was influenced by provenance hybrid type, but presented
a light increase with increasing of slaughtering age. Fat mean content in broiler chicken
liver was 3.59%.

e Regarding fatty acids content, this one wasn’t influenced by hybrid type or
birds’ slaughtering age. Mean value of identified saturated fatty acids was 37.67
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9/100g, and the one for content in monounsaturated fatty acids was 19.51 g/100g, for
content of polyunsaturated fatty acids the obtained value was 42.26 g/100g.

o Experimental factors (hybrid type and slaughtering age) did not influence the
liver content in mineral substances. So, mean value for iron content established in
broiler chicken liver was 8.38 mg/100g, for calcium was 7.93 mg/100g, and the one
for magnesium was 20.59 mg/100g.

e After calculation of liver energetic value, the highest one was founded at
“COBB 500~ slaughtered at 42 days (batch F4), opposite being placed the liver
gathered from “ROSS 308 chickens slaughtered at 35 days (batch F1); mean value
for liver energetic value being 111.46 kcal/100g.

e TNG value from analysed bird liver wasn’t influenced by hybrid type or by
its slaughtering age. In average TNG was 3.39 logiocfu/g. This aspect was observed
also for Enterobacteriaceae; mean value determine for this indicator being 1.68
logiocfu/g. Bacteria Escherichia coli and Salmonella spp. being absent in all realised
dilutions.

e Regarding contamination with heavy metals, all analysed liver samples were
under the maximum tolerance level for lead and cadmium (respectively 0.5 mg/kg).
Mean value for lead in studied broiler chicken liver was 0.04 mg/kg, and the one for
cadmium was 0.0087 mg/kg.

Realizations of the second target of our research, respectively appreciation of
stability of bird liver during storage in refrigeration regime offer us to formulate the
following conclusions:

¢ Bird liver analysed for all those four batches presented sensorial, physical-
chemical and microbiological features specific for fresh product until day 4 and 5 of
storage. Starting with day 6 of storage the studied product started to depreciate, and
in the following days (days 7-9) to became improper for consumption.

e Analysis in dynamics of pH value of analysed liver revealed increases, which
were in parallel with the aging of product and with lightly differences between
batches generated by the experimental factors proposed by us.

e Liver content in easily hydrolysable nitrogen recorded an increasing
evolution on the whole control period. At the expiration of shelf lifetime, nitrogen
levels presented a mean value (22.23 mg NH3/100g), situated under the superior limit,
legally allowed for bird liver, while in the last control day its mean value (28.70
mg/100g) was above the admissible superior limit.

¢ Regarding the presence of sulphurs hydrogen, the obtained results indicated
that chicken liver kept its freshness during 5 storage days; also Kreis reaction was
negative in the first 5 days

o Refrigeration time and temperature affected water and dry matter content,
but didn’t produce major modifications at the level of the other chemical. For
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example, in first refrigeration day, water content in studied liver presented a mean
level of 76.50%, while in day 6 those one had a value of 76.03%, and in last day (day
9) to reach at a level of 75.73%.

¢ Microbiological analysis shown a significant ascendant evolution for TNG
as well as for germs belonging to Enterobacteriaceae family, but indicated the
absence of bacteria Escherichia coli and Salmonella spp.

Studies effectuated regarding evaluation of bird gizzards guality obtained from
hybrids “ROSS 308 and “COBB 5007, with slaughtering at different ages (35 and
42 days), gives us the possibility to formulate the following conclusions:

e Sensorial speaking was observed that analysed bird gizzards obtained a
maximum total score (20 points).

e The obtained values regarding weight of analysed gizzards for those 4
batches revealed the fact that appear differences generated by provenance hybrid as
well as by birds’ slaughtering age. So, the highest valued were founded at batch P4
(“COBB 500” slaughtered at 42 days), higher with 0.92% than at batch P, (“ROSS
308”, slaughtered at 42 days), with 17.57% than at batch P; (“COBB 5007,
slaughtered at 35 days) and with 18.49% face to batch P1 (“ROSS 308, slaughtered
at 35 days). Mean weight of gizzard at studied broiler chickens was 24.06 g.

e Gizzards pH value wasn’t influenced by the provenance hybrid or by the
slaughtering age of it and had a variation of 6.29+0.01-6.31+0.01; the established
mean value being 6.30.

e Regarding gizzards chemical composition were observed lightly differences
generated by the provenance hybrid and slaughtering age of broiler chickens. So, water
content varied between 79.34+0.02% (batch P,) and 76.76+0.02% (batch P1) and implicit,
dry matter presented indirectly proportional values. Gizzard mean content in water was
79.57%, while mean value for identified dry matter reached the value of 20.43%.

e Regarding protein level in broiler chicken gizzards we could say that wasn’t
influenced by provenance hybrid or slaughtering age. In this case mean value of proteins
was 17.27%.

Determination of amino acids content revealed that mean value for essential
amino acids that were identified in gizzards was 33.93 ¢/100g.

¢ Regarding lipids content, those one was influence by hybrid type, but in this
case presented a light increase, at the same time with the increasing of slaughtering age.
Fat mean content was 1.33%.

Results obtained regarding the gizzards’ content in fatty acids did not show
differences between. Mean value of content in saturated fatty acids identified in gizzards
was 38.53 g/100g, the one for monounsaturated fatty acids was 34.73 g/100g, and the one
for content in polyunsaturated fatty acids was 25.13 g/100g.
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¢ In addition, experimental factors did not influence the studied gizzards
content in iron, calcium and magnesium; so, mean value for iron content was 1.77
mg/100g, the one for calcium was 11.14 mg/100g, and for magnesium, the founded value
was 16.17 mg/100g.

e C(Calculus of gizzards’ energetic value show us that the lower value of
88.00+0.13 kcal/100g was determined for chickens “ROSS 308 slaughtered at age
of 35 days (batch P:), followed by “COBB 500 chickens, slaughtered at same age
(batch Ps3), with 88.43+0.11 kcal/100g, then gizzards of “ROSS 308” chickens
slaughtered at 42 days (batch P»), with 89.32+0.12 kcal/100g and by “COBB 500”
chickens slaughtered also at 42 days (batch P4), with 90.43+0.19 kcal/100g. Energetic
mean value established for gizzards of studied broiler chickens was 89.05 kcal/100g.

e Regarding microbiological parameters was observed that in case of TNG
mean value identified in gizzards was 4.96 logiocfu/g, and mean value established for
bacteria belonging to Enterobacteriaceae family was 1.83 logiocfu/g. Species from
genus Escherichia coli and Salmonella spp., being absent.

e Regarding contamination with heavy metals, were observed values under the
maximum tolerance level for lead and cadmium (respectively 0.5 mg/kg). Mean value
for lead was 0.31 mg/kg, and the one for cadmium was 0.01 mg/kg.

Realizations of the second target of our research, respectively appreciation of
stability of bird gizzards during storage in refrigeration regime lead to the bellow
presented conclusions:

o After sensorial analysis of bird gizzards was observed a qualitative deterioration
of them, at the same time with the increasing of storage period, from a mean score of 20.0
points recorded in day 1 till 7.70 points obtained in the last control day.

¢ Data regarding pH value indicated its increasing during those 9 storage days.
So, if at the control effectuated in first day of storage, pH mean value was between
6.31+0.01 (batch P1) and 6.32+0.01 (batch Ps), in day 6 of control (expiration day
established by producer) mean value was between 6.91+0.01 (batch P3) and
6.94+0.01 (batch P4) while in day 9 had a minimum of 7.36+0.01 (batch P4) and a
maximum of 7.39+0.01 (batch Ps).

e Regarding easily hydrolysable hydrogen, evolution of it had a continuous
degradation, during storage period of studied bird gizzards.

e Sulphurs hydrogen indicated a light presence of it starting with day 7 of
storage (3 samples light positive from 5 at batches Ps and P4 respectively, 4 samples
light positive from 5 at batches P; and P;), aspect which indicate the fact that bird
gizzards kept their freshness in the first 6 storage days; this process increaseing in
intensity starting with day 8.

¢ Regarding Kreis reaction, this one was negative for 5 days, after that became
weak positive in days 6 and 7 and positive in days 8 and 9.

CLXXXVI



e Chemical composition was evaluated in connection with water content,
which decreases at the same time with prolongation of storage time in parallel with
the increases recorded by dry matter. Proteins presented a light ascendant evolution
(at the same time with the increasing of dry matter) with mean values between
17.24% in first day and 17.50% in last day, while lipids level decreased from 1.32%
(recorded in first day) to 0.95% (in day 9).

o Energetic value of broiler chicken gizzards presented a light decrease from
one control stage to another at all those 4 analysed batches.

e Determination of TNG and Enterobacteriaceae shown increases from one
control day to another, but microbiological variations were between tolerance limits.
Also, microbiological analysis had shown the absence of bacteria Escherichia coli,
as well as the lack of the ones belonging to Salmonella spp. genus.

After effectuated research regarding evaluation of bird hearts quality
obtained from hybrids “ROSS 308 and “COBB 5007, with slaughtering at different
ages (35 and 42 days) result the conclusions presented below:

o Qualitatively speaking, the total score obtained at the end of sensorial
evaluation was maximum (20 points).

e Data regarding hearts” weight show the fact that appeared differences
between them, generated also by provenance hybrid and as well as by birds’
slaughtering age. Mean weight of hearts for studied broiler chicken was 7.10 g.

¢ Regarding pH value in hearts was observed that this one wasn’t influenced
by provenance hybrid nor by its slaughtering age; the established mean value for
broiler chicken hearts 6.40.

e Analysis of bird hearts chemical content show a value for water content
higher at batch I, (78.15+0.13%), followed by batches Is, I, and l4. Mean water
content in broiler chicken hearts was 78.02%.

o Dry matter content had an increasing evolution, in parallel with the
decreasing of water content. Mean value for dry matter identified in broiler chicken
hearts was 21.99%.

o Mean value of proteins was 13.77%.

Results regarding content in fatty acids established that wasn’t influenced by
hybrid type; mean value for essential amino acids which were identified was 30.05 g/100g.

¢ Value of fat content in hearts from batch 1, (“COBB 500” chickens, slaughtered
at 42 days) was higher with 2.76% face to the one of batch I, (“ROSS 308 chickens,
slaughtered at 42 days), with 5.95% face to the one of batch I, (“COBB 500" chickens,
slaughtered at 35 days) and with 7.99% face to batch I; (“ROSS 308 chickens,
slaughtered at 35 days). Mean fat content in broiler chickens hearts was 4.29%.
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Regarding content in fatty acids, mean value for content in saturated fatty acids
was 28.57 ¢g/100g, the one for content in monounsaturated fatty acids was 35.27 ¢/100g,
and for content in polyunsaturated fatty acids the obtained value was 34.74 g/100g.

e From the obtained data was also observed that mean value for iron content
established for broiler chicken hearts was 3.53 mg/100g, for calcium was 10.65
mg/100g, and the one for magnesium was 16.66 mg/100g

¢ Energetic mean value established for broiler chicken hearts was 108.48 kcal/100g.

o Microbiologically speaking, was observed that TNG and bacteria
Enterobacteriaceae presented values under the maximum allowed by actual
legislation, and bacteria Escherichia coli and Salmonella spp. were absent. Mean
value identified for TGN in broiler chicken hearts was 3.56 logiocfu/g, while mean
value established for Enterobacteriaceae was 1.83 logiocfu/g.

¢ Mean value for lead in broiler chicken heart was 0.29 mg/kg, and the one for
cadmium was 0.02 mg/kg.

Realisation of the second target of our research, respectively appreciation of
stability of bird hearts during storage in refrigeration regime, allows us to present
the following conclusions:

e Sensorial speaking, bird hearts presented features characteristic to a
fresh product for 4 days from storage and relatively fresh in day 5 and 6; being
declared improper for consumption starting with day 7.

¢ Value of pH indicated an increase during storage period from 6.44 (mean value
recorded in first day) till 7.54 (day 9).

e Determination of easily hydrolysable hydrogen revealed a continuous increase of
it during whole control period. At expiration of shelf lifetime nitrogen levels presented
a mean value of 23.37 mg NH3/100g, below superior limit, legally permitted for bird
meat, while in the last control day the mean value (28,96 mg NH3/100g) was above
the admitted superior limit.

e Presence of sulphurous hydrogen was noticed starting with day 7 (2 samples
lightly positive from 5 at batches I; and I3 and 3 samples lightly positive from 5 at
batches I, and 14).

e As regarding Kreis reaction, this one was negative for 5 days, after that
became weak positive in days 6 and 7 and positive in days 8 and 9.

o Chemical analysis show the fact that during storage took place light decreasing of
water content in parallel with the increasing of dry matter content.

Results regarding protein content indicated lightly increases from 13.78%
(day 1) to 13.99% (day 9).

Regarding fat content, we could say that the rate contained by analysed hearts had
a descendant trend from one control storage to another (from 4.27% day 1 to 3.91% day 9).
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o Energetic value presented decreasing from one control stage to another, for all
those four analysed batches.

Refrigeration time and temperature influenced the development of TNG and
bacteria Enterobacteriaceae, so were observed daily increases, but the recorded
values corresponded microbiologically in all those 9 control days.

Also in case of hearts weren’t observed pathogen bacteria Escherichia coli
and Salmonella spp. at any control stage.

Based on the obtained results we propose the following recommendations:

v" Edible by-products obtained after slaughtering of hen broiler chicken, respectively:
liver, gizzard and heart present valuable sensorial, physical-chemical and microbiological
features, being an important protein source with a high biological value, very important for
human nourishment.

v' It is recommended the consumption of those organs in fresh state, but if it is
necessary to preserve them, must be mandatory their preservation by refrigeration at
a temperature of 0...+4°C, in cold storages and well aerated. However, after 4-5 days
of refrigeration in this conditions start the degradation processes of analysed organs,
which make them improper for consumption. In cold storages, by-products will be
stored in their original pack.
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