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CZU 637.5°62.05

CALITATEA CARNIlI SI GRASIMII DE PORC iN
FUNCTIE DE GENOTIP SI DE MASA CORPORALA
LA SACRIFICAREA ANIMALELOR

I. ROTARU
Universitatea Agrara de Stat din Moldova

Abstract. This paper presents the results of a comparative study of the physico-chemical properties of pork
obtained from different pig breeds: Large White, Landrace and Moldavian meat typeslaughtered at 1.2-20-80-130
kg as well as the hybrids resulting from inbreeding and linebreeding (Estonian Bacon breed), Interracial breeding
- Large White x Landrace, Large White x Hampshire; “Southern” meat type x Hampshire x Yorkshire, “Southern”
meat type x Hampshire x Landrace. In the first months after birth, protein content in the meat of young swine
increases by 3% until the weight of 20 kg, then the percentage of protein is stabilized and further weight gain
does not significantly influence the protein content. Authentic differences among the breeds were not recorded,
but we should mention certain tendencies of increased protein content in different meat types. Water retention
capacity of the studied genotypes increases with body weight gain. Also, there are differences between races,
which show that while the body weight increases, water retention capacity of Large White breed is the highest
and for Landrace, Estonian Bacon and Moldavian meat type — it is less. Meat acidity changes its direction toward
its decrease as weight gain takes place. Water content in pork fat reduced by 16-18% by the weight of 20 kg up
to 3-4% by the weight of 130 kg and the amount of fat increased from 77-78% to 93-94 % or by20-22% when the
body weight increased. Inbreeding and linebreeding influenced the physico-chemical properties of meat and
intramuscular fat content. The combinations Rondo x Tleimer, Tleimer x Rondo gave products whose muscle
tissue contained a smaller amount of fat compared to linebreeding. The cross Tleimer x Rondo produced meat
with anacidity of more than 5.5 indicating a good quality of the product. Pig hybrids resulting from the following
breeding combinations: Large White, Landrace, Hampshire, Southern” meat type and Yorkshire - produced meat
with a protein content of 22-23%, intramuscular fat content of 5.02-5.33% and the pH of 5.58-5.65; indicators
confirming the high quality of the meat.

Key words: Swine; Breeds; Genotypes; Hybrids; Slaughter weight; Pork; Meat quality; Chemical composition;
Protein content; Amino acids; Adipose tissue; Intramuscular fat; Chemicophysical properties; Water holding
capacity; Acidity; Ph.

Rezumat. Sunt prezentaterezultatele unui studiu comparativ al proprietatilor fizico-chimice ale carnii la diferite
rase de suine: Marele alb, Landrace, Tipul de carme Moldovenesc sacrificate la 1,2-20-80-130 kg, precum si hibrizii
rezultati din imperecherile liniare si interliniare (rasa Estona de bacon), interrasiale - Marele alb x Landrace; Marele
alb x Hampshire; Tipul de carne ,,Sudic” x Hampshire x Yorkshire; Tipul de carne ,,Sudic” x Hampshire x Landrace.
in primele luni dupi nastere, cantitatea de proteini in carne la tineretul suin creste cu 3% péani la greutatea de 20
kg, apoi procentul de proteind se stabilizeaza si in continuare cresterea masei corporale nuinfluienteaza semnificativ
cantitatea de proteind. Diferente autentice intre rase nu s-au Inregistrat, insd mentionam unele tendinte de
crestere a cantitatii de proteina la tipurile de carne. Capacitatea de retinere a apei la genotipurile studiate creste
odatd cu marirea masei corporale. Exista si diferente Intre rase, care arata cd odatd cu marirea masei corporale, cea
mai mare capacitate de retinere a apei este la rasa Marele alb, iar cea mai mica — la rasele Landrace, Estona de
bacon si Tipul Moldovenesc de carne. Aciditatea carnii se schimba in directia micsorarii ei odatd cu cresterea
masei corporale. Continutul de apa in slanind, odata cu marirea masei corporale, se micsoreaza de la 16-18% la
greutatea de 20 kg pana la 3-4% la 130 kg, iar cantitatea de grasime creste de la 77-78% pana la 93-94% sau cu
20-22%. imperecherile liniare i interliniare au influentat insusirile fizico-chimice ale camii i continutul intramuscular
de grasime. Combinarile Rondo x Tleimer, Tleimer x Rondo au realizat produsi, tesutul muscular al carora a
continut o cantitate mai mica de grasime, comparativ cu imperecherile liniare. Crosul Tleimer x Rondo a produs
carne cu o aciditate de peste 5,5, ceea ce indica o bund calitate a produsului. Hibrizii de suine, rezultati din
combindrile raselor Marele alb, Landrace, Hampshire, Tipul ,,Sudic” de carne, Yorkshire, au produs carne cu un
continut de proteina de 22-23%, grasime intramusculara de 5,02-5,33% siun pH egal cu 5,58-5,65, indicatori ce
confirma calitatea naltd a carnii.

Cuvinte cheie: Porcine; Rase; Genotipuri; Hybrizi; Greutate la sacrificare; Carne de porc; Calitatea carnii;
Compozitie chimica; Continut de proteine; Aminoacizi; Tesut adipos; Grasime intramusculara; Proprietati fizico-
chimice; Capacitatea de retinere a apei; Aciditate; Ph.
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INTRODUCERE

Realizarea unei surse de proteina stabild, ieftind i sandtoasa destinatd consumului uman este o
preocupare permanenti a nutritionistilor. Utilizarea cérnii slabe de porc in alimentatia omului ajuta la
mentinerea starii de sdnatate, att prin continutul ridicat de proteina cu valoare biologica superioara, cat
si prin raportul optim intre acizi grasi polinesaturati i acizii grasi saturati. Este cea mai buna sursa de
tiamind necesara functionarii normale a sistemului nervos si o buna sursa de fier §i zinc, cincizeci la suta
in carneade porc fiind ,hemofier”, care este cel maibine asimilat de catre organism (Dinu, I. et al. 2002).

Calitatea carnii reprezinta gradul de satisfacere resimtit de consumator in momentul cumpararii,
prepararii si consumarii produsului (Monin, G. 1983). Datorita consumului in stare proaspata sau preparata
prin uscare, fierbere, afumare, notiunea de calitate la carnea de porc cuprinde un numar mare de
caracteristici (Cuc, A. 2005). Influenteaza si interesul economic imediat ale partilor implicate in fluxul
productiei carnii, de la fermier, pana la consumator.

Calitatea la consumatorul autohton isi gaseste cu greu locul, deoarece unicul element care conteaza
in decizia cumpararii este pretul. Actualmente preferintele consumatorilor se diversifica, principalele
fiind gustul placut, lipsa conservantilor si colorantilor, fragezime, suculenta. Alimentatia si intretinerea
au o influentd redusa (cca 5%) asupra calitatilor tehnologice ale carnii (Kerisit, R. 2000), pe cand rasa,
varsta i masa corporald la sacrificare reprezinta factori care pot dirija calitatea carnii. Regimul de
alimentatie pe bazi de porumb si densitatea animalelor nu afecteazi calitatile organoleptice, dar contribuie
la cresterea grasimii intramusculare.

MATERIAL SI METODA

Materialul de cercetare a fost carnea de porc obtinuta de la suinele din rasele Marele alb, Landrace;
Tipul de carne Moldovenesc sacrificate la 1,2-20-80-130 kg, precum si hibrizii rezultati din imperecherile
liniare si interliniare (rasa Estona de bacon), interrasiale — Marele alb X Landrace; Marele alb x Hampshire;
Tipul de carne ,,Sudic” x Hampshire x Yorkshire; Tipul de camne ,,Sudic” x Hampshire x Landrace.

Pentru studierea insusirilor fizico-chimice ale carnii au fost utilizate urmatoarele metode: Ph24
(dupa 24 ore cu pH — metrul digital de laborator Hanna HI 112); pentru continutul de grasime —metoda
Soxhlet; pentru proteind — metoda Kjeldhal;umiditatea s-a determinat prin uscarea probelor, iar cenusa
prin arderea probelor; pentru aminoacizi s-a folosit analizatorul Amino Acid Analyzer T 330 M in
cadrul Institutuluide Fiziologie si Sanocreatologie al Academiei de Stiinte a Moldovei.

REZULTATE SI DISCUTII

Calitatile gustative, culinare si nutritionale ale carnii sunt influentate nu numaide proportiade carne
si slanina din carcasd, dar si de compozitia chimica, capacitatea de retinere a apei, fragezime si de alti
indicatori. Unii dintre ei actioneaza in timpul vietii, altii dupa sacrificarea animalului. In ultimul caz, un
rol deosebit au directia si viteza de desfasurare a proceselor biochimice din tesutul muscular.

Rezultatele studiului compozitiei chimice a carnii la diferite rase de suine in dinamica masei corporale,
obtinute timp de mai multi ani, sunt prezentate in tabelul 1 siin figural. Ele arata ca tesutul muscular la
animalele tinere contine o cantitate mai mare de apa si mai putine proteine §i grasimi. Odata cu
cresterea masei corporale, continutul de apa in carne scade, iar cel de grasime creste. Spre exemplu,
daca la nastere cantitatea de apa constituie 77 — 80%, atunci la atingerea greutatii de 130 kg cantitatea
ei se micsoreazi pani la 62 — 65%. In acelasi timp, cantitatea de grasime creste de la 6,5% pani la
18%, adica de trei ori. Se observa, de asemenea, si unele particularitati in functie de rasa sau hibrizi.

Greutatea animalului la sacrificare influenteaza anumiti indici de calitate a carnii. Astfel, porcii grei
(130 — 140 kg) au o carne cu mai multd grasime intramusculara, iar indicii tehnologici sunt mai buni.
Aceasta carne se utilizeazi mai putin in stare proaspata si mai mult la procesare, in industria mezelurilor
sia subproduselor din carne.

La animalele din rasele Landrace, Estona de bacon si Tipul Moldovenesc de carne continutul de
apa 1n carne, indiferent de masa corporala la sacrificare, este mai mic decét la cele din rasa Marele
alb. Desi, diferentele privind compozitia chimica nu par semnificative, odata cu cresterea masei corporale
la suinele de toate varstele ele devin tot mai evidente. in primele luni de viati, la masa corporala de 20
kg continutul de apa in carne la suinele din toate rasele se micsoreazi cu 4 — 5%, in acelasi timp
continutul de proteina se mareste cu 3%.
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Tabelul 1. Evoluarea compozitiei chimice a carnii la suine in functie de genotip si masa
corporala la sacrificare, %

Proba medie de carne | Muschiul lungul dorsal
Rase, tipuri | Specificare Ta Masa la sacrlfi]f:re, ke
20 80 130 20 80 130
nastere nastere
Marele alb Apa 7991 | 7430 | 65,32 | 6539 80,73| 77,15 73,45 72,32

Proteine 13,04 | 16,21 | 17,57 | 15,24 | 18,15 1921 | 22,07| 22,34
Grasime 6,43 8,76 | 16,45] 18,76 1,121 2,78 3,101 3,70
Landrace Apd 78,24 | 73,12 | 65,63 | 62,43 | 79,04 76,80 | 74,09 71,94

Proteine 15,11 17,64 | 18,73 | 18,85| 19,27| 2097 | 22,87| 23,01
Grasime 6,09 8,64 | 15,03 ] 18,54| 0,87 134 228] 3,5

Estond de Apd 79,75 | 73,65| 66,00 62,64 | 79,151 7690 | 77,21| 72,05
bacon Proteine 14,85| 17,45| 18,54 | 18,48 | 18,85 20,50 | 22,64| 23,46
Grasime 6,15 8,56 | 14,95] 18,63 0,95 1,50 2,191 3,70

Tipul Apd 77,64 | 72,53 | 64,92 62,35| 78,901 7641 | 73,26| 71,31

Moldovenesc | Proteine 15,56 | 18,16 19,44 18,90 | 19,59| 2130| 2298]| 23,83
de came Grasime 6,28 8,49 | 14,96 1828 0,75 1,52 2,96 4,32

Dupa aceasta procentul de proteina se stabilizeaza si in continuare cresterea greutatii animalelor nu
influenteaza semnificativ cantitatea de proteina, de aceea diferentele nu sunt reprezentative. Totusi la
tineretul de rasa Landrace si Tipul Moldovenesc de carne s-a inregistrat o tendinta mai puternica de
crestere a continutului de proteina in carne.

In proba recoltata din muschiul lungul dorsal procentul de apa, de asemenea, se micsoreazi odati
cu cresterea masei corporale, iar procentul de proteina creste in perioada de la nastere si pana la 20
kg, apoi se stabilizeaza. Daca in proba medie de carne procentul de grasime in perioada de crestere de
la nastere si pana la 130 kg se mareste in medie cu 12%, in muschiul lungul dorsal acesta se modifica
doar cu 3%. Asadar, procentul de grasime in muschiul lungul dorsal este minim si variaza la diferite
categorii de greutate si rase de suine intre 1% si 4%. Cantitatea de grasime in muschi se mareste la
rasa Marele alb de la 1,12% la nastere pana la 4,70% la 130 kg; la rasa Landrace de la 0,87% pana la
3,56% si la Tipul Moldovenesc de carne de la 0,75 pana la 4,32%.

Indicii de calitate a carnii, intre care capacitatea de retinere a apei, aciditatea activa si culoarea
muschilor influenteaza insusirile ei tehnologice. Un rol important au factorii genetici (40 — 48%), care
pot fi grupati in: genele majore, tipul genetic si efectul selectiei pentru calitatea carcasei. Caracterele
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Figura 1. Continutul de proteina in carne in functie de rasa §i greutate la sacrificare, %
(proba medie)
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controleaza sensibilitatea la stres, conditionand aparitia carnii PSE (carne decolorata, moale, exudativa)
si gena RN care controleaza procentul de glicogen muscular si influenteaza PH-ul carnii, determinand
scaderea acestuia la 5,5 dupa primele 24 ore dupa sacrificare. Un alt indice important este capacitatea
de retinere a apei, care cu cét este mai mare, cu atat calitatea produselor din carne este mai buna.
Odata cu marirea varstei si masei corporale, capacitatea de retinere a apei creste cu 4-5%, iar insusgirile
tehnologice si capacitatile de pastrare si prelucrare a carnii de porc se amelioreaza.

Suinele de tip carne — grasime (mixt) se caracterizeaza prin calititi de retinere a apei mai bune,
care variaza in limitele 59,30- 59,75%.

Unii specialisti (Pocerneaev, F.C. et al. 1979), in baza experimentelor efectuate, mentioneaza ca o
cantitate mai mare de proteina s-a stabilit la rasa Alba Estona si una mai mica la rasa Mirgorod,
diferenta fiind de 34,1%. Aceasta confirma rolul selectiei in cresterea cantitatii de proteina in tesutul
muscular, unde se contin toti aminoacizii indispensabili de valoare completa.

Viteza de micsorare a pH-ului la suinele de rasa Marele alb este cu mult mai mica decét la cele din
rasa Landrace si in mod special la cele din rasa Pietrain. Se cunoaste, de asemenea, ca pH-ul mare
(5,4 —5,8) contribuie la cresterea capacitatii higroscopice a carnii, importanta la prepararea salamurilor,
insa cu o influenta negativa la prepararea afumaturilor.

Cantitatea de apa care se retine in carne influenteaza suculenta, fragezimea si calitatile tehnologice
ale carnii. Capacitatea redusa de retinere a apei face carnea uscata si diminueaza proprietatile ei la
conservare. Indicele cuprins in limitele a 60 — 62% indica o suculenta inalta a cérnii si calitati tehnologice
valoroase.

Daca analizam o mostra cu urmatoarele cifre de control: umiditate — 72-74%; proteina — 21-22%;
grasime — 1,2-3%; pH — 5,7 si capacitatea de retinere a apei de 53-66%, atunci putem afirma ca
tesutul muscular corespunde cerintelor de calitate a carnii.

Aciditatea (pH) este unul din principalii indicatori care este folosit pentru aprecierea calitatii carnii.
Concentratia ionilor de hidrogen depinde de continutul glicogenului si al acidului lactic in muschi la
momentul sacrificarii si reflectd starea fiziologicd a animalului inainte de sacrificare, precum si demararea
proceselor biochimice dupa taierea animalelor. Culoarea, capacitatea de retinere a apei si fragezimea
sunt influentate in mare masura de pH-ul cérnii, indicator care are un suport genetic de pana la patruzeci
la suta (Rybalko, V., Birta, G., Burgu, U. 2011).

Tabelul 2. Capacitatea de retinere a apei si aciditatea carnii in functie de rasa si masa
corporala la sacrificare (m. Longissimus dorsi)

C.apacitatea ,di Aciditatea (pH)
Rase, tipuri retinere a apei, % _ :
Masa corporali la sacrificare
20 60 130 20 60 130
Marele alb 58,87 56,30 58,12 6,10 6,06 5,74
Landrace 53,35 54,12 56,20 583 555 521
Estona de bacon 53,24 53,56 5584 581 5,63 5,08
Tipul Moldovenesc de carne 53,70 55,37 5697 561 5,70 5,20

Capacitatea de retinere a apei a mugchiului lungul dorsal la produsii de rasa Marele alb creste de la
53,87% la 20 kg pana la 58,12% la 130 kg, la cei din rasa Landrace, respectiv, de la 53,35% péna la
57,20%, Estona de bacon — de la 53,24% pana la 55,34%, Tipul Moldovenesc de carne de la 53,70
péna la 56,97%.

Aciditatea cirnii se schimba in directia micsorarii ei odati cu cresterea masei corporale. In acest
sens este recomandata o ratie bogatd in glucide, usor asimilabile, care ar favoriza obtinerea carnii
exudative si cu pH scéazut, datorita continutului ridicat de glicogen.

Cercetatoarea A. Zabolotnaia (2011) afirma ca se impun masurinu doar in directia obtinerii carcaselor
cu un continut redus de grasime, dar si pentru imbunatatirea calitatilor gustative si tehnologice ale
carnii si slaninii, iar acestea depind in mare parte de continutul de acizi grasi.

Compozitia chimica a slaninii se prezintd in tabelul 3 si in figura 3 din care rezulta ca odata cu
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Figura 2. Capacitatea de retinere a apei (m. Longissimus dorsi)
marirea masei corporale procentul de apa se micsoreaza de la 16 — 18%, iar continutul de grasime in
slanina, dimpotriva, creste de la 77 — 78%, la 20 kg, pana la 93-94%, la 130 kg.

Tabelul 3. Compozitia chimica a slaninii in functie de rasa si
masa corporala la sacrificarea suinelor

. . .. Masa la sacrificare, kg
Rasa, tipul Indicatorii 30 20 100 130
Apid 18,12 9,42 5,63 3,25
Marele alb Proteine 422 3,91 2,43 1,86
Grasime 77,45 86,51 91,89 94,77
Apa 15,63 15,84 5,87 4,10
Landrace Proteine 582 4,80 2,61 1,73
Grasime 78,40 7926 91,42 94,10
Apa 15,55 15,74 5,79 3,92
Estona de bacon Proteine 5,62 5,58 2,59 1,69
Grasime 77,90 78,66 91,45 93,90
Tipul Moldovenesc de Apid 16,73 16,12 5,73 3,86
carne Proteine 503 4,20 2,71 2,06
Grasime 78,12 79,19 91,48 94,02
6
5
4 m Marele alb
3 W Landrace
[\ M Estona de bacon
2 1 Tipul mold. de carne
1
4]
20 40 100 130

Figura 3. Continutul de proteine in slanina in functie de rasa §i greutatea corporald
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Continutul de grasime in stratul de slanina se mareste preponderent pe contul micsorarii cantitatii de
apa si acest fapt este caracteristic nu numai pentru tesutul adipos, dar si pentru cel muscular. Pe
masura imbatranirii organismului se produc modificari ale starii coloidale a proteinelor din protoplasma
celulei, care devin mai dispersionate si mai putin hidrofile, contribuind astfel la micsorarea intensitatii
metabolismului si accelerarea depunerii grasimii. Conform datelor lui A. Socolov (2005) comentate de
A. Zabolotnaa (2011) temperatura de topire a slaninii depinde de adancimea depunerii ei in strat §i de
partea anatomica a carcasei. Cu cat mai aproape de suprafata corpului se afla slanina, cu atit mai
mare este continutul de acizi grasi seminesaturati $i mai mica temperatura de topire.

Astfel, daca grosimea stratului de slanina este de 10 mm, temperatura de topire este de 33,7¢C;
pentru 20 mm — 34,8“*C, pentru 30 mm — 37¢*C si pentru 40 mm — 39“°C. Conform datelor prezentate
in tabelul 3 continutul de proteina in slanina, odatd cu marirea varstei se micsoreaza de la 4 — 5% la
suinele cu masa de 20 kg, pana la 1 — 2% la 130 kg. Pe intreaga perioada de crestere s-au inregistrat
si unele diferente iIn compozitia chimica a slaninii dupa rase. Astfel, la rasele Landrace, Estona de
bacon, Tipul Moldovenesc de carne continutul de apa a fost mai redus, iar cel de grasime si proteina
mai ridicat comparativ cu rasa Marele alb.

Stratul de slanina la tineretul suin din toate rasele si tipurile specializate in productia de carne se
caracterizeaza printr-o buna consistenta, ceea ce faciliteaza asimilarea ei. Slanina obtinuta de la suinele
de rasa Marele alb sacrificate la 100 kg a avut un punct de topire de 39,16°C Landrace — 38,71, Estona
de bacon — 38,56, iar Tipul Moldovenesc de carne — 38,85%.

Compozitia chimica a carnii depinde de compozitia chimica a tesutului muscular care reprezinta cca
25% substanta uscata si 75% apa. Substanta uscata este alcatuita din 18,5% substante azotate proteice
(miogen, miozina, actomiozina, globulind), 0,7% substante azotate neproteice (carnozind, creatina etc.),
0,9% substante extractive neazotate (glicogen), 3% lipide (steride si fosfatide), 0,7% saruri minerale §i
0,2% vitamine (A,B).

Compozitia chimica a muschiului este relativ constanta, chiar daca se observa diferente intre
animale sau intre muschii aceluiasi animal. Genotipul suinelor nu schimba radical compozitia chimica a
carnii. Cercetdrile efectuate au demonstrat ca intre imperecherile liniare si crosurile interliniare se
manifesta diferente privind continutul de grasime in tesutul muscular. Datele obtinute (Tabelul 4) confirma
influenta tipului de imperecheri asupra insusirilor fizico-chimice ale carniide porcine.

Tabelul 4. Insugirile fizico-chimice ale carnii in functie de genotipul
suinelor (mugchiul Lungul dorsal)

Linia, crosul Umiditate,| Proteina,| Grasime, | Cenusa, | Capacitate de |Aciditatea,

% % % % retinere a apei, % PH
Rondo x Rondo 73,21 21,12 3,15 1,15 48,6 5,42
Viching x Viching 74,36 20,65 3,70 1,14 48,5 5,43
Tleimer x Tleimer 72,64 21,65 2,78 1,25 47,7 5,48
Rondo x Viching 73,98 21,01 3,41 1,19 48,5 5,49
Rondo x Tleimer 72,91 22,41 2,60 1,17 50,9 5,45
Tleimer x Rondo 73,79 22,11 2,80 1,27 49.6 5,52

Datele tabelului releva ca intre tineretul suin obtinut prin imperecherile liniare si interliniare, se
constata diferente privind continutul intramuscular de grasime. Combinarile Rondo x Tleimer, Tleimer
x Rondo au realizat produsi al caror tesut muscular a continut o cantitate mai mica de grasime
intramusculara, comparativ cu tineretul suin realizat din imperecherile liniare Rondo x Rondo, Viching
x Viching. Diferenta s-a egalat cu 0,35-0,55%. Continutul de proteina a variat in limitele 20-22%, iar
diferentele intre imperecherile liniare si interliniare au constituit 1,5-2%. Intre imperecherile liniare la
nivelul aciditatii nu s-au semnalat diferente, insa crosul Tleimer x Rondo a produs carne unde PH - ul
a depasit pragul de 5,5 ce indica o buna calitate a carnii.

In tabelul 5 se prezinti rezultatele studiului compoxzitiei chimice si proprietitilor fizice ale cirnii de
diferite rase, combinari de rase si tipuri de suine.
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Tabelul 5. Compozitia chimica §i proprietatile fizice ale carnii la hibrizii de suine
(muschiul lungul dorsal)
Combinari de rasesi ti puri Compozitia chi mica,% Capacitatea de
PH retinere a
Apa | Proteine | Grasime | Cenusa apei,%

Marele alb x Landrace 71,71 22,05 5,03 1,10 5,58 439

Marele alb x Hampshire 71,05 22,37 5,33 1,03 5,59 438

Tipul de carne ,,Sudic” x 70,54 23,51 5,02 0,93 5,62 433
Hampshire x Y orkshire

Tipul de carne ,,Sudic” x 70,39 23,42 5,28 0,90 5,05 428
Hampshire x Landrace

Continutul de apa, care a constituit 70 — 71%, nu a cauzat diferente semnificative intre hibrizi.
Cantitatea de proteina a constituit 22 — 23%, fiind in tendinta de crestere la hibrizii trirasiali. Procentul
de grasime in muschiul lungul dorsal la tineretul suin a variat in limitele 5,02 — 5,33%, iar aciditatea
carnii (pH) Inregistrata la diferiti hibrizi a fost de 5,58-5,65 — indicator ce confirma calitatea carnii si
proprietatile ei fizico-chimice sitehnologice nalte.

Multiple experimente, efectuate in Europa si America, au semnalat o relatie negativa intre dezvoltarea
musculara si calitatea carnii. Acest lucru a fost explicat prin efectul selectiei asupra reducerii stratului
de grasime, care a determinat reducerea grasimii intramusculare responsabila de suculenta, fragezimea
si aroma carnii. Astfel, in tarile respective, alaturi de criteriile clasice de selectie — viteza de crestere,
procentul de tesut muscular, consumul specific —au fost incluse si criterii de apreciere a calitatii carnii,
cum ar fi grasimea intramusculara in Danemarca, pH-ul carnii in Franta etc.).

Un rolimportant in acest sens ii revine continutului de aminoacizi. La diferite rase, tipuri si hibrizi de
suine cantitatea de aminoacizi este diferita (Tabelul 6).

Tabelul 6. Continutul total de aminoacizi in mugchiul lungul dorsal
(mg/100mg din suma aminoacizilor)

Aminoacizi Loturile
I II I v

A sparagina 1,7255 1,7405 1,5329 1,4162
Treonina 0,5237 0,5285 04941 0,5756
Serina 1,0466 1,0680 1,0116 1,0811
Glutamina 5,0023 4,8981 43065 4,3867
Prolina 0,7354 0,7400 0,6286 0,6436
Glicina 0,7906 0,77153 0,6424 0,6599
Alanina 14419 1,4231 12718 1,2717
Valina 0,8238 0,8106 0,6953 0,7213
Cistina 0,3864 0,3843 03547 0,3270
Metionina 0,6283 0,6208 0,5415 0,4673
Izoleucina 0,7437 0,7338 0,6540 0,6590
Leucina 1,8319 1,8473 1,6759 1,5715
Tirozina 0,7641 0,7620 0,7013 0,5717
Fenilalanina 0,9976 1,0183 09324 0,7893
Triptofan 0,2993 0,3005 02553 0,2199
Lizina 1,7156 1,7324 1,5508 1,3781
Histidina 1,0057 1,0089 09326 0,7171
Arginind 1,0668 1,0559 1,0504 1,0031
X aminoacizlor 21,5291 21,4441 19,2260 18,4796

In total au fost studiati 18 aminoacizi. Suma totald a aminoacizilor a variat de la 18,4796 pani la
21,5291 mg/ 100 mg. in cantitati mai mici a fost identificat triptofanul, cu valori cuprinse intre 0,2199
s1 0,3005. Aminoacizii lizina §i asparagina s-au dovedit a fi in cantititi mai mari, variind intre 1,3781 si
1,7405, insa cel mai mare continut I-a inregistrat glutamina cu 4,3065 — 5,0023 mg /100 mg in toate
loturile experimentale.
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CONCLUZII

1. Tesutul muscular al suinelor, indiferent de genotip, contine in primele luni de viata o cantitate mai
mare de apd si mai putine proteine §i grasimi, comparativ cu animalele adulte. Odata cu cresterea
masei corporale, continutul de apa in carne scade de la 77 — 80% la nastere pana la 62 — 65% la
greutatea de 130 kg, iar cantitatea de grasime se mareste de la 6,5% pana la 12%.

2. In primele luni dupa nastere, pana la greutatea de 20 kg, cantitatea de proteind in carne la
tineretul suin creste cu 3%, apoi procentul de proteina se stabilizeaza. Diferente autentice intre rase nu
s-au Inregistrat, insd mentionam unele tendinte de crestere a cantitatii de proteina la tipurile de carne.

3. Capacitatea de retinere a apei la genotipurile studiate creste odatd cu marirea masei corporale
de la 53,87%, la 20 kg, pana la 58,12%, la 120 kg, la cele din rasa Landrace, respectiv, de la 53,35%
pana la 57,20%, la rasa Estona de bacon — de la 53,24% pana la 55,24%, la Tipul Moldovenesc de
carne — de la 53,70% pana la 56,97%.

4. Continutul de apa 1n sldnina se micsoreaza odatd cu marirea masei corporale de la 16 — 18% la
greutatea de 20 kg pana la 3 — 4% la 130 kg, iar cantitatea de grasime creste de la 77 — 78% pana la
93 — 94%.

5. Imperecherile liniare si interliniare influenteazi insusirile fizico-chimice ale carnii si continutul
intramuscular de grasime. Combinarile Rondo x Tleimer, Tleimer x Rondo a realizat produsi al caror
tesut muscular a continut o cantitate mai mica de grasime, comparativ cu imperecherile liniare. Crosul
Tleimer x Rondo a produs carne cu o aciditate de peste 5,5.

6. Hibrizii de suine rezultati din combinarile raselor Marele alb, Landrace, Hampshire, Tipul ,,Sudic”
de carne, Yorkshire au produs carne cu un continut de proteina de 22 — 23%, grasime intramusculara
de 5,02 — 5,33% si un pH egal cu 5,58 — 5,65, indicatori ce confirma calitatea inaltd a carnii.
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