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Abstract: In functie de destinatie carnea de porc poate fi utilizatd la fabricarea preparatelor comune la
fabricarea salamurilor crude si la fabricarea semiconservelor si conservelor din carne. Pentru obtinerea
acestor produse un rol important joaca cantitatea de tesut muscular, adipos, osos din carcasa raportata la
greutatea animalului pe viu. La masa vie de 50-60 kg cantitatea de tesut muscular este maximala, dar cu
cresterea animalului continutul de umiditate se micsoreaza insa continutul de grasime creste.
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Introducere

Indicatorii care caracterizeaza continutul cantitativ si calitativ de tesut muscular in carcasa de porc[2].

Randamentul la sacrificare (%) - raportul dintre masa carcasei la masa vie Inainte de sacrificare.

Masa carcasei (kg) - greutatea carcaselor calde dupa tratamentul final (fard cap, picioare, organe,
grasime internd).

Lungime carcasad (cm) lungimea masuratd cu banda din fata primei vertebre cervicale pana la marginea
osului pubian a bazinului.

Masa si randamentul partilor anatomice a carcasei se determinatd dupa transare[5].

Structura morfologica a carcasei (%) se stabileste de dezosare carcase (semicarcase) in carne, grasime si
oase, cu o definire ulterioara a raportului de muschi, tesutul adipos si oase la masa totald a carcasei
(semicarcasei).

1. Metode si materiale

Carcasa de porcina este cel mai recunoscut semifabricat natural de porc in marime naturald cu masa
medie 62 — 65kg[1]. Rezultatele obtinute prezintd compozitia chimicad (continut de proteine, grasimi si
umiditatea) a carcasei de porc la diferite mase a carcasei de la 15 la 100 kg. Umiditatea se determina prin
metoda uscarii la temperatura 100+5°C, Continutul de proteine prin metoda Kjeldhal, continutul de grasime
prin metode degresarii in aparatul Soxhlet. [6]

Coraportul tesuturilor a fost determinat prin metoda empirica, dupa transare dezosare si repartizare pe
tipuri cu o cantdrire si raportare la masa carcasei [4].

2. Rezultatele cercetarilor

La sacrificare, cu o masa de 100 kg la rasele de carne randamentul tesutului muscular din carcasa este
egal cu 57-64%, rasele de carne si grasime - 51-56, rasele de grasime - 48-50%. Randamentul de grasime,
este de 26-31, 34-37 si 38-40%, de tesut osos - de la 10 la 12%.

Calitatea carnii de porc se difera prin indici inalti unde la masa vie de 100 kg grosimea slaninii este de
2.5-2.8 cm, randamentul de tesut muscular in carcasa - 60-62%. .

Selectia animalelor pentru carne a dus la aceea ca nu au mai ramas rase de grasime. Grosimea maxima a
slaninii la porcine Indreptata la sacrificare cu masa vie de 100kg este in mediu de 3,2-3,6 cm Intrucét pentru
carcasele de categoria grasa grosimea slaninii trebuie sa fie mai mare de 4 cm.

Indicatorii care caracterizeaza calitatea carnii de porc determind valoarea ei nutritivd §i biologica,
evalueazd distributia tesutului muscular, adipos, conjunctiv in muschi, aciditatea (pH), capacitatea de
hidratare, culoarea si finetea carnii. Acesti indicatori au o importantd deosibitd la pastrare si in procesele
tehnologice de fabricare a produselor din carne.

Virsta le fel este un indicator insemnat in aprecierea raportului de tesut muscular, adipos si osos. In
prima perioadd a vitei cantitatea de tesut osos raportat la masa carcasei este maxim in comparatie cu restul
perioadei de viata. La varsta medie optimal este raportul de tesut muscular, iar odata cu maturarea animalului
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are loc acumularea tesutului adipos. Evolutia continutului de tesuturi a carcasei in functie de varstd este
prezentata in figura 1.

Cel mai constant indicator a calitatii carnii este cel chimic, cantitatea caruia greu se modifica chiar si la
o selectie intensiva a cresterii continutului de tesut muscular In carcasa. La rasele moderne continutul de
umiditate in carnea de porc este 72-75%, proteinad 19-25%, grasime 2-6%. Cu varsta continutul de umiditate
in carne se micgoreaza dar grasimea creste [7]. Evolutia compozitiei chimice in functie de greutatea vie este
prezentata in figura 2.
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Proprietatile gustative si valoarea nutritivd a carnii de porc sunt in legiturd directa de continutul si
distributia de grasime 1n ea. Cea mai valoroasa este carnea cu o distribuire uniforma de grasimi intre fibrele
de tesut muscular, care este caracteristica raselor de porcine de directia carne §i grasime[3].

Concluzii

In asa fel, in urma examindrii datelor prezentate, ce caracterizeazi compozitia chimici si coraportul
continutului de tesut muscular adipos si osos a carcasei de porcind, se poate de mentionat ca cantitatea de
tesut muscular in carcasa de porcind este maxima la varsta medie si greutatea vie de 50...60kg. Insi odati cu
marirea greutatii vii a animalului scade continutul de umiditate, insa creste continutul de grasime. Din care
motive masa vie a animalului la abatorizare reprezinta in jur de 100kg.
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