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Rezumat: Carnea de iepure de casa reprezintda un aliment destul de valoros, acest fapt se confirma
prin compozitia chimicd de care da dovadd. In urma aprecierii calitatii carnii de iepure de casd
supuse evaluarii s-a constatat ca: valoarea medie a pH-ului a fost de 5,98+0, 110 unitati, continutul
de in apa in medie - 74,23%, procentul de proteina se incadreaza in limita cerintelor normative in
carnea de iepure variind intre 20,84-21,8%, iar continut de grasime in medie a constituit 3,03%.
Datorita compozitiei, carnea de iepure de casa poate fi atribuita la categoria de carne de calitate.
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Introducere

Asigurarea cresterii productiei de carne de inalta calitate este un obiectiv prioritar pe care
trebuie si- atinga toti profesionistii din ramura zootehniei. in practica curenti, evaludrile cantitativa
a productiei de carne este usor de implementat.

Consumatorii apreciaza carnea de inalta calitate, slaba, suculenta si cu aroma.

Carnea animalelor reprezinta tesutul muscular obtinut in urma sacrificarii impreuna cu toate
celelalte tesuturi aflate in legatura naturala.

Compozitia chimicd a carnii de animale este influentatd de raportul dintre tesuturile ce o
compun. Diferente semnificative asupra compozitiei chimice a carnii consta in functie de specia
animalului, starea de Ingrasare, varsta si starea fiziologica [1].

Nutritionistii considera ca carnea este buna doar daca are un continut echilibrat de proteine,
grasimi, vitamine, substante minerale etc si la care nu se inregistreaza substante nocive (pesticide,
antibiotice, Pb, Zn, As etc.)

Termenul de ,calitate a carnii” este complex, iar definirea acestuia necesitd cunostinte
avansate despre morfologia carnii si a tesutului muscular, precum si compozitia sa chimica.

Indicele pH al carnii este un indicator important in evaluarea calitatii. in general, carnea si
produsele din carne manifesta un pH intre 5,0 si 7,5.

Dupa sacrificarea unui animal, in conditii normale pH-ul carnii scade relativ rapid, atingand
o valoare a pH de 5,4-5,6 la 12-14 ore de la sacrificare. Carnea se considera buna pana la pH 6,2, dar
este considerata neutilizabila cu pH dintre 6,2 si 6,8 [4].

La una si aceiasi specie se pot observa diferente privind compozitia chimicd in dependenta
de starea de Ingrasare. Astfel, carnea animalelor tinere contine mai multd apd si mai putine grasimi.
Chiar si valoarea calorica a carnii poate varia in raport cu cantitatea de grasime [3].

Compozitia chimica a carnii este influentata de proportia tesuturilor care alcatuiesc bucata de
carne detasata sau media rezultata din aprecierea monstrelor in urma dezosarii carcaselor [2].

Caracteristicile organoleptice joaca un rol important atunci cand se evalueaza calitatea carnii.
Acestea permit determinarea gradului de prospetime si identificarea imperfectiunilor specifice
datorate starii animalului sau practicilor de sacrificare, prelucrare sau conservare.

Principalele caracteristici organoleptice care determind prospetimea carnii sunt aspectul,
culoarea, mirosul, consistenta, aspectul maduvei osoase si aspectul bulionului dupa gatire.
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Pentru carnea destinata prelucrarii industriale sunt importante si caracteristicile tehnice cum
ar fi: capacitatea de hidratare, capacitatea de retinere a apei, raportul apa-proteine, proprietatile care
determina randamentele de prelucrare si proprietitile organoleptice ale produsului fabricat.

Pentru consumatori, culoarea carnii este cartea de vizita a produsului oferit. De obicei este de
culoare alba pana la roz, in dependenta de starea de ingrasare. lepurii adulti au carne mai inchisa la
culoare, in timp ce iepurii mai tineri au carne mai deschisa la culoare. Carnea de iepure sub actiunea
termica capata 0 nuanta maronie.

Compozitia chimica a carnii de animale este determinata de raportul dintre tesuturile ce o
compun. Difernte semnificative ce tine de compozitia chimica a carnii se constata in functie de starea
de ingrasare a animalelor, dar si de varsta, precum si de specie.

Carnea de iepure difera de alte soiuri atat ca compozitie chimica, cat si ca gust. Carnea de
iepure contine toate componentele standard:

e proteind;

e grasimi si acizi grasi;

o vitamine si oligoelemente (exact pentru asta este utila carnea de iepure).

Componentele carnii de iepure in linii generale [1]:

e proteine;

e grasimi sanatoase;

o diferiti aminoacizi;

 Vvitamina C;

« acid nicotinic, mangan, fluor, fier, fosfor;

e Vitamina E;

e alte vitamine si minerale.

Alte tipuri de carne au aceeasi compozitie, insa in carnea de iepure procentul de nutrienti este
mult mai mare.

Continutul caloric al carnii de iepure este de numai 160 kcal la 100 g de produs pur. O valoare
energetica atat de scazuta a produsului se datoreaza procentului scazut de grasime - doar 20%.

Carnea de iepure este utila pentru toate categoriile de populatie si pentru orice boli ale
sistemelor si organelor interne. Valoarea nutritiva carne de iepure (la 100 g):

e 21,142 g proteine;

e 10,799 g grasime;

e 606,689 g apa;

e 1,114 g cenusa;

Unele cercetari prezinta ca aciditatea (pH) carnii de iepure, care a fost depozitata timp de cel
putin 24 de ore, variaza in jurul valorii de 5,6-5,85, ceea ce indica faptul ca carnea de iepure are un
termen de valabilitate inferior in comparatie cu alte tipuri de carne.

O alta cercetare indica o cifrd similard, cu o valoare medie a pH-ului de 5,98, atat pentru
carcasele de iepure, cat si pentru carnea preambalata [6].

Pe parcurs, pH-ul carnii tinde sa scada de la 7,2-7,4 la 5,8-6,0. Depozitarea insuficienta a
glicogenului in carne duce la scaderea pH-ului. Acest lucru se intampla la animalele epuizate inainte
de sacrificare sau alimentatie nestisfacatoare.

Aciditatea (pH) carnii proaspete calde indica 7,1-7,2, scazand la 5,4-5,6 dupa 12-24 ore dupa
sacrificare. In timpul depozitarii, pH-ul carnii creste la valori de 5,8 si 6,0. Carnea proaspita de iepure
are un pH intre 7 pana la 7,1.

Conditiile 1n care animalele sunt transportate la abator au 0 mare influenta asupra valorii pH-
ului carnii. Comparand aciditatea carnii de iepure racita si dezghetatd, s-a constatat ca carnea racita
a avut o valoare a pH-ului putin mai mica de 5,72 + 0,99 [1].

Carnea de iepure se considera dieteticd, are o compozitie chimica si un gust unic si aceasta
difera de alte tipuri de de carne.
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Material si metode

In calitate de material biologic a fost folosite carcasele si carnea de iepure de casa. Monstrele
cu material biologic au fost analizate la I.P. Centrul Republican de Diagnostic Veterinar, Laboratorul
de Incerciri a Produselor Alimentare. Rezultatele aprecierii indicilor fizico-chimici sunt prezentate
in Raportul de Incerciri nr. 294. Indicii apreciati au fost: pH, continutul de apa, continutul de proteina,
continutul de cenusa totala si continutul de grasime.

Rezultate si discutii
Din punct de vedere chimic, carnea contine: apa, substante proteice, lipidice, saruri minerale
dar si urme de glucide, cu ajutorul acestor indicatori putem deduce si calitatea carnii, precum si cu

alti indicatori de propetime cum ar fi pH-ul.
Rezultatele obtinute in urma aprecierii indicilor fizico-chimici in carnea de iepure sunt
prezentat in Tab. 1.

Indicii fizico-chimici a ciirnii de iepure de casa, X&Sx

Tabelul 1

NIr. probei | Indicele pH Continutul de Continutul de Continutul de Continutul de
) apa, % proteina, % cenusa totala, % grasime, %
Proba 1 5,82 75,2 21,8 0,63 2,4
Proba 2 6,19 75,3 20,84 1,57 2,3
Proba 3 5,93 72,2 21,12 2,25 4,4
Media 5,98+0,110 74,23+1,017 21,46+0,340 1,48+0,470 3,03£0,684
V, % 3,17 2,37 2,24 54,84 39,05

In urma cercetirilor efectuate pe carnea de iepure valoarea medie a pH-ului a fost de
5,98+0,110. Limitele de variabilitate ale pH-ului s-au situat intre 0 minima de 5,82 si 0 maxima de
6,19. Variabilitatea pH-ului carnii in cadrul lotului a fost mica V=3,17%.

in Regulamentarea Tehnica "Carne - materie prima. Producerea, importul si comercializarea”,
aprobata in HG nr. 696, din 04.08.2010 sunt indicati indicii valorilor medii fizico-chimici ai carnii de
iepure, Tab. 2.

Tabelul 2
Componenta chimici a céirnii de iepure, HG. nr. 696 din 04-08-2010
L Componenta chimica a carnii (%) L
Specia si AStarvea de ) . - substante Valoarea energetica a
categoria ingrisare apa proteine lipide minerale 100 g de carne, calorii
lepuri medie 59,8 20,2 18,9 1,1 258

Compozitia chimica a carnii variaza chiar si in cadrul aceleiasi specii si variaza de la individ
la individ, in functie de raportul tesuturilor, varsta si conditiile de ingrasare.

Proteinele Inregistreazd de obicei variatii procentuale in functie de specie §i starea de
ingrasare, de obicei fiind mai abudenta in carnea slaba a animalelor si al pasarilor.

Proteina din carne este invers proportionald cu starea de ingrasare si direct proportionald cu
continutul de umiditate. Continutul de proteine variaza si in functie de rasa animala, dar este afectat
de varsta si variaza in functie de partea corporala.

Evaluand statistic confinutul de 1n apa, s-au observat diferente nesemnificative pentru carnea
de iepure supusa examindrii variind intre 72,2 — 75,3%, in medie fiind 74,23%.

In ceea ce priveste continutul in proteine in carnea iepurilor luati in studiu, rezultatele obtinute
in urma determindrilor efectuate, s-au observat diferente nesemnificative ale continutul in proteine in
monstrele de carne analizate. Astfel, procentul de proteind in carnea de iepure examinata a variat
intre 20,84-21,8%, media fiind de 21,46% incadrandu-se in limita cerintelor normative.

Cenusa se referd la reziduurile anorganice ramase dupa arderea sau oxidare completd a
materiei organice Intr-un produs alimentar. Continutul de cenusa reprezinta continutul total de
minerale din alimente. Cantitatea de cenusa variaza in raport invers proportional cu gradul de
ingrasare a animalului. In medie, cantitatea de cenuta din carne reprezinta 1%.
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Variatia continutului de cenusa in carnea iepurilor studiati a fost intre 0,63 — 2,25%, in medie
constituind 1,48%.

Cei mai variabili componenti ai carnii reprezinta grasimea, proportia lor fiind influentata de
specie, varsta, rasd, sex si starea de intretinere a animalelor.

Grasimele in organismul animal se gaseste sub diferite forme: subcutanat, viscerala,
intermusculara si intramusculara.

Probele de carne de iepure supuse analizelor au indicat un continut de grasime intre 2,4 —
4,4%, 1n medie fiind 3,03%.

In urma cercetarilor efectuate observam ca carnea de iepure este un aliment valoros, datorita
compozitiei chimice are calitati dietetice, cu continut inalt de proteine usor asimilate de organismul
uman, iar continut scazut de grasimi reda o mare importanta.

Concluzii

1. Carnea de iepure ramane a fi o sursa excelenta de proteine, este un aliment mult mai sanatos
decit carnea obtinuta de la alte animale.

2. Continutul de grasime in carnea de iepure este semnificativ mai mic decat in cazul altor tipuri
de carne de la alte animale, in consecinta, contine si mai putine calorii.

3. Aciditatea carnii de iepure, variaza in jurul valorii de 5,82-6,19, ceea ce indica faptul ca carnea
de iepure are un termen de valabilitate inferior in comparatie cu alte tipuri de carne.
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