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EVALUAREA CARNII DE IEPURE DE CASA DIN COMERT

Tatiana MARDARI

Abstract. Rabbit meat is an ecological, dietary and easily digestible human food product. It has a high nutri-
tional value, contains little fat and few calories. Residual pesticides and other xenobiotics do not accumulate in
rabbit meat. Regardless of the thermal state, rabbit meat intended for human consumption or used as raw material
for the food industry, must have specific characteristics of fresh meat. Commercially purchased rabbit carcasses
were used as biological research material. The evaluation of the meat was performed on the basis of organoleptic
indicators, physicochemical indicators (mass fraction of fat, protein and moisture), microbiological indicators (En-
terobacteriaceae, Salmonella), radiobiological indicators (cesium, strontium), and toxic metal parameters (lead,
cadmium). The examined carcasses had various thermal states: fresh carcass, refrigerated carcass, frozen carcass.
The results of the study confirmed the compliance and fit of rabbit meat within the requirements and limits pro-
vided by the current normative regulations, standards, and technical regulations stipulating requirements for the
assessment of the quality of domestic rabbit meat.

Key words: Rabbit meat; Organoleptic indicators; Physicochemical indicators; Enterobacteriaceae; Salmo-
nella; Toxic metals.

Rezumat. Carnea de iepure este un produs alimentar ecologic, dietetic si usor digerabil. Are o valoare nutritiva
ridicatd, contine putine grasimi si calorii. in carnea de iepure nu se acumuleaza pesticide reziduale si alte xenobiotice.
Indiferent de starea termicd, carnea de iepure destinata consumului uman prin valorificare ca atare sau folosita ca
materie prima pentru industria alimentari trebuie si aiba caracteristici specifice carnii proaspete. in calitate de mate-
rial biologic de cercetare au servit carcasele de iepuri de casé achizitionate din comert. Evaluarea carnii s-a efectuat
in baza indicilor organoleptici, fizico-chimici (fractia masica de grasime, proteina si umiditate), microbiologici (En-
terobacteriaceae, Salmonella), radiobiologici (cesiu, strontiu) si dupa prezenta metalelor toxice (plumb, cadmiu).
Carcasele examinate au avut diverse stari termice: carcasa proaspata, carcasa refrigeratd, carcasa congelatd. Rezul-
tatele studiului au confirmat corespunderea si Incadrarea carnii de iepure in limitele si cerintele prevazute de actele
nomative, standardele si reglementarile tehnice 1n vigoare care prevad aprecierea calitatii carnii de iepure de casa.

Cuvinte-cheie: Carne de iepure; Indici organoleptici; Indici fizico-chimici; Enterobacteriaceae; Salmonella;
Metale toxice.

INTRODUCERE

Comertul cu carne de iepure pe piata internationald este bine dezvoltat. Aceastd activitate este profi-
tabila pentru multe tari §i, Intr-o anumitd masura, reprezintd unul dintre factorii care determina structura
profitului national. Cele mai multe tari din Europa Occidentala importa anual cateva mii de tone de carne
de iepure. Cel mai mare producator de carne de iepure este Comunitatea Statelor Independente (CSI), dar
care nici nu importa, nici nu exporti carne. in tarile CSI, carnea de iepure obtinuta se foloseste pentru con-
sumul intern. Printre cei mai mari importatori europeni de carne de iepure se numara Italia (16 000 de tone
anual), Franta (14 000 de tone anual), Germania (intre 5 000 si 8 000 de tone anual) (Mardari, T. 2013).

Valoarea nutritiva a carnii se poate verifica prin analize fizico-chimice de laborator, la fel se poate
monitoriza prezenta substantelor considerate periculoase, care afecteaza calitatea, identificandu-se ele-
mentele care indica starea de prospetime a carcasei si carnii de iepure de casa (Tomsa, M. 2018).

In ultimii ani, pe piata mondiald sunt foarte solicitati, la preturi stimulatorii, iepurii de frigare tineri,
cu musculatura bine dezvoltata, cu carnea fina si frageda, deosebit de apreciata de cele mai rafinate gus-
turi (Bud, 1., Vladau, V., Perescu-Mag, V. 2011).

Compozitia carnii de iepure este foarte diversa. Contine o cantitate imensa de proteine, nu are aproape
deloc carbohidrati si foarte putine grasimi. Cercetatorul G. Popa (1988) mentioneaza ca acest tip de carne
contine de 1,5 ori mai multa proteina decat cea de porc si de 1,3 ori mai multa fata de carnea de oaie.

Carnea de iepure de casa contine 18,5% proteina cruda, 7,4% grasimi, 71% apa. Dupa N. Tinaev (2004),
compozitia chimica a carnii la diferite animale diferd: carnea grasa de iepure contine 59,8% apa, cea slaba —
69,7%, cea de iepure de vanat — 74,2%. Continutul de grasime, de asemenea, difera: un iepure gras are 18,9%,
un iepure slab — 8%, carnea de vanat — doar 1,1%. Cenusa variaza in limitele a 1,1-1,4% si, respectiv, 1,2%.

Carnea de iepure contine acizi grasi omega-3 si omega-6, vitaminele A, PP, E, C, precum si multe
vitamine din grupa B-B,, B, B,, B, By si B .. In carnea de iepure existd elemente minerale valoroase
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— zinc (54 mg/kg), magneziu (145 mg/kg), fier (29 mg/kg), potasiu (2 g/kg), calciu (130 mg/kg), sodiu
(393 mg/kg), fosfor, sulf, clor etc. Cu o valoare nutritiva ridicata, continutul caloric al produsului este
destul de scazut, de aproximativ 150 cal la 100 de grame de produs.

Potrivit studiilor, carnea de iepure este foarte bine asimilata, mai mult de 90% din proteine fiind
digerate in organism. Pentru comparatie, proteina din lapte este asimilatd in proportie de 83%, cea din
peste — 70%, iar proteina din carnea rosie este absorbita doar in proportie de 65%. Toate acestea fac din
carnea de iepure un produs indispensabil pentru construirea rapida a muschilor.

Carnea de iepure de casa este bogatda in nutrienti, avand un procentaj ridicat de proteine: in 100
de grame de carne se contin 28 de grame de proteine usor digerabile, semnificativ mai multe decat in
carnea de vitd sau pui. Totodatd, carnea de iepure de casa este o sursa importanta de fier, care 1i si da
gustul special. (Stanciulescu, M., Sarbulescu, V. 1981). Alti micro si macronutrienti utili care se gasesc
in aceastd carne sunt: molibden, cupru, fluor, cobalt, iod, mangan, crom (Tomsa, M., Bondoc, 1. 2014).

Este o carne mult mai dietetica decat alte sortimente, avand un continut scazut de grasimi. La 100 de
grame de carne de iepure revin 150 de calorii, semnificativ mai putine comparativ cu carnea de pui, care
contine 201 calorii, si cu carnea de vita, cu 295 de calorii. Nici nu se poate compara cu carnea de porc, care
contine circa 400 de calorii la 100 de grame, sau cu carnea de miel, care are circa 300 de calorii/100 grame.

Majoritatea nutritionistilor sustin ca carnea de iepure de casa este mai beneficd pentru oameni decat
alte tipuri de carne datoritd continutului complex de vitamine si minerale, substante esentiale bine asi-
milate de organismul uman.

Compozitia valoroasa a carnii de iepure de casd o asigurad si aminoacizii esentiali care nu sunt sin-
tetizati de catre corpul uman, cum ar fi lizina, triptofanul si metionina. Acestia participa la procesele de
crestere si regenerare a esuturilor, la productia de hormoni si enzime. Prezenta acestor substante are un
efect benefic asupra sistemului cardiovascular i imun uman. Dintre aminoacizi se mai gasesc: izoleu-
cina, leucina, cistina, fenilalanina, tirozina, treonina, valina, arginina, histidina, alanina, acidul aspartic,
acidul glutamic, glicina, prolina, serina.

Vitaminele din grupa B, in special B, (riboflavina) si B, joacd un rol important in mentinerea sanatafii
umane. Deficitul acestor vitamine poate afecta activitatea intregului organism in ansgmblu. Vitamind B, , joa-
ca un rol esential in functionarea sistemului nervos, dar si in formarea celulelor rosii. In 100 grame de carne de
iepure se contin peste 100% din doza zilnica recomandata. Interesant este cd organismul uman are abilitatea
de a stoca aceasta vitamin, iar consumul carnii de iepure favorizeaza acumularea rezervelor de vitamina B ..
Continutul de vitamina B, din carnea de iepure acopera circa 40% din doza zilnicd recomandata.

Carnea de iepure mai contine, in cantitate mai mica, colind, tiamind, cobalamina, piridoxina si acid
folic. Acestea asigurd metabolismul energetic in celule, regleaza activitatea sistemului nervos si digestiv.
De asemenea, carnea de iepure actioneaza ca o sursa de vitaminele A, C, PP si E, regleaza activitatea
sistemului imunitar si reproductiv, participa la procese metabolice si de crestere.

Datorita nivelului mic de colesterol, de pana la 164 mg/100g, chiar mai mic decat al carnii de curcan,
carnea de iepure de casd este recomandatd persoanelor care vor sa consume carne cu putin colesterol.
In carnea de iepure nu se acumuleazi pesticide reziduale si alte xenobiotice si este utila persoanelor cu
obezitate si care sufera de boli cardiovasculare, gastro-intestinale. Bulionul de iepure include compo-
nente care cresc imunitatea si influenteaza pozitiv sistemul digestiv uman (Tomsa, M., Bondoc, 1. 2014).

Insusirile organoleptice, fizico-chimice si microbiologice variaza in functie de calitatea carnii, dar
si de starea termicd a carnii de iepure de casad — carne proaspata, refrigeratd sau congelata. Indiferent de
aceasta, carnea de iepure destinatd consumului uman prin valorificare ca atare sau folosita ca materie
prima pentru industria alimentara trebuie sa corespunda, dupa toate caracteristicile, carnii proaspete.

Scopul cercetarilor consta in evaluarea carnii de iepure din comert in baza indicilor organoleptici,
fizico-chimici, microbiologici, radiobiologici si In baza continutului de metale toxice.

MATERIALE SI METODE

In calitate de material biologic de cercetare au servit carcasele de iepuri de casa achizitionate din
comert. Carcasele au avut diverse stari termice:
e carcasa proaspata;
» carcasa refrigerata;
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* carcasd congelata.

Carcasele luate in studiu au fost apreciate dupa indicii organoleptici conform normelor in vigoare. Con-
sisten{a, gustul si mirosul s-au determinat organoleptic; aspectul exterior, culoarea si aspectul in sectiune
— vizual, conform GOST 9959.91 ,,Produse din carne. Conditii generale de evaluare organoleptica”.

Probele de carne de iepure luate in studiu au fost analizate din punct de vedere organoleptic in con-
formitate cu Hotararea Guvernului nr. 696/2010 cu privire la aprobarea Reglementarii tehnice ,,Carne
— materie prima. Producerea, importul i comercializarea”.

In calitate de etaloane si norme de reglementare au servit: GOST 20235.0-74. Carnea de iepure. Me-
tode de colectare a probelor. Metodele organoleptice de apreciere a prospetimii; Hotararea Guvernului nr.
221/2009 cu privire la aprobarea Regulilor privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare;
Hotararea Guvernului nr. 520/2010 cu privire la aprobarea Regulamentului sanitar privind contaminantii
din produsele alimentare; GOST 9793-2016 ,,Carne si produse din carne. Metode de apreciere a umiditatii”
— pentru determinarea fractiei masice de umiditate; GOST 25011-2017 ,,Carne si produse din carne. Me-
tode de apreciere a proteinei” — pentru determinarea fractiei masice de proteind; GOST 23042 — pentru
determinarea fractiei masice de grasime; Norme fundamentale de radioprotectie. Cerinte si reguli igienice
(NFRP-2000) din 27.02.2001; GOST 7269-79-2015 — pentru prelevarea probelor.

Parametrii de calitate analizati au fost: continutul de apa, substantele proteice, grase, indicii microbi-
ologici, radiobiologici, fizico-chimici si prezenta metalelor toxice in carnea de iepure de casa.

Compozitia chimica si modificarile materialului biologic de cercetare in functie de starea termica au
fost determinate in laboratorul acreditat de incercari a produselor alimentare al Agentiei Nationale de
Siguranta a Alimentelor din Republica Moldova.

REZULTATE SI DISCUTII

Compozitia chimica a carnii propriu-zise este determinata de raportul dintre tesuturile ce o compun.
Diferente semnificative privind compozitia chimica a carnii se constata in functie de starea de ingrasare
a animalului si de varsta, dar si in functie de specie.

Din punct de vedere chimic, carnea contine apa, substante proteice, substante grase, saruri minera-
le si glucide. In cadrul aceleiasi specii se evidentiaza diferente privind compozitia chimica a carnii in
functie de varsta si starea de ingrasare. De obicei, carnea animalelor tinere contine mai multa apa, la fel
si a celor slabe. Valoarea calorica a carnii variaza in raport direct proportional cu cantitatea de grasime.

Grasimile constituie componenta cea mai variabila a carnii, osciland in functie de specie, varsta, rasa,
gen si stare de intretinere a animalului. Datoritd valorilor relativ constante ale indicilor fizico-chimici
ai grasimilor de animale putem determina provenienta carnii si specia animalului. Cantitatea de grasimi
din carnea de iepure de casa variaza intre 10,0-16,0%.

Proteinele din carne au un rol primordial deoarece valoarea nutritiva biologica a carnii se bazeaza
anume pe continutul de proteine.

Proportia de proteine din carne variaza in raport invers proportional cu cantitatea de grasime. Cu cat
carnea este mai bogati in grasimi, cu atat continutul de proteine este mai scizut. In carnea de iepure
proteinele constituie 16-22%.

Indicii microbiologici ai carnii reflecta de asemenea calitatea igienica a carnii, care este condifionata
de o serie de factori: starea de sandtate a animalului de la care provine carnea, igiena adaposturilor si
a animalului, calitatea furajului, nivelul de stres din timpul transportarii, odihna animalelor de pana la
sacrificare, precum i igiena sacrificarii.

Cei mai frecventi germeni intalnifi in carnea de iepure de casa sunt Enterobacteriaceae $i Salmo-
nella. Acestia gasesc pe suprafata carnii conditii favorabile pentru multiplicare, se inmultesc foarte
repede si patrund in profunzime.

S-a constatat ca respectarea principalelor norme de igiend de pana la sacrificarea animalului, precum
si igiena personalului reduc gradul de contaminare bacteriana cu circa 80% sau chiar mai mult.

Conform normelor in vigoare, indicii microbiologici obligatorii de apreciere in carnea de iepure de
casa sunt de pana la 2,5 log pentru Enterobacteriaceae i absenta totala pentru Salmonella.

Industrializarea prelucrarii produselor alimentare si chimizarea sectorului zootehnic duc la poluarea
produselor alimentare, implicit a carnii, cu diverse substante chimice.
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Poluarea chimica propriu-zisa a carnii se poate realiza prin contaminarea cu pesticide, cu substante
biostimulatoare folosite in zootehnie, cu substante de pe utilaje si ambalaje, din furajele folosite care au
fost cultivate In zone industriale sau in apropierea drumurilor cu circulatie intensd, cu plumb din gazele
de esapament sau prin utilizarea excesiva a fungicidelor pe baza de mercur.

La poluarea chimica participa si aditivii alimentari folositi in industria carnii. Impurificarea cu metale
toxice grabeste procesul de oxidare, ceea ce duce la modificarea unor pigmenti cu consecinte asupra culorii.

Metalele toxice depistate in carnea de iepure de casd sunt plumbul si cadmiul, care, conform actelor
normative, nu trebuie sa se gaseasca in doze mai mari de 0,1 si 0,05 mg/kg.

In carne pot fi prezenti si radionuclizi. Dintre acestia, mai importanti sunt staniul, iodul, cesiul si
strontiul, ultimii doi fiind masurati in carnea de iepure luata in studiu. Ei pot ajunge in carne din apa,
aer, furaje contaminate etc.

Proprietatile organoleptice ale carnii sunt determinate de anumiti indici: culoare, consistentd, miros,
gust. Structura si indicii organoleptici depind de un sir de factori, cum ar fi: compozitia tesutului mus-
cular, raportul dintre tesuturi, modul de prelucrare, starea fiziologica, dar si starea termica a produsului.

Rezultatele aprecierii organoleptice a carcaselor de iepure de casa studiate sunt reflectate in tabelul 1.

Tabelul 1. Indicii organoleptici ai carcaselor de iepure
(conform Hotardrii Guvernului nr. 696/2010)

Indicii orga- - . Carcasa Carcasa
.S Carcasa proaspata . < <
noleptici refrigeratd congelata
Variaza de la culoarea roz pal la rosu, in functie de felul
Culoarea pat ¥ s Roz pal Roz pal
muschilor
. . Specifice speciei, determinate de particularitatile Specifice speciei e .
Mirosul si P e e peciet, dete p . ! P .. PECICl 1 Fiara mirosuri
furajarii, sex si specie, precum si de continutul fara mirosuri o
gustul L N - straine
de amoniac si sulf in carne straine
Suculenta Pronuntata Slab pronuntata -
Consistenta Normala Mai dura -
Marmorarea Pronuntata Medie -
Perselarea Medie Medie —

In baza datelor obtinute se poate afirma ci indicii organoleptici apreciati la probele luate in studiu
corespund cerintelor normelor in vigoare.

Tabelul 2. Indicii fizico-chimici ai carnii de iepure de casa in comparatie
cu cerintele standardului GOST-20235.0-74

Starea termica a carcaselor . _ | GOST-20235,0-74
Indicii studiati carcasa carcasa carcasd | X + Sx
proaspata | refrigerata | congelata
Fractia masica de grasime, % 14,0 14,3 14,8 14,36+0,23 10,0 -16,0
Fractia masica de proteind, % 18,0 17,8 18,6 18,13+0,24 15,0 - 20,0
Fractia masica de umiditate, % 68,0 67,0 69,0 68,0+0,57 65,0 —70,0

In probele de carne colectate pentru analiza, valorile indicilor fizico-chimici variaza in functie de
starea termica a carnii. Fractia medie masica de grasime este de 14,36%, cea de proteind — 18,13%, iar
de umiditate — 68,0%. Rezultatele sunt conforme cu cerintele standard in vigoare.

Calitatea igienica a carnii este influentata de o serie de factori, iar nerespectarea normelor duce la in-
fectarea microbiologica cu diverse microorganisme. Aprecierea indicilor microbiologici indica nivelul de
respectare a normelor de igienad si vizeaza depistarea bacteriilor Enterobacteriacea $i Salmonella (Tab. 3).

in probele noastre, Enterobacteriacea este prezenta in cantitate <2,5 log ufc/cm?, iar Salmonella este
absentd, ceea ce corespunde normelor si cerintelor in vigoare.

Rezultatele studiului care reflecta prezenta metalelor toxice in carnea de iepure de casa sunt reflectate
in tabelul 4.
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Tabelul 3. Indicii microbiologici ai carnii de iepure de casa

(conform Hotardrii Guvernului nr. 221/2009)

Indicii studiati

Starea termica a carcaselor

HG nr.221

carcasa proaspata

carcasa refrigerata

carcasa congelata

din16.03.2009

Enterobacteriaceae, log ufc/cm?

< 2,5 log ufc/cm?

<2,5 log ufc/cm?

< 2,5 log ufc/cm?

<2,5 log ufc/cm?

Salmonella, spp 5 esantioane

absent

absent

absent

absent

Tabelul 4. Determinarea metalelor toxice in carnea de iepure (dupa GOST 30178-96)

Indicii studiati

Starea termica a carcaselor

carcasd proaspata

carcasa refrigerata

carcasa congelata

GOST 30178-96

Plumb, mg/kg, max.

<0,1

<0,1

<0,1

0,1

Cadmiu, mg/kg, max.

<0,02

<0,02

<0,02

0,05

Indicii studiati in probele de carne de iepure de casa au aratat ca plumbul se gaseste intr-o cantitate
mica, mai putin de 0,1 mg/kg, iar cadmiul — mai putin de 0,02 mg/kg, indiferent de starea termica a car-
caselor. Aceste rezultate confirma corespunderea cu cerintele standardului n vigoare.

Prezenta radionuclizilor in carne a fost determinata in conformitate cu Normele fundamentale de radi-
oprotectie. Cerinte si reguli igienice (NFRP-2000). Indicii radiobiologici studiati au fost cesiul si strontiul.

Tabelul 5. Indicii radiobiologici ai carnii de iepure de casa (conform NFRP-2000 din 27.02.2001)

Indicii studiati _ _Starea termicd a carcaselor | NFRP-2000
carcasa proaspatd | carcasd refrigeratd | carcasd congelata
Cesiu — max. 137 Bq/kg <3,0 <3,0 <3,0 50
Strontiu — max. 90 Bg/kg, <20 <2,0 <2,0 25

Continutul de cesiu in probele de carne de iepure analizate a constituit mai putin de 3,0 Bq/kg, iar
strontiul — mai putin de 2,0 Bg/kg, ceea ce corespunde normelor in vigoare aplicate.

In urma incercirilor efectuate constatam ci carcasele de iepure de casa din comert corespund cerin-
telor normative n vigoare, indiferent de starea lor termica, si pot fi admise pentru consum.

CONCLUZII

In urma studiului si analizelor efectuate privind indicii fizico-chimici si microbiologici ai carnii,
privind prezenta metalelor toxice in carnea de iepure de casa si indicii radiobiologici ai acesteia, s-a
constatat corespunderea si incadrarea tuturor acestor parametri in limitele prevazute de standardele si
actele normative 1n vigoare.

Conform studiilor efectuate, carnea de iepure de casd este foarte buna pentru consumul uman. Con-
tine putine grasimi, ceea ce o face dietetica, recomandata pentru persoanele cu obezitate si cu probleme
de sanatate. La fel, este preferatd de persoanele care duc un mod de viatd sanatos.

Respectarea tuturor cerintelor tehnologiei de obtinere a carnii de iepure de casa, incepand de la cres-
terea animalelor §i pana la pregatirea carnii pentru consum, duce la furnizarea unui produs dietetic cu
indicii calitatii corespunzatori cerintelor prevazute de normele in vigoare.
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