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Abstract. The study assessed the quality and safety parameters of poultry meat from
two local producers. Broiler chicken carcasses, refrigerated and packed in polyethylene,
were collected from the marketing network for laboratory evaluations at the Republican
Center for Veterinary Diagnostics. Organoleptic properties such as external appearance,
appearance in section, consistency, smell, and color exhibited optimal characteristics
within the requirements of the regulations in force. Physicochemical indices including
pH value, protein and fat content, and reaction to peroxidase met regulatory standards.
Microbiological analysis revealed the absence of pathogenic microorganisms such as
Salmonella, E. coli beta-glucuronides positive, UFC/g, and Staphylococcus aureus, indi-
cating safety for consumers. Heavy metal residues such as cadmium and lead did not
exceed the maximum permissible limits.

Keywords: Chicken meat; Refrigerated meat; Organoleptic properties; Physical-chemi-
cal properties.

Rezumat. in prezentul studiu s-au apreciat parametrii de calitate si siguranta a carnii
de pasare produsa de doi producatori locali. Investigatiile au fost realizate pe carcase
de pui broiler, refrigerate, ambalate in polietilena si colectate din reteaua de comer-
cializare. Evaluarile de laborator au fost realizate Tn cadrul Centrului Republican de
Diagnostica Veterinara. Proprietatile organoleptice evaluate (aspectul exterior, aspect
in sectiune, consistenta, miros si culoare) au prezentat caracteristici apreciabile, care
se incadreaza n cerintele normativelor in vigoare pentru aceste produse. Indicii fizi-
co-chimici (valoarea pH, continutul de proteine, grasimi, reactia la peroxidaza, etc.) au
demonstrat valori care, de asemenea, corespund cerintelor normativelor in vigoare. In
rezultatul investigatiilor microbiologice nu au fost detectate microorganisme patoge-
ne precum: Salmonella, E. Coli beta-glucoronidaza pozitiva, UFC/g, Staphylococcus au-
reus, etc., care ar afecta sanatatea consumatorilor. Reziduurile de metale grele (cadmiu,
plumb) nu depasesc limitele maxime admisibile.

Cuvinte-cheie: Carne de pui; Carne refrigeratd; Proprietati organoleptice; Proprietati
fizico-chimice.

INTRODUCERE

In prezent, la nivel mondial, din ce in ce mai multi producatori si procesatori sunt
preocupati de modul in care sa realizeze alimente de calitate superioara, in conditii de
rentabilitate economica.
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Previziunile cresterii numerice a populatiei globului si a standardului ei de viata
pun probleme deosebite din punct de vedere al asigurarii unei alimentatii calitative, iar
carnea de pasare si ouale sunt produse de prima importanta pentru atingerea acestui
deziderat. Carnea de pasare ocupa un loc important in alimentatia omului datorita ca-
litatii sale.

In comparatie cu cresterea animalelor domestice pentru carne, cresterea de pa-
sari pentru carne prezinta avantajul de a furniza carne mereu proaspata. Carnea de
pasare se prepara repede, usor Si are numeroase insusiri organoleptice si nutritive:
este saraca in calorii si bogata Tn proteine (carnea alba de pui de gaina are uncontinut
ridicat de proteine 21-22 %, iar cea rosie de pui - 19-20 %). De asemenea, grasimea din
carnea de pasare are o cantitate mica de colesterol. Carnea de pasare contine toti ami-
noacizii esentiali necesari alimentatiei omului si nu are grasime in interiorul sau intre
fibrele musculare. Tn plus, carnea si organele de pasare constituie o sursa bogata in
saruri minerale si vitamine (Vacaru-Opris et al., 2000; Vacaru-Opris et al., 2002; Geor-
gescu et al., 2000).

Pe plan mondial, carnea de pasare a castigat o pozitie foarte importanta intre ali-
mentele de origine animala ale oamenilor datorita atat calitatilor sale nutritive, cat si a
costurilor reduse, in comparatie cu alte surse de proteine de origine animala. Datorita
compozitiei si valorii nutritive, a structurii si compozitiei chimice specifice, carnea de
pasare reprezinta un aliment ideal pentru toate varstele, incepand cu copiii si pana la
batrani si convalescenti.

Pentru a indeplini acest obiectiv carnea de pasare trebuie sa corespunda din
punct de vedere al calitatii, salubritatii, iar admiterea in consumul uman sa se faca
numai daca indeplineste conditiile impuse de legislatia sanitara in vigoare. Valoarea
nutritiv-biologica a carnii de pasare este data de bogatia ei in proteine si aminoacizi
esentiali, ca si de coeficientul ridicat de digestibilitate a substantelor nutritive compo-
nente, care, pentru proteine, ajunge la 96-98%. Aceste proprietati 1i confera si calitatea
de aliment dietetic. Calitatea carnii si a produselor din carne de pasare este data insa,
la ora actuala, de un complex de caracteristici: aspectul comercial, valoarea nutritiva,
gust, fragezime, stare igienica etc. Unele dintre aceste proprietati depind de calitatea
materialului genetic si de factorii care tin atat de crescator (regim alimentar, igiena mi-
croclimatului), cat si de industria de prelucrare a pasarilor (Banu, 2008; Apostu & Rotar,
2001; No3HAKoBCKMIA et al., 2009).

Asigurarea calitatii carnii si a produselor din carne de pasare se realizeaza prin
masuri complexe, adresate atat fermierului, cat si sectorului de industrializare si co-
mercializare si prin implementarea conceptului actual al U.E. - de la adapost la masa
consumatorului. In industrializarea pasarilor se fac eforturi sustinute pentru asigurarea
unei calitati sporite a carnii si a produselor din carne, atat din punct de vedere al as-
pectului comercial, cat si al proprietatilor nutritive (Barbacaru, 2013, Pirvulescu, 2007).

Astfel, carnea de pasare se refera la carnurile albe, ea posedind proprietati di-
etetice si fiind foarte binevenita in alimentatia copiilor de toate varstele (de la 3 luni
nainte), a maturilor si a persoanelor cu virsta inaintata. Populatia din toata lumea pre-
fera a se alimenta cu carne de pasare in stare naturala care reprezinta circa 80-85% din
masa carcasei pasarilor si numai 10-12% este dirijata spre fabricarea produselor tocate
din carne de pasare. Prelucrarea carnii de pasare reprezinta un ansamblu complex de
procese strins legate de biologia, chimia carnii, de tehnica si tehnologia prelucrarii, de
marketing si comert (Stanescu & Apostu, 2010; Steven, 2016).
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Investigatiile au fost realizate pe carcase de pasare refrigerate produse de doi
producatori locali si colectate din reteaua de consum. Cercetarile au fost realizate in
perioada anului 2022, noiembrie - decembrie.

Aprecierea parametrilor de calitate si siguranta la carnea de pasare refrigerata
realizata in consumul public s-a efectuat prin prelevarea a cate trei carcase de pui ,Bro-
iller”, ambalate Tn polietilena, de la doi producatori autohtoni, care ulterior in text se
vor cita cu mostra | si, respectiv, mostra Il.

Evaluarile de laborator au fost realizate in cadrul Centrului Republican de Dia-
gnostica Veterinara, unde au fost efectuate analizele de laborator dupa toti indicii cali-
tativi si de siguranta, in corespundere cu actele normative in vigoare la aceasta catego-
rie de produse. Au fost realizate aprecieri organoleptice, fizico-chimice, microbiologice
si elememtele toxice.

Rezultatele obtinute au fost prelucrate prin metoda biometrica Mercureva E.,
(1983), si comparate cu cerintele normativelor in vigoare la aceasta categorie de pro-
duse - HG nr. 773/ 2013 - cu privire la aprobarea Normei sanitar-veterinare de stabilire
a cerintelor de comercializare a carnii de pasare; HG nr. 696/2010 pentru aprobarea
Cerintelor privind producerea, importul si plasarea pe piata a carnii materie-prima; HG
nr. 221/2009 - Regulile privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare; HG
nr. 520/2010 - Regulamentul sanitar privind contaminantii din produsele alimentare.

REZULTATE $I DISCUTII

Dezvoltarea sectorului avicol face ca si la noi in tara ponderea carnii de pasare in
alimentatie se detina un loc prioritar.

Asigurarea calitatii carnii si a produselor din carne de pasare se realizeaza prin
masuri complexe, adresate atat fermierului, cat si sectorului de industrializare si co-
mercializare si prin implementarea conceptului actual al U.E. - de la adapost la masa
consumatorului.

In industrializarea pasarilor se fac eforturi sustinute pentru asigurarea unei ca-
litati sporite a carnii si a produselor din carne, atat din punct de vedere al aspectului
comercial, cat si al proprietatilor nutritive.

Cercetarile realizate referitor la calitatea si siguranta carnii de pasare refrigerate
si livrate in consumul public, au inceput cu achizitionarea acestui produs din comert in
vederea prelevarii probelor pentru a desfasura analizele de laborator ce tin de calitate
si siguranta, care reflecta caracteristicile organoleptice, fizico-chimice si microbiologice.

Caracteristicile organoleptice, se atribuie la examinarea carcaselor apreciindu-se
culoarea si uniformitatea pe toata suprafata, aspectul, integritatea pielii, consistenta si
mirosul carnii. Astfel, ca rezultat al cercetarilor realizate asupra parametrilor organo-
leptici la carcasele de pasare refrigerate realizate in consumul public, se poate de men-
tionat faptul ca, au prezentat rezultate apreciabile si nu au fost depistate abateri de la
cerintele normativelor in vigoare, privind culoarea si uniformitatea pe toata suprafata,
aspectul, integritatea pielii, consistenta si mirosul carnii. Rezultatele obtinute asupra
caracteristicilor organoleptice la carcasele de pasare refrigerate realizate in consumul
public, luate in studiu, sunt prezentate in continuare (Figura 1, 2).
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Figura 1. Mostra |

Figura 2. Mostra Il

Tabelul 1. Caracteristici organoleptice la carcasele
de carne de pasdre refrigerate

Caracteristici

Cerinte normative
HG nr. 696 / 2010

Rezultate obtinute

Mostra I (n=3)

DN la
metode de
incercare

Aspect
exterior

Carcasa eviscerata intreaga, curata,
fara impuritati straine si fara pete
de sange vizibile, fara oase rupte
proeminente. Fara cioturi de pene,
pene filiforme si resturi de viscere.

Carcasa eviscerata intreaga, curata,
fara impuritati straine si fara pete
de sange vizibile, fara oase rupte
proeminente. Fara cioturi de pene,
pene filiforme si resturi de viscere.

Consistenta

Consistenta elastica, ferma, foseta
de la apasarea cu degetul dispare
rapid.

Consistenta elastica, ferma, foseta
de la apasarea cu degetul dispare
rapid.

Aspect in
sectiune

in sectiune musculatura bine dez-

voltata, piept lat si carnos. Carnea

usor umeda, lucioasa, fara hema-
toame si pete cenusii.

Tn sectiune musculatura bine dez-

voltata, piept lat si carnos. Carnea

usor umeda, lucioasa, fara hema-
toame si pete cenusii.

Miros

Miros placut, characteristic pentru
carnea proaspata de pasare, fara
miros strain.

Miros placut, characteristic pentru
carnea proaspata de pasare, fara
miros strain.

Culoare

Culoarea carnii de la roz-palid pina
la roz-rosietic, uniform pe toata
suprafata.

Culoarea carnii de la roz-palid pina
la roz-rosietic, uniform pe toata
suprafata.

GOST
7702.0-74
PS-7.2-L-
RPO-01.

Ed. I

Rezultatele prezentate Tn tabelul 1 ne demonstreaza caracteristicile organoleptice
la carcasele de pasare refrigerate realizate in consumul public, la mostra cu numarul
unu. Aspectul exterior - carcase intregi, eviscerate, curate, fara impuritati straine si fara
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pete de sange vizibile, fara oase rupte proeminente. Fara cioturi de pene, pene filiforme
si resturi de viscere. Tn sectiune - musculatura bine dezvoltata, piept lat si carnos. Car-
nea usor umeda, lucioasa, fara hematoame si pete cenusii. Consistenta elastica, ferma,
fosa formata de la apasarea cu degetul dispare rapid. Culoarea carnii de la roz-palid
pana la roz-rosietic, uniform pe toata suprafata. Miros placut, caracteristic pentru car-
nea proaspata de pasare, fara miros strain.

Tabelul 2. Caracteristici organoleptice la carcasele de
carne de pasare refrigerate

. . Rezultate obtinute DN la
Caracteristici Cerinte normative ' metode de
HG nr. 696 I 2010 Mostra " (n=3) incel’care
Carcasa eviscerata intreaga, curata, | Carcasa eviscerata intreaga, curata,
fara impuritati straine si fara pete | fara impuritati straine si fara pete
Aspect ~ o7 ~ . o7
. de sange vizibile, fara oase rupte de sange vizibile, fara oase rupte
exterior : e . . : cL . -
proeminente. Fara cioturi de pene, | proeminente. Fara cioturi de pene,
pene filiforme si resturi de viscere. | pene filiforme si resturi de viscere.
Consistenta elastica, ferma, foseta | Consistenta elastica, ferma, foseta
Consistenta | de la apasarea cu degetul dispare de la apasarea cu degetul dispare
rapid. rapid. GOST
- ; . -~ . . 7702.0-74
In sectiune musculatura bine dez- | In sectiune musculatura bine dez- PS-7.9-1-
Aspectin [voltata, piept lat si carnos. Carnea | voltata, piept lat si carnos. Carnea RPd—O1
sectiune usor umeda, lucioasa, fara hema- usor umeda, lucioasa, fara hema- Ed. | ’
toame si pete cenusii. toame si pete cenusii. o
Miros placut, characteristic pentru [ Miros placut, caracteristic pentru
Miros carnea proaspata de pasare, fara carnea proaspata de pasare, fara
miros strain. miros strain.
Culoarea carnii de la roz-palid pana | Culoarea carnii de la roz-palid pana
Culoare la roz-rosietic, uniform pe toata la roz-rosietic, uniform pe toata
suprafata. suprafata.

Datele privind mostra cu numarul doi, la carcasele de pasare refrigerate luate in
studiu, sunt expuse in tabelul 2. Rezultatele obtinute referitor la mostra doi, tot de la
producator local, prezentate in tabelul anterior, au demonstrat aspect exterior - carcase
eviscerate intregi, curate, pielea integra, fara contuzii, rupturi sau descuamari ori supra
oparire, fara impuritati straine si fara pete de sange vizibile, fara oase rupte proemi-
nente. Fard cioturi de pene, pene filiforme si resturi de viscere. In sectiune musculatura
bine dezvoltata, piept lat si carnos. Carnea usor umeda, lucioasa, fara hematoame si
pete cenusii. Consistenta elastica si ferma, iar foseta de la apasarea cu degetul dispare
rapid. Miros placut, caracteristic pentru carne proaspata de pasare, fara miros strain,
cu culoarea carnii de la roz-palidroz, pana la roz-rosietic, uniform pe toata suprafata.

Prin urmare, cercetarile realizate asupra carcaselor de pasari refrigerate, date in
consumul public de la doi producatori autohtoni, au prezentat rezultate apreciabile
care se incadreaza in cerintele normativelor in vigoare (HG nr. 696/2010) la aceasta ca-
tegorie de produse si care sunt solicitate de consumatori.

Este de mentionat faptul, ca carnea de pasare difera dupa structura si compozitia
sa chimica fata de carnea animalelor de macelarie. Prin urmare, carnea de pasare, com-
parativ cu carnea animalelor de macelarie, se deosebeste prin:

* Fibra musculara mai fina, sarcolema subtire si tesutul conjunctiv interstitial

mult mai redus, comparativ cu carnea mamiferelor;
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« Tn structura carnii, tesutul conjunctiv nu este prezent decét la nivelul tendoane-

lor, care, la randul lor, sunt mai putin dezvoltate fata de cele de mamifere;

* Fasciile, aponevrozele si tesutul cartilaginos reprezinta o parte foarte redusa in

structura carnii;

e Marmorarea la carnea de pasare este absenta;

Totodata, la carnea de pasare se constata, din punct de vedere fizico-chimic, un
continut mai redus de apa si o cantitate mai crescuta de proteine, in functie de specie
si de starea de ingrasare etc.

Carcasele de pasare refrigerate luate in studiu, au fost evaluate atat sub aspectul
caracteristicilor organoleptice, cat si al indicilor fizico-chimici.

Indicii fizico-chimici evaluati la carnea de pasare refrigerata realizata in alimen-
tatia publica luata in studiu, carcase de pasare refrigerate, ne prezinta date concrete
privind cantitatea medie de apa (W,), g, cantitatea medie de proteina (RP,), g, continutul
teoretic de apa fiziologica (W,), g, reactia la peroxidaza, continutul de proteina (%), con-
tinutul de grasime (%), valoarea pH etc. Prin urmare, rezultatele obtinute referitoare la
indicii fizico-chimici evaluati la carcasele de pasare refrigerate, luate in studiu de la doi
producatori locali, sunt prezentate Tn continuare.

Rezultatele care suntinscrise in tabelul 3 ne prezinta indicii fizico-chimici la carca-
sele de pasare refrigerate, luate in studiu de la producatori autohtoni, mostra numarul
unu, unde putem observa ca valoarea pH apreciata pentru aceasta mostra a demonstrat
un indice mediu de 6,11, care corespunde datelor din literatura de specialitate, in care
pH-ul carnii, este de 5,8-6,0, iar in functie de starea termica a carnii, cu referinta la car-
nea refrigerata, pH = 5,8-6,2.

Valoarea pH a carnii, in general, si la carnea de pasare, in special, ne vorbeste
despre aciditatea carnii si despre solutionarea problemelor de depozitare a carnii, in
determinarea capacitatii utilajelor, in prelucrarea prin frig si in aprecierea starii de sa-
lubritate.

Continutul de proteina (%), la carcasele de pasare refrigerate luate in studiu, la
mostra cu numarul unu, a alcatuit in medie 21,70%, indice specific produsului dat si care
seinscrie in cerintele actelor normative in vigoare la acest produs, luand in calcul, ca se
admite de facto - deci rezultatul care s-a Tnregistrat de facto.

Tabelul 3. Indicii fizico-chimici la carcase de pasare refrigerate

Rezultatele obtinute DN la Metode de
X+Sx V, % incercare

Indici Cerinte normative

Carcase de pasare refrigerate - Mostra I, (n=3)

pH De facto 6,11 + 0,036 1,020 SM SR IS0 2917:2012;

Continutul de proteind, % | De facto 21,70 + 0,140 1117 PS-7.2-L-FCh-12, (SM SR
’ ISO 937);

Continutul de grasime, % De facto 8,20 + 0,050 1,056 SM SR ISO 1443:2012;

Reactia la peroxidaza De facto Pozitiva - PS-7.2-L-FCh -16

Continutul teoretic de apa _ HG nr. 773, Anexa nr. 2,

fziologica (W,), g W, =3,65x RP, +42 | 633,30 5,22 1,428 Cap. Il

- Continutul de grasime la carcasele de pasare refrigerate, luate in studiu, mostra
numarul unu, producator local, a alcatuit in medie 8,20%, si un coeficient de va-
riatie neinsemnat de 1,056%. Aceste rezultate se incadreaza in cerintele norma-
tivelor in vigoare la acest produs, tinand cont de faptul ca se admite valoarea
de facto - deci cea determinata de facto.
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- Continutul teoretic de apa fiziologica (W,), g, determinat Tn carnea de pasare
refrigerata, la mostra cu numarul unu, este constituita din doi componenti -
cantitatea medie de apa (W,) - 548 g si cantitatea medie de proteina (RP,) - 162
g, si a alcatuit 633,30 g cu un coeficient de variatie neinsemnat de 1,428%, ceea
ce ne confirma ca n cazul in care cantitatea medie de apa (W,), g - 548,0 a celor
trei carcase nu depaseste valoarea obtinuta (W), - 633,30 g a continutului total
de apa. Carnea de pasare supusa controlului se considera conforma cu standar-
dul in vigoare.

Astfel, relatia pentru continutul teoretic de apa fiziologica este corecta si confor-

ma in corespundere cu HG nr. 773/2013 - W, < W, respectiv W, = 548 < W_ = 633.

Evaluarile privind reactia la peroxidaza apreciata pentru carcasele de carne de
pasare refrigerate este un indice care ne vorbeste despre prospetimea carnii, enzima
fiind prezenta in carnea proaspata.

Prin urmare, analizele de laborator referitoare la reactia cu peroxidaza asupra car-
nii de pasare refrigerata a inregistrat o reactie pozitiva, care ne vorbeste ca mostra de
carne luata in studiu cu numarul unu, de la producator local, a prezentat caracteristici
de carne proaspata.

Rezultatele privind indicii fizico-chimici la carcasele de pasare refrigerate, luate in
studiu, mostra numarul doi, de la producator local, sunt prezentate Tn tabelul 4.

Tabelul 4. Indicii fizico-chimici la carcase de pasare refrigerate

Rezultatele obtinute DN la Metode de

Indici Cerinte normative

X+Sx V, % incercare

Carcase de pasare refrigerate - Mostra Il, (n=3)

pH De facto 6,22 + 0,04 1113 SM SR I1SO 2917:2012;

Continutul de proteind, % | De facto 23,60 * 0,162 1,189 PS-7.2-1-FCh-12, (SM SR
; 1SO 937);

Continutul de grasime, % De facto 8,90 * 0,055 1,070 SM SR 1SO 1443:2012;

Reactia la peroxidaza De facto Pozitiva - PS-7.2-L-FCh -16

CO.n’glnl{tlil teoretic de apa W =3,65xRP. +42 | 7210 £ 7,520 1,428 HG nr. 773, Anexa nr. 2,

fiziologica (W), g 6 A Cap. Il.

Datele expuse in tabelul 4, ne demonstreaza rezultatele evaluarii indicilor fizi-
co-chimici la carcasele de pasare refrigerate, luate in studiu, mostra doi, producator
local. La carcasele de pasare refrigerate luate in studiu de la producator local, am ob-
tinut o valoarea pH medie de 6,22%, cu un coeficient de variatie neinsemnat, de 1,113%.
Aceasta valoare ne informeaza despre faptul ca carnea de pasare refrigerata luata in
studiu este proaspata si conforma, dat fiind faptul, ca intruneste cerintele normativelor
in vigoare la acest produs care admit rezultatul obtinut de facto.

Continutul de proteina (%), la carcasele de pasare refrigerate luate in studiu, la
mostra cu numarul doi a constituit in medie 23,60%, indice caracteristic produsului dat
si care corespunde cerintele actelor normative in vigoare la acest produs, avand in ve-
dere ca se admite de facto - deci rezultatul care s-a obtinut de facto.

Continutul de grasime la carcasele de pasare refrigerate luate in studiu, mostra
numarul doi, producator local, a inregistrat in medie 8,90%, si un coeficient de variatie
de 1,070%. Rezultatul obtinut pentru acest indice se incadreaza in cerintele normati-
velor in vigoare la acest produs, luand in calcul, ca se admite valoarea de facto - deci
rezultatul ce s-a obtinut de facto.
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Continutul teoretic de apa fiziologica (W), g, determinata in mostra cu numarul
doi, in carnea de pasare refrigerata, la fel este constituita din doi componenti - canti-
tatea medie de apa (W,) - 590 g, cantitatea medie de proteina (RP,) - 186 g, si a alcatuit
721 g, cu un coeficient de variatie de 1,806%, unul neinsemnat. Rezultat care ne demon-
streaza ca Tn cazul in care cantitatea medie de apa (W,), g - 590,0 a celor trei carcase nu
depaseste valoarea obtinuta (W,), - 721 g a continutului total de apa, carnea de pasare
supusa controlului se considera conforma cu actele normative n vigoare.

Prin urmare, relatia pentru continutul teoretic de apa fiziologica este corecta si
conforma in corespundere cu HG nr. 773/2013 - W, < W, respectiv W, = 590 < W_ = 721.

Testarea privind reactia la peroxidaza apreciata pentru carcasele de carne de pa-
sare refrigerate este un indice care ne vorbeste despre prospetimea carnii, indice im-
portant pentru carnea de pasare realizata in alimentatia publica.

Asadar, rezultatele de laborator referitoare la reactia cu peroxidaza asupra carnii
de pasare refrigerate a inregistrat o reactie pozitiva, ceea ce demonstreaza ca mostra
de carne cu numarul doi luata in studiu, de la producator local a prezentat caracteristici
de carne proaspata.

In vederea atingerii scopului propus, de rand cu evaluarile de laborator asupra
caracteristicilor organoleptice si a indicilor fizico-chimici, au fost efectuate si investiga-
tii de laborator la carcasele de pasare refrigerate de la producator local, achizitionate
din reteaua de comercializare, asupra indicilor microbiologici, care ne vorbesc despre
salubritatea acestora si de faptul ca sanatatea si parerea consumatorului are prioritate.

Astfel, in vederea mentinerii sanatatii publice, 0 mare importanta are obtinerea in
abatoare a unor carcase cat mai igienice din punct de vedere microbiologic, tinand cont
de conditiile de prelucrare, pastrare si depozitare a acestora, evitind croscontaminarea
microbiologica a carnii de pasare pe tot lantul alimentar.

Rezultatele obtinute asupra indicilor microbiologici la carcasele de pasare refrige-
rate de la producator local sunt expuse n tabelul 5.

Tabelul 5. Indicii microbiologici la carcase de pasare refrigerate

) Rezultatele obtinute
Indici Cerinte : DN la Metode de
normative Mostra unu Mostra doi incercare
(n=3) (n=3)

Staphylococcus Aureus la 1g . Nu s-a Nu s-a
de produs Nu se admite detectat detectat 9958
E. Coli beta-glucoronidaza . Nu s-a Nu s-a .
pozitiva, UFC/g Nu se admite detectat detectat SMSR 1SO 16649-2:2011
Microorganisme patogene,
. . A . Nu s-a Nu s-a
inclusiv Salmonella, in 25,0 g | Nu se admite SM EN ISO 6579-1: 2017.
de produs detectat detectat

Datele prezentate in tabelul 5 ne demonstreaza rezultatele obtinute in laborator
privind evaluarea indicilor microbiologici la carcasele de pasare refrigerate luate in stu-
diu, de la producator local. Prin urmare, se poate de mentionat, ca la carcasele evaluate
din ambele mostre, nu au fost detectate microorganisme patogene asa ca; Salmonella,
E. Coli beta-glucoronidaza pozitiva, UFC/g, Staphylococcus Aureus, care ar afecta ulteri-
or sanatatea consumatorilor.

Astfel, rezultatele obtinute asupra indicilor microbiologici la carcasele de pasare
refrigerate luate in studiu, pentru ambele mostre de la producator local, se inscriu in
cerintele normativelor in vigoare la aceste produse si nu prezinta pericol pentru consu-
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matori, ceea ce confirma, ca pasarile au fost sacrificate si prelucrate, conform fluxului
tehnologic de sacrificare a pasarilor, pe fiecare etapa tehnologica in parte, respectand
cu strictete toate cerintele tehnice, tehnologice si sanitaro-igienice privind prelucrarea,
pastrarea, transportarea si depozitarea acestora in corespundere cu cerintele in vigoare
pentru indicii microbiologici la aceste produse, evitand contaminarea cu microorganis-
me a carnii de pasare refrigerate realizate in alimentatia publica.

n continuare, sunt prezentate date asupra carcaselor de pasare refrigerate luate
in studiu, achizitionate din reteaua de consum, care au fost supuse evaluarii prin ana-
lize de laborator referitor la inofensivitatea acestora — elemente toxice, ceea ce tine de
cadmiu si plumb. Tn tabelul 6, sunt prezentate rezultatele la elementele toxice - cadmiu
si plumb n carnea de pasare refrigerata luata in studiu.

Tabelul 6. Elemente toxice la carcase de pasare refrigerate

) Rezultatele obtinute
indici Cerinte ; DN la Metode de
normative | Mostraunu | Mostra doi incercare
(n=3) (n=3)
Cadmiu, mg/kg max 0,05 <0,005 <0,005 ?7'\";:?_2'_\'2124082: 2006 PS
Plumb, mg/kg max 0;1 0,02 0,02 ?7'\"25_FE_E'_\'2124°83: 2006 PS

Rezultatele prezentate in tabelul 6 ne demonstreaza ca in loturile de carne de pa-
sare refrigerate, luate n studiu din reteaua de comert, nu au fost detectate elemente
toxice care ar afecta sanatatea consumatorului, dat fiind faptul ca acesti indici sunt in
cantitati nesemnificative si care se incadreaza in cerintele normative in vigoare la aces-
te produse.

CONCLuzII

Taierea pasarilor s-a realizat in corespundere cu cerintele normative in vigoare -
HG nr. 696/2010. Tn salile de abatorizare s-au introdus numai pasari vii si care au fost
supuse la urmatoarele operatii tehnologice: asomarea, sangerarea, jumulirea, eviscera-
rea, toaletarea, sortarea, conservarea si ambalarea.

Caracteristicile organoleptice evaluate la carcasele de pasare refrigerate luate in
studiu de la doi producatori locali, au prezentat caracteristici apreciabile, care se in-
cadreaza in cerintele normativelor in vigoare la aceste produse, privitor la - aspectul
exterior, aspect in sectiune, consistenta, miros si culoare.

Indicii fizico-chimici la carcasele de pasare refrigerate luate in studiu de la doi
producatori locali au demonstrat valori concrete si corespunzatoare la fiecare indice in
parte si care corespund cerintelor normativelor in vigoare la aceste produse, referitor la
valoarea pH, la continutul de proteine, grasimi, reactia la peroxidaza etc., in cele doua
mostre de carcase de pasare refrigerate achizitionate din reteaua de comert.

Aprecierile de laborator asupra indicilor microbiologici la cele doua mostre de
carcase de pasare refrigerate luate in studiu, achizitionate din reteaua de comert, au
constatat ca nu au fost detectate microorganisme patogene asa ca Salmonella, E. Coli
beta-glucoronidaza pozitiva, UFC/g, Staphylococcus Aureus etc., care ar putea afecta
sanatatea consumatorilor si care ne confirma ca carcasele de pasare refrigerate luate in
studiu din reteaua de comert corespund actelor normative in vigoare la aceste produse.
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