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LAR SCHELETIC ŞI CALITATEA CĂRNII DE PORC
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Abstract: Pig meat quality is influenced by interactions between genotype, rearing factors, pre-
slaughter and slaughter conditions. This paper describes muscle characteristics, in particular muscle
fibers, intramuscular fat and connective tissue and their relationship with sensory, technological, nutri-
tional and hygienic traits of meat. Although some relationships are well established, such as the favor-
able effect of intramuscular fat level up to 3% on sensory properties, the influence of muscle fiber
characteristics (metabolic and contractile type, diameter) on the different components of meat quality
is not fully understood. The identification of muscle traits that are favorable to meat quality, and a
better knowledge of the mechanisms leading to the differentiation and development of muscular tis-
sues are required, in order to produce meat that satisfies consumers as well as the meat industry.

Key words: Consumers, Genotype, Meat industry, Meat quality, Muscular tissues, Pig meat, Pre-
slaughter conditions, Rearing factors, Slaughter conditions.

INTRODUCERE

Transformarea muşchiului în carne începe cu sacrificarea animalelor. Modalităţile acestui act
condiţionează unele calităţi foarte importante ale cărnii, tehnologice şi senzoriale. Ele depind de cel
puţin două grupe de factori: a) interni, care ţin de carcasă, respectiv de calitatea animalului sacrificat,
şi b) externi sau tehnologici. Factorii interni sunt reprezentaţi de compoziţia şi organizarea tisulară şi
celulară, care determină pentru o anumită specie şi pentru un anumit muşchi posibilităţile de transformare
post mortem a acelui muşchi. Factorii externi, care nu fac obiectul în mod direct al acestui studiu, sunt
factorii tehnologici care ar putea interfera cu factorii interni, fiind reprezentaţi de condiţiile de sacrificare
sau de tratament al carcaselor (viteza şi intensitatea de răcire, stimularea electrică etc.).

MATERIAL ŞI METODĂ

Investigaţiile s-au realizat în laboratorul de expertiză sanitar-veterinar şi controlul alimentelor al
Facultăţii de Medicină Veterinară, Iaşi, prin metode anatomice, histologice, biochimice, genetice.

Pe lângă factorii genetici, calitatea cărnii este influenţată de condiţiile de abataj şi de condiţiile de
creştere a animalelor, factori care sunt bine cunoscuţi şi ţinuţi sub control în producţie, fiind obiectul a
numeroase articole de sinteză.

Lucrarea de faţă descrie principalele caracteristici ale ţesutului muscular şi relaţiile lor cu diferitele
componente ale calităţii: organoleptice, nutriţionale şi igienice.
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REZULTATE ŞI DISCUŢII

CARACTERISTICI ALE ŢESUTULUI MUSCULAR
La sacrificare

Din punct de vedere cantitativ, muşchiul scheletic este cel mai important ţesut din organism. La o
greutate comercială de aproximativ 105 kg în viu, acest ţesut reprezintă aproape 60% din greutatea
carcasei şi 40-45% din proteinele totale ale individului. El este compus în majoritate din apă (73%) şi
conţine aproximativ 20% proteine, 1-6% lipide şi 1-2% glucide şi minerale.

Din punct de vedere structural, muşchiul este un ţesut compus, care înglobează în afara fibrelor musculare,
ţesuturi conjunctiv, adipos, vase sanguine şi nervos. Vasele sanguine, nervii şi celulele adipoase intramusculare
sunt localizate la nivelul tramei conjunctive, în jurul fibrelor şi a fasciculelor de fibre musculare.

Fibrele musculare diferă prin proprietăţile lor morfologice, biochimice şi fiziologice (I. Diculescu,
1987). În funcţie de caracteristicile contractile (viteza de contracţie rapidă sau lentă) şi metabolice
(metabolism oxidativ sau glicolitic), fibrele musculare sunt clasificate în două tipuri: ßR (lente, roşii),
aR (rapide, roşii) si aW (rapide, albe). La porc, fibrele sunt dispuse tipic în insule de fibre ßR înconjurate
de o primă coroană de fibre aR şi de o a doua coroană, externă, de fibre aW (Lefaucheur, Vigneron,
1986). Regenerarea ATP necesară contracţiei fibrelor musculare este asigurată de două căi metabolice
principale. Calea glicolitică transformă glicogenul în acid lactic prin glicoliză, fără consum de oxigen.
Calea oxidativă produce energie pornind de la glicogen şi glucoză, de la acizi graşi şi de la unii acizi
aminaţi, consumând oxigen. ATP-ul poate fi regenerat de asemenea pornind de la fosfocreatinină, cât
şi printr-o reacţie biochimică în care intervine miokinaza. Pentru a fi evaluată contribuţia relativă a
căilor oxidativă şi glicolitică la producerea de energie, se poate măsura potenţialul de activitate a
enzimelor specifice fiecăreia din cele două căi: lactat dehidrogenaza (LDH) pentru metabolismul glicolitic,
citrat sintetaza (CS), succinodehidrogenaza (SDH) sau izocitrat dehidrogenaza (ICDH) pentru calea
oxidativă şi B-hidroxilacil coenzima A dehidrogenaza (HAD) pentru beta-oxidarea acizilor graşi.

 Lipidele intramusculare la porc, după conţinut, variază între 1 şi 6% în funcţie de muşchi.
Aceste lipide sunt constituite din lipide de rezervă, trigliceride şi lipide membranare, fosfolipidele, ale
căror proporţii variază în funcţie de muşchi. Astfel, diferenţa în lipide între muşchii Longissimus dorsi
(muşchi alb) şi spinalis capitis (muşchi roşu) este legată esenţial de un conţinut diferit în trigliceride
(1,0 şi respectiv 5,0%), conţinutul în fosfolipide fiind uşor superior în semispinalis (0,67% faţă de
0,54%) (Fernandez et al., 1996). Conţinutul mai ridicat al muşchilor roşii în fosfolipide este frecvent
atribuit numărului mai ridicat de mitocondrii.

În interiorul muşchiului, trigliceridele sunt prezente în interiorul fibrelor musculare sub forma de
picături lipidice şi la exteriorul fibrelor în adipocite intramusculare. Aceste celule sunt fie izolate între
fibrele musculare, fie regrupate sub forma de ţesut în lungul fibrelor, în vecinătatea vaselor sanguine.
Proporţia de adipocite izolate reprezintă 10-20% din adipocitele totale ale unui muşchi.

Foarte frecvent s-a considerat că un conţinut ridicat de lipide ar creşte caracterul oxidativ al muşchilor.
Mai multe studii indică un conţinut de lipide superior în muşchiul semispinalis faţă de muşchiul long-
issimus (Lefaucheur et al., 1992). Între diferitele grupe de muşchi nu a fost identificată nici o diferenţă
în ceea ce priveşte conţinutul total de lipide, cât şi nici o relaţie între tipul metabolic sau contractil al
unui muşchi şi conţinutul său în lipide totale. În schimb, a fost demonstrat că fibrele oxidative sunt mult
mai bogate în lipide decât fibrele glicolitice. Lipidele conţinute în fibre nu reprezintă decât o slabă
proporţie a lipidelor intramusculare totale, majoritatea lipidelor fiind localizate în adipocitele intramusculare,
ceea ce permite să fie explicată relaţia între tipul de fibre şi conţinutul în lipide totale ale unui muşchi.

Glicogenul intramuscular, care reprezintă în jur de 1% din greutatea unui muşchi, este stocat în
fibrele musculare sub forma de granule localizate în sarcoplasmă. Glicogenul constituie sursa energetică
principală a fibrelor glicolitice (albe) care îl degradează rapid în acid lactic atunci când se contractă. În
general, fibrele cu viteză de contractare lentă conţin mai puţin glicogen decât fibrele rapide, deoarece
ele sunt mult mai frecvent solicitate decât fibrele rapide, acestea asigurând mai rapid glicoliza.

Ţesutul conjunctiv formează în muşchi o reţea continuă, ierarhizată în trei nivele: epimisiumul,
care înveleşte muşchiul şi se continuă în tendoane, perimisiumul, care înveleşte fasciculele musculare
şi endomisiumul care este prezent în jurul fiecărei fibre musculare. Componentul major al ţesutului
conjunctiv muscular este colagenul, care reprezintă 50-80% din greutatea uscată a tramei conjunctive.
Colagenul constituie o familie de proteine care se diferenţiază prin structura lor primară şi aranjamentul
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spaţial. Se distinge colagenul fibrilar (tipul I şi III) şi colagenul nefibrilar (tipul IV) care formează reţele
(I. Diculescu, 1983). Muşchiul înglobează în mod special colagen de tipul I, prezent la toate nivelele
tramei conjunctive. Tipul III este localizat la nivelul perimisiumului în timp ce tipul IV, specific lamelor
bazale, se găseşte doar la endomisium.

În cursul dezvoltării
Fibrele musculare la porc, ca şi la numeroase mamifere, se dezvoltă bifazic, fiind caracterizate

prin apariţia a două generaţii succesive de fibre în cursul perioadei fetale. În jurul fibrelor de primă
generaţie, care apar până în a 55-a zi de gestaţie, se dezvoltă fibrele de a doua generaţie între a 55-a
şi a 90-a zi de gestaţie. Numărul total de fibre musculare este definitiv fixat înainte de naştere, creşterea
postnatală rezultând doar prin hipertrofia fibrelor existente. Potenţialul de creştere musculară la porc
depinde în principal de numărul total de fibre musculare, ceea ce explică absenţa corelaţiei dintre
diametrul fibrelor musculare şi conţinutul muscular al animalului.

În ceea ce priveşte originea diferitelor tipuri de fibre musculare, mult timp s-a admis că totalitatea
fibrelor de primă generaţie ar da naştere la fibre lente, iar fibrele de a doua generaţie ar evolua spre tipul
lent sau rapid, cu diferenţe de intensitate în funcţie de muşchi. Studiile imunohistologice realizate de
Lefaucheur et al. (1995) au confirmat schema de maturare pentru partea roşie (internă) a muşchiului
semitendinos, dar indică faptul că miotubulii primari ar da naştere la fibre rapide în partea albă (superficială)
a acestui muşchi. Tipajul fibrelor musculare, fiind bazat pe polimorfismul lanţurilor grele de miozină (MHC),
utilizarea anticorpilor monoclonali dirijaţi contra diverselor izoforme de MHC ca şi dezvoltarea de sonde
nucleice specifice pentru MHC porcine, au permis demonstrarea că diversificarea fibrelor musculare
spre tipul adult este un fenomen complex, materializat prin exprimarea tranzitorie a unor izoforme de
MHC (embrionar, fetal, cardiac) şi înlocuirea lor prin forme numite adulte (I, IIa, IIx, IIb etc.).

Tipurile contractile şi metabolice ale fibrelor musculare evoluează foarte mult în prima săptămână
de viaţă postnatală. Procentul de fibre lente bR creşte până la 20 kg greutate vie în două luni în toate
tipurile de muşchi, apoi rămâne constant până la greutatea comercială descrisă pentru sacrificarea
tradiţională. În schimb, fibrele aW cresc până la greutatea de 60 kg în detrimentul fibrelor aR, ca
urmare a unei conversii a fibrelor aR, situate în general la periferia insulelor, spre tipul aW printr-un
fenomen de diluţie mitocondrială. Diametrul celor trei tipuri de fibre creşte până la greutatea comercială
de sacrificare, cel al fibrelor aW fiind mereu superioară celui a fibrelor bR si aR.

La porc, diversificarea fibrelor musculare se produce esenţial în timpul fazei embrionare, fetale şi
postnatale precoce. Aceste perioade constituie deci stadii privilegiate pentru manipularea caracteristicilor
fibrelor musculare prin factorii de creştere din fermă.

Ţesutul adipos intramuscular se dezvoltă cel mai târziu prin fenomenele de hipertrofie şi
hiperplazie a adipocitelor intramusculare în cursul creşterii. Diametrul adipocitelor se măreşte de la 20
la 100 kg viu, în timp ce numărul de adipocite pe unitatea de suprafaţă de muşchi creşte de la 20 la 60
kg şi apoi diminuă până la 100 kg. Această diminuare aparentă se explică printr-o hipertrofie importantă
a fibrelor musculare în cursul acestei perioade.

Conţinutul în lipide intramusculare se măreşte în cursul creşterii datorită unei măriri a nivelului de
trigliceride şi a conţinutului în fosfolipide rămase constante în cursul dezvoltării. Nivelul de acizi graşi
polinesaturaţi diminuă cu vârsta (Lazo et al., 1994) datorită unei creşteri de acizi graşi de origine
endogenă, saturaţi sau nesaturaţi.

În muşchi, potenţialul de activitate a enzimei malice, una dintre enzimele furnizoare de NAPD
utilizate în sinteza lipidelor, creşte foarte mult între a 4-a şi a 24-a săptămână de viaţă. Coeficientul de
corelaţie între conţinutul de lipide şi potenţialul de activitate al enzimei malice din muşchiul semimebranos
(partea albă) şi muşchiul supraspinos (partea roşie) este estimat la r=0,81 (Mourot et al., 1995).
Enzima malică poate fi considerată ca un marker de capacitate lipogenică al muşchiului. Aceste rezultate
sugerează că o mai bună cunoaştere a reglării genei enzimei malice ar putea permite controlul nivelului
de lipide a muşchilor în scopul de a ameliora calităţile organoleptice ale cărnii de porc.

Ţesutul conjunctiv. Nivelul şi caracteristicile colagenului intramuscular evoluează în cursul creşterii.
Nivelul de colagen, foarte ridicat la naştere (43 mg/g) diminuă rapid până la 30 kg viu, apoi din ce în ce
mai lent odată cu vârsta pentru a atinge în jur de 17 mg/g de muşchi uscat la 105 kg greutate vie (165
zile) (Lebret et al. 1999). Solubilitatea termică a colagenului intramuscular diminuă în cursul creşterii
de manieră mai regulată. Proporţia de colagen solubil în muşchiul Longissimus dorsi trece de la 43 la
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17% de la naştere la 105 kg greutate vie. Aceste fapte sugerează că proprietăţile ţesutului conjunctiv
intramuscular variază în funcţie de vârsta animalelor la sacrificare. O evoluţie similară de conţinut şi
solubilitate a colagenului intramuscular în cursul creşterii a fost descrisă şi la bovine.

CARACTERISTICI ALE CALITĂŢII CĂRNII
Evoluţia muşchiului în carne comportă două faze: degradarea rezervelor energetice musculare cu ocazia

stabilirii lui rigor mortis, apoi evoluţia proteinelor structurale în timpul maturării cărnii. Cinetica şi intensitatea
acestor reacţii influenţează foarte mult calităţile cărnii. Pornind de la caracteristicile ţesutului muscular, se
pot prezenta componentele organoleptică, tehnologică, nutriţională şi igienică ale cărnii de porc.

Evoluţia post mortem a pH-ului
După sacrificare, viteza de scădere a pH-ului muscular (măsurată prin pH la 45 minute post mortem)

depinde de viteza de difuzie a ionilor de calciu spre sarcoplasmă, de activitatea ATP-azică a miofibrilelor
(lentă sau rapidă), de puterea de tampon a muşchiului şi de disponibilitatea de glicogen în fibrele
musculare. Ionii de calciu eliberaţi în sarcoplasmă vor stimula activitatea ATP-azică a complexului
actomiozină, antrenând eliberarea fosfatului anorganic care va stimula glicoliza, conducând la degradarea
glicogenului în acid lactic. Rezultatul global este o acidifiere progresivă a muşchiului.

Relaţiile dintre viteza de scădere a pH-ului şi compoziţia în fibre musculare sunt controversate.
Astfel, nici o diferenţă de pH 45 nu a fost observată de Lefaucher (1991) între muşchii longissimus
(alb) şi semispinal (roşu). Alte rezultate semnalează o scădere de pH mult mai rapidă în muşchiul
psoas mare (intermediar) decât în longissimus. Rezultatul final este o acidifiere progresivă a muşchiului.
Această controversă se explică prin faptul că prin raport cu muşchii bogaţi în fibre rapide, muşchii
bogaţi în fibre lente au o activitate ATP-azică mai scăzută, ceea ce scade viteza de reducere a pH-ului,
dar o putere de tampon inferior ceea ce creşte viteza de scădere a pH-ului.

Amplitudinea scăderii pH, măsurată prin pH la 24 ore (pH ultim sau pHu) este în funcţie de cantitatea
de glicogen transformată în acid lactic şi de puterea de tampon a muşchiului. Această amplitudine este
dependentă de nivelul de glicogen muscular în momentul sacrificării. Fibrele albe, fiind mai bogate în
glicogen decât fibrele roşii, pH-ul ultim este mai scăzut la fibrele roşii (Monin et al. 1987).

Calităţi organoleptice
Aspectul vizual. Consumatorul caută în general o carne nici prea palidă, nici prea întunecată şi de

culoare omogenă. Culoarea depinde de cantitatea de mioglobină, legată de procentajul de fibre roşii, de
starea chimică a acestui pigment, cât şi de structura muşchiului ce reflectă lumina. Scăderea pH-ului
creşte cantitatea de apă extracelulară şi prin consecinţă, reflectarea luminii incidente, ceea ce conferă
un aspect mai clar cărnii cu pH scăzut.

Ţesutul adipos intermuscular şi cel intramuscular (perselat) influenţează de asemenea acceptabilitatea
cărnii de către consumator care nu apreciază o cantitate prea mare de grăsime vizibilă, chiar dacă
procentul de lipide intramusculare ameliorează alţi componenţi ai calităţii organoleptice a cărnii.

Jutozitatea (suculenţa) este impresia de eliberare a salivei în cursul masticaţiei ce este legată de
cantitatea de apă liberă existentă în carne şi de secreţia de salivă stimulată în mod esenţial de către lipide.

Ea variază cu puterea de retenţie a apei din carne, cu pierderile la fierbere şi cu prezenţa de lipide.
Evoluţia postmortem a pH-ului care influenţează puterea de retenţie a apei şi pierderile la fierbere
joacă un rol important în determinarea jutozităţii cărnii.

Flavoarea corespunde percepţiilor olfactive şi gustative remarcate cu ocazia degustării, respectiv
a senzaţiilor aromatice percepute prin nas, când bucata de carne se afla în gură, şi dar şi senzaţiei
oferite de papilele linguale atunci când se realizează masticaţia. Deci ea regrupează un ansamblu de
impresii olfactive şi gustative ce se acumulează în momentul degustării cărnii.

Această calitate organoleptică a cărnii depinde în mod esenţial de cantitatea de grăsime, deci de
compoziţia sa. Alimentaţia animalelor joacă un rol important deoarece ea influenţează compoziţia materiei
grase. Nivelul optimal de lipide intramusculare pentru obţinerea de caracteristici senzoriale favorabile
este de 2,5 la 3% în muşchiul longissimus dorsi. Prin componenta lipidică, un rol important este atribuit
fosfolipidelor în dezvoltarea flavorii caracteristice a cărnii fierte. În consecinţă, tipologia unui muşchi
poate influenţa flavoarea cărnii ca urmare a diferenţelor de conţinut şi compoziţie a fosfolipidelor în
funcţie de tipul metabolic de muşchi. Intensitatea flavorii este direct legată de caracterul roşu al cărnii, în
particular de procentul de fibre lente. Natura lipidelor intramusculare influenţează aptitudinea de conservare
a cărnii datorită sensibilităţii acizilor graşi polinesaturaţi pentru fenomenul de peroxidare (râncezire).
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Produsele filierei porcine sunt în mod particular sensibile la râncezire datorită conţinutului lor ridicat în
acizi graşi polinesaturaţi şi a legăturilor slabe dintre fibrele musculare şi agenţii antioxidanţi.

La porc, un defect de flavoare particulară este dată de utilizarea de carne de porc mascul necastrat,
care se poate prezenta ca un defect de miros la fierbere sau, în cazurile cele mai defavorabile, la
consumare. Două componente majore au fost puse în evidenţă în grăsimi: androsteronul şi scatolul,
reprezentând cauzele defectelor de miros sexual.

În prezent sunt bine cunoscute influenţa nivelelor de lipide intramusculare asupra diferitelor
componente ale calităţii organoleptice ale cărnii. În schimb, nu sunt bine identificate relaţiile dintre
caracteristicile fibrelor musculare: tip, diametru, număr total de fibre şi calităţile senzoriale. Evaluarea
caracteristicilor contractile şi metabolice ale fibrelor musculare la porc asupra calităţilor cărnii, va
reprezenta un obiectiv important pentru multe cercetări viitoare.

Tandreţea cărnii este, înainte de toate, ceva perceput de simţurile noastre în timpul consumului de
carne. Tandreţea cărnii corespunde uşurinţei cu care aceasta se lasă secţionată sau mestecată. Ea depinde
de cantitatea, de repartiţia şi de gradul de polimerizare a colagenului muscular, cât şi de structura miofibrilară.
Nu există o metodă capabilă să măsoare ansamblul senzaţiilor percepute în cursul masticării cărnii. Există
totuşi diverse metode care permit să măsoare şi să clasifice cu aproximaţie tandreţea cărnii.

Se pare că în determinarea tandreţii sunt mai importante proprietăţile colagenului (solubilitate termică,
natura legăturilor intermoleculare) decât nivelul de colagen. La porc, se consideră în general că această
componentă colagenică este mai puţin implicată în determinarea tandreţii pentru carnea proaspătă, datorită
vârstei relativ mici a animalelor la sacrificare (5 – 6 luni la greutatea comercială de 105 kg). În schimb,
această componentă influenţează proprietăţile produselor transformate fierte, gelatina obţinută ca urmare
a solubilizării colagenului muscular cu ocazia tratamentului termic intervine în coeziunea şi textura produselor.

Componenta miofibrilară joacă un rol preponderent în determinarea tandreţii cărnii proaspete de
porc. Proprietăţile miofibrilelor depind în mod esenţial de evoluţia post-mortem a pH-ului şi de reacţiile
proteolitice ce intervin în timpul maturării. Viteza de scădere a pH-ului constituie principalul determi-
nant al rezistenţei miofibrilare şi al durităţi cărnii de porc, pH-ul ultim având un efect mai puţin impor-
tant. Tandreţea ar duce la creşterea durităţii de condiţionare a cărnii.

Între intensitatea metabolismului oxidativ şi tandreţea muşchiului longissimus a fost demonstrată o
relaţie directă. La fel, o ameliorare a tandreţei cărnii se poate obţine prin creşterea de lipide
intramusculare. Mai multe studii semnalează o relaţie inversă între diametrul fibrelor şi tandreţe.

Procesul de maturare este esenţial pentru tandreţea cărnii. Maturarea constituie mijlocul natural de
a realiza o carne tandră. Ameliorarea tandreţei este dată de relaxarea legăturilor stabilite între fibrele
musculare după stabilirea rigidităţii cadaverice care intervine după sacrificarea animalului (rigor mor-
tis). Acest efect rezultă sub acţiunea diverselor enzime (proteaze musculare). Din contra, maturarea
nu modifică duritatea de bază a cărnii legată de colagen; maturarea influenţează doar fibrele musculare.

Maturarea cărnii
Faza de maturare va conduce la o creştere progresivă a tandreţii cărnii, în funcţie de modificările care

afectează în principal compartimentul miofibrilar. Colagenul nu suferă modificări importante în timpul
fazei de maturare. Structura miofibrilară este profund remaniată sub acţiunea enzimelor proteolitice
endogene. Se cunosc în prezent două sisteme proteolitice implicate în procesul de maturare post-mortem:
sistemul calpaine/calpastatină şi sistemul catepsine/cistatine. Calpainele sunt proteaze neutre dependente
de calciu, iar catepsinele sunt proteaze acide lizozomiale. Fiind vorba de un fenomen enzimatic, viteza de
maturare este în funcţie de temperatură, dar şi de pH-ul muşchiului. Mai multe studii raportează că viteza
de maturare creşte cu activitatea ATP-azică miofibrilară şi caracterul glicolitic al muşchiului, datorită unui
raport calpine/calpastatina mai ridicat în muşchii glicolitici rapizi decât în muşchii oxidativi lenţi. Creşterea
proporţiei de fibre aW poate deci prezenta avantaje la speciile cu viteză de maturare lentă, aşa cum este
specia bovină. Unele studii arată că la bovine se remarcă o creştere a vitezei de scădere a pH-ului post
mortem ceea ce antrenează o diminuare a tandreţii după 14 zile de maturare la 40C. La porc, specie cu
viteză de maturare post mortem rapidă, o viteză de scădere foarte rapidă a pH-ului este considerată
responsabilă de lipsa de maturare a cărnii PSE (pale, soft, exsudative) şi a defectelor de tandreţe care
rezultă. În consecinţă, creşterea proporţiei de fibre aW aşa cum este cazul porcului PSE, este susceptibilă
cu diminuarea amplitudinii de maturare post-mortem a cărnii şi a tandreţii. În consecinţă, identificarea
tipului de fibre musculare ar putea ameliora tandreţea cărnii.
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Producătorii de jambon declară că sunt confruntaţi astăzi cu un defect al calităţii cărnii, respectiv o
alterare a structurii musculare care afectează mai ales muşchiul semimembranos în partea sa profundă
(la os) dar şi alţi muşchi. Acest defect este vizibil cu ocazia dezosării jambonului înaintea transformării,
părţile musculare afectate apărând decolorate, moi şi fără structură. Pe jambonul fiert, părţile degen-
erate formează găuri în felii antrenând pierderi economice considerabile. Încă nu au fost identificate
cauzele acestor defecte.

Calitatea tehnologică
Calitatea tehnologică a cărnii corespunde aptitudinilor sale de a suferi transformarea. În cazul

filierei porcine în care numeroase procedee de transformare sunt puse în practică, calitatea materiei
prime trebuie definită în raport cu utilizarea prevăzută.

Puterea de retenţie a apei (PRE) a cărnii proaspete este o caracteristică esenţială pentru
fabricarea de jambon fiert. Coeficientul de corelaţie între PRE şi randamentul de fabricare a jambonului
fiert este estimat la 0,70. PRE care corespunde la capacitatea de 20% a proteinelor musculare de a
reţine 75% din apa prezentă, este foarte mult influenţat prin viteza şi amplitudinea de scădere a pH-ului
post mortem. O scădere prea rapidă de pH, combinată cu o temperatură ridicată provoacă denaturarea
proteinelor, conducând la reducere a PRE şi la producerea de carne tip PSE. Scăderea pH-ului ultim
diminuă încărcătura netă a proteinelor, antrenând o scădere a PRE care este minimă la pH-ul izoelectric
(pHi) a proteinelor, respectiv în jur de 5,3. Pentru pH-ul ultim care se îndepărtează de pHi, se observă
o legătură pozitivă între pH-ul ultim şi randamentul de fabricare a jambonului fiert. Prezenţa glicogenului
rezidual în muşchi la 24 de ore după sacrificare antrenează o diminuare a randamentului de fabricare
a jambonului fiert, datorită capacităţii ridicate a glicogenului de a fixa apa care va fi eliberată cu ocazia
fierberii în paralel cu hidroliza glicogenului. PRE este invers proporţional cu procentajul de fibre albe şi/
sau cu diametrul acestor fibre.

Calitatea nutriţională
În materie de sănătate publică, nutriţioniştii recomandă o diminuare a aportului de lipide în alimentaţie

şi o reducere a aportului de acizi graşi saturaţi în favoarea acizilor mono sau polinesaturaţi, în particular
omega 3 (cum este acidul linolenic). Explicaţia este legată de efectul protector faţă de bolile cardio-
vasculare. În plus, acidul linolenic şi acidul linoleic sunt acizi graşi indispensabili omului deoarece
organismul nu îi poate sintetiza.

Carnea de porc este considerată frecvent ca fiind foarte grasă datorită unei confuzii care apare
între adipozitatea globală a carcasei şi conţinutul de lipide a fracţiunii slabe a cărnii. În realitate, cei mai
mari muşchi ai porcului sunt săraci în lipide. La porc, lipidele intramusculare prezintă un raport acizi
graşi polinesaturaţi /saturaţi mai ridicat decât la rumegătoare, mai ales datorită nivelului mai mare în
acizi graşi esenţiali. Se poate discuta deci de caractere nutriţionale interesante pentru carnea de porc.
Tehnologic, se poate modifica, într-o oarecare măsură, compoziţia în acizi graşi ai cărnii de porc prin
alimentaţie în scopul ameliorării calităţii nutriţionale a produselor.

Calitatea igienică
Calitatea igienică a cărnii constituie exigenţa elementară a consumatorului. Ea poate fi alterată prin

proliferarea microorganismelor nefaste şi/sau prezenţa compuşilor toxici. Carnea poate fi contaminată
prin microorganisme în diferite etape ale lanţului de transformare. Controlul proliferării microbiene
depind înainte de toate de respectarea lanţului de frig. Totuşi mai mulţi factori pot influenţa multiplicarea
microbiană. Astfel, un pH ultim ridicat favorizează dezvoltarea microorganismelor de alterare şi frânează
capacitatea de pătrundere a sării în carne. În consecinţă, muşchii bogaţi în fibre roşii lente, săraci în
glicogen, sunt mai expuşi proliferării bacteriene nefaste.

Utilizarea unor molecule în creştere (antibiotice, factori de creştere, hormoni) care poate antrena
prezenţa de reziduuri în carne, devine o preocupare din ce în ce mai mare din partea consumatorului.

CONCLUZII

Caracteristicile diferiţilor constituanţi musculari influenţează componentele organoleptice, tehnologice,
nutriţionale şi igienice ale cărnii. Unele relaţii sunt bine cunoscute, cum este efectul favorabil al nivelului
de lipide intramusculare asupra flavorii şi a jutozităţii. În schimb, relaţiile dintre caracteristicile fibrelor
musculare (tip, diametru, număr total de fibre) şi calitatea ulterioară a fracţiunii slabe a cărnii nu sunt
încă bine stabilite.
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Conţinutul în lipide intramusculare şi proprietăţile fibrelor musculare pot fi modificate sub efectul
diferiţilor factori de creştere. Pentru un genotip dat, anumite tehnici de creştere conduc la o reducere
a nivelului de lipide intramusculare, cu repercusiuni probabile asupra calităţilor organoleptice ale cărnii.

Solicitările socio-economice în legătură cu calitatea cărnii de porc sunt multiple. Prima, comună
consumatorilor şi transformatorilor, vizează calitatea igienică a cărnii şi siguranţa alimentelor. Altele
depind de utilizator. Dacă în urmă cu zece ani majoritatea consumatorilor căutau produse standardizate,
ieftine şi de calitatea organoleptică şi nutriţională pentru a satisface consumul curent, în prezent cererea
consumatorilor s-a diversificat. În afară de produsele standardizate se remarcă o cerere crescută
pentru produse de calitate organoleptică superioară sau pentru produse provenite din condiţii de creştere
diferite de condiţiile de creştere intensive clasice: producţii biologice sau tipuri de producţii ce respectă
bunăstarea porcilor şi mediul înconjurător.

Satisfacerea cererilor se poate realiza prin continuarea cercetărilor în vederea identificării
caracteristicilor ţesutului slab, favorabil diferitelor componente de calitate, cât şi printr-o mai bună
cunoaştere a mecanismelor de diferenţiere şi de dezvoltare a ţesuturilor şi a factorilor de variaţie,
genetici şi de creştere.
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