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GH. BRA'DA',TAN
Universitatea Agronomica si Medicinag \Veterinara, lasi, Romdnia

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 connectivetissue 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 mesat that satisfies consumers as well as the meat industry.
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INTRODUCERE

Transformarea muschiului in carne incepe cu sacrificarea animalelor. Modalitatile acestui act
conditioneaza unele calitati foarte importante ale carnii, tehnologice si senzoriale. Ele depind de ce
putin doua grupe defactori: a) interni, caretin de carcasa, respectiv de calitatea animalului sacrificat,
si b) externi sau tehnologici. Factorii interni sunt reprezentati de compozitia si organizarea tisulara si
cdulara, caredetermina pentru o anumita speciesi pentru un anumit muschi posibilitatiledetransformare
post mortem a acelui muschi. Factorii externi, care nu fac obiectul in mod direct al acestui studiu, sunt
factorii tehnologici carear puteainterferacu factorii interni, fiind reprezentati de conditiile desacrificare
sau de tratament al carcasdor (viteza si intensitatea de racire, stimularea eectrica ec.).

MATERIAL SI METODA

Investigatiile s-au realizat in laboratorul de expertiza sanitar-veterinar si controlul alimentelor al
Facultatii de Medicina Veterinara, lasi, prin metode anatomice, histologice, biochimice, genetice.

Pelanga factorii genetici, calitatea carnii este influentata de conditiile de abataj si de conditiile de
crestereaanimaléor, factori care sunt bine cunoscuti si tinuti sub control in productie, fiind obiectul a
numeroase articole de sinteza.

Lucrareadefata descrie principalde caracteristici aletesutului muscular si relatiilelor cu diferitele
componente ale calitatii: organoleptice, nutritionalesi igienice.

86



Stiinfa agricold, nr. 2/2007. ISSN 1857-0003

REZULTATE SI DISCUTII

CARACTERISTICI ALE TESUTULUI MUSCULAR
La sacrificare

Din punct de vedere cantitativ, muschiul scheletic este cd mai important tesut din organism. La o
greutate comerciala de aproximativ 105 kg in viu, acest tesut reprezinta aproape 60% din greutatea
carcasd si 40-45% din proteindetotale ale individului. El este compus in majoritate din apa (73%) si
contine aproximativ 20% proteine, 1-6% lipidesi 1-2% glucide si minerale.

Dinpunct devederestructural, muschiul esteun tesut compus, careinglobeaza in afarafibre or musculare,
tesuturi conjunctiv, adipos, vasesanguinesi nervos. Vasdesanguine, nervii si cduldeadipoaseintramusculare
sunt localizatelanivelul tramei conjunctive, injurul fibreor si afasciculdor defibremusculare.

Fibrele muscular e difera prin proprietatilelor morfologice, biochimicesi fiziologice (I. Diculescu,
1987). In functie de caracteristicile contractile (viteza de contractie rapida sau lenta) si metabolice
(metabolism oxidativ sau glicalitic), fibrele musculare sunt clasificate in doua tipuri: BR (lente, rosii),
aR (rapide, rosii) S aW (rapide, albe). Laporc, fibrdesunt dispusetipicininsuledefibre 3R inconjurate
de o prima coroana de fibre aR si de 0 a doua coroana, externa, de fibre aw (L efaucheur, Vigneron,
1986). Regenerarea AT P necesara contractiel fibrelor musculare este asigurata de doua cai metabolice
principale. Calea glicalitica transforma glicogenul in acid lactic prin glicoliza, fara consum de oxigen.
Calea oxidativa produce energie pornind de la glicogen si glucoza, dela acizi grasi si de la unii acizi
aminati, consumand oxigen. ATP-ul poate fi regenerat de asemenea pornind de la fosfocreatining, cat
si printr-o reactie biochimica in care intervine miokinaza. Pentru a fi evaluata contributia relativa a
cailor oxidativa si glicolitica la producerea de energie, se poate masura potentialul de activitate a
enzimelor specificefiecirdadin celedoua cii: lactat dehidrogenaza (L DH) pentru metabolismul glicalitic,
citrat sintetaza (CS), succinodehidrogenaza (SDH) sau izocitrat dehidrogenaza (ICDH) pentru calea
oxidativa si B-hidroxilacil coenzimaA dehidrogenaza (HAD) pentru beta-oxidarea acizilor grasi.

Lipidele intramusculare la porc, dupa continut, variaza intre 1 si 6% in functie de muschi.
Aceste lipide sunt constituite din lipide de rezerva, trigliceride si lipide membranare, fosfolipidele, ale
caror proportii variaza in functie de muschi. Astfe, diferenta in lipide intre muschii Longissimus dorsi
(muschi alb) si spinalis capitis (muschi rosu) este legata esential de un continut diferit in trigliceride
(1,0 si respectiv 5,0%), continutul in fosfolipide fiind usor superior in semispinalis (0,67% fata de
0,54%) (Fernandez et al., 1996). Continutul mai ridicat al muschilor rosii in fosfolipide este frecvent
atribuit numarului mai ridicat de mitocondrii.

In interiorul muschiului, trigliceridele sunt prezente in interiorul fibrelor musculare sub forma de
picaturi lipidice si la exteriorul fibrelor in adipocite intramusculare. Aceste cdule sunt fieizolate intre
fibrele musculare, fie regrupate sub forma de tesut in lungul fibrelor, in vecinatatea vasdor sanguine.
Proportia de adipocite izolate reprezinta 10-20% din adipocitele totale ale unui muschi.

Foartefrecvent s-aconsiderat ca un continut ridicat delipidear crestecaracterul oxidativ al muschilor.
Mai multe studii indica un continut de lipide superior in muschiul semispinalisfata de muschiul long-
issimus (Lefaucheur et al., 1992). intre diferitele grupe de muschi nu a fost identificata nici o diferenta
in ceea ce priveste continutul total de lipide, cat si nici o relatie intre tipul metabolic sau contractil al
unui muschi si continutul siu in lipidetotale. in schimb, afost demonstrat ci fibrele oxidative sunt mult
mai bogate in lipide decat fibrele glicolitice. Lipidele continute in fibre nu reprezinta decat o slaba
proportiealipiddor intramuscularetotale, majoritatealipide or fiind localizatein adipocitdeintramusculare,
ceea ce permite sa fie explicata relatia intre tipul defibresi continutul in lipide totale ale unui muschi.

Glicogenul intramuscular, care reprezinta in jur de 1% din greutatea unui muschi, este stocat in
fibrelemuscularesub formade granulelocalizate in sarcoplasma. Glicogenul congtituie sursaenergetica
principala afibreor glicolitice (albe) careil degradeaza rapid in acid lactic atunci cand se contracta. In
general, fibrele cu viteza de contractare lenta contin mai putin glicogen decat fibrele rapide, deoarece
ele sunt mult mai frecvent solicitate decat fibrele rapide, acestea asigurand mai rapid glicoliza.

Tesutul conjunctiv formeaza in muschi o retea continua, ierarhizata in trei nivele: epimisiumul,
care inveleste muschiul si se continua in tendoane, perimisiumul, care inveleste fasciculde musculare
si endomisiumul care este prezent in jurul fiecare fibre musculare. Componentul major al tesutului
conjunctiv muscular este colagenul, carereprezinta 50-80% din greutatea uscata atrame conjunctive.
Colagenul constituieofamilie deproteine care sediferentiaza prin structuralor primara si aranjamentul
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spatial. Sedistinge colagenul fibrilar (tipul | si 111) si colagenul nefibrilar (tipul 1V) careformeaza retele
(I. Diculescu, 1983). Muschiul inglobeaza in mod special colagen detipul |, prezent la toate nivelele
trame conjunctive. Tipul 111 estelocalizat lanivelul perimisiumului intimp cetipul 1V, specificlameor
bazale, se gaseste doar la endomisium.

in cursul dezvoltarii

Fibrele musculare la porc, ca si la numeroase mamifere, se dezvolta bifazic, fiind caracterizate
prin aparitia a doua generatii succesive de fibre in cursul perioadei fetale. in jurul fibrelor de prima
generatie, care apar pana in a 55-azi de gestatie, se dezvolta fibrele de a doua generatie intre a 55-a
si a90-azi degestatie. Numarul total de fibre musculare este definitiv fixat inainte denastere, cresterea
postnatala rezultand doar prin hipertrofia fibrelor existente. Potentialul de crestere musculara la porc
depinde in principal de numarul total de fibre musculare, ceea ce explica absenta corelatie dintre
diametrul fibrelor muscularesi continutul muscular al animalului.

In ceea ce priveste originea diferitdor tipuri de fibre musculare, mult timp s-a admis ci totalitatea
fibrelor deprima generatiear da nastere lafibrelente, iar fibrele de a doua generatie ar evolua spre tipul
lent sau rapid, cu diferente de intensitate in functie de muschi. Studiile imunohistologice redlizate de
Lefaucheur et al. (1995) au confirmat schema de maturare pentru partea rosie (internd) a muschiului
semitendinos, dar indica faptul ca miotubulii primari ar danasterelafibrerapidein parteaaba (superficiala)
aacestui muschi. Tipajul fibrdlor musculare, fiind bazat pe polimorfismul lanturilor grdedemiozina (MHC),
utilizarea anticorpilor monoclonali dirijati contra diversdor izoformede MHC casi dezvoltarea de sonde
nucleice specifice pentru MHC porcine, au permis demonstrarea ca diversificarea fibrelor musculare
spre tipul adult este un fenomen complex, materializat prin exprimarea tranzitorie a unor izoforme de
MHC (embrionar, fetal, cardiac) si inlocuirea lor prin forme numite adulte (1, 1la, 11x, I1b etc.).

Tipurile contractile si metabolice ale fibrelor musculare evolueaza foarte mult in prima saptamana
deviata postnatala. Procentul de fibre lente bR creste pana la 20 kg greutate vie in doua luni in toate
tipurile de muschi, apoi ramane constant pana la greutatea comerciala descrisa pentru sacrificarea
traditionala. In schimb, fibree aw cresc pani la greutatea de 60 kg in detrimentul fibrlor aR, ca
urmare a une conversii afibreor aR, situatein general la periferiainsuldor, spretipul aw printr-un
fenomen dedilutiemitocondriala. Diametrul cdor tre tipuri defibre creste pana la greutatea comerciala
de sacrificare, cd al fibrelor aw fiind mereu superioara celui afibrelor bR s aR.

La porc, diversificarea fibrelor musculare se produce esential in timpul fazel embrionare, fetale si
postnatale precoce. Aceste perioade congtituie deci stadii privilegiate pentru manipularea caracteristicilor
fibrelor musculare prin factorii de crestere din ferma.

Tesutul adipos intramuscular se dezvolta cd mai tarziu prin fenomenele de hipertrofie si
hiperplazie a adipocitdor intramusculare in cursul cresterii. Diametrul adipocitelor se mareste dela 20
la 100 kg viu, in timp ce numarul de adipocite pe unitatea de suprafata de muschi creste dela 20 |a 60
kg si apoi diminua pana la 100 kg. Aceasta diminuare aparenta seexplica printr-o hipertrofieimportanta
afibreor musculare in cursul acestei perioade.

Continutul in lipide intramusculare se mareste in cursul cresterii datorita une mariri anivelului de
trigliceridesi a continutului in fosfolipide ramase constante in cursul dezvoltarii. Nivelul de acizi grasi
polinesaturati diminua cu varsta (Lazo et al., 1994) datorita une cresteri de acizi grasi de origine
endogena, saturati sau nesaturati.

In muschi, potentialul de activitate a enzimei malice, una dintre enzimele furnizoare de NAPD
utilizate in sinteza lipidelor, creste foarte mult intre a4-asi a 24-a saptamana de viata. Coeficientul de
cordatieintre continutul delipidesi potentialul de activitateal enzime malicedin muschiul semimebranos
(partea alba) si muschiul supraspinos (partea rosie) este estimat la r=0,81 (Mouraot et al., 1995).
Enzimamalica poatefi considerata caun marker de capacitatelipogenica al muschiului. Acesterezultate
sugereaza ca 0 mai buna cunoastere areglarii gene enzimel malice ar putea permite controlul nivelului
de lipide a muschilor in scopul de a amdiora calitatile organoleptice ale carnii de porc.

Tesutul conjunctiv. Niveul si caracteristicile colagenului intramuscular evolueaza in cursul cresterii.
Nivelul decolagen, foarteridicat la nastere (43 mg/g) diminua rapid pana la 30 kg viu, apoi din cein ce
mai lent odata cu varsta pentru a atingein jur de 17 mg/g de muschi uscat la 105 kg greutate vie (165
zile) (Lebret et al. 1999). Solubilitatea termica a colagenului intramuscular diminua in cursul cresterii
demaniera mai regulata. Proportia de colagen solubil in muschiul Longissimus dorsi trece dela 43 la

88



Stiinfa agricold, nr. 2/2007. ISSN 1857-0003

17% de la nastere la 105 kg greutate vie. Aceste fapte sugereaza ca proprietatile tesutului conjunctiv

intramuscular variaza in functie de varsta animalelor la sacrificare. O evolutie similara de continut si

solubilitate a colagenului intramuscular in cursul cresterii afost descrisa si la bovine.
CARACTERISTICI ALE CALITATII CARNII

Evolutiamuschiului in carne comporta doua faze degradarearezerveor energetice muscularecu ocazia
stabilirii lui rigor mortis, apoi evolutiaprotendor sructuraein timpul meturarii carnii. Cingticasi intenstatea
acestor reactii influenteaza foarte mult calitatile carnii. Pornind dela caracteristicile tesutului muscular, se
pot prezenta componentele organoleptica, tehnologica, nutritionala si igienica alecarnii de porc.

Evolutia post mortem a pH-ului

Dupa sacrificare, viteza de scaderea pH-ului muscular (masurata prin pH [a45 minute post mortem)
depindedevitezadedifuzieaionilor de calciu spresarcoplasmi, deactivitatea AT P-azica amiofibrileor
(lenta sau rapida), de puterea de tampon a muschiului si de disponibilitatea de glicogen in fibrele
musculare. lonii de calciu diberati in sarcoplasma vor stimula activitatea AT P-azica a complexului
actomiozina, antrenand eiberareafosfatului anorganic carevastimulaglicoliza, conducand ladegradarea
glicogenului in acid lactic. Rezultatul global este o acidifiere progresiva a muschiului.

Reatiile dintre viteza de scadere a pH-ului si compozitia in fibre musculare sunt controversate.
Astfd, nici o diferenta de pH 45 nu a fost observata de Lefaucher (1991) intre muschii longissimus
(ab) si semispinal (rosu). Alte rezultate semnaleaza o scidere de pH mult mai rapida in muschiul
psoas mare (intermediar) decat in longissimus. Rezultatul final esteo acidifiere progresiva amuschiului.
Aceasta controversa se explica prin faptul ca prin raport cu muschii bogati in fibre rapide, muschii
bogati in fibre lente au o activitate AT P-azica mai scazuta, ceea ce scade viteza de reducere a pH-ului,
dar o putere de tampon inferior ceea ce creste viteza de scadere a pH-ului.

Amplitudinea scaderii pH, masurata prin pH [a24 ore(pH ultim sau pHu) estein functie de cantitatea
de glicogen transformata in acid lactic si de puterea de tampon a muschiului. Aceasta amplitudine este
dependenta de nivelul de glicogen muscular in momentul sacrificarii. Fibrele albe, fiind mai bogate in
glicogen decit fibrelerosii, pH-ul ultim este mai scazut la fibrelerosii (Monin et al. 1987).

Calitati organoleptice

Aspectul vizual. Consumatorul cauta in general o carnenici prea palida, nici prea intunecata si de
culoare omogena. Culoarea depinde de cantitatea de mioglobina, legata de procentajul defibrerosii, de
starea chimica a acestui pigment, cat si de structura muschiului cereflecta lumina. Scaderea pH-ului
creste cantitatea de apa extracelulara si prin consecinta, reflectarea luminii incidente, ceea ce confera
un aspect mai clar carnii cu pH scazut.

Tesutul adiposintermuscular si cdl intramuscular (perselat) influenteaza de asemenea acceptabilitatea
carnii de catre consumator care nu apreciaza o cantitate prea mare de grasime vizibila, chiar daca
procentul delipide intramusculare amdlioreaza alti componenti ai calitatii organolepticea carnii.

Jutozitatea (suculenta) este impresia de diberare a salivel in cursul magticatie ce este legata de
cantitatea de apa libera existenta in carnesi de secretiade saliva stimulata in mod esential de catrelipide.

Eavariaza cu puterea deretentie a apel din carne, cu pierderile lafierbere si cu prezenta delipide.
Evolutia postmortem a pH-ului care influenteaza puterea de retentie a ape si pierderile la fierbere
joaca unrol important in determinareajutozitatii carnii.

Flavoar ea corespunde perceptiilor olfactive si gustative remarcate cu ocazia degustarii, respectiv
a senzatiilor aromatice percepute prin nas, cand bucata de carne se afla in gura, si dar si senzatie
oferite de papilde linguale atunci cand se realizeaza masticatia. Deci ea regrupeaza un ansamblu de
impresii olfactive si gustative ce se acumuleaza in momentul degustarii carnii.

Aceasta calitate organoleptica a carnii depinde in mod esential de cantitatea de grasime, deci de
compozitiasa Alimentatiaanimaldor joaca unrol important decarece eainfluenteaza compozitiamaterie
grase. Nivelul optimal de lipide intramusculare pentru obtinerea de caracteristici senzoriale favorabile
estede 2,5 la 3% in muschiul longissimus dorsi. Prin componenta lipidica, un rol important este atribuit
fosfolipidelor in dezvoltarea flavorii caracteristice a carnii fierte. In consecinta, tipologia unui muschi
poate influenta flavoarea carnii ca urmare a diferentdor de continut si compozitie a fosfolipiddor in
functie detipul metabolic de muschi. Intensitatea flavorii este direct legata de caracterul rosu al carnii, in
particular deprocentul defibrelente. Naturalipiddor intramusculareinfluenteaza aptitudineade conservare
acarnii datorita sensibilitatii acizilor grasi polinesaturati pentru fenomenul de peroxidare (rancezire).
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Produsdefilierel porcine sunt in mod particular sensibile larancezire datorita continutului lor ridicat in
acizi grasi polinesaturati si alegaturilor dabedintrefibrele muscularesi agentii antioxidanti.

Laporc, undefect deflavoare particulara este data de utilizarea de carne de porc mascul necastrat,
care se poate prezenta ca un defect de miros la fierbere sau, in cazurile cde mai defavorabile, 1a
consumare. Doua componente majore au fost puse in evidenta in grasimi: androsteronul si scatolul,
reprezentand cauzele defectelor de miros sexual.

In prezent sunt bine cunoscute influenta nivelelor de lipide intramusculare asupra diferitelor
componente ale calitatii organoleptice ale carnii. In schimb, nu sunt bine identificate relatiile dintre
caracteristicilefibrelor musculare: tip, diametru, numar total defibresi calitatile senzoriale. Evaluarea
caracteristicilor contractile si metabolice ale fibreor musculare la porc asupra calitatilor carnii, va
reprezenta un obiectiv important pentru multe cercetari viitoare.

Tandretea carnii este, inainte de toate, ceva perceput de smturile noastre in timpul consumului de
carne. Tandretea carnii corespunde usurinte cu care aceasta selasa sectionata sau mestecata. Ea depinde
decartitaten, derepartitiasi degradul depolimerizareacolagenului muscular, catsi destructuramiofibrilara.
Nu exista o metoda capabila sa masoare ansamblul senzatiilor perceputein cursul masticarii carnii. Exista
totusi diverse metode care permit sa masoaresi sa clasifice cu aproximatie tandretea carnii.

Separeca in determinarea tandretii sunt mai importante proprietatilecolagenului (solubilitatetermica,
natura legaturilor intermoleculare) decat nivelul de colagen. La porc, se considera in general ca aceasta
componenta colagenica estemai putinimplicata in determinareatandretii pentru carneaproaspata, datorita
varge rdativ mici aanimaldor la sacrificare (5 — 6 luni la greutatea comerciala de 105 kg). In schimb,
aceasta componenta influenteaza proprietatile produsdor transformatefierte, geatinaobtinuta caurmare
asolubilizarii colagenului muscular cu ocaziatratamentul ui termicintervinein coeziuneasi texturaprodusdor.

Componenta micofibrilara joaca un rol preponderent in determinarea tandretii carnii proaspete de
porc. Proprietatile miofibrilelor depind in mod esential de evolutia post-mortem a pH-ului si dereactiile
proteolitice ce intervin in timpul maturarii. Viteza de scadere a pH-ului constituie principalul determi-
nant al rezistentel miofibrilaresi al duritati carnii deporc, pH-ul ultim avand un efect mai putin impor-
tant. Tandretea ar duce la cresterea duritatii de conditionare a carnii.

Intreintensitatea metabolismului oxidativ si tandretea muschiului longissimus afost demonstrata o
relatie directa. La fel, o ameliorare a tandretel carnii se poate obtine prin cresterea de lipide
intramusculare. Mai multe studii semnaleaza o relatie inversa intre diametrul fibrelor si tandrete.

Procesul de maturare este esential pentru tandretea carnii. Maturarea constituie mijlocul natural de
arealiza o carnetandra. Ameliorarea tandretel este data de relaxarea legaturilor stabilite intre fibrele
musculare dupa stabilirearigiditatii cadaverice care intervine dupa sacrificarea animalului (rigor mor-
tis). Acest efect rezulta sub actiunea diversdor enzime (proteaze musculare). Din contra, maturarea
nu modifica duritatea debaza acarnii legata de colagen; maturareainfluenteaza doar fibrelemusculare.

Maturarea carnii

Faza de maturare va conduce la o crestere progresiva atandretii carnii, in functie de modificarile care
afecteaza in principal compartimentul miofibrilar. Colagenul nu sufera modificari importante in timpul
faze de maturare. Structura miofibrilara este profund remaniata sub actiunea enzimdor proteolitice
endogene Se cunosc in prezent doua sisteme proteoliticeimplicate in procesul de maturare post-mortem:
sistemul calpaine/cal pastatina si sissemul catepsing/cigtatine. Calpainde sunt proteaze neutre dependente
decalciu, iar catepsinee sunt proteaze acide lizozomiale Fiind vorba de un fenomen enzimatic, viteza de
maturare estein functie detemperatura, dar si de pH-ul muschiului. Mai multe studii raporteaza ca viteza
dematurarecrestecu activitatea AT P-azica miofibrilara si caracterul glicolitic al muschiului, datorita unui
raport cal pine/calpastatinamai ridicat in muschii glicolitici rapizi decat in muschii oxidativi lenti. Cresterea
proportiei de fibre aW poate deci prezenta avantaje la speciile cu viteza de maturare lenta, asa cum este
specia bovina. Unde studii arata ca la bovine seremarca o crestere avitezel de scadere a pH-ului post
mortem ceea ce antreneazi o diminuare a tandretii dupa 14 zile de maturare la 4°C. La porc, specie cu
viteza de maturare post mortem rapida, o viteza de scadere foarte rapida a pH-ului este considerata
responsabila de lipsa de maturare a carnii PSE (pale, soft, exsudative) si a defectelor de tandrete care
rezulta. In consecinti, crestereaproportiel defibreaw asa cum este cazul porcului PSE, este susceptibila
cu diminuarea amplitudinii de maturare post-mortem a carnii si a tandretii. In consecinga, identificarea
tipului defibre musculare ar putea amdiora tandretea carnii.
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Producatorii de jambon declara ca sunt confruntati astazi cu un defect al calitatii carnii, respectiv o
aterareastructurii musculare care afecteaza mai ales muschiul semimembranos in partea sa profunda
(laos) dar si alti muschi. Acest defect estevizibil cu ocazia dezosarii jambonului inaintea transformiarii,
partile musculare afectate aparand decolorate, moi si fara structura. Pe jambonul fiert, partile degen-
erate formeaza gauri in fdii antrenand pierderi economice considerabile. inca nu au fost identificate
cauzele acestor defecte.

Calitatea tehnologica

Calitatea tehnologica a cirnii corespunde aptitudinilor sale de a suferi transformarea. In cazul
filierel porcine in care numeroase procedee de transformare sunt puse in practica, calitatea materiel
prime trebuie definita in raport cu utilizarea prevazuta.

Puterea de retentie a apei (PRE) a carnii proaspete este o caracteristica esentiala pentru
fabricareadejambon fiert. Coeficientul de cordatieintre PRE si randamentul defabricareajambonului
fiert este estimat la 0,70. PRE care corespunde la capacitatea de 20% a proteindlor musculare de a
retine 75% din apa prezenta, estefoartemult influentat prin vitezasi amplitudinea de scadere a pH-ului
post mortem. O scadere prearapida de pH, combinata cu o temperatura ridicata provoaci denaturarea
proteinelor, conducand la reducere a PRE si |la producerea de carne tip PSE. Scaderea pH-ului ultim
diminua incarcaturaneta aproteindor, antrenand o sciderea PRE care esteminima la pH-ul izog ectric
(pHi) aproteineor, respectiv in jur de 5,3. Pentru pH-ul ultim care seindeparteaza de pHi, se observa
olegatura pozitiva intrepH-ul ultimsi randamentul defabricareajambonului fiert. Prezenta glicogenului
rezidual in muschi la 24 de ore dupa sacrificare antreneaza o diminuare a randamentului de fabricare
ajambonului fiert, datorita capacitatii ridicateaglicogenului deafixaapacarevafi diberata cu ocazia
fierberii in parald cu hidrolizaglicogenului. PRE esteinversproportional cu procentajul defibrealbesi/
sau cu diametrul acestor fibre.

Calitatea nutritionala

Inmaterie desinatate publica, nutritionistii recomandi o diminuareaaportului delipidein alimentatie
si oreducereaaportului deacizi grasi saturati in favoareaacizilor mono sau polinesaturati, in particular
omega 3 (cum este acidul linolenic). Explicatia este legata de efectul protector fata de bolile cardio-
vasculare. In plus, acidul linolenic si acidul linoleic sunt acizi grasi indispensabili omului decarece
organismul nu 1i poate sintetiza.

Carnea de porc este considerata frecvent ca fiind foarte grasa datorita unei confuzii care apare
intre adipozitatea globala acarcasai si continutul delipideafractiunii slabeacarnii. Inredlitate, cel mai
mari muschi ai porcului sunt siraci in lipide. La porc, lipiddeintramusculare prezinta un raport acizi
grasi polinesaturati /saturati mai ridicat decat la rumegatoare, mai ales datorita nivelului mai mare in
acizi grasi esentiali. Se poate discuta deci de caractere nutritional e interesante pentru carnea de porc.
Tehnologic, se poate modifica, intr-o oarecare masura, compozitiain acizi grasi ai carnii de porc prin
alimentatiein scopul amdiorarii calitatii nutritionaleaproduseor.

Calitatea igienica

Calitateaigienica acarnii constituie exigenta € ementara a consumatorului. Ea poatefi alterata prin
proliferarea microorganismelor nefaste si/sau prezenta compusilor toxici. Carnea poate fi contaminata
prin microorganisme in diferite etape ale lantului de transformare. Controlul proliferarii microbiene
depind inainte detoate derespectarealantului defrig. Totusi mai multi factori pot influenta multiplicarea
microbiana. Astfel, un pH ultimridicat favorizeaza dezvoltareamicroorganismeor dealteraresi franeaza
capacitatea de patrundere a sirii in carne. In consecinta, muschii bogati in fibre rosii lente, siraci in
glicogen, sunt mai expusi proliferarii bacteriene nefaste.

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

CONCLUZII

Caracteristicilediferitilor constituanti musculari influenteaza componentele organol eptice, tehnologice,
nutritionalesi igienicealecarnii. Underdatii sunt bine cunoscute, cum esteefectul favorabil al nivelului
delipideintramusculareasupraflavorii si ajutozitatii. In schimb, relatiile dintre caracteristicilefibrelor
musculare (tip, diametru, numar total defibre) si calitatea ulterioara afractiunii slabe a carnii nu sunt
inca bine stabilite.
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Continutul in lipide intramusculare si proprietatile fibrelor musculare pot fi modificate sub efectul
diferitilor factori de crestere. Pentru un genotip dat, anumite tehnici de crestere conduc la o reducere
anivelului delipideintramusculare, cu repercusiuni probabileasupra calitatilor organolepticealecarnii.

Salicitarile socio-economice in legatura cu calitatea carnii de porc sunt multiple. Prima, comuna
consumatorilor si transformatorilor, vizeaza calitatea igienica a carnii si siguranta alimentelor. Altele
depind deutilizator. Daca inurma cu zece ani majoritatea consumatorilor cautau produse standardizate,
ieftinesi de calitatea organoleptica si nutritionala pentru a satisface consumul curent, in prezent cererea
consumatorilor s-a diversificat. in afara de produsde standardizate se remarca o cerere crescuti
pentru produse de calitate organoleptica superioara sau pentru produse provenitedin conditii de crestere
diferite de conditiile de crestereintensive clasice: productii biologice sau tipuri de productii ce respecta
bunastarea porcilor si mediul inconjurator.

Satisfacerea cererilor se poate realiza prin continuarea cercetarilor in vederea identificarii
caracteristicilor tesutului slab, favorabil diferitelor componente de calitate, cat si printr-o mai buna
cunoastere a mecanismelor de diferentiere si de dezvoltare a tesuturilor si a factorilor de variatie,
genetici si de crestere.
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