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Abstract: Astazi eu Mititelu Maia studenta la Facultatea ,, Tehnologia Produselor Alimentare ,, asi dori sa
vorbesc despre o temd destul de importanta si anume —Securitatea Alimentard si Produsele din carne ,si anume despre
rolul carnii in viata noastra si asupra organismului nostrum, cum actioneaza §i ce beneficii are, in ce este bogatd
carnea, cum ar trebui sa deosebim carnea proaspatd de cea alterata §i care sunt criteriile acesteia ,cum sd ne dam
seama dupa diferiti factori ce fel de carne avem in farfurie ,voi prezenta tabelul prin care voi demonstra termenul de
pdstrare a carnii la diferite temperaturi.Voi atrage atentia la bolile cele mai dese intilnite la animale care dupad aceea
sunt strangulate nimeresc pe rafturi si cum sunt pedepsiti dupa lege producatorii. Materialele prezentate sunt cu scopul
de a previne i informa consumatorii!
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Rolul carnii asupra organismului uman

Din punct de vedere alimentar, carnea constituie o sursd importantd de energie si substante nutritive
pentru om. Datoritd compozitiei chimice echilibrate in trofine cu valoare biologica ridicata (proteine,
reprezintd un aliment indispensabil in hrana omului.

in carnurile — slabe, cantitatea de proteine variazi intre (18% si 22%), iar in carnurile — grase
procentele scad pina la (12 -14 %).

Carnea mai aduce si o mare cantitate de vitamine din grupul B si lucrul cel mai important este cea mai
buna sursa de fier, atit prin cantitate (3-5 mg % - in muschi, 10-15mg% in ficat, splina si rinichi).

Produsele din carne sunt bogate si in alte minerale: fosfor, potasiu, zinc, cupru dar si iod, si fluor.

Carnea da organismului cei 8 aminoacizii esentiali de care are neaparati nevoie. In acelasi timp, un
consum mare de carne rosie este asociat cu afectiuni precum cancerul colorectal si bolile de inima.
Organizatia Mondiala a Sanatatii, a clasificat carnurile procesate (mezelurile) ca fiind cancerigene. lar
majoritatea studiilor aratd ca un consum scdzut de carne rosie inseamna, de fapt, o stare mai buni de
sanatate.

Factorii care influenteaza calitatea carnii!

Factorii care influenteaza calitatea carnii sunt: specia, rasa, varsta, sexul, alimentatia, starea de
sanatate, conditiile de sacrificare, conservarea si pastrarea.

Sexul influnteaza productia de carne la toate speciile si rasele de animale: de la masculi (si in special
de la cei castrati) se obtin randamente superioare si productii mai mari de carne, dar de o calitate inferioara
fata de cea provenita de la femele.

Varsta este un alt factor important de influenta asupra calitatii carnii. La bovine se sacrifica viteii de
anumite varste, hraniti special pentru obfinerea unor anumite sortimente de carne. Randamente mari i carne
de calitate superioard se obtin prin sacrificarea bovinelor in greutate de peste 400 kg si la varsta de
aproximativ doi ani ("carnea de manzat"). Carnea bovinelor adulte exploatate 7-8 ani este de calitate
inferioara.

Porcinele pot fi sacrificate in faza de purcei de lapte (de circa 4-6 saptamani). Carnea de cea mai buna
calitate se obtine de la porci tineri (5-9 luni), Tn greutate de 80-120 kg. Prin sacrificarea porcilor adulti, de 2-
4 ani, randamentele sunt reduse iar carnea obtinuta est tare, cu un continut mare de grasime.

De la ovine se sacrificd mieii (care se mai hranesc cu lapte) de peste 10 kg in viu, berbecutii de 7-8
luni (sacrificati toamna), de la care se obtine carne de buna calitate, adultii exploatati 5-6 ani, inclusiv
animalele mai tinere accidentate sau reformate.

Carnea ovinelor adulte este inferioara celei obtinute de la berbecuti, calitatea ei fiind variabila in
functie de varsta si starea de ingrasare.

Puii de géina se sacrifica la o greutate de peste 1,5 kg, la varsta de 35-60 zile.

Pe masura imbatranirii animalelor, calitatea carnii se reduce prin cresterea proportiei de grasime si de
tesut conjunctiv si Ingrosarea si intarirea fibrelor musculare.

Alimentatia animalelor influenteazd caracteristicile organoleptice ale carnii, precum si proportia
tesuturilor si continutul n substante nutritive (proteine, grasimi, vitamine, §i saruri minerale).

Cum sa deosebim carnea alterata de cea proaspata?
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Pentru a putea face diferenta intre o bucatd de carne proaspata si una alteratd, care ar putea pune in
pericol sandtatea celor care o consuma, e bine ca fiecare cumparator sa-i faca un examen organoleptic.

Aceasta iInseamna ca produsul trebuie sa arate bine, sa nu aiba un miros suspect si sa nu fie lipicioasa”,

Exista cateva indicii foarte importante care te pot ajuta sa deosebesti carnea proaspata de cea alterata,
indiferent de magazinul din care o achizitionezi.

lata cateva dintre ele:

1. Culoarea — O bucata de carne proaspata are o culoare placuta, care trebuie si fie, in functie de
specie, rosu intens, spre maroniu (in cazul carnii de vitd), rosu pal (daca e de porc) si alb-galbui (in
cazul carnii de pui).

2. Mirosul — Trebuie si fie placut, natural si nemodificat.

3. Gustul — ¢ bine sa fie potrivit de sarat si de condimentat.

Orice exagerare la aceste capitole este suspecta, pentru ca poate ascunde un aliment alterat.

4. Textura — Daci apesi pe o bucatd de carne proaspiti, aceasta isi va recapita forma. in schimb,
carnea veche isi pierde elasticitatea si nu mai revine la forma initiala, ci va pastra urma lasata de atingere. La
atingere, carnea trebuie sa fie usor umeda si nelipicioasa si sa nu lase zeama. Cu cat este mai veche, cu atat
va lasa mai mult lichid, iar acesta va avea un aspect mai tulbure.

5. Osul si maduva — Daca optezi pentru carne cu os, ai grija ca aspectul exterior al oaselor sa fie fin,
sd aiba o culoare clara si fara pete, iar maduva sa fie roz.

6. Locul unde este expusa — ,,Carnea trebuie aratatd cumparatorului in vitrine frigorifice, nu In tavi
asezate deasupra vitrinei si nici agdtatd 1n cui. De asemenea, fiecare e bine sd verifice daca vitrinele
functioneaza si nu sunt doar obiecte de mobilier. Iti poti da seama de asta apropiind méana de vitrind. Daca
simti ca degaja aer rece, e in regula.

Durata pastririi carnii congelate la t0 = -18, -300 C

Denumirea produselor Durata pastririi la t °=-18, -30°C, luni
-18 °C -25°C -30 °C

Carne de bovina in carcase 12 18 24
Carne dezosata si/sau transata, ambalata 12 18 24
Organe comestibile 10 11-12 11-12
Carne de vitel in carcase 9 12 24
Organe comestibile 9 10-12 12
Carne de miel in carcase 9 12 24
Organe comestibile 10 12 24
Carne de porc in carcase 6 12 15
Organe comestibile 6 12 15
Griasime (unturi) 9 12 12
Carne de pasdre, pui, curcan (eviscerate)

Bine ambalate 12 24 24
Pui-boiler 6 9 12
Piept, pulpe intregi, aripi intregi 6 9 12
Carne de cabaline in carcase si semicarcase 12 18 24
Carnea de ovine si caprine in carcase 9 12 24
Carnea de iepuri in carcase (ambalata) 12 24 24

Bolile animalelor de carne

Dupa cauzele care le produc, bolile animalelor se clasifica in: boli produse de bacterii, boli produse
de virusuri si boli parazitare.

Boli produse de bacterii: mai importante sunt:

Tuberculoza este una din bolile infectioase transmisibile la om si intilnitd mai frecvent la bovine,
porcine, dar poate fi intilnita si la oi, cabaline.

Boala este produsa de bacilul lui KOCH care are trei tipuri (uman, bovin, aviar), fiecare specie avind
receptivitate diferita fata de aceste trei tipuri.

Astfel, bacilul de tip bovin imbolndveste in special bovinele, dar poate Tmbolnavi si porcinele,
carnivorele si omul.

480



Bacilul de tip uman, desi specific pentru om, poate imbolnavi si carnivorele si foarte rar porcul sau
bovinele.

Bacilul de tip aviar, specific pasarilor, poate imbolndvi numai in cazuri exceptionale bovinele si omul.

Contaminarea animalelor se realizeaza atit pe cale digestiva cit si pe cale respiratorie.

In mediul contaminat, difuzarea bolii este favorizatd de conditii deficitare de hranire, addpostire si
ingrijire. Boala evolueaza in general cronic si in majoritatea cazurilor fara simptome, depistindu-se cu ocazia
examenelor dupa taiere §i a necropsiilor, iar la animale 1n viata prin tesutul tuberculonic.

Eliminarea bacililor tuberculozei din organismul animalelor infectate se face prin mucosul bronsic,
lapte, fecale si urind. Bacilul tuberculozei este foarte rezistent Tn mediul exterior, supravietuind in afara
organismului pina la 1 an si chiar mai mult. Din punct de vedere anatomopatologic, tuberculoza se
caracterizeaza prin prezenta in diferite organe si tesaturi, in special in pulmoni si ganglioni, a unor formatiuni
nodulare, de marimi diferite, sau chiar caverne in cazul localizarilor pulmonare.

Tuberculoza se poate transmite de la animale si in special de la bovine la om prin contactul cu
animalele bolnave si obiectele din grajd si prin inhalarea aerului din grajd, dar mai ales prin consumul de
lapte crud sau produse lactate provenite de la animalele bolnave.

De asemenea, tuberculoza se transmite si de la persoanele bolnave la animale.

Este interzisa circulatia liberd a bovinelor infectate sau suspectate de infectie pe drumuri publice, in
tirguri. Scoaterea animalelor infectate este permisa numai pentru trimiterea lor la abator.

Animalele bolnave se pot taia Tn sala sanitara a unui abator stabilit de inspectoratul sanitar- veterinar
sau in sala de taieri normale, la sfirsitul zilei de lucru, urmata de o dezinfectie riguroasa.

Antraxul este o boalad infectocontagioasa care afecteaza rumegatoarele, cabalinele si porcii. Boala se
poate transmite si la om. Este produsa de BACILLUS ANTHRACIS, care prin forma de rezistenta sporulata
se mentine un timp indelungat in mediul exterior.

Antraxul se caracterizeaza clinic prin febra mare, congestia mucoaselor aparente, cord pocnitor,
tremurari musculare, tulburri digestive, iar uneori aparitia unor edeme externe dureroase si cu extindere
rapida. Transmiterea bolii se realizeaza prin furaje, apa contaminata, prin intermediul insectelor hematofage.
Pentru prevenirea bolii, se efectueaza vaccindri preventive obligatorii la animale. Este interzisa deschiderea
cadavrelor de la animale suspecte de antrax.

Rujetul sau branca porcului este o boala infectioasa bacteriana, septicemicd, care afecteaza in special
porcii, mult mai rar fac boala oile. Oamenii se infecteazd accidental prin manipularea porcilor bolnavi de
rujet. Bacilul rujetului este foarte larg rispindit in mediul exterior. O sursd principald de contaminare o
constituie animalele bolnave sau cadavrele animalelor bolnave, moarte de rujet. in boala naturala infectia se
produce pe cale digestiva si mai rar cutanatd. La rujet se distinge o forma septicemica cu evolutie supraacuta
sau acutd, o forma cutanatd si o forma cronica. Forma cea mai obignuita este cea septicemica, caracterizata
prin aparitia brusca, febra ridicata, epistaxis, aparitia de pete mari de culoare rosie pe piele. In forma cutanata
se poate produce uneori, la extremitati, gangrena uscatd a pielii, cu caderea urechilor, a cozii si a unor
portiuni de piele.

Bruceloza este o boala grava transmisibila la om. Este produs de germeni din genul BRUCELLA.
Boala afecteaza majoritatea speciilor de animale. Semnul clinic principal este avortul si aparitia unor leziuni
in diverse organe si tesuturi, mai ales in cele ale aparatului reproducator. Sursa principala de infectie o
constituie animalele bolnave si in special cele care avorteazd. Avortonul, invelitorile, lichidele fetale,
secretiile vaginale, reprezintd materialul cel mai infectant. Ca sursa secundard, sunt furajele, atternutul, apa,
addposturile murdarite cu produse patologice. Germenii sunt eliberati si prin lapte, urina, sperma, fecale.

Morva este o boala infectocontagioasa specifica solipedelor (cabaline) transmisibila la om.

Este o boala enzoticd, cu evolutie cronica la cal si acutd la magar, catar. Se manifestd clinic prin
noduri si ulcere pe mucoasa nazala, faringiana, cit si pe piele, cu afectarea ganglionilor regionali. Infectia se
realizeaza pe cale digestivd prin consumul de furaje si apa contaminatd. Animalele bolnave se ucid, iar
cadavrele se distrug in intregime. Dupa uciderea animalelor bolnave se executd curatenia mecanica,
distrugandu-se prin ardere balegarul si resturile de furaje.

Salmonelozele sunt boli infectioase produse de germeni conditionat patogeni din genul
SALMONELLA. Germenii au fost izolati la toate speciile de mamifere. Sursa principald de infectie o
constituie animalele bolnave sau purtatoare si eliminatoare de salmonela, nutreturile si apa contaminata.
Sobolanii si soarecii constituie o importantd sursd de difuzare a bolii. Uneori boala poate fi transmisa la
animale si de la om purtator de salmonela.

Infectia are loc pe cale digestiva. Animalele trecute prin boala ramin mult timp purtatoare de germeni.

Consumul de produse alimentare de la animale bolnave poate determina toxiinfectii alimentare la om.
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Boli produse de virusi. Cele mai importante sunt:

Febra aftoasa este o boald infectocontagioasd extrem de difuzabila produsa de un virus, specifica
animalelor cu unghia despicata. Infectia se produce pe cale digestiva, respiratorie sau prin piele.

Sursa principala de infectie o constituie animalele bolnave sau convalescente, care elimina virusul prin
saliva, lapte, urina si alte secretii. Sursele secundare de infectie pot fi addposturile, ustensilele, furajele, apa,
gunoiul de grajd, vehiculele, pasunile. Virusul poate fi vehiculat si de persoane sau animale nereceptive.

Clinic, boala se caracterizeaza prin febra urmata de aparitia de afte pe mucoasa bucald, gat, buze,
gingii, limba, mameloane, intre si in jurul ongloanelor. In locul aftelor, care se sparg repede, ramin ulceratii,
iar animalele prezinta o scurgere abundentd de saliva, cu un clefait caracteristic la deschiderea gurii, refuza
hrana sau o consumi cu greutate, slibesc si le scade productia de lapte, prezinta schiopaturi. In caz de
depistare a bolii se interzice functionarea tirgurilor de animale si a bazelor de achizitii de animale.

Tn toate cazurile cand se ucid animale bolnave sau suspecte de boald, se va proceda la dezinfectia
locului, a mijloacelor folosite si persoanelor. Animalele moarte sau ucise din cauza febrei aftoase vor fi arse.

Pesta porcina, este o boala infectocontagioasa epizootica specifica porcului, produsa de un virus.

Boala poate sa evolueze supraacut, acut, subacut, cronic, iar in unele situatii atipic si chiar inaparent.

in cursul evolutiei apar de obicei complicatii grave pulmonare si intestinale, produse de germenii de
asociatie. In loturile de animale neimunizate, pierderile prin mortalitate pot ajunge pana la 100% din efectiv.
Clinic porcii bolnavi prezinta: febrd, inapetentd, conjunctivitd, tulburari circulatorii cutanate, constipatie
urmata de diaree, tulburari pulmonare, iar uneori tulburari nervoase manifestate prin accese epileptiforme,
tremuraturi musculare. Sursa principald de infectie o constituie porcii bolnavi si cei trecuti prin boala, care
ramin purtatori si eliminatori de virus. Alte surse importante de infectie sunt: carnea, semipreparatele din
carne, furajele contaminate. Cind pesta porcind a fost depistatd la porcinele din gospodariile populatiei, se
instituie carantind pe intreaga localitate. In abatoare, porcii bolnavi sau suspecti de boala vor fi tiiati in
partida separata, dupa ce s-au luat masurile necesare pentru pregatirea abatorului in acest scop.

Boli parazitare - sunt foarte frecvente:

Trichinoza este o boald parazitara transmisibila la om prin consumul de carne. Ea este produsa de
larvele viermului TRICHINELLA SPIRALIS, care traieste ca adult o perioada scurtd in intestinele omului
sau animalelor si ale carui larve se localizeaza in musculatura aceleasi gazde. Atit viermele, cit si larvele lui
nu se vad cu ochiul liber. Infestarea se produce prin consumul de carne parazitatd. Porcii se pot infesta
consumand: sobolani vii sau cadavre de sobolani infestati; resturi de carne de porc infestatd; cadavre de clini
sau pisici infestate. Boala nu se manifesta de obicei prin semne clinice sesizabile. Omul se imbolnaveste
consumind carne infestatd. Simptomatologia la om este asemdnatoare cu cea determinata de gripd, febra
tifoidd, reumatism sau unele afectiuni cardiace, renale, alergice. Sunt caracteristice durerile musculare
pronuntate. In infestatii masive se pot inregistra si cazuri mortale. Examenul cirnii de porc pentru depistarea
trichinozei este OBLIGATORIU. In vederea examenului trichineloscopic, fiecare porc va fi indentificat in
mod obligatoriu prin numere de ordine. Semicarcasele, capul, organele si subprodusele vor purta acelasi
numar, In mod separat. In vederea examenului se recolteazi de la fiecare carcasi cite o proba de carne din
pilierii diafragmei. Dacd In mod accidental muschii pilieri ai diafragmei au fost indepartati, proba se
recolteaza din muschii intercostali.

Cisticercoza, transmisibild si ea tot prin consumul carnii infectate. Este caracteristica bovinelor si
porcinelor. Dacd la carcasele de bovine se gasesc in urma examindrii maseterilor intern si externi si a
muschilor cordului, unul sau mai multi chisti, se va face un control detailat al carcaselor. Se vor confisca
carcasele, organele si masa gastro - intestinald, daca infestarea este masiva. La o infestare slaba, carcasele,
capetele, organele se mentin in depozite de congelare, In boxe separate, timp de min. 2 zile la temp. -180C,
dupa care se pot da in consum. La fel se procedeaza si in cazul porcinelor infestate cu cisticercoza.

Echinococoza hidatica intalnitd la ovine si echinococoza alveolard intilnitd mai frecvent la bovine
sunt boli transmisibile indirect la om.

Combaterea principalelor epizootii:

Bolile epizootice sunt boli infectocontagioase caracterizate printr-o perioada scurta de contaminare la
un numar mare de animale. Combaterea epizootiilor cuprinde o serie de masuri, mai importante fiind:
dezinfectia si deratizarea. In afara acestora se aplica si masuri specifice, de blocare a ciilor de transmitere a
bolii, cum ar fi:

— aplicarea unor restrict{ii privind valorificarea carnii, organelor, subproduselor provenite de la
animale bolnave sau chiar suspecte;
— amenajarea la intrarea in intreprinderi a locurilor de dezinfectie;
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— constituirea de filtre sanitare - veterinare cu trecerea obligatorie pentru cei care lucreaza in
zona infestatd. Toate aceste masuri au ca scop apararea sanatatii animalelor §i prevenirea
transmiterii de boli de la animale la om. in plus R. Moldova reglementeaza legal toate etapele
prin care trec produsele din carne.

Legi cu privire la consumul de carne

Hotarirea Guvernului R. Moldova, Nr. 720 din 28.06.2007 cu privire la aprobarea Reglementarii
tehnice ”Produse din carne”.

In temeiul Legii nr.866-XIV din 10 martie 2000 privind barierele tehnice in calea comertului
(Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2000, nr.65-67, art.462) si al Legii nr.186-XV din 24 aprilie 2003
cu privire la evaluarea conformitatii produselor (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2003, nr.141 -145,
art.566), precum si in scopul realizarii Programului national de elaborare a reglementarilor tehnice, aprobat
prin Hotarirea Guvernului nr.873 din 30 iulie 2004 (Monitorul Oficial al Republicii Moldova, 2004, nr.132-
137, art.1046), Guvernul HOTARASTE:

1. Se aproba Reglementarea tehnica “Produse din carne” (se anexeaza).

2. Controlul asupra executdrii prezentei hotariri se pune in sarcina Agentiei Nationale pentru Siguranta
Alimentelor, Ministerului Sanatatii si Serviciului Standardizare si Metrologie.

[Pct.2 modificat prin HG513 din 02.07.14, MO174-177/04.07.14 art.541]
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