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Carnea de pasdre reprezinta un produs de succes la nivel mondial,
datorita preferintelor populare si absentei tabuurilor religioase asociate.
Dezvoltarea continua a tehnologiilor de crestere si a caracteristicilor speciilor
(mai ales 1n privinta carnii de pui) face din acest sector industrial unul in
expansiune rapida, cu o prognoza excelenta pentru urmatoarea decada.

Studiile specializate au demonstrat ca preferintele consumatorilor
variaza nu doar in ceea ce priveste modul de preparare a carnii de pasare, ci si
in selectia speciei si a portiunii achizitionate. Aceste diferente pot fi influentate
de motive culturale sau de informatiile pe care le au consumatorii la dispozitie
in momentul alegerii. Astfel, atitudinile si perceptiile consumatorilor sunt
dinamice, adaptandu-se schimbarilor din industrie.

In cercetarea moderna asupra compozitiei chimice a cirnii de pasire, o
atentie deosebitd este acordatd nu doar evaludrii generale a valorilor
nutritionale, dar si comparatiei dintre diferite specii si portiuni anatomice ale
acestora. Aceasta abordare nu doar cd ar putea contribui la intelegerea
profunda a caracteristicilor nutritionale ale carnii de pasare, dar ofera si o baza
solida pentru optimizarea proceselor de productie si dezvoltarea de produse
alimentare mai sanatoase si mai bogate din punct de vedere nutritiv.

Rezultatele obtinute In cadrul acestui studiu au variat de la o specie la
alta si de la o portiune analizata la cealaltd, iar interpretarea a fost realizata
ludnd in considerare un context bogat In alte cercetari similare, dar cu o
directie de cercetare precisi. In prezentul studiu, s-a abordat o analizi
exhaustiva a compozitiei chimice a carnii provenite de la patru specii de pasari
diferite, a caror carne prezinta importanta in industria alimentara, cu scopul



de a evalua si de a compara variatiile nutritionale dintre acestea si intre cele
doua portiuni comerciale ale fiecarei specii. Aceasta cercetare nu doar ca aduce
contributii importante in domeniul stiintific, ci si in industria avicold, oferind
date esentiale pentru optimizarea proceselor de productie cu scopul de a
obtine in final un produs alimentar de inalta calitate.

Speciile de pasari investigate in acest studiu au inclus puiul de gaina
(Gallus gallus domesticus), curcanul (Meleagris gallopavo), rata (Anas
platyrhynchos domesticus) si gasca (Anser anser domesticus). Fiecare specie a
fost reprezentata de esantioane prelevate din portiunile din piept si din cea de
pulpa, fara piele.

Metodologia de cercetare a inclus analize chimice detaliate, printre care
determinarea pH-ului pentru evaluarea aciditatii, cuantificarea continutului de
grasime totald pentru evaluarea aportului lipidic, determinarea continutului
de proteine pentru evaluarea valorii nutritionale, masurarea continutului de
apa si determinarea continutului de minerale (cenusa totald) pentru evaluarea
compozitiei minerale. De asemenea, a fost evaluat cantitativ continutul de
hidroxiprolina pentru a estima continutul de colagen, un indicator crucial al
calitatii structurale a carnii.

Pentru o mai clara abordare a valorilor obtinute, vom lista in continuare
un sumar al rezultatelor obtinute, tindnd cont de specie si portiunea selectata
pentru analiza.

In privinta cirnii de pui, valorile de pH cele mai intalnite pentru probele
de piept s-au situat in jurul valorilor de 5.6-6.00, similare altor studii
specializate pe aceeasi portiune. Probele de pulpa au prezentat un pH mediu
de 6.09, cu un maxim de 6.8, observandu-se similitudini in comparatie cu alte
cercetari.

Carnea de pui are un continut redus de grasime, maximul de grasime in
portiunile de piept analizate In cadrul acestui studiu fiind de 1.54%, o valoare
usor diferita fata de alte studii, posibil datorata unor parametri modificati in
cadrul studiului. In cazul pulpelor de pui, continutul mediu de grasime a fost
de 6.52%, o valoare diferita comparativ cu alte studii sau valorile de referint3,
posibile diferente fiind influentate de factori genetici, nutritionali si de mediu.

Procentul de proteine a variat, atingdnd un maxim de 23.36% pentru
portiunile de piept, In concordanta cu alte studii anterioare. Probele de pulpa
de pui au prezentat un continut mediu de proteine de aproximativ 20.16%,
valori comparabile cu alte cercetdri sau cu standardele alimentare de referinta.



Continutul de apa al probelor analizate a fost in medie de 75%, cu valori
pana la 75.25%, apropiate de standardele alimentare. Procentul de apa in
pulpele de pui a fost, de asemenea, in jur de 74.6%.

Procentul mediu de cenusa totala a fost de 1.08%, similar altor studii
pentru pieptul de pui, In timp ce In cazul pulpelor de pui a fost de 0.89%.
Totodatd, continutul mediu de colagen a fost de 0.39% pentru pieptul de pui si
de 0.53% pentru pulpele de pui, diferente fata de alte studii fiind observate in
ambele cazuri.

In cazul probelor de carne de curcan analizate, acestea au inregistrat o
valoare medie a pH-ului de 5.95, cu o valoare maxima de 6.61, similare altor
studii specializate. Rezultatele pentru pulpa au prezentat si ele valori medii
similare in ceea ce priveste pH-ul, fiind in concordantd cu literatura de
specialitate.

Continutul mediu de grasime in probele de piept de curcan a fost de
0.28%, o valoare redusa comparativ cu alte studii similare. Pentru pulp3,
continutul mediu de grasime a fost de 3.26%, cu diferente observate in functie
de variabilitatea nutritionald, genetica si de mediu.

Procentul mediu de proteine a fost de 21.95% pentru pieptul de curcan
si 21.82% pentru pulpg, in concordantad cu alte cercetdri din literatura de
specialitate.

In ceea ce priveste continutul de ap3, probele din piept de curcan au
avut o medie de 75.64%, iar pentru pulpa a fost de 72.57%, aceasta fiind mai
redusa comparativ cu alte studii similare.

Continutul mediu de cenusa totala a fost de 1.15% pentru pieptsi 1.12%
pentru pulp3, valori apropiate de cele observate In alte cercetari, iar referitor
la continutul de colagen, rezultatele au demonstrat valori de 0.24% pentru
piept si 0.36% pentru pulpa, cu variatii observate comparativ cu cele din
literatura de specialitate.

Carnea de ratd devine din ce In ce mai populars, fiind cautata in special
in Asia, dar nu numai, datorita valorii sale si accesibilitatii in zootehnie. in
cadrul acestui studiu, au fost analizate portiuni selectate din carne de rat3, iar
rezultatele sunt prezentate mai jos.

In ceea ce priveste pH-ul, portiunile de piept de rati au avut o valoare
medie de 5.94, cu o valoare maxima de 5.96, In concordanta cu literatura de
specialitate. Pentru pulpa, pH-ul mediu a fost de 5.98, mai scazut comparativ
cu alte studii similare, unde s-a raportat o medie de 6.75 pentru aceeasi specie
si portiune.



Continutul mediu de grasime pentru pieptul de rata a fost de 5.33%, o
valoare mai mare in comparatie cu alte studii. Pentru pulp3, s-a inregistrat un
continut mediu de grasime de 28.04%, cu variatii atribuite hibridului si
conditiilor de mediu sau nutritionale.

Procentul mediu de proteine pentru pieptul de rata a fost de 22.53%,
similar altor studii. In cazul pulpelor, procentul mediu a fost de 15.72%, mai
redus comparativ cu alte cercetdri care au raportat valori intre 19% si 21.4%.

Continutul de apa a fost de 70.77% pentru piept si 55.54% pentru pulp3,
valori mai scizute comparativ cu alte studii similare. In acelasi mod, continutul
mediu de cenusa totala a fost de 1.24% pentru piept si 0.67% pentru pulpg, cu
rezultate similare in comparatie cu alte cercetdri. Totodatd, continutul de
colagen a fost de 0.33% pentru piept si aproximativ 0.28% pentru pulp3,
rezultate mai reduse in acest studiu comparativ cu alti autori.

In cadrul acestui studiu au fost prelevate si analizate si probe din carne
de gasc3, o specie cu caracteristici distincte fata de celelalte specii selectate,
fiind utilizatd ca punct de comparatie. Mai jos se regasesc rezultatele
determindrilor asupra portiunilor selectate din carne de gasca.

In ceea ce priveste pH-ul, portiunile de piept de gasci au inregistrat o
valoare medie de 5.88, cu o valoare maxima de 6.09, similara cu studiile
anterioare. Pentru pulpa, pH-ul mediu a fost de 5.94, apropiat de alte cercetari
din literatura de specialitate.

Continutul mediu de grasime pentru pieptul de gasca a fost de 30.91%.
Analiza a inclus si portiuni de piele atasate, ceea ce a determinat diferente
semnificative fatd de alte studii. Pentru pulpa, continutul mediu de grasime a
fost de 38.51%, valoare medie mult peste cele raportate in alte cercetdri
similare.

Determinarea procentului de proteine a indicat un continut mediu de
18.93% in pieptul de gasca, apropiat de alte studii, dar usor mai redus fata de
unele raportiri. In pulpd, continutul mediu de proteine a fost de 17.54%, mai
redus comparativ cu literatura de specialitate.

Continutul mediu de apa pentru pieptul de gasca a fost de 52.5%, diferit
fata de alte studii care au raportat valori mai mari. Pentru pulp3, continutul
mediu de apa a fost de 43.57%, sub valorile raportate anterior.

Continutul mediu de cenusa totald pentru pieptul de gisca a fost de
0.84%, iar pentru pulpd a fost de 0.64%, valori reduse comparativ cu alte
cercetari din literatura.



Continutul de colagen pentru pieptul de gasca a fost de 0.17%, cu valori
apropiate de cele raportate in alte studii. in pulp, continutul mediu de colagen
a fost de 0.28%, rezultat mai mic comparativ cu alte studii similare.

Rezultatele obtinute au demonstrat diferente semnificative intre
speciile de pasari In ceea ce priveste compozitia chimica a carnii. De exemplu,
pieptul de curcan a prezentat un continut mai ridicat de proteine comparativ
cu celelalte specii analizate, in timp ce portiunile din pulpa de gasca a avut un
continut mai mare de grasime totala. Aceste constatari subliniaza importanta
adaptarii proceselor de productie si a practicilor nutritionale in functie de
specie, pentru a maximiza valoarea nutritiva si caracteristicile organoleptice
ale carnii.

Analizand variatiile In compozitia chimica intre diferite portiuni
anatomice ale aceleiasi specii, s-a constatat ca exista diferente semnificative si
in privinta pH-ului, continutului de grasime totald si continutului de apa.
Aceste rezultate subliniaza importanta evaludrii separate a fiecarei portiuni
pentru o intelegere cuprinzatoare a compozitiei nutritionale si pentru
optimizarea utilizarii carnii in industria alimentara.

Analizele statistice au confirmat semnificatia diferentelor observate
intre specii si intre portiunile anatomice, subliniind complexitatea si
variabilitatea compozitiei nutritionale a carnii de pasari. Aceste constatari sunt
esentiale pentru orientarea viitoarelor cercetari si dezvoltari in domeniul
nutritiei si al productiei alimentare avicole, contribuind la inovarea continua si
la imbunatatirea calitatii produselor alimentare.

Pe langa importanta stiintificA a cercetdrii, acest studiu aduce
contributii importante si din punct de vedere practic, influentand deciziile din
industria alimentara. Datele obtinute pot fi utilizate pentru optimizarea
dietelor animalelor de ferma si pentru imbunatatirea produselor alimentare
destinate consumului uman, asigurand o mai bund adaptare la cerintele pietei
sila preferintele consumatorilor.

In concluzie, acest studiu a oferit o perspectivi detaliati asupra
compozitiei chimice a carnii de pasari, evidentiind diferentele semnificative
intre specii si portiuni anatomice. Rezultatele obtinute reprezinta o baza solida
pentru viitoare cercetari in industria avicold, cu scopul de a promova
alimentatia sanatoasa si sustenabild si de a raspunde cerintelor
consumatorilor din ce In ce mai informati si exigenti.

in viitor, se recomand3 extinderea cercetirii pentru includerea altor
specii de pasari de interes economic si diversificarea metodologiilor de analiza
pentru o intelegere mai profunda a compozitiei chimice. Investigarea acizilor



grasi, vitaminelor si a altor substante nutritive considerate esentiale ar
completa tabloul privind valoarea nutritiva a carnii de pasare, contribuind la
dezvoltarea unor produse alimentare mai sandtoase si mai echilibrate din
punct de vedere nutritional.

Aceste eforturi continua sa sprijine progresul in industria alimentara
globald, promovand inovatia si sustenabilitatea in productia alimentara si
asigurand alimentatia sdndtoasa a populatiei Intr-o maniera responsabila si
eficienta.



