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INTRODUCERE

Dupa finalizarea etapei de evaluare internd, realizata asupra produselor provenite din fermele
proprii, aceastd etapd urmareste analiza comparativa a calitatii sortimentelor din carne de pui provenite
de la diferiti producatori existenti, In scopul identificarii variatiilor inter-producdtori si al factorilor
tehnologici sau comerciali care pot influenta calitatea finala a produsului.

Aceastd etapd se desfasoara in cadrul proiectului ,,Stimularea transferului de cunostinte intre
USV lasi si S.C. SAFIR S.R.L. prin activitati de cercetare industriald si dezvoltare experimentald in
domeniul industriei alimentare — sectorul de procesare a carnii de pasare”, si are ca obiectiv general
caracterizarea obiectivd a produselor finite disponibile in comert, prin aplicarea unor metode
standardizate de determinare a calitdtii, similare celor utilizate in controlul intern al productiei.

Pentru atingerea obiectivelor propuse, au fost achizitionate sortimente de carne de pui refrigeratd
provenite de la diversi producdtori comerciali, prelevate din retele de distributie. Analizele au vizat
evaluarea aspectului comercial (culoare, textura, uniformitate, eventuale defecte de suprafatd), precum
si determinarea principalilor parametri fizico-chimici — pH, pierderi prin fierbere si refrigerare,
continut de apa, proteine si grasimi.

Rezultatele obtinute permit compararea obiectiva intre producatori si vor contribui la cresterea
transparentei si competitivitatii pe piata produselor avicole, oferind totodata un suport stiintific pentru
implementarea unor practici unitare de control al calitatii.

MATERIALE SI METODE

2.1 Sortimente analizate

Pentru a avea o baza de comparatie, sortimentele luate in lucru au fost aceleasi evaluate si in
etapa de evaluare interna, si anume: ficat si pipote si inimi, doud sortimente dezosate: piept si pulpa
intreaga, doud sortimente transate: pulpe superioare cu os $i aripi si pui grill, ambalate in caserole cu
atmosfera modificata.

2.3 Parametri analizati

Indicatorii de calitate urmadriti au fost cei raportati si in evaluarea produselor provenite din
fermele proprii, astfel:

» Identificarea aspectelor privind calitatea comerciala

Analiza calitatii comerciale a produselor din carne de pui a urmarit aspecte esentiale legate de
aspectul comercial si conformitatea sortimentelor evaluate. Calitatea comerciala al fiecdrui sortiment
a fost evaluat prin inspectie vizuald, dupa receptionare, in conditii standardizate de iluminare
(iluminare naturald difuza sau sursa artificiala alba).

Analiza fizica si vizuala a inclus verificarea calitdtii taieturilor, prezenta sau absenta defectelor
vizibile, cum ar fi surplusurile de piele, tendoanele, oasele sau corpurile straine, precum si cantitatea
de lichid vizibil in ambalaj. De asemenea, au fost urmadrite urmatoarele aspecte: integritatea
ambalajului, etangeitatea si etichetarea corectd, eventuale defecte vizuale ale produsului (cheaguri de
sange, pete, miros necorespunzator, condens excesiv in caserold, urme de contaminare externa).

Aceste verificari si mentiuni initiale contribuie la evaluarea primard a produsului, avand un
impact direct asupra perceptiei consumatorilor si asupra atractivitatii produsului pe piata. Observatiile
au fost notate sistematic pentru fiecare proba, iar defectele au fost documentate fotografic acolo unde
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a fost cazul.

» Determinarea pH-ului s-a realizat cu un pH-metru digital cu citire automata a aciditatii si a
temperaturii. Anterior determinarii aciditatii, pH-metrul se calibreaza cu doua solutii tampon de pH
cunoscut (sol. 1 —pH =4,01; sol. 2—pH = 7,01); dupa echilibrare electrodul pH-metrului este introdus
direct in proba de carne, iar valoarea pH este cititd dupa stabilizarea aparatului. Dupa fiecare masurare,
electrodul se curdta cu apa distilata.

» Determinarea pierderilor prin refrigerare a carnii de pui presupune pastrarea probelor de
carne de pui, la temperatura de refrigerare 0 — 4 °C, dupa ce in prealabil li s-a stabilit greutatea initiala.
Pierderile prin refrigerare pentru sortimentele luate in analiza au fost determinate in ziua 5 si 10 de
pastrare. Pierderile prin refrigerare au fost exprimate procentual din masa initiald a probelor, conform
formulei de calcul: Pr (%) = (Gfr-Gir)/Gir x100

Pr (%) = pierderea prin refrigerare (%);
Gfr = greutatea finald, dupa refrigerare (g);
Gir = greutatea initiald, inainte de refrigerare (g).

» Determinarea pierderilor prin fierbere la carnea de pui a presupus introducerea unor probe,
cantdrite in prealabil, in pungi transparente de polietilend, sigilarea la partea superioara si aplicarea
unui tratament termic termic in baia de apa, la 90 °C timp de 45 min., urmat de o racire sub jet de apa
rece a pungilor cu probe timp de 15 min. si apoi mentinerea lor timp de 45 min. in conditii de
refrigerare. Ultima etapa implica zvantarea, cantarirea finala a esantioanelor musculare si exprimarea
procentualad din masa initiala.

Pf (%) = (Gft-Gif)/Gif x100

Pf (%) = pierderea prin fierbere (%);

Gff = greutatea finala, dupa fierbere (g);

Gif = greutatea initiala, inainte de fierbere (g).

» Determinarea parametrilor de culoare a sortimentelor s-a realizat cu ChromaMeter CR-410
Konica Minolta. Aparatul este calibrat initial pe o placa alba, la anumite valori standard. Sistemul de
culoare CIEL*a*b* este utilizat pentru descrierea culorilor prin intermediul valorilor spectrale
tristimulus neliniare L*, a* si b*, unde:

- valoarea L* exprima luminozitatea (claritatea) culorii obiectului analizat, este reprezentata pe
aza Y, iar extremele L* = 0 reprezinta negru si L*=100 indica alb;

- valoarea a* reprezinta valorile de pe axa cromatica rosu — verde (pe axa X), culoarea verde
este indicatd de valori ale a* < 0, iar a* > 0 indica culoarea rosu aprins (valorile a* sunt importante
pentru evidentierea stabilitatii culorii in timp);

- valoarea b* este reprezentata pe axa Y, exprimand valorile cromatice albastru — galben, unde
b* < 0 reprezintad culoarea albastru, iar b* > 0 indica culoarea galben.

» Determinarea texturii carnii de pui s-a realizat cu Texturometru TA1 Series (Ametek Inc.
Lloyd Instruments), prin aplicarea a doua teste: testul Warner-Bratzler si analiza profilului de textura
(TPA).

Testul Warner-Bratzler masoara forta maxima de forfecare si lucrul mecanic de forfecare necesar
pentru a taia un esantion de carne, ca functie de miscarea a cutitului de taiere prin proba de carne, fiind
un bun indicator pentru fragezimea carnii. Sonda testului Warner-Bratzler consta dintr-o singura lama
cu o crestatura in forma de V utilizatd pentru a taia prin produsul din carne, perpendicular pe
pozitionarea longitudinala a fibrelor musculare.

Analiza profilului de textura (TPA) aplica un ciclu de compresiune dubla pe proba, in care
parametrii de textura precum duritatea, elasticitatea, coezivitatea, mestecabilitatea, adezivitatea si
gumozitatea pot fi calculati din masurare. Parametrii descriptivi ai profilului textural pentru probele de
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carne, determinati prin testul de compresiune al texturometrului, sunt definiti astfel:

- duritate (N, forta necesard pentru compresiunea probei; reprezinta rezistenta materialului la
forta de compresiune);

- coezivitate (capacitatea probei de a ramane compact in timpul deformarii);

- elasticitate (reflecta capacitatea probei de a reveni la forma sa initiald dupa compresiune);

- gumozitate (N, o masurd a coezivitatii si duritatii, aratd cat de multd energie este necesarda
pentru comprimarea probei),

- masticabilitate (N, reflectd energia necesara pentru a mesteca proba respectiva);

- rezilientd (indica in ce masurd proba revine la forma initiald dupa deformare);

- adezivitate (mdsoara forta necesard pentru a se opune aderarii de suprafata elementului de
compresiune).

» Determinarea compozitiei chimice brute s-a realizat cu ajutorul analizorului automat de carne
Food Check, un spectrofotometru cu infrarosu ce utilizeazd tehnologia NIRS (near-infrared
spectroscopy) pentru a determina componentele de bazd ale cérnii precum proteinele, grasimea si apa.
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REZULTATE OBTINUTE

3.1 Calitatea comerciala a carnii

Analiza calitatii comerciale a fost realizatd prin inspectie vizuald si evaluare fizica, dupa receptia
probelor, urmarindu-se elemente ce determina conformitatea comerciala a produselor din carne de pui,
precum:

{1 Evaluarea generald vizuala si fizica:

- aspectul general al produselor, uniformitatea transarii si precizia taieturilor;

- identificarea eventualelor neconformitdti vizibile (cheaguri de sange, fragmente osoase sau
tendinoase, corpuri straine);

- starea ambalajului — integritatea si etanseitatea sigiliului, absenta deteriorarilor mecanice;

- corectitudinea etichetarii, conform reglementarilor privind indicarea masei nete si a termenului de
valabilitate;

- prezenta condensului sau a exsudatului in interiorul ambalajului;

- gradul de colapsare a ambalajului si aspectul vizual global (culoare, claritate, atractivitate
comerciald).

[l Determindri fizice ale calitdtii

- temperatura la momentul deschiderii ambalajului (°C) — utilizata pentru verificarea respectarii
lantului frigorific pe parcursul transportului si depozitarii;

- masa totala a ambalajului (g) si cantitatea efectiva de produs (g) — parametri folositi pentru
confirmarea concordantei cu informatiile declarate pe eticheta;

- procentul de spatiu liber vizibil in caserold (%), indicator al eficientei ambalarii si al perceptiei
vizuale a produsului;

- valoarea pH-ului la receptie si in evolutie (determinari la ziua 5 si ziua 10) — relevd prospetimea si
stabilitatea 1n perioada de pastrare;

- pierderile prin fierbere (%), utilizate pentru aprecierea capacitatii de retentie a apei;

- pierderile la refrigerare in dinamica (ziua 5 si ziua 10) — reflecta gradul de exsudatie si stabilitatea
suculentei pe durata depozitarii la rece.

Toate observatiile au fost inregistrate sistematic, utilizand fise de evaluare. In situatiile in care
au fost identificate abateri semnificative de la conformitatea comerciald, acestea au fost documentate
prin fotografii si note descriptive pentru sustinerea interpretarii rezultatelor.

Rezultatele obtinute au fost organizate in tabele care centralizeaza, pe sortimente (ficat, pipote
si inimi, piept dezosat, pulpe dezosate, pulpe cu os, aripi, elementele initiale evaluate in etapa de
determinare a calitdtii comerciale. Aceste tabele contin date relevante pentru fiecare lot, raportate la
ferma de provenienta, si includ toti parametrii mentionati anterior. Tabelele sunt prezentate in paginile
urmatoare si oferd o imagine detaliatd asupra variatiilor inregistrate Intre loturi, in functie de origine si
sortiment.

» Analiza celor noud producatori de carne de pasare a evidentiat pentru sortimentul de ficat de
pui diferente notabile in mentinerea temperaturii la desfacere, stabilitatea pH-ului in depozitare si
calitatea comerciald, aspecte care influenteaza direct atat conservabilitatea produsului, cat si perceptia
de prospetime a consumatorului. Lipsa uniformitatii acestor indicatori sugereaza variatii in etapizarea
racirii post-abatorizare, controlul transportului frigorific si manipularea mecanica a organelor inainte
de ambalare, elemente esentiale pentru calitatea organelor destinate consumului.

In ceea ce priveste temperatura la desfacerea caserolelor, valorile din tabel arati o ierarhizare
clard a conformitatii logistice: Producétor 8 (2,2°C), Producator 4 (2,5°C) si Producator 3 (2,8°C) se
incadreaza in intervalul reglementat (0-3°C — produse refrigerate), ceea ce indicd un management
corect al lantului rece pana la receptia spre evaluare (aici includem si modul de distribuire la raft).
Ceilalti producatori - Producator 2 (3,5°C), Producétor 1 (4,2°C) si Producator 5 (4,5°C), Producétor
9 (4,2°C) depasesc limita, Producator 6 (4,9°C) prezintd abaterea cea mai severd. Aceastd dispersie
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aratd ca, in cadrul aceluiasi tip de produs si conditii de evaluare, doar doud entitdti industriale
demonstreaza control frigorific strict, in timp ce ceilalti producdtori indicd potentiale Intreruperi sau
intarzieri In racire/transport, cu impact direct asupra conservarii.

Valorile initiale pH s-au situat intr-un interval usor extins (6,25-6,65), Insa apropiat de media
literaturii pentru ficatul de pui (pH ~6,38). Dinamica pH-ului confirma faptul ca loturile cu cresteri
mai ample in timpul depozitarii prezinta alterare proteicd mai avansatd; de asemenea variatia pH intre
diferitii producatori este influentata si de durata de valabilitate rdmasa a produsului in momentul
achizitiei.

Producétor 1 se remarca prin pH extrem de stabil si lipsa cresterii longitudinale, dar, comparativ,
aceasta stabilitate nu se reflecta in reducerea defectelor comerciale, ceea ce indica faptul ca pH-ul a
fost mentinut, dar leziunile mecanice au afectat aspectul produsului.

Producator 2 aratd o acidifiere redusa in primele zile si o crestere moderata a pH-ului, dar mai
lenta decat Producator 6, ceea ce indica un debut de alterare.

Producétor 4 arata cresterea cea mai micd dintre loturile instabile, insd pH-ul initial identificat
s-a situat la limita superioara, ceea ce confirma situarea produsului la limita de valabilitate, in plus, si
atat din perspectiva comerciald, acest sortiment nu performeaza superior.

In contrast, Producitor 5 si Producitor 6 prezinti cea mai mare variatie pH combinati cu pierderi
tehnologice mari, ceea ce indica degradare proteicd accelerata si retentie slabd a apei, cel mai probabil
asociate cu activitate microbiana proteoliticd intensd, integritate tisulard compromisd si prezenta
defectelor precum hematoame si sturctura fragmentatd si sfaramiciose raportate in mentiuni).

Pierderile la fierbere (tratament termic) reflectd de asemenea o tendintd comparabild intre
majoritatea producdtorilor (=22-24%), ceea ce indicd un comportament tehnologic normal al ficatului
comestibil de pasare. Totusi, Producétor 8 (11,47%) reprezintd cea mai mica pierdere la fierbere din
proiect, ceea ce o califica drept un outlier tehnologic, dar fara a putea fi asociata automat unei calitati
intrinseci superioare, deoarece probele sale prezinta tot defecte comerciale in mentiuni.

Producitor 9 — 26,29% pierdere la fierbere este cea mai mare valoare, ceea ce indicd un
comportament de retentie a apei foarte slab, sugerand structurd hepatica slab coeziva, drenare intensa
a fluidelor tisulare si denaturare proteica avansata in comparatie cu ceilalti producatori si corelata cu
defectele identificate de structura compromisa, curatare neconforma si prezenta resturilor de bila.

Observatiile identificate pentru toti producatorii confirma probleme comerciale recurente, dar cu
severitate variabila: Producator 2, Producator 5 si Producator 6 prezinta hematoame masive, cheaguri
de sange, rupturi si fragmentari; Producator 1 prezintd hematoame, bucati fragmentate si resturi de
bila; Producator 8 si Producator 4, desi in top logistic frigorific, includ mentiuni de colaps folii/exsudat,
cheaguri, pete, ceea ce confirma ca manipularea mecanica pre-ambalare sau calitatea foliei/caserolei
au fost factori vulnerabili.

Aceste rezultate confirma faptul ca defectele structurale mecanice ale organelor (hematoame,
rupturi, cheaguri) reduc retentia apei la fierbere si pot intensifica debutul alterarii proteice in
depozitare, dar lantul rece conform nu garanteaza automat calitatea comerciala superioara, ceea ce
reprezinta un punct critic n evaludrile comparative ale furnizorilor din industria carnii de pasare.
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Tabel 2. Rezultate privind calitatea comerciald si fizica a sortimentului ficat

Spatiu
Greutate Cantitate Temperatura .g(')l . pH Pierderi Pierderi
Nume < . . vizibil A la . A
. Producator ambalaj  continut la desfacere . pH ziua refrigerare Mentiuni
sortiment © (’) ©0) in 5 fierbere . a5 (%) ’
g g caserola (%) m °
%
PRODUCATOR 541,66 511,74 42 44,44 625 624 23,68 443 127,12g/511,74g lzlrezenga hemgtoame, bu?atl
1 fragmentate, corp strain atasat (posibil bucata de bila)
PRODUCATOR condens pe folie, exces de grasime, hematoame
) 690 669,42 3,5 33,33 6,39 6,62 21,91 3,40 (368,46/669.429)
PRODUCATOR 504 50094 28 222 645 668 21,00 672 cheaguri de sange, bucati taiate, pete decolorate
PRODUCATOR 511 506.92 25 30,00 665 670 2.2 1,40 caserola colgp_sata, bucati fragmentate si cu taieturi pe
4 suprafata, mici hematoame (pete pe suprafata)
< caserola colapsata, cheaguri de sange, grasime, bucati
L(Cu1 PRODUSCATOR 500 493,15 45 2857 636 645 2332 468 foarte fragmentate sil cul rupturi, rest el bila
neindepartata
< cheaguri de sange, resturi de bild, bucati rupte,
PRODU6C ATOR 575 560,48 49 33,33 6,53 6,84 22,95 8,08 hematoame, bucati de ficat sfaramicioase, prezenta
_ cereale, pai, pete cenusii pe suprafata
PRODUCATOR 696 695,33 22 36.36 639 6,58 11,47 3,54 copdens pe fohe,_ cheguri de sange, grasime
8 neindepartata, bucati sfaramate
PRODUCATOR 592 588.46 42 28.89 639 645 26,29 3,57 caserola usor c_olgpsata, pete maronii pe suprafata,
9 prezenta bila, mici hematoame, bucati taiate
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Tabel 3. Defecte identificate in aprecierea calitatii comerciale pentru sortimentele de organe (ficat)

Nr.crt.  PRODUCATOR FICAT

\
l‘“ 9
e

1. PRODUCATOR 1 ‘=

2. PRODUCATOR 2
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PRODUCATOR 3

PRODUCATOR 4

PRODUCATOR 5
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7.

PRODUCATOR 8
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PRODUCATOR 9
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» Analiza comparativa a performantei calitative la procesare si ambalare pentru sortimentul
pipote si inimi refrigerate evidentiaza un decalaj net intre conformitatea lantului rece si integritatea
ulterioare. Desi Producator 8 (2,5°C) si Producator 3 (3,2°C) raporteaza cele mai reduse abateri la
temperatura de desfacere, calitatea comerciald a acestor probe nu urmeazi aceeasi ierarhie. In mod
particular, loturile Producator 3 si Producator 8, chiar daca pleacad dintr-o logistica rece superioarad
comparativ cu Producator 6 (5,1°C), Producator 1 (3,7°C), Producator 2 (4,2°C), includ numeroase
defecte de suprafata (cheaguri de sange, tesut rupt/fragmentat, colaps ambalaje cu acumulare de lichid),
ceea ce aratd ca stresul mecanic si calitatea ambalarii pot actiona independent de temperatura scizuta.

Evolutia pH-ului confirmd, la randul sau, particularitdti de stabilitate post-refrigerare:

e  Producdtor 1: 6,46 — 7,26 (+0,80) = crestere consistentd, mai accentuatd comparativ cu
celelalte produse evaluate.

e  Producitor 4: 6,62 /6,54 — 6,91 /7,01 (+0,29 / +0,47) = alterare intermediara.

e  Producitor 2: 6,04 — 6,80 (+0,76) = alterare comparabild, dar pornind dintr-un ph initial mai
acid.

e  Producator 3: 6,73 — 6,80 (+0,07) = cel mai stabil ph, ceea ce separa aceastd proba ca
integritate fizico-chimica superioara.

e  Producitor 6: 6,36/ 6,44 — 6,76 (+0,40 / +0,31) = trend moderat.

e  Producitor 8: 6,39 — 6,47 (+0,08) = stabilitate mai buna decat Producator 1/Producator 2, dar
inferioard Producdtor 3.

Producatorul care se detageazd real ca stabilitate biochimicd este Producator 3, in timp ce
Producétor 1 si Producator 2 au cele mai mari cresteri cumulative, element ce confirmd degradare
proteicd microbiana si sensibilitate crescutd a tesutului la denaturare.

In privinta pierderilor la fierbere, majoritatea producitorilor raporteaza valori in clusterul 32,98—
47,32% pentru pipote si 39,53—43,88% pentru inimi, peste pragul comercial uzual (~30%), dar coerente
intre ele. Totusi, comparatia interna subliniaza:

e  Producator 3: 43,88 / 47,32% au Iinregistrat cele mai ridicate valoari din randurile
interpretabile;

e  Producator 1: 42,64 / 44,57% — retentie de apa deficitara la tratament termic.

e  Producitor 2, Producator 6, Producator 8 — valori intermediare, comportament slab.

e  Producator 4: 32,98% / 39,93% =~ cluster normal, cele mai apropiate valori de pragul comercial
acceptabil de 30%.

Pierderile la refrigerare au variat semnificativ: 2,91%—-10,82, evidentiindu-se Producator 1 cu
cele mai ridicate pierderi la refrigerare si Producitor 2 cu cele mai scizute. In general, cu exceptia
limitei superioare mentionate anterior, valorile se incadreaza in intervalul acceptabil (1-6%) pentru
organe refrigerate si sunt strans corelate cu deficientele comerciale vizibile, precum colapsul
caserolelor, prezenta lichidului n exces, gradul de frangentare sau forma de prezentare a produsului si
structura slaba a tesutului.

Astfel, principalele defecte identificate colectiv pentru majoritatea producatorilor sunt
colapsarea caserolelor, prezenta lichidului abundent in caserole, condens format pe folii si bucati
sectionate / fragmentate.
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Tabel 4. Rezultate privind calitatea comerciala si fizica a sortimentului pipote si inimi

Greutate
ambalaj

@

500

578

490

585

684

724

Cantitate
continut

(€]

478,88

560,95

454,48

563,26

671,88

689,6

T(°C) 1a
desfacere

3,7

4,2

32

4,1

5,1

2,5

Spatiu
gol
vizibil
in
caserola
%
33,33
*Inimi

*Inimi

17,78

*Inimi

*Inimi

*Inimi

*Inimi

6,46

6,28
5,95

6,04

6,73
6,61
6,62
6,54
6,47
6,70
6,36
6,44

14

pH
ziua
5

7,26

6,80
6,71

6,78

6,80
6,63
6,91
7,01
6,87
6,72
6,47
6,76

Pierderi
la
fierbere
(%)

44,57

42,64
40,32

41,09

47,32
43,88
32,98
39,53
40,17
40,41
40,61
40,11

Pierderi
refrigerare
ziua 5 (%)

10,82

2,91

3,71

4,14

6,71

3,46

Mentiuni

2/36 pipote cu exces de grasime, pipote foarte
fragmentate (aprox. toate bucatile sunt jumatati sau
chiar mai mici), un fragment de ficat (posibil), fragment
mic de pai
produs lipit de folie, condens pe folie, caserola usor
colapsata, cheaguri de sange, corpuri straine (paie-9),
exces de grasime pe pipote, resturi de membrana pe
pipote

caserola colapsata, inimi taiate/rupte, pipote
fragmentate, prezenta bucata de membrana de la pipote

cheaguri de sange, cereale+paie, pipote si inimi
fragmentate, caserola colapsata, folie lipita de produs,
lichid in caserola
caserola usor colapsata, condens pe folie, lichid in
caserola, cheaguri de sange, resturi furajere, exces
grasime, resturi membrana pipota, paie
caserola foarte colapsata, cantitate mare de lichid n
caserold, cheaguri de sange, prezenta pai, grasime in
exces pe inimi
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Tabel 5. Defecte identificate in aprecierea calitatii comerciale pentru sortimentele de organe (pipote si inimi)

PIPOTE SI INIMI

PRODUCATOR

PRODUCATOR
1

PRODUCATOR
2
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> Rezultatele obtinute pentru sortimentul piept dezosat

Evaluarea comparativa a probelor de piept de pui dezosat a evidentiat diferente importante intre
producatori privind prospetimea, controlul temperaturii la deschidere si pierderile tehnologice,
elemente decisive pentru calitate in procesare si pentru conformitatea parametrilor de conservare. O
primd observatie a fost masa produsului ambalat, care a variat considerabil (de la 718,9 g pana la
1233,03 g); in plus se constatd din nou cd integritatea fizico-chimica si calitatea comerciala la raft sunt
determinate prioritar de controlul lantului rece si de manipularea mecanica inainte de ambalare.
Limita de referinta pentru carnea refrigerata este < 4°C la punctul de comercializare/desfacere. In cazul
produselor evaluate, cea mai buna performanta rece este observata la: Producator 1 —3,0°C, Producator
8 —3,6°C, Producator 9 si Producator 7— 3,8°C.

Temperaturile cele mai scazute apartin Producdtor 1 si Producator 8, ceea ce indica un lant
frigorific mai bine mentinut pana la receptia probei, comparativ cu celelalte produse, care ating si chiar
depasesc limitele superioare ale intervalului rece.

Valorile pH-ului produselor s-au incadrat intre 5,34 si 6,10, majoritatea respectand limitele
normale pentru pieptul de pui (5,7-6,1), cu exceptia produsului de la Producator 2, care a inregistrat o
valoare pH mai scazuta. Un pH scazut, de 5,34 in acest caz, este sub limita fiziologica normala, si
tinand cont de gradul de prospetime in momentul achizitiei, poate fi atribuit stresului preabatorizare,
glicolizei accelerate postmortem sau problemelor de ricire imediata. In general, evolutia pH-ului in
timp prezinta o stagnare sau o scadere usoara, mentindndu-se in valori relativ normale pana in ziua 5.
Acest fenomen poate fi explicat prin multiplicarea rapidd a bacteriilor lactice facultativ-aerobe care
metabolizeazd reziduuri de glicogen sau glucozd si formeaza acid lactic, precum si prin
scurgerea/evaporarea exsudatului cu caracter usor acid, inainte ca flora de putrefactie proteolitica
producdtoare de compusi bazici sa devind dominanta si sa determine cresterea ulterioard a pH-ului.

Pierderile la fierbere (%) s-au incadrat in intervalul 26,71% (pentru Producator 4) si 45,06%
(Producator 6). Pierderile cele mai mari la fierbere observate la Producator 6 indica retentie slaba a
apel in coeziune musculard, corelat direct cu mentiuni de exces de lichid in caserold, hematoame si
insangerari. In contrast, Producitor 4 si Producitor 1 (29,61%) se incadreaza sub pragul de 30%, fiind
sub ceilalti producatori, insa cu defecte vizibile identificate precum grasime nefasonata, prezenta
liniilor albe sau a fragmentelor mici de oase.

Pierderile prin fierbere se coreleaza foarte bine cu pierderile inregistrate la refrigerare, se observa
ca cele mai mari pierderi la refrigerare au fost inregistrate pentru produsele Producator 6 (4,96%),
Producator 1 (4,97%) si Producator 7 (6,13%), care au inregistrat de asemenea pierderi foarte mari la
fierbere.

Defectele comerciale identificate consemneaza elemente esentiale calitative, cele mai frecvente
fiind: produs lipit de folie, condens pe folie, mici vanatai si dungi albe, lichid prezent in caserola.
Spatiul gol vizibil in caserola a fost corelat cu cantitatea de produs, s-a constatat pentru majoritatea
producdtorilor o umplere accentuatd a caserolelor, fard sa fie ramas spatiu gol. Acolo unde a fost
identificat spatiu gol, valorile au fost intre un minim de 8,33% (Producator 7) si 27,27% (Producator
2).
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PRODUCATOR
1

PRODUCATOR
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PRODUCATOR
3

PRODUCATOR
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PRODUCATOR
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PRODUCATOR
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Tabel 6. Rezultate privind calitatea comerciala si fizica a sortimentului piept dezosat

Greutate
ambalaj

@

951

800

884

852

985

991

947

1270

730

Cantitate
continut

@

947,79

789,42

874,5

840,78

985,16

970,73

929,1

1233,03

718,9

T (°C) la
desfacere

39

4,2

4,6

4,5

4,2

38

3,6

38

Spatiu
gol
vizibil in
caserola
%

27,27

23,64

8,33

25,00

pH

5,76

5,34

5,78

5,60

5,99

5,90

6,10

5,81

5,95

19

pH
ziua

5

5,97

5,85

5,59

5,54

5,69

5,94

6,03

6,15

6,18

Pierderi

fierbere
(%)

29,61

35,54

32,82

33,39

26,71

45,06

38,06

33,04

32,51

Pierderi
refrigerare
ziua S (%)

4,97

2,08

2,16

2,58

2,32

4,96

6,13

3,82

1,29

Mentiuni

condens pe folie, produs lipit de folie, modul de
prezentare este jumatati sectionate farad
muschiulet, grasime rdmasd in exces, mic
fragment de os ramas pe sectiune, linii albe
evidente

condens pe folie, cheaguri de sange, culoare pala,
fragmente sectionate pe suprafata, vanatai,
fragmente de os/tesut

folie umflata, lipita de produs, condens pe folie,
vanatai, cheaguri de sange, impuritati (bucata de
pai), dungi albe pe toatd suprafata, prezenta de
bucati de os (1)

produs lipit de folie, prezenta vanatai, cheaguri
de sange (2), resturi de grasime (2 bucati din 5),
dungi fine albe

folia de acoperire este mai subtire, asemanatoare
cu o folie stretch, produsul lipit de folie, prezenta
cheguri de sange, exces de grasime si piele
nefasonata, fragmente de oase, vanatai si
prezenta dungi albe

condens pe folie, lichid abundent in caserola,
vanatai superficiale, cheaguri mici de sange de
suprafata, zona cu insangerari

lichid in caserola, prezenta dungi albe, bucati
mici de grasime nefasonata, cheaguri mici de
sange si vanatai

caserola foarte incarcata, produs lipit de folie,
lichid in caserola, mici vanatai, grasime pe
centru, pete decolorate la zona care a fost in
contact cu folia

Ajustare necorespunzatoare-prezenta fragment
os si cartilaj
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Tabel 7. Defecte identificate in aprecierea calitatii comerciale pentru sortimentele dezosate

PRODUCATOR PIEPT DEZOSAT

PRODUCATOR
1

PRODUCATOR
2

PRODUCATOR
3
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PRODUCATOR
4

PRODUCATOR
5

PRODUCATOR
6
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PRODUCATOR
7

PRODUCATOR
8

PRODUCATOR
9
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>  Rezultatele obtinute pentru sortimentul pulpe dezosate

Analiza loturilor de pulpe de pui dezosate evidentiaza un nivel ridicat de variabilitate Intre
producatori, generat de diferente in eficienta dezosarii, integritatea ambalarii $i conservarea la rece.
Si in cazul acestui sortiment, variatia intre producatori este destul de mare din punct de vedere a
cantitdtii ambalate; producdtorii cu masd mare in caserold precum Producator 2 (1356 g),
Producétor 8 (1186 g) si Producétor 4 (1017 g), ofera volume cantitative superioare, insd aceste
probe prezinta si multe semnale comerciale negative in mentiuni (exsudat, hematoame, grasime
vizibild aderentd), si mai mult decat atdt, o supraincarcare a caserolei determind aparitia de
neconformitati datorita suprafetei de contanct dintre produs si folie sau chiar sigilarea neconforma
a foliei de caserola.

Temperatura de deschidere din caserold este un indicator esential pentru sigurantd si
conservare. in tabelul 8, intervalul cel mai favorabil, ce se incadreaza in limita de 4°C este 3,0—
3,6°C, patru dintre produse depasind valoarea limita, cu maxim 0,7°C, cea mai ridicata temperatura
inregistrata fiind 4,7°C (Producator 5).

pH-ul initial al probelor de pulpe de pui dezosate se situeaza intre 6,03 si 6,61, reflectand
diferente specifice materiei prime si conditiilor imediat post-ambalare. Cele mai scazute valori
initiale apar la Producator 5 (6,03) si Producator 1 (6,06). Cele mai mari valori pH la TO sunt
Producétor 6 (6,61), urmati de Producator 3, Producator 9, Producator 4 si Producator 7 (6,28 —
6,46), in timp ce Producator 1 (6,08) si Producétor 5 (6,03) sunt mai acide relativ, indicand fie o
glicoliza reziduald usor mai intensd inainte de procesare, fie un timp post-mortem moderat mai
scurt Tnainte de stabilizarea metabolica. Aceste diferente reflecta starea materiei prime la momentul
portiondrii si contactul variabil cu fluidele din caserola.

In ziua 5, majoritatea producitorilor inregistreaza o crestere usoara sau moderati a pH-ului
(+0,1 pana la +0,3 unitati), asa cum se observad la Producator 1, Producator 2, Producdtor 3,
Producétor 4, Producdtor 9 si Producator 5, ceea ce corespunde debutului lent al proceselor
microbiene hetero-fermentative si proteolizei incipiente, dar incd ne-dominate de flora de
putrefactie (faza in care alcalinizarea ar accelera).

Pierderile la fierbere (tratament termic, %) variaza intre 30,05% (Producator 4) si 36,04%
(Producator 8); Producator 1 (32,91%), Producator 2 (31,49%) si Producator 3 (32,75%) se
plaseaza intr-un cluster apropiat de comportament termic moderat, sugerand o retentie a apei relativ
comparabila, chiar daci mentiunile documenteazi defecte vizuale mecanice. In schimb, Producitor
8 (36,04%) demonstreaza cele mai mari pierderi la gatire, confirmand influenta directa a defectelor
structurale asupra mecanismelor de eliberare a apei in timpul tratamentului termic.

Producator 6 (1,17%), Producator 2 (1,48%) si Producator 1 (1,66%) au cele mai mici
pierderi prin refrigerare, comparativ cu Producator 3 (4,23%) si Producator 7 (4,46%), care arata
pierderi superioare intervalului comercial acceptabil (2—3%).

Mentiunile confirma defecte cu severitate variabila, dar recurente in probe si includ condens
pe folie, fragmente de os, resturi de cartilaj, sange/cheaguri, pene, ajustare neuniforma a grasimii,
ceea ce indica fasonare neuniforma a lotului.
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Tabel 8. Rezultate privind calitatea comerciala si fizica a sortimentului pulpe dezosate

Greutate
ambalaj

@

960

1356

838

752

1,017

959

658

1,186

897

Cantitate
continut

@

956,77

1341,05

832,36

745,18

1013,7

873,88

652,65

1186,71

888,02

T (°C) la
desfacere

4,6

3,2

3,4

4,7

4,5

3,5

33

4,5

3

%

40,00

18,18

18,18

33,33

9,09

28,33

Spatiu gol
vizibil in
caserola

24

pH

6,08

6,14

6,28

6,03

6,41

6,61

6,46

6,18

6,28

pH
ziua
5

6,39

6,35

6,36

6,18

6,50

6,33

6,79

6,05

6,41

Pierderi la
fierbere
(%)

32,91

31,49

32,75

31,46

30,05

34,37

32,18

36,04

33,83

Pierderi
refrigerare
ziua 5 (%)

1,66

1,48

4,23

3,55

3,60

4,46

2,59

2,32

Mentiuni

condens pe folie, prezenta pene, fragmente de
os, resturi de cartilaje (7/7), cantitate de grasime
nefasonata, insangerari si cheaguri de sange

condens pe folie, produs lipit de folie, caserola
usor colapsata, fragmente de os (3), insangerari
si cheaguri de sange (3/10), resturi de cartilaje si
tesut conjunctiv (8/10), grasime nefasonata,

dungi fine albe
condens pe folie, produs lipit de folie, dungi fine
albe, pulpe superioare dezosate, bucati

fragmentate, vanatai si cheaguri mici de sange(2
buc din 6), resturi de cartilaj de la dezosare (1/6)
caserola usor colapsata, resturi de cartilaj si tesut
conjunctiv, insangerari, fragment de os

resturi cartilaje, prezenta fragmente oase,
ajustare necorespunzatoare-grasime, folie lipita
de produs

piele sectionata la suprafata, prezenta pene,
resturi de cartilaj, grasime in exces si piele
neajustata

caserola usor colapsata, cheaguri mici de sange
si vanatai, fragmente de os (2 buc/5), resturi de
cartilaje (5/5), grasime in exces, dungi albe
prezenta cartilaj, cheaguri de sange, prezenta
fragment os, folie lipita de produs

caserola usor colapsata, prezenta piele, cantitate
mare de grasime, prezenta cartilaj, insangerari
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Tabel 9. Defecte identificate in aprecierea calitatii comerciale pentru sortimentele dezosate

PRODUCATOR PULPE DEZOSATE

PRODUCATOR 1

PRODUCATOR 2
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PRODUCATOR 3

PRODUCATOR 4

PRODUCATOR 5
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PRODUCATOR 6

PRODUCATOR 7
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PRODUCATOR 8

PRODUCATOR 9
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Analiza comparativa a loturilor de pulpe superioare de pui cu os si piele evidentiaza o
Varlablhtate ridicatd intre producatori, reflectata atat in comportamentul tehnologic la tratament termic,
cat si in calitatea comerciald observata la receptia probelor. Similar sortimentului precedent, probele
cu greutate/volum mare in caserola (Producator 2 — 1472g, Producator 3 — 1348 g, Producator 6 — 965
g) nu prezintd un avantaj calitativ, deoarece pentru acestea se inregistreaza aderenta a foliei la produs,
acumulare de exsudat si insangerari, ceea ce confirma neconformitati vizuale.

Temperatura la deschiderea caserolelor se plaseaza intre 2,5°C si 4,2°C, majoritatea Tncadrandu-
se in intervalul de referinta pentru un lant rece foarte bine controlat, iar valoarea maxima consemnata
a temperaturii la desfacere ramane singura abatere superioara la 4°C (Producator 1) din tot sortimentul
pulpei cu os.

pH-ul initial al pulpelor se plaseaza intre 5,80 (Producdtor 1) si 6,79 (Producétor 4), majoritatea
valorilor fiind comparabile carnii proaspete de pasare, cu exceptia Producator 4, care a avut un pH
foarte ridicat, ce poate fi datorat perioadei scurte de valabilitate a produsului. in general s-a observat
ca trendul de evolutie a pH-ului dupa 5 zile este de crestere moderata tipica (+0,2 - 0,48 unitati) pentru
Producitor 1, Producator 2, Producator 5, Producator 6, in timp ce Producator 3, Producator 8 au
prezentat un pH mai stabil corelat cu pH-ul initial si prospetimea produselor in momentul evaluarii.

Pierderea de apa la gatire variaza intre 20,55% (Producétor 8) si 30,65% (Producdtor 3), iar
comparatia aratd producatorii Producator 8 (20,55% ) si Producator 5 (21,44%) cu cele mai favorabile
retentii relative ale apei la fierbere, Producator 2 (24,63%) si Producator 4 (25,17%) in clusterul cu
pierderi medii la tratament termic, iar Producator 1 (28,88%), Producétor 6 (27,11%), Producator 7
(28,21%), Producator 9 (27,74%), Producator 3 (30,65%) prezinta pierderi termice superioare celorlalti
producdtori, confirmand un comportament tehnologic distinct si mai slab al tesutului la gatire.

Pierderile prin refrigerare se coreleazd pozitiv cu pierderile prin fierbere, astfel Producator 8
(0,8%) si Producator 5 (1,83%) si Producétor 1 (1,81%) au demonstrat pierderile cele mai mici prin
refrigerare, desi in ansamblu, produsele s-au incadrat pana in valoarea maxima Inregistratd pentru
Producator 7 de 3,31%.

Defectele comerciale documentate in timpul evaluarii includ: folie lipita, caserold colapsata,
sange, piele 1n exces, fragmente de os sau cartilaje, prezenta pufului sau penelor.

»  Analiza comparativa a celor noua producatori pentru sortimentul aripi intregi de pui,
refrigerate a evidentiat diferente considerabile ale conditiilor de pastrare la rece si ale uniformitatii
materiei prime, reflectate in oscilatia temperaturii la desfacere, evolutia pH-ului in primele zile de
depozitare si densitatea defectelor comerciale consemnate. Se observa ca neconformitatile de ambalare
si leziunile mecanice ale aripilor sunt prezente transversal, dar cu intensitati distincte intre producatori,
ceea ce indicd variatii In controlul operatiilor de abatorizare, in conditionarea produsului inaintea
portiondrii si in rezistenta sistemului de ambalare utilizat.

Temperatura la desfacerea caserolelor variaza intre 2,9°C si 4,5°C, marcand un management al
langului rece predominant conform la prima deschidere pentru majoritatea producatorilor, dar cu probe
vulnerabile care depasesc intervalul optim de refrigerare. Producator 4 (2,9°C), Producator 2 (3,1°C),
Producator 3, Producator 7, Producator 9, Producator 8 (3,2-3,5°C) se incadreaza in limitele
tehnologice de pastrare la rece pentru carne refrigerata (< 4°C), ceea ce aratd un control frigorific
relativ adecvat pani la receptia probelor. In contrast, Producitor 1 (3,9°C), Producitor 6 (4,3°C) si
Producator 5 (4,5°C) ating valorile cele mai ridicate ale sortimentului, Producator 5 fiind la limita
critica superioara.

pH-ul initial al probelor oscileaza in intervalul 5,95 — 6,45, iar in ziua 5 se Inregistreaza valori
cuprinse intre 6,29 si 6,61 reflectand comportamente biochimice distincte. Majoritatea producatorilor
prezintd un trend crescator moderat al pH-ului (ex. Producétor 1 6,10 — 6,59; Producator 3 5,95 —
6,49; Producator 6 6,31 — 6,45), incadrari care corespund debutului proteolizei microbiene lente,
generarii de amine in stadiu incipient si florei facultative specifice carnii de pasare refrigerate.

Doua probe prezinta mica scadere temporara a pH-ului, dar distincte ca magnitudine: Producétor
8 (6,45 — 6,29; —0,16 unitati) si Producator 5 (6,42 — 6,38; —0,04 unitati), ce poate indica acidifiere
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reziduala din cauza activitatii florei lactice Tnainte ca procesele dominat proteolitic alcalinizante sa se
intensifice.

Pierderile la fierbere variaza intre 13,57% si 26,66%. Producator 9 (13,57%), Producitor 1
(14,24%) si Producator 8 (15,37%) demonstreaza cel mai favorabil comportament tehnologic la
tratament termic dintre producatori, comparativ cu ceilalti care se plaseaza la pierderi termice mai
ridicate dar inca uzuale pentru aripile intregi cu os si piele (spre ex. Producator 4 — 15,89%, Producator
6 — 16,41% si Producator 5 — 17,20%), in timp ce Producdtor 3 (26,66%) si Producator 2 (25,74%)
prezinta pierderi termice superioare. Pierderile ridicate la tratamentul termic pot di corelate cu defectele
identificate precum fasonare neuniforma, oase rupte/sectionate si sange rezidual, elemente care pot
favoriza eliberarea apei in probele cu fluid tisular amplificat industrial.

Pierderile la refrigerare se incadreaza intre 1,60% si 4,61%, marcand 5 producéitori in zona
intermediara de retentie a apei la rece (Producator 4 - 1,60%, Producator 6 - 1,61%, Producator 1 -
1,87%, Producator 2 - 2,49%, Producator 3 - 2,79%,), In timp ce Producator 7 (4,61%), Producator 5
(4,24%) s1 Producator 9 (4,04%) prezinta pierderile cele mai ridicate, fiind corelate cu lichid abundent,
colaps folii, oase rupte si varfuri sectionate, defecte care favorizeazd migratia fluidului tisular in
caserola.

Mentiunile consemneaza defecte transversale, recurente intre producatori, dar cu severitate
variabila, cele mai frecvent identificate fiind condens pe folii, produs lipit de folie, resturi de puf/pene,
insangerari, oase rupte.
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Tabel 10. Rezultate privind calitatea comerciala si fizica a sortimentului pulpe superioare cu os si piele

Producitor

PRODUCATOR
1

PRODUCATOR
2

PRODUCATOR
3

PRODUCATOR
5

PRODUCATOR
4

PRODUCATOR
PROD&%ATOR
PROD&%ATOR
PROD%}ATOR

Greutate
ambalaj

(€9]

930

1472

1348

840

824

965
807
840

700

Cantitate
continut

(€]

926,51

1461,08

1339,36

828,52

830,62

955,28
798,75
836,47

693,48

T (°C) la
desfacere

4,2

3.4

32

3,7

35
3,3
2,9

2,5

Spatiu gol
vizibil in
caserola

%

21,33

25,00

14,55

18,18

25,00

11,67

pH

5,80

6,05

6,15

6,30

6,79

6,36
6,16
6,18

6,20

31

pH
ziua
5

6,28

6,25

6,17

6,48

6,67

6,47
6,20
6,16

6,28

Pierderi la
fierbere
(%)

28,88

24,63

30,65

21,44

25,17

27,11
28,21
20,50

27,74

Pierderi
refrigerare
ziua 5 (%)

1,81

1,97

2,15

1,83
2,18
2,32
3,31
0,80

2,06

Mentiuni

condens pe folie, produs lipit de folie, resturi de puf si
pene, prezenta fir de par, oase sectionate, rest de os de
la transarea de regiunea spate, insangerari (5/8)
condens pe folie, folie lipita de produs, caserola usor
colapsata, piele in exces, resturi de pene, cheaguri de
sange pe piele, fragment de os

condens pe folie, produs lipit de folie, cheaguri de
sange + insangerari, piele ramasa in exces, oase
sectionate, oase rupte (2 buc /11), resturi de puf (2
buc/11), bucati de cartilaj in caserola

condens, insangerari (3 buc/6), resturi de puf (2/6), oase
sectionate (2/12), exces de piele (3/6)

folie usor bombata, condens, resturi de oase de la spate
(4/4), grasime nefasonata si piele neajustata, pene si
puf, culoare vinetie (1 buc/4)

prezenta pene, cheaguri de sange si insangerari, resturi
de cartilaj, grasime in exces

oase sectionate si rupte, fragmente de os, bucati de
cartilaj, resturi de pene, insangerari

insangerari, prezenta pene, os rupt, piele sectionata

folie partial lipita de produs, insangerari, prezenta
cartilaj, piele neajustata
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Tabel 11. Defecte identificate in aprecierea calitatii comerciale pentru sortimentele transate

PULPE SUPERIOARE CU OS

PRODUCATOR
1

PRODUCATOR
2
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PRODUCATOR
6

PRODUCATOR
7

PRODUCATOR
8
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Tabel 12. Rezultate privind calitatea comerciald §i fizica a sortimentului aripi
Spatiu . .
’ Pierderi . .
Nr.  Nume < Greutatfa Cantitate T (°C)la . .go'l . pH la Pu?rderl N
. Producitor ambalaj . vizibilin pH ziua refrigerare Mentiuni
crt. sortiment continut (g) desfacere fierbere . o ’
(2 ; caserola 5 o ziua 5 (%)
% (*2)
1 PRODUCATOR condens, produs lipit de folie; pene, puf,
1 = S 3 - ollb 65 14,24 Lty insangerari (8/12), oase sectionate (5/12)
2 . condens, pene (1 buc/9), insangerari (3/9),
PRODUCATOR = 986 965,54 3.1 769 596 637 2574 249 varful de la aripa sectionat, os rupt, bucati
de os si cartilaj (3 buc)
3 PRODUCATOR 1380 1362,71 32 595 649 26,66 2,79 condents, insangerari (3/9), resturi .de pene
3 = (1), bucata de os ramasa de la sectionare
4 . insangerari ( 510), vanatai (3 /10), resturi
A PRODUCATOR 1025 1017,3 2,9 6,16 644 1589 1,60 de pene (4/10), oase sectionate (2/10),
ipi L
- fragment de cartilaj
5 . folie lipita de produs. prezenta pene,
PRODUCATOR 760 744,63 45 - 642 638 17,20 424 varfuri de aripa rupte, os sectionat,
insangerari
6 PRODU6CATOR 853 839,53 43 ) 631 645 16,41 1,61 folie i eticheta 1'1p1te necpnform, prezenta
pene, insangerari, vanatai, oase sectionate
7 PRODUCATOR produsul atinge folia la partea superioara,

774 757,7 32 - 6,07 6,37 18,07 4,61 condens pe folie, prezenta pene, oase

7 . . . .
sectionate, insangerari, vanatai
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folie lipita de produs, lichid abundent in
caserola, cheaguri mici de sange,
insangerari, bucati de piele neajustate,
vanatai, prezenta pene, varf sectionat
insangerari, ajustare necorespunzatoare,
vanatai

Tabel 13. Defecte identificate in aprecierea calitatii comerciale pentru sortimentele transate
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PRODUCATOR
6

PRODUCATOR
7

PRODUCATOR
8
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3.2 Compozitia chimica

= Rezultatele obtinute pentru ficatul de pui (tabel 14) provenit de la cei noud producatori analizati
indica o variabilitate moderatd a continutului de apa, grasime, proteine si colagen (% din proteine),
diferentele fiind corelate in principal cu particularitatile fiziologice individuale ale materiilor prime,
stadiul metabolic post-mortem, precum si cu gradul de drenare a sangelui si pierderile prin refrigerare
anterioare analizei. In ansamblu, intervalele determinate se incadreaza in spectrul raportat in literatura
de specialitate pentru ficatul de pui refrigerat, fard abateri majore care sd sugereze modificari
patologice sau deviatii tehnologice semnificative.

Continutul de apa s-a situat intre 71,10% (Producator 2) si 73,03% (Producator 1 si Producator
5). Valorile cele mai apropiate de referintele teoretice (=72—74% raportat de Xiong et al., 2016) sunt
observate la Producator 3 (72,77%), Producator 8 (72,87%) si Producator 6 (72,37%), in timp ce
valorile usor reduse la Producétor 2, Producator 9 si Producator 4 (=<71%) pot indica fie o pierdere de
umiditate prin refrigerare prelungita, fie o densitate structurala hepatica mai mare, posibil asociata unui
continut moderat crescut de lipide.

Grasimea totald a variat intre 5,37% (Producator 1) si 7,87% (Producétor 2), cu un profil general
distribuit pe doud clustere: cluster scazut in grasimi (5,3-5,9%): Producator 1, Producitor 3,
Producétor 5, Producator 8 si un cluster crescut (6,2—7,9%): Producétor 2, Producator 9, Producétor 6
st Producdtor 4.

Aceste diferente se Incadreaza in intervalul considerat normal pentru ficatul de pui (=5-8%), iar
valorile usor mai ridicate la Producator 2 si Producdtor 9 pot reflecta fie o stare fiziologicad cu depozite
lipidice accentuate, fie un grad diferit de indepartare a tesutului adipos peri-hepatic la portionare.

Proteina bruta a prezentat o variatie restransa, intre 20,43% (Producator 2) si 21,00% (Producator
1), ceea ce arata o uniformitate ridicatd a valorii nutritive, indiferent de producator. Probele cu continut
de apd mai scazut tind s@ prezinte procente proteice usor mai mari (ex. Producator 1 21,00%), ceea ce
este Tn concordanta cu raportul invers apa-substanta uscatd caracteristic tesuturilor animale.

Colagenul, exprimat ca procent din proteine, s-a situat intre 18,70% (Producator 2, Producator
5) s1 19,30% (Producitor 1), cu valori intermediare pentru restul producéatorilor (<18,7-19,2%). Acest
interval este caracteristic tesutului hepatic, care contine cantititi moderate de colagen, iar variatiile
mici observate intre producdtori sugereaza o structurd parenchimatoasa omogend, fara diferente
notabile in rezistenta tesutului sau In potentialul de digestibilitate proteica.

In general, loturile analizate se incadreazi in profilul biochimic normal al ficatului de pui
refrigerat: apa =~71-73%, grasime =5-8%, proteine =20,5-21%, colagen =18,7-19,3%, fara deviatii
care sa indice probleme de prospetime sau alterare. Producatori precum Producator 3, Producator 6 si
Producator 8 prezinta valori echilibrate pe toti indicatorii, in timp ce Producator 2 si Producator 9 se
disting printr-un continut lipidic moderat superior, iar Producator 1 si Producator 5 prin cel mai crescut
continut de apa.

Tabel 14. Compozitia chimicad bruta a organelor de pui (ficat)

Nr. Nume sortiment Apa % Grasime % Proteine % Colagen

crt. Producitor (%*proteine)
1 PRODUCATOR 1 73,03 5,37 21,00 19,30
2 PRODUCATOR 2 71,10 7,87 20,43 18,70
3 PRODUCATOR 3 72,77 5,73 20,73 19,13
4 PRODUCATOR 4 71,83 6,87 20,67 18,93
5 Ficat PRODUCATOR 5 73,03 5,87 20,47 18,70
6 PRODUCATOR 6 72,37 6,27 20,80 19,03
7 PRODUCATOR 8 72,87 5,67 20,93 19,23
8 PRODUCATOR 9 71,40 7,43 20,53 18,73
9 Medie Safir 70.98 8.00 20.29 18.54
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Compararea individuala a producatorilor cu media Safir (Apa 70,98%, Grasime 8,00%, Proteine
20,29%, Colagen 18,54%) evidentiaza diferente in profilul chimic al ficatului de pui, sugerand
particularititi tehnologice si fiziologice distincte intre sursele de materie prima. in mod general, toti
producatorii inclusi in analiza prezinta un continut de apa mai ridicat si grasime mai redusa decat media
Safir, ceea ce indica fie un grad mai redus de deshidratare prin refrigerare, fie absenta acumularilor
lipidice.

= Rezultatele obtinute pentru sortimentul pipote (tabel 15) provenite de la producéatorii analizati
indicd o variabilitate foarte redusd in compozitia chimicd, toate valorile Incadrandu-se in intervalul
normal raportat pentru musculatura pipotei de pui (apa 75-77%, grasime 1-3%, proteine 21-22%,
colagen =~20%). Diferentele observate pot fi explicate prin particularitdtile fiziologice ale pasarilor,
gradul de curdtare mecanicd (indepartarea mucoasei), dar si pierderile de umiditate in timpul
refrigerarii.

Continutul de apa variazd intr-un interval extrem de restrans, 75,53—76,60%, majoritatea
valorilor fiind mai ridicate decat media Safir (75,94%) cu exceptia Producator 2 (75,53%). Producétori
precum Producitor 3 (76,60%), Producator 4 (76,07%) si Producator 1 (76,03%) prezinta cele mai
hidratate probe, ceea ce sugereaza o pierdere minima de apa prin refrigerare.

Profilul lipidic este uniform si scazut (1,13-2,43%), caracteristic pipotelor, fard tendinte de
acumulare de grasime. Producétor 3 (1,13%), Producator 1 si Producator 4 (1,83%) prezintd cele mai
mici valori, in timp ce Producator 2 (2,43%) si Producator 6 (2,03%), foarte apropiate de media Safir
(1,99%). Toate valorile sunt sub media de 3% raportata in literatura de specialitate, confirmand o bund
eviscerare si curatare.

Continutul proteic oscileaza intre 21,73-22,10%, ceea ce arata o densitate nutritionald constanta.
Cea mai mare valoare a fost identificata la Producator 3 (22,10%), ceea ce este compatibil cu continutul
scazut de apa si de grasimi (raport invers apa—substantd uscatd). Colagenul, indicator al cantitatii de
tesut conjunctiv, se mentine intre 20,17-20,50%, reflectand natura fibroasa a acestui tip de tesut, fiind
compatibile cu activitatea mecanica intensd a muschiului gastric.

= Compozitia chimica a inimilor de pui prezinta o variabilitate mai accentuata decat la pipote, in
special pentru fractia lipidica, ceea ce reflecta diferente fiziologice individuale, variabilitatea stratului
epicardic si gradul de Indepartare a tesutului adipos pericardic.

Continutul de apa variaza intre 69,97% (Producator 8) si 74,03% (Producator 1), interval in care
media Safir (71,82%) se situeaza central. Probele cu apa mai scazuta (Producator 8 — 69,97%) sunt
compatibile cu o proportie mai ridicata de grasime (9,20%), confirmand relatia inversa apa/lipide.
Grasimea a prezentat cea mai mare variabilitate dintre toate sortimentele de organe: 4,33-9,20%,
distribuita clar in doua clustere: cluster scazut (4,3—5,0%): Producator 1, Producator 2, Producator 3,
Producator 4 — valori apropiate de media Safir (6,94%), indicand o inima bine fasonata, cu indepartarea
grasimii epicardice si cluster ridicat (7,3-9,2%): Producator 6 (7,33%) si Producator § (9,20%) — valori
considerabil peste medie, probabil datorate includerii tesutului adipos pericardic sau varstei/greutatii
superioare ale pasarilor.

Proteinele sunt relativ constante (20,20-21,30%), valori apropiate de media Safir (20,71%).
Producator 3 prezintda cea mai mare valoare (21,30%), in timp ce Producator 8 (20,20%) are cea mai
redusa, corelatd cu proportia mare de lipide. Colagenul (18,43-19,60%) este putin sub valorile
pipotelor, reflectand natura mixta a tesutului cardiac (musculaturd + tesut conjunctiv). Valorile
apropiate de 19,5% la Producator 1 si Producétor 2 indicd o structura fermd, cu densitate proteica
ridicata.

Realizand comparatia cu media Safir se paote observa ca majoritatea producatorilor au un
continut mai ridicat de apa si mai mic de grasime, ceea ce sugereaza o fasonare mai buna, ca exceptii
sunt Producator 8 si Producator 6, care se abat prin continutul lipidic ridicat.

= Compozitia amestecurilor de pipote si inimi prezintd valori intermediare, influentate de
proportia relativa dintre cele doud organe. Variatiile intre producdtori sunt moderate si reflecta
consistenta sortimentelor de baza. Continutul de apd se situeaza intre 72,93% (Producator 8) si 75,25%
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(Producator 3), comparativ cu media Safir (74,06%). Producatori precum Producator 1, Producator 2,

Producétor 3, Producdtor 4 prezintd cele mai apropiate valori de media Safir, in timp ce valorile mai

scazute la Producdtor 8 si Producétor 6 sunt ptoportionale cu valorile identificate in cele doud regiuni
individuale.

Grasimea variazd intre 2,80% (Producdtor 3) si 5,60% (Producdtor 8), valori explicate de
proportia loturilor de inima cu continut lipidic diferit. Comparativ cu media Safir (4,22%), Producator
8 s1 Producator 6 indicd o contributie mai ridicatd a inimilor mai grase. Proteinele sunt stabile (21,05—
21,70%), toate valorile fiind foarte apropiate de media Safir (21,33%). Aceasta uniformitate indica un
echilibru corect intre organele utilizate. Colagenul (19,30-20,02%) reflecta un echilibru intre procentul
mare de colagen al pipotelor si procentul moderat al inimilor. Valorile mai ridicate la Producator 3
(20,02%) sugereaza o proportie mai mare de pipote sau o texturd usor mai ferma.

Formuland o concluzie generald in ceea ce priveste constituentii chimici din pipote, inimi si
amestec, toate sortimentele analizate se incadreaza in intervalele fiziologice normale. Compararea cu
media Safir evidentiazd o uniformitate accentuatd, cu diferente minime intre producatori; inimile
prezintd cea mai mare variabilitate, in principal in fractia lipidicd, in timp ce amestecurile reflecta
proportiile organelor de baza, fard deviatii majore, cu valori centrice apropiate de media Safir.
Producétori precum Producator 3, Producator 4 si Producétor 1 prezintd in general compozitii foarte
echilibrate, in timp ce Producator 8 si Producator 6 se disting prin continut lipidic mai ridicat la inima
si In amestec.

Tabel 15. Comporzitia chimica bruta a organelor de pui (pipote, inimi si amestec de pipote si inimi)

chl; soll\'ltlil$:n ¢ Producator Apa % Grisime % Proteine % (%Egl;:)gtglne)
1 PRODUCATOR 1 76,03 1,83 21,83 20,30
2 PRODUCATOR 2 75,53 2,43 21,73 20,17
3 PRODUCATOR 3 76,60 1,13 22,10 20,50
4 Pipote PRODUCATOR 4 76,07 1,83 21,87 20,27
5 PRODUCATOR 6 75,90 2,03 21,83 20,23
6 PRODUCATOR 8 75,90 2,00 21,90 20,17
7 Medie Safir 75.94 1.99 21.85 20.22
1 PRODUCATOR 1 74,03 4,33 21,17 19,60
2 PRODUCATOR 2 73,63 4,63 21,20 19,57
3 PRODUCATOR 3 73,90 4,47 21,30 19,53
4 Tnimi PRODUCATOR 4 73,63 4,97 20,87 19,37
5 PRODUCATOR 6 71,47 7,33 20,63 18,90
6 PRODUCATOR 8 69,97 9,20 20,20 18,43
7 Medie Safir 71.82 6.94 20.71 18.96
1 PRODUCATOR 1 74,87 3,23 21,57 19,97
2 PRODUCATOR 2 74,63 3,47 21,47 19,87
3 , PRODUCATOR 3 75,25 2,80 21,70 20,02
4 Am:ftﬁfi PPOIe " PRODUCATOR 4 74,85 3,40 21,37 19,82
5 ’ PRODUCATOR 6 73,68 4,68 21,23 19,57
6 PRODUCATOR 8 72,93 5,60 21,05 19,30
7 Medie Safir 74.06 422 21.33 19.67

= Compozitia chimica a sortimentului piept dezosat (tabel 16) provenit de la cei noua producatori
analizati se caracterizeaza printr-o uniformitate ridicata, cu intervale foarte stranse pentru apa, grasime,
proteine si colagen. Acest tip de carne este, fiziologic, un tesut muscular slab, cu variatii reduse, ceea
ce explicd omogenitatea rezultatelor.

Continutul de apa se situeaza intre 74,63% (Producator 7) si 77,03% (Producétor 8), majoritatea
valorilor fiind foarte apropiate de media Safir (76,89%). Producatori precum Producator 2, Producator
4, Producator 5 si Producator 3 prezintd valori aproape identice (=76,7-76,9%), indicand o prospetime
buna si pierderi minime prin refrigerare. Singura valoare substantial mai mica este la Producator 7
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(74,63%), ceea ce sugereaza fie o pierdere de umiditate, consemnata si prin excesul de lichid identificat
in caserola, fie o densitate musculard superioara asociata continutului lipidic crescut.

Fractia lipidica este extrem de redusa la majoritatea producdtorilor (0,67-1,23%), valori
caracteristice pieptului de pui, fiind chiar mai scazute decat media Safir (0,88%). Producatori precum
Producétor 8 (0,67%), Producator 2 si Producator 4 (0,80%) confirma caracterul ,,lean meat” al
sortimentului. In schimb, Producitor 7 (3,47%) si Producitor 9 (2,30%) se abat semnificativ, sugerand
o cantitate mai mare de tesut adipos superficial sau o fasonare incompleta a portiunii de ,,capat” (zona
sternului) unde se poate acumula grasime.

Continutul proteic este foarte omogen (22,03-22,20%), toate valorile fiind comparabile cu media
Safir (22,16%). Aceastd uniformitate confirma integritatea musculara si absenta hidratarii artificiale.
Cele mai mari valori apar la Producator 4 si Producator 8 (22,20%), iar cele mai reduse la Producator
7 (21,57%), corelate cu apa mai scdzuta si grdsimea mai ridicatd. Colagenul, exprimat ca procent din
proteine, ramane in intervalul 20,20-20,60%, in conformitate cu literatura pentru muschiul pectoral.
Producétori precum Producator 2, Producétor 4 si Producator 8 (20,57-20,60%) prezintd valori usor
mai mari, asociate unei structuri musculare dense, dar fard implicatii negative asupra calitatii.

Per ansamblu, pieptul dezosat prezinta o compozitie chimica extrem de stabild, cu abateri doar
la producatorii cu grasime crescutd (Producator 7, Producétor 9), restul fiind aliniati cu media Safir,
ceea ce indicd standarde bune de procesare si refrigerare.

Tabel 16. Comporzitia chimica bruta a sortimentelor dezosate (piept si pulpe)

Nr. Nume sortiment Apa % Griasime % Proteine % Colagen

ert. Producitor (%*proteine)
1 Producitor 1 76,57 1,23 22,17 20,43
2 PRODUCATOR 2 76,90 0,80 22,17 20,57
3 PRODUCATOR 3 76,70 1,07 22,10 20,53
4 PRODUCATOR 5 76,80 0,93 22,13 20,57
5 Piept dezosat PRODUCATOR 4 76,90 0,80 22,20 20,60
6 PRODUCATOR 6 76,53 1,17 22,03 20,33
7 PRODUCATOR 7 74,63 3,47 21,57 19,87
8 PRODUCATOR 8 77,03 0,67 22,20 20,60
9 PRODUCATOR 9 75,63 2,30 21,80 20,20
10 Medie Safir 76.89 0.88 22.16 20.57
1 Producitor 1 73,93 437 21,27 19,70
2 PRODUCATOR 2 71,60 7,20 20,67 18,97
3 PRODUCATOR 3 74,73 3,43 21,57 19,90
4 PRODUCATOR 5 71,50 7,30 20,67 18,97
5 Pulpe dezosate PRODUCATOR 4 74,07 4,43 20,90 19,37
6 PRODUCATOR 6 68,53 10,87 19,77 18,00
7 PRODUCATOR 7 70,37 8,73 20,33 18,57
8 PRODUCATOR 8 71,80 6,93 20,73 19,03
9 PRODUCATOR 9 69,03 10,33 19,97 18,17
10 Medie Safir 73.37 5.06 21.17 19.48

= Pulpele dezosate (tabel 16) prezinta o variabilitate chimica mult mai pronuntatd decét pieptul,
ceea ce este explicat fiziologic prin prezenta tesutului adipos subcutanat, a depozitelor intermusculare
st a variabilitdtii mai mari a tesutului conjunctiv.

Continutul de apa se situeaza intre 68,53% (Producator 6) si 74,73% (Producator 3), cu o
diferentd totald de peste 6 procente. Aceastd variatie reflectd raportul apd—grasime, deoarece
producatorii cu apa scazuta sunt exact cei cu fractie lipidica foarte ridicata (Producétor 6 — 10,87%;
Producator 9 — 10,33%). Comparativ cu media Safir (73,37%), producatorii Producator 3 (74,73%),
Producétor 4 (74,07%) si Producator 1 (73,93%) se aliniaza cel mai bine, in timp ce Producdtor 6 si
Producitor 9 indica o carne mult mai grasa, ceea ce reduce procentul de apa.
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Profilul lipidic este foarte variabil, de la 3,43% (Producator 3) pana la 10,87% (Producator 6).
Se disting doua clustere: cluster scazut in grasimi (=<3—5%): Producator 1, Producator 3, Producator 4
— valori apropiate de media Safir (5,06%), compatibile cu o fasonare mai corectd si indepartarea
tesutului adipo si cluster ridicat in grasimi (=7—11%): Producator 2, Producator 5, Producator 7,
Producétor 8, Producétor 6, Producétor 9 — valori care pot indica fie un sortiment prelucrat cu portiuni
mai putin fasonate (exces de piele sau grasime subcutanata), fie o selectie de pdsari cu greutate
superioara.

Proteinele sunt cele mai afectate de variabilitatea lipidelor, intervalul rezultatelor fiind 19,77—
21,57%, comparativ cu media Safir (21,17%). Producatori precum Producator 3 (21,57%), Producator
1 (21,27%) st Producétor 8 (20,73%) au valori apropiate de media probelor de la Safir, in timp ce
Producétor 6 (19,77%) si Producator 9 (19,97%) prezintd valori reduse, explicabile prin dilutia proteica
determinata de continutul mare de grasime. Colagenul, indicator al texturii si fermitatii, oscileaza intre
18,00% (Producator 6) si 19,90% (Producétor 3). Valorile mai scazute la Producétor 6 si Producétor
9 reflectd o carne cu proportie ridicatd de grasime si tesut moale, In timp ce Producator 3 si Producator
1 prezinta o structurd intermediard, apropiata de media Safir (19,48%).

In ansamblu, sortimentul de pulpe dezosate este cel mai variabil dintre toate produsele analizate,
ceea ce este caracteristic anatomic. Producatori precum Producdtor 3, Producdtor 1 si Producator 4
demonstreaza un profil chimic echilibrat, apropiat de media Safir si de standardele comerciale, in timp
ce Producdtor 6 si Producator 9 prezinta deviatii notabile prin continut ridicat de grasime si apa scazuta,
ceea ce poate afecta perceptia comerciald, textura si stabilitatea la gétire.

= Compozitia chimicd a sortimentului pulpe superioare cu os si piele (tabel 17) prezintd o
variabilitate considerabila intre producatori, ceea ce este caracteristic pentru acest tip de materie prima,
unde prezenta pielii, a stratului adipos subcutanat si a tesuturilor conjunctive influenteaza puternic
continutul de apa, grasime si proteine. Intervalele determinate se incadreaza in limitele fiziologice
pentru pulpa de pui, insa existd diferente notabile intre producatori, explicabile prin modul de transare,
proportia pielii si a depozitelor adipoase, precum si prin particularitatile lotului de pasari.

Continutul de apa variaza intre 65,60% si 72,57%, cu valori apropiate de media Safir (71,85%)
in cazul producatorilor Producator 1 (72,20%), Producator 5 (72,03%) si Producator 9 (72,57%).
Aceste valori sugereaza o carne mai putin grasd si un raport ridicat apd—substantd uscatd, conform
profilului tipic al pulpei de pui. In contrast, producitorii Producator 6 (65,77%), Producitor 7 (65,60%)
si Producator 4 (66,17%) prezintd valori semnificativ mai scazute, asociate cu un continut lipidic
crescut — fenomen observat frecvent cand pielea este abundenta sau cand transarea include o parte mai
mare din depozitele adipoase laterale.

Grasimea prezintd cea mai mare variabilitate, de la 6,03% (Producétor 9) pana la 14,60%
(Producator 6 si Producator 7). Se disting clar doua clustere de valori: cluster cu un continut lipidic
scazut (=6—7%): Producator 1, Producator 5, Producator 9 — valori mai reduse decat media Safir
(6,92%), indicand un lot cu o cantitate de grasime mai mica, o proportie redusa de piele sau o fasonare
atentd si un cluster ridicat (10-14,6%): Producator 2, Producator 3, Producétor 4, Producator 6 ,
Producator 7 — valori de peste doua ori mai mari decat media Safir.

Tabel 17. Comporzitia chimica bruta a sortimentelor transate (pulpe superioare)

Nr. Sortiment Producitor Apa % Grasime %  Proteine % o Colagefl
ert. (%*proteine)

1 PRODUCATOR 1 72,20 6,53 20,83 19,13

2 PRODUCATOR 2 68,40 11,33 19,53 17,73

3 PRODUCATOR 3 69,20 10,20 20,03 18,23

4 Pulpe superioare cu 0s si PRODUCATOR 5 72,03 6,77 20,87 19,17

5 piele PRODUCATOR 4 66,17 13,93 19,10 17,27

6 PRODUCATOR 6 65,77 14,60 18,90 17,13

7 PRODUCATOR 7 65,60 14,60 19,00 17,10

8 PRODUCATOR 8 70,30 8,83 20,33 18,57
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PRODUCATOR 9 72,57 6,03 20,97 19,23
10 Medie Safir 71.85 6.92 20.75 18.75

Proteinele prezintd un interval intre 18,90% si 20,97%, fiind influentate invers de continutul de
grasime. Producdtorii cu un continut mai ridicat de apd si scazut de grdsime ating valori proteice
superioare — Producator 9 (20,97%), Producator 5 (20,87%), Producator 1 (20,83%) — toate peste media
Safir (20,75%). La polul opus, Producétor 6 (18,90%) si Producétor 4 (19,10%) prezinta valori mai
scazute asociate procentelor mari de lipide si pielii in exces. Colagenul, indicator al proportiei de tesut
conjunctiv, variaza intre 17,10% si 19,23%, fiind usor mai ridicat la producatori precum Producator 9
(19,23%), Producdtor 5 (19,17%) si Producator 1 (19,13%), valori compatibile cu structura pulpei
superioare. In schimb, valori reduse precum cele de la Producitor 6 (17,13%) si Producator 7 (17,10%)
reflectd un raport mai mare de grasime—proteine, cu o densitate musculara mai mica.

In ansamblu, sortimentul prezinti deosebiri semnificative intre producitori, unde reprezentanti
precum Producétor 9, Producator 1 si Producator 5 sunt comparabili cu media obtinutd pentru probele
de la Safir, atat n privinta apei, cét si a proteinei, in timp ce Producator 6, Producétor 7 si Producator
4 prezinta profiluri lipidice ridicate si valori proteice reduse, sugerand diferente de fasonare si selectie
a materiei prime.

= Sortimentul aripi intregi (tabel 18) prezintd o variabilitate chimicd moderata, reflectand
prezenta pielii, a tesuturilor conjunctive si a proportiei variabile de grasime subcutanata. Spre deosebire
de pulpele superioare, aripile sunt in mod natural mai slabe si cu o distributie mai uniforma a
tesuturilor, ceea ce explica stabilitatea relativa a indicatorilor.

Continutul de apa variaza intre 68,63% (Producator 7) si 73,83% (Producator 3). Producatorii
situati in segmentul valorilor superioare, precum Producator 3 (73,83%), Producator 2 (72,63%) si
Producétor 9(72,40%), se apropie foarte mult de media Safir (72,28%), sugerand o carne cu proportie
tipica de piele vs. tesut muscular. Valorile mai scazute de la Producator 1, Producétor 4, Producator 6
si Producator 7 (=68—-69%) sunt corelate cu procentul mai mare de grasime.

Grasimea oscileazd intre 4,40% (Producator 3) si 10,80-10,77% (Producator 1, Producator 7,
Producator 8). La fel ca in cazul pulpelor, se disting doua grupuri: aripi cu cantitate mai mica e grasimi
(4-7%): Producator 3, Producator 2, Producator 9 — valori apropiate de media Safir (6,40%), asociate
unui strat mai subtire de piele si unei fasonari mai curate, si aripi mai grase (=9,5-10,8%): Producator
1, Producator 4, Producator 6, Producator 7, Producator 8 — valori aproape duble fata de medie,
reflectand o piele mai groasa sau acumulari adipoase specifice lotului.

Proteinele prezintd variatii reduse (19,83-21,37%), interval compatibil cu caracteristicile
muschiului pectoral minor si ale musculaturii aripii. Producétor 3 (21,37%), Producator 2 (20,97%) si
Producator 9 (20,90%) prezinta cele mai mari valori, peste media Safir (20,93%), in timp ce Producator
1 (19,83%) si Producator 6 (20,13%) se situeaza in zona inferioara, influentati de continutul ridicat de
grasime.

Colagenul se incadreaza intre 18,07% si 19,63%, reflectand structura specifica aripii (o proportie
mare de tendoane, ligamente si piele). Producatori precum Producator 3 (19,63%) si Producator 2
(19,27%) prezinta cele mai ridicate valori, ceea ce este compatibil cu densitatea fibrelor conjunctive,
in timp ce Producator 1 si Producator 7 (18,07%) prezinta valori reduse, asociate unei proportii mai
mari de grasime.

In general, sortimentul de aripi intregi prezinti un profil chimic specific, cu variatii moderate,
producatori precum Producétor 3, Producdtor 2 si Producator 9fiind cei mai apropiati de media Safir
si demonstrand o compozitie echilibratd, in timp ce Producdtor 1, Producator 8, Producator 6 si
Producator 7 prezintd un profil mai gras, cu valori proteice usor reduse si apa mai scazuta.

Tabel 18. Compozitia chimicad bruta a sortimentelor transate (aripi)

Nr. Sortiment Producitor Apa % Grasime %  Proteine % o Colagefl
ert. (% *proteine)
1 Aripi PRODUCATOR 1 68,67 10,80 19,83 18,07
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2 PRODUCATOR 2 72,63 5,90 20,97 19,27
3 PRODUCATOR 3 73,83 4,40 21,37 19,63
4 PRODUCATOR 5 71,00 7,97 20,53 18,83
5 PRODUCATOR 4 69,63 9,53 20,17 18,37
6 PRODUCATOR 6 69,53 9,77 20,13 18,27
7 PRODUCATOR 7 68,63 10,87 19,90 18,03
8 PRODUCATOR 8§ 68,73 10,77 19,87 18,07
9 PRODUCATOR 9 72,40 6,27 20,90 19,17
10 Medie Safir 72.28 6.40 20.93 19.20

3.3 Parametri de culoare (L*, a*, b¥)

Culoarea reprezintd unul dintre cei mai sensibili indicatori ai prospetimii ficatului de pui,
deoarece pigmentii principali (mioglobina si hemoglobina reziduald) sufera transformari rapide prin
oxidare in timpul refrigerarii. Parametrii CIE Lab* — luminozitate (L*), rosu-verde (a*), galben-
albastru (b*) — permit cuantificarea obiectivd a acestor modificari, iar analiza comparativa intre
producatori evidentiaza diferente legate de gradul de sangerare, nivelul de umiditate la suprafata si rata
de oxidare pigmentara.

Evolutia luminozitatii (L *): Valorile L* din ziua 1 se situeaza intre 27,77 (Producator 2) s1 39,90
(Producator 4), interval compatibil cu ficatul proaspat refrigerat, unde L* = 30-36 este considerat tipic
in literatura de specialitate.

Ficatul cu o nuantd intunecatda — Producdtor 2 (27,77) indica incarcatura sangvina ridicata,
umiditate mare la suprafatd sau zone cu microhemoragii si prezenta petelor mai inchise datorate de
prezenta hematoamelor.

Ficatul cu o nuanta deschisa — Producator 4 (39,90), Producator 9 (37,62), Producator 5 (36,88)
pot reflecta deshidratare superficiald, manipulare prealabila intensd sau o texturd mai poroasd care
reflectd mai multd lumina.

In ziua 5, majoritatea probelor prezinta cresteri ale luminozitatii, fenomen tipic pentru formarea
unei ,,pelicule uscate” la suprafata prin evaporarea umiditatii (Producator 1: 32,74 — 35,11; Producator
2: 27,77 — 30,06; Producator 5: 36,88 — 37,93; Producdtor 6 : 34,17 — 37,16). Aceastd crestere
indica o pierdere de umiditate care determina reflectanti crescuti. In schimb, in cazul Producitor 8 si
Producétor 9s-a inregistrat o scadere a luminozitatii de la 31,18 la 29,97, respectiv de la 37,62 la 33,02,
ceea ce poate fi asociat cu o Incarcatura sangvind reziduald mai ridicata, pigmentare brun-roscatd mai
intensa, oxidare pigmentard incipienta (formare de metmioglobina).

Comparativ cu media Safir (31,66 — 31,23), majoritatea producdatorilor se incadreaza in tendinta
normala, dar cu amplitudini mai mari ale variatiei.

Evolutia intensitatii coordonatei verde - rosu (a*) — indicator al oximioglobinei: Valorile a* in
ziua 1 se incadreazd intre 15,36 si 20,23, cu valori ridicate pentru produsele Producator 5 (20,23),
Producator 3 (20,10) si Producator 6 (19,63), valori ce indica prospetime si vascularizare adecvata.
Valorile scazute, precum la Producator 2 (15,36) si Producdtor 8 (16,09), pot sugera o sangerare
insuficienta, un pH mai ridicat (care stabilizeaza formele pigmentare oxidate) sau un timp mai lung
intre sacrificare si ambalare.

In ziva 5 s-au observat cresteri semnificative pentru producatorii Producator 1 (17,66 — 18,89),
Producator 4 (18,29 — 19,40), Producator 5 (20,23 — 22,45), comportament specific formarii
oximioglobinei la contactul cu oxigenul dupa deschiderea ambalajului.

Scaderi valorice pentru indicatorul a* apar in cazul Producator 3: 20,10 — 16,87; Producator 8:
16,09 — 13,83; Producator 9: 17,78 — 16,12, semnaland deja inceputul conversiei spre metmioglobina,
pigment brun caracteristic oxidarii avansate.

Comparativ cu media Safir (18,36 — 18,45), valorile raman in intervalul normal, insa amplitudea
variatiilor este mai pronuntata la producatori precum Producator 5, Producéator 3 si Producator 8.

Evolutia coordonatei galben-albastru (b*) — indicator al oxidarii lipidice: Valorile b* in ziua 1
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se situeaza Intre un minim de 3,63 (Producator 2) si un maxim de 11,52 (Producator 4). Producator 4
posibil inceput de oxidare superficiald (nu avansatd, doar cromaticd), depozite grase mai evidente.
Producator 5 si Producator 3 prezintd de asemenea niveluri ridicate ale b*, corelate cu suprafata usor
gdlbuie si o cantitate mai mare de grasime.

In ziua 5, cele mai multe loturi inregistreazi cresteri moderate (de ex. Producitor 1, Producitor
2, Producdtor 5), fenomen caracteristic deshidratarii superficiale. Cresteri mai accentuate au fost
observate pentru Producator 6 (8,00 — 11,29), ceea ce indica posibild degradare pigmentara combinata
cu oxidare lipidica superficiald, in timp ce scdderile evidente inregistrate pentru Producator 8 (4,47 —
3,65) indica o posibila aparitie a coloratiei mai intunecate prin oxidare proteica.

Comparativ cu media Safir (4,92 — 4,78), majoritatea valorilor se situeaza peste media de
referinta, ceea ce sugereaza ca loturile analizate au o proportie mai variabila de pigmenti lipidici sau
un grad diferit de expunere la oxigen.

Tendinta generald de evolutie a parametrilor de culoare in ziua 5 este urmatoarea:

— cresterea L* la majoritatea producatorilor indicad deshidratare superficiala.

—a* creste la unii producatori si scade la altii — reflectd diferente in stabilitatea oximioglobinei.

— cresterea b* in medie indica pigmenti lipidici mai expusi, reactii incipiente de oxidare.

Loturile cu cea mai buna stabilitate cromaticd (modificari mici intre ziua 1 si 5) au fost
Producitor 1, Producitor 2, Producétor 4. Loturile cu cele mai evidente modificari cromatice, posibil
influentate de o drenare mai slaba sau oxidare pigmentara mai rapidd sunt Producétor 6, Producator 5,
Producator 3.

Tabel 19. Parametri de culoare pentru ficatul de pui

Nr crt Sortiment Producator I+ Zl:: ! e I+ Zl:: > b
1 PRODUCATOR 1 32.74 17.66 6.47 35.11 18.89 7.68
2 PRODUCATOR 2 27.77 15.36 3.63 30.06 15.92 5.19
3 PRODUCATOR 3 3547  20.10 8.63 36.01 16.87 8.06
4 PRODUCATOR 4 39.90 18.29 11.52 37.16 19.40 11.29
5 FICAT PRODUCATOR 5 36.88 20.23 9.26 37.93 22.45 10.10
6 PRODUCATOR 6 34.17 19.63 8.00 37.16 19.40 11.29
7 PRODUCATOR 8 31.18 16.09 4.47 29.97 13.83 3.65
8 PRODUCATOR 9 37.62 17.78 8.59 33.02 16.12 8.36
9 Medie Safir 31.66 18.36 4.92 31.23 18.45 4.78

Culoarea pipotelor si inimilor (tabel 20) constituie un indicator critic de prospetime, deoarece
pigmentii musculaturii netede si ai tesuturilor cardiace (mioglobind, hemoglobina reziduald) sunt
foarte sensibili la oxidare, iar expunerea la oxigen determind diferente notabile intre suprafata
interioara si cea exterioard. Parametrii CIE Lab* (L*, a*, b*) masurati in ziua 1 si ziua 5 reflectd modul
in care tesuturile se deshidrateaza, oxideaza si is1 modifica structura pigmentard in timpul refrigerarii.

1. PIPOTE — Suprafata interioara

Evolutia luminozitatii (L*): in ziua 1, luminozitatea interioara a pipotelor se situeaza intre 49,93
(Producator 6) si 56,77 (Producidtor 3), interval tipic pentru tesutul muscular neted, mai deschis la
interior decét la exterior.

Valorile scazute (Producator 6 — 49,93; Producator 4 — 53,41) sugereaza incarcdturd sangvind
mai ridicatd, aderenta a fluidelor tisulare sau un grad mai redus de curatare internd. Valorile ridicate
(Producator 3 — 56,77; Producator 1 —56,71) indica o suprafatd interna curata, drenare eficienta si lipsa
cheagurilor de sange.

In ziua 5, luminozitatea L* scade la toti producatorii (de ex. Producator 1: 56,71 — 46,97), ceea
ce aratd o intunecare progresivd datoratd oxidarii pigmentilor interni si lipsei de deshidratare
semnificativa la interior (interiorul se usuca mai greu).
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Comparativ cu media Safir (54,37 — 51,64), variabilitatea este mare, dar tendinta generald este
de Intunecare a intensitatii.

Evolutia coordonatei a* (rosu-verde): n ziua 1, valorile variazad intre 12,60 (Producator 4) si
19,46 (Producator 3). Pipotele cu valori crescute (Producator 3, Producator 8, Producator 6 ) indica o
vascularizare adecvata, prospetime bund si curatare corecta.

In ziua 5, valorile cresc in mod evident la unii producatori, Producator 2 (14,17 — 16,16);
Producidtor 4 (12,60 — 14,79); Producdtor 6 (15,96 — 20,99); Producator 8 (15,84 — 19,78),
semnaland formarea oximioglobinei datoritd oxidarii treptate prin expunerea la oxigen. Producétor 1
inregistreazd o usoard scadere (14,29 — 13,10), sugerand trecere spre forme oxidate de pigment
(metmioglobind).

Comparativ cu media Safir (14,78 — 15,88), producatorii Producétor 6 si Producator 8 prezintd
valori mult peste medie, indicand evolutie rapida a pigmentarii rosii.

Evolutia coordonatei b* (galben-albastru) — indicator pentru oxidare lipidica superficiala:
valorile din ziua 1 sunt mai ridicate la producatori precum Producator 3 (13,02), Producator 8 (12,73),
Producitor 1 (11,22). In ziua 5 se observa cresteri moderate la Producitor 2, Producitor 4, Producitor
6 , Producator 8 (oxidare lipidica incipientd) si scaderi la Producator 1 (11,22 — 9,34), ceea ce aratd
intunecare a pigmentului fara intensificarea tonului galben.

Media Safir (10,43 — 10,48) ramane stabila, ceea ce inseamna cd evolutiile extreme sunt legate
de particularitdtile fiecarui producator.

2. PIPOTE - Suprafata exterioara

Suprafata exterioara diferd semnificativ de interior, fiind mai expusa la deshidratare, oxidare,
contact cu ambalajul, variatii de temperatura.

Luminozitate (L*) se situeaza in ziua 1 intre o valoare minima de 48,89 (Producator 4), sugerand
un pigment intens si umiditate crescutd si o valoare maxima de 55,07 (Producator 3), indicand o
suprafatd curata, slab vascularizata.

In ziua 5, scaderea L* este generalizata pentru toti producitorii, dar si pentru media calculata
pentru Safir, ceea ce aratd o stabilitate buna si tendinta naturald de intunecare.

Evolutia coordonatei a* — intensitatea rosu inregistreaza o crestere in majoritatea cazurilor,
crestere tipica pentru oximioglobina, confirmand stabilitate pigmentard mai buna la exterior decat la
interior.

Evolutia coordonatei b* inregistreaza o crestere In ziua 5 la majoritatea producatorilor (oxidare
lipidica superficiala).

3. INIMI - Suprafata interioara

Luminozitatea L* s-a incadrat in ziua 1 1n intervalul 35,59 — 50,09, valori mai scazute decit la
pipote, inimile fiind mai intens pigmentate.

Tendinta ziua 5 este de crestere usoara pentru producatorii Producator 1, Producétor 2,
Producator 4 (40,03; 37,94; 44,42), datorita deshidratarii superficiale, si de scadere pentru producatorii
Producator 3 (46,39 — 37,98), Producator 6 (40,39 — 38,37), Producator 8 (50,09 — 45,89), ceea ce
sugereaza oxidare pigmentara intensd. Media Safir si evolutia in primele 5 zile (40,20 — 40,37)
sugereaza o stabilitate mai bund a culorii in timp.

Evolutia coordonatei a* a demonstrat o instabilitatea destul de ridicata, valorile inregistrand
cresteri pand 1n ziua 5 si cu 5 unitati (Producator 6: 18,38 — 23,43), datorita oxidarii accentuate.

Evolutiile semnificative ale coordonatei b* (Producator 6: 8,37 — 12,04; Producitor 4: 8,88 —
12,97) arata o combinatie intre oxidarea lipidelor si modificarea suprafetei prin deshidratare.

4. INIMI — Suprafata exterioara

Valorile luminozitatii (L*) pentru inimile de pui la suprafata exterioara arata, in intervalul dintre
ziua 1 si ziuva 5, o tendintd clard de intunecare, caracteristica proceselor de oxidare pigmentara si
deshidratare la suprafatd. Astfel, producatori precum Producator 1 (47,53 — 40,70), Producator 6
(47,12 — 40,70) si Producator 8 (56,32 — 50,90) prezinta scaderi evidente ale luminozitatii, indicand
pierderea treptata a prospetimii vizuale.

49



ca FAMILIA O FACULTATEA DE AGRICULTURA
D SAFIR ‘ TEHNOLOGII
ALIMENTARE

Coordonata a* (rosu—verde) inregistreazd o crestere generalizatd, semnaldnd formarea
oximioglobinei la contactul cu oxigenul, fenomen vizibil prin intensificarea nuantei rosii: Producator
2 (16,55 — 16,91), Producator 4 (17,91 — 19,66), iar cea mai accentuatd modificare se observa la
Producitor 6 (15,26 — 20,50).

In ceea ce priveste coordonata b* (galben—albastru), majoritatea producitorilor prezinti o
crestere moderata (ex. Producator 4: 8,97 — 11,73), indicand oxidare lipidicd superficiald si o colorare
usor gdlbuie, tipica etapelor incipiente ale degradarii cromatice. In ansamblu, modificarile inregistrate
reflectd procese naturale de oxidare si transformare a pigmentilor in timpul refrigerarii.

Tabel 20. Parametri de culoare pentru pipote si inimi de pui

Sortiment/ Producitor Ziua 1 Ziua 5

Nrert suprafata L* a* b* L* a* b*
1 PRODUCATOR 1 56.71 14.29 11.22 46.97 13.10 9.34
2 PRODUCATOR 2 55.83 14.17 10.77 49.47 16.16 10.81
3 5 PRODUCATOR 3 56.77 19.46 13.02 53.70 16.64 10.98
4 é PRODUCATOR 4 5341 12.60 9.68 51.07 14.79 10.87
5 - PRODUCATOR 6 49.93 15.96 9.30 47.23 20.99 10.97
6 - PRODUCATOR 8 53.90 15.84 12.73 50.24 19.78 12.86
7 S Medie Safir 54.37 14.78 10.43 51.64 15.88 10.48
1 E PRODUCATOR 1 53.28 15.96 8.91 47.15 12.48 6.51
2 PRODUCATOR 2 54.82 13.17 7.74 50.34 16.88 8.54
3 5 PRODUCATOR 3 55.07 17.40 9.14 51.04 18.96 9.29
4 é PRODUCATOR 4 48.89 15.97 8.75 48.31 17.30 10.65
5 ®© PRODUCATOR 6 51.44 15.96 7.81 51.14 16.82 8.26
6 PRODUCATOR 8 53.65 16.85 9.76 51.94 19.14 10.56
7 Medie Safir 53.45 14.82 6.93 49.52 17.07 8.49
1 PRODUCATOR 1 39.83 18.63 7.69 40.03 18.75 9.22
2 PRODUCATOR 2 35.59 18.17 6.39 37.94 20.92 9.17
3 5 PRODUCATOR 3 46.39 16.50 10.21 37.98 20.19 9.78
4 é PRODUCATOR 4 42.62 18.71 8.88 44.42 21.79 12.97
5 - PRODUCATOR 6 40.39 18.38 8.37 38.37 23.43 12.04
6 PRODUCATOR 8 50.09 15.65 9.83 45.89 18.63 12.69
7 % Medie Safir 40.20 19.42 7.21 40.37 20.72 9.82
1 Z PRODUCATOR 1 47.53 15.27 9.27 40.70 16.75 9.55
2 PRODUCATOR 2 40.71 16.55 7.65 40.55 16.91 7.52
3 5 PRODUCATOR 3 44.24 16.56 8.68 42.44 16.71 9.50
4 é PRODUCATOR 4 43.97 17.91 8.97 44.56 19.66 11.73
5 ®© PRODUCATOR 6 47.12 15.26 8.62 40.70 20.50 9.81
6 PRODUCATOR 8 56.32 13.15 14.05 50.90 13.59 10.28
7 Medie Safir 43.36 17.21 6.59 42.55 19.55 9.71

Culoarea pieptului de pui (tabel 21) este influentatd, asemenea tuturor regiunilor musculare, de
continutul de mioglobina, nivelul de oxigenare, umiditatea suprafetei si gradul de manipulare a
carcasei. Analiza parametrilor CIE Lab* pentru pieptul dezosat aratd evolutii diferite ale luminozitatii
(L*), intensitatii rosu (a*) si componentei galbene (b*) in cele doud zone evaluate — interior si exterior.

Suprafata interioara: valorile L* din ziua 1 sunt relativ ridicate (59-66), caracteristice
pieptului de pui proaspat, cu variatii intre producatori datorate diferentelor in continutul de umiditate.
In ziua 5, majoritatea probelor mentin o luminozitate similard sau scizuti, sugerind oxidare
pigmentard acceleratd si potentiala retentie de hemoglobina reziduala. fenomen tipic deshidratarii
superficiale dupa deschiderea ambalajului. Totusi, Producator 1, Producator 9, Producator 7 prezintd o
crestere usoara, datoritd cantitdtii de exudat din caserola.
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Coordonata a* (rosu) prezintd variatii moderate: majoritatea loturilor arata scaderi usoare in ziua
5 (Producator 2 9.88 — 7.94; Producator 1 11.26 — 10.77), indicadnd debutul conversiei
oximioglobinei in forme oxidate. Exceptie face Producator 8 (11.21 — 12.47), care indicd o
reoxigenare mai intensa dupa expunerea la aer.

Valorile b* (componenta galbend) raman in limite normale, dar arata diferente marcate intre
producatori: Producétor 2 pastreaza valori foarte ridicate (=22), ceea ce sugereaza un strat lipidic mai
consistent sau o suprafatd cu pigmenti galbeni naturali. Cresteri moderate in ziua 5 (Producator 3,
Producator 4, Producdtor 9) sunt compatibile cu deshidratarea si oxidarea usoard a lipidelor
superficiale. Media Safir (13.97 — 13.49) confirma un comportament cromatic stabil si tipic pentru
pieptul refrigerat.

Suprafata exterioara: diferentele de culoare sunt mai pronuntate, reflectdnd contactul direct cu
folia, variatiile de umiditate si expunerea la oxigen dupa deschidere.

Luminozitatea L* variaza in ziua 1 intre 60.96 (Producitor 5) si 70.79 (Producitor 2). In ziua 5
se observa o scadere generald consistenta la toti producatorii (Producator 2: 70.79 — 65.88; Producator
6 : 66.74 — 57.09; Producator 5: 60.96 — 55.80), ceea ce indica intunecare progresivad a suprafetei
prin oxidare pigmentara si acumulare de exsudat proteic. Producator 1 si Producator 4 prezinta scaderi
mai reduse, apropiindu-se de comportamentul mediei Safir (62.55 — 60.00), ceea ce sugereaza o
stabilitate cromaticd mai buna.

Coordonata a* aratd o scadere usoard la unii producdtori (Producdtor 1: 11.49 — 10.15;
Producitor 2: 9.25 — 8.79), evidentiind conversia oximioglobinei in metmioglobini. In schimb,
Producétor 6 (10.38 — 13.49), Producator 4 (11.10 — 11.54) si Producétor 7 (10.29 — 10.48) prezinta
cresteri ale valorii a*, semnaland o reoxigenare puternicd si intensificarea nuantei rosii dupd
deschiderea ambalajului. Producator 6 inregistreaza cea mai pronuntatd crestere, ceea ce indica o
sensibilitate accentuata la expunerea la oxigen.

Pentru coordonata de culoare galben-albastru b*, tendintele difera in functie de producétor:
Producator 2 si Producator 6 prezinta scaderi vizibile (23.16 — 19.82, respectiv 13.21 — 6.56), ceea
ce poate reflecta redistribuirea stratului lipidic si o oxidare superficiali moderati. In schimb,
Producator 1, Producator 3, Producator 4 si Producdtor 5 mentin valori stabile sau usor crescute,
sugerand o prezentd constantd a pigmentilor lipidici. Media Safir (15.02 — 16.96) aratd o usoara
intensificare a nuantei galbene 1n ziua 5, tipica pentru pieptul cu pierdere de umiditate.

In ansamblu, pieptul dezosat prezinti o stabilitate cromaticd mai buni decat organele, insa
evolutia culorii difera semnificativ intre producatori.

— L* tinde sa scada pe exterior (intunecare) si sa creasca usor pe interior (deshidratare
superficiala sau acumularea de exudat care mentine umiditatea pe suprafata analizata).

— a* se mentine relativ stabil, cu intensificari la producatorii sensibili la oxigen (Producator 6,
Producitor 4).

— b* ramane valoric mai ridicat la producatorii cu strat lipidic vizibil (Producator 2).

Tabel 21. Parametri de culoare pentru piept dezosat

Nr crt Sortiment/ Producator Ziua 1 Ziua 5
suprafata L* a* b* L* 2% b*
1 PRODUCATOR 1 59.02 11.26 12.04 61.82 10.77 11.61
2 — PRODUCATOR 2 66.42 9.88 21.99 64.46 7.94 21.99
3 :,f) PRODUCATOR 3 64.01 9.76 14.49 62.03 9.63 15.69
4 S 5 PRODUCATOR 4 61.89 12.73 14.89 60.61 11.05 15.63
5 g E) PRODUCATOR 5 60.09 11.22 13.88 53.47 11.71 10.63
6 : = PRODUCATOR 6 64.68 9.46 14.11 64.49 10.45 10.92
7 E PRODUCATOR 7 65.63 10.08 14.61 66.05 10.34 14.58
8 PRODUCATOR 8 63.01 11.21 9.24 61.94 12.47 10.82
9 PRODUCATOR 9 60.88 11.12 12.76 63.06 9.93 15.66
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10 Medie Safir 60.42 11.88 13.97 58.67 12.17 13.49
1 PRODUCATOR 1 62.05 11.49 13.64 61.57 10.15 13.81
2 PRODUCATOR 2 70.79 9.25 23.16 65.88 8.79 19.82
3 PRODUCATOR 3 66.63 11.06 15.66 63.05 10.18 15.57
4 . PRODUCATOR 4 62.77 11.10 15.02 61.42 11.54 15.40
5 -g PRODUCATOR 5 60.96 12.54 11.94 55.80 12.24 11.15
6 % PRODUCATOR 6 66.74 10.38 13.21 57.09 13.49 6.56
7 PRODUCATOR 7 66.22 10.29 14.71 63.49 10.48 18.33
8 PRODUCATOR 8 63.19 10.29 12.77 61.84 10.58 14.21
9 PRODUCATOR 9 66.66 9.63 12.89 64.34 9.40 13.42

10 Medie Safir 62.55 12.38 15.02 60.00 11.51 16.96

In cazul pulpelor dezosate (tabel 22) , culoare prezinti o dinamica diferita fata de organe si piept
dezosat, datoritd continutului mai ridicat de mioglobind, distributiei heterogene a tesuturilor
(musculaturd, grasime interstitiald) si potentialului mai mare de retentie a sangelui in zonele de
eliminare a osului. Analiza parametrilor CIE Lab* pe suprafata interioara si exterioara evidentiaza
evolutii specifice fiecdrui producator si diferente marcate intre zonele evaluate.

Suprafata interioara a pulpelor dezosate

Valorile L* in ziua 1 se situeaza intre 52,49 (Producator 1) si 57,49 (Producidtor 2), interval
caracteristic pulpelor cu pigmentare medie—intensa. In ziua 5, pentru majoritatea producitorilor se
observa o usoara crestere a luminozitatii (Producator 1: 52,49 — 53,13; Producator 2: 57,49 — 59,32;
Producitor 6: 53,60 — 57,26), fenomen asociat mentinerii umiditdtii relative datoritd contactului cu
caserola. In contrast, Producator 4 prezinti o scadere evidenta (56,02 — 53,13), ceea ce sugereaza o
pigmentare mai intensa prin oxidare (formarea metmioglobinei), iar Producator 3 si Producator 9
mentin valori relativ stabile.

Comparativ cu media Safir (57,17 — 57,61), loturile analizate se incadreaza in variabilitatea
normald, insa cu amplitudini mai mari ale modificarilor.

Valorile a* in ziua 1 se Incadreaza intre 15,84 (Producator 8) si 18,59 (Producator 7), reflectand
un nivel ridicat de mioglobina tipic pulpelor. In ziua 5, comportamentul este neuniform: cresteri
valorice la Producator 3 (17,08 — 17,66), Producdtor 7 (18,59 — 18,92) si Producator 8 (15,84 —
18,15), indicand reoxigenarea intensa si formarea oximioglobinei dupa expunerea la aer, In timp ce
scaderile valorilor la Producator 2 (16,20 — 15,61), Producator 6 (18,04 — 16,11) si Producator 9
(16,94 — 14,85), sugereaza debutul oxidarii pigmentare cu tranzitia spre metmioglobind. Per
ansamblu, tendintele raman apropiate de media Safir (15,88 ziua 1 — 15,88 ziua 5), dar cu diferente
notabile in functie de producator.

Valorile b* din ziua 1 prezinta variatii moderate (~<9—12,5), reflectand diferente in stratul lipidic
si pigmentarea tesuturilor.

In ziua 5, majoritatea loturilor inregistreaza cresteri ale b* (Producitor 2, Producitor 3,
Producator 4, Producator 5), ceea ce indica oxidarea lipidica superficiald si intensificarea reflexului
galben. Scaderi apar la Producator 1 (9,00 — 8,18) si Producator 8 (12,73 — 12,22), semnaland
imbunatatirea omogenitdtii cromatice prin redistribuirea exsudatului.

Suprafata exterioara a pulpelor dezosate

In ziva 1, valorile L* sunt mai ridicate decét pe suprafata interioara (53,65-63,93), datorita lipsei
contactului cu osul si a suprafetei mai uniforme. In ziua 5, se observi tendinta generala de scadere (ex.
Producator 1: 61,97 — 57,72; Producator 2: 59,44 — 56,78; Producator 3: 63,93 — 57,77; Producator
7:59,74 — 56,88), asociata cu oxidare pigmentara si acumularea exsudatului superficial. Exceptie face
Producator 8 (53,65 — 59,43), unde cresterea L* indicd deshidratare accentuata sau o suprafatd mai
uscatd in ziua 5.

Valorile componentei rosii a* aratd o crestere generald in ziua 5 la majoritatea producétorilor,
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cele mai accentuate cresteri fiind pentru Producator 2 (15,17 — 16,36), Producator 3 (14,06 — 15,43),
Producétor 7 (13,38 — 16,05), cresteri ce reflectd reoxigenarea pigmentilor dupa contact cu aerul.
Scaderi nesemnificative ale valorilor a* apar la Producator 6 (13,99 — 13,49) si Producétor 9 (16,55
— 15,28), indicand conversia pigmentilor spre metmioglobina.

Valorile coordonatei galben-albastru (b*) sunt foarte variabile, caracteristice stratului adipos
intermuscular. Tendinta de crestere pana in ziua 5 apar la Producator 4 (13,57 — 17,36), Producator 7
(11,89 — 14,31), Producator 8 (9,76 — 11,97). Aceste modificari reflectd oxidarea lipidica superficiala
si intensificarea nuantei galbui. In schimb, Producitor 3 (11,46 — 9,84) si Producitor 6 (7,87 — 6,56)
prezinta scaderi ale coordonatei b*, semnaland o reducere a saturatiei galbene prin oxidare proteica
sau redistribuirea grasimii. Media Safir (11,78 — 13,42) sugereaza o usoara intensificare a reflexului
galben in ansamblul sortimentului.

Interiorul prezinta stabilitate cromaticd mai buna, cu cresteri moderate ale luminozitatii (L*) si
cresteri/ scdderi variabile ale rosului (a*). Exteriorul prezintd variatii mai evidente: intunecare prin
oxidare (scddere L*) si accentuarea componentelor a* si b* in functie de producator. Producatori cu
stabilitate cromatica bund sunt Producator 1, Producator 2, Producator 5, iar producatorii cu
instabilitate pigmentara identificati au fost Producdtor 6, Producator 9, Producator 3 (scaderi L*,
asociate cu scaderi a*).

Tabel 22. Parametri de culoare pentru pulpe dezosate

Nr crt Sortiment/ Producator Ziua 1 Ziua 5
suprafata L* a* b* L* 2% b*
1 PRODUCATOR 1 52.49 17.24 9.00 53.13 17.39 8.18
2 PRODUCATOR 2 57.49 16.20 12.51 59.32 15.61 13.25
3 PRODUCATOR 3 55.56 17.08 9.88 54.38 17.66 11.25
4 . PRODUCATOR 4 56.02 17.39 12.54 53.13 16.85 13.60
5 2 PRODUCATOR 5 55.50 17.92 11.49 56.63 17.90 12.97
6 .‘qé) PRODUCATOR 6 53.60 18.04 10.00 57.26 16.11 9.92
7 = PRODUCATOR 7 52.88 18.59 11.45 53.03 18.92 11.20
8 : PRODUC@TOR 8 53.90 15.84 12.73 54.23 18.15 12.22
9 8 PRODUCATOR 9 56.01 16.94 8.99 56.91 14.85 8.80
10 E Medie Safir 57.17 15.88 11.44 57.61 15.88 11.02
1 : PRODUCATOR 1 61.97 12.96 9.24 57.72 14.27 8.22
2 5 PRODUCATOR 2 59.44 15.17 11.16 56.78 16.36 12.58
3 E PRODUCATOR 3 63.93 14.06 11.46 57.77 15.43 9.84
4 . PRODUCATOR 4 57.79 14.61 13.57 57.61 14.94 17.36
5 2 PRODUCATOR 5 62.96 13.15 12.43 59.32 13.90 11.56
6 % PRODUCATOR 6 57.27 13.99 7.87 57.09 13.49 6.56
7 PRODUCATOR 7 59.74 13.38 11.89 56.88 16.05 14.31
8 PRODUCATOR 8 53.65 16.85 9.76 59.43 14.14 11.97
9 PRODUCATOR 9 60.13 16.55 6.82 59.92 15.28 8.87
10 Medie Safir 61.34 12.98 11.78 58.56 14.06 13.42

Evolutia luminozitatii (L*) pentru pulpele superioare cu os si piele (tabel 23) evidentiazd un
profil specific produselor acoperite de piele, unde reflexia luminii este puternic influentatd de stratul
lipidic subcutanat. Valorile initiale L* sunt foarte ridicate (=72—76), caracteristice unui produs cu piele
intactd si suprafatd netedi. In ziua 5, majoritatea producitorilor prezinti scideri moderate ale
luminozitatii — de exemplu Producator 1 (72.99 — 70.86), Producator 3 (75.28 — 73.77) si Producator
4 (71.93 — 71.48) — fenomen ce indicd micsorarea luminozitatii progresiva prin oxidare pigmentara si
deshidratare superficiald. Cele mai ample diminudri sunt observate la Producétor 5 (72.74 — 66.22) si
Producdtor 6 (75.45 — 68.01), ceea ce sugereaza pierdere de prospetime, retentie sangvind mai
accentuatd si o oxidare mai rapida a pielii. Evolutia generala se aliniaza tendintei medii reflectate de
loturile Safir (72.68 — 70.69), unde declinul moderat al luminozitatii este tipic acestui sortiment.
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Componenta de culoare verde-rosu a prezintd valori initiale moderate (6.30—10.24), specifice
musculaturii slab vizibile prin piele, dar evolutia pana in ziua 5 diferentiaza clar comportamentul
loturilor. Cresteri evidente ale intensitatii culorii rosu — cum se observa la Producator 5 (7.22 — 12.49),
Producétor 6 (6.92 — 9.89) si Producator 7 (8.97 — 10.87) — indica reoxigenarea pigmentara si
formarea oximioglobinei, efect favorizat de expunerea la oxigen dupd deschiderea ambalajului. In
contrast, scaderile valorilor a*, precum cele inregistrate de Producator 1 (8.46 — 7.97), Producator 3
(10.24 — 7.55) si Producator 8 (8.18 — 7.58), sugereaza instabilitate pigmentard si conversie
acceleratd catre metmioglobina, pigment brun asociat degradarii. Similar, evolutiile componentei
galbene b* evidentiaza intensificarea reflexelor galbene in ziua 5, mai ales la Producator 2 (14.31 —
18.56), Producétor 5 (10.92 — 18.97), Producétor 6 (11.01 — 16.74) si Producator 7 (9.98 — 13.94),
ceea ce reflectd oxidare lipidica incipienta la nivelul pielii. Loturile cu valori relativ stabile — cum sunt
Producétor 3 (10.37 — 10.14) sau Producator 1 (10.11 — 11.72) — sugereaza o degradare mai lenta.
Tendinta generala este confirmata si pentru media fermelor Safir (10.66 — 12.79), care indica de
asemenea o crestere normald a reflexului galben 1n timpul pastrarii la rece.

Valorile initiale ale luminozitatii (L*) pentru pulpele superioare fara piele se situeaza intr-un
interval relativ larg, intre 53,48 (Producator 3) si 60,19 (Producator 9), ceea ce reflecta variabilitatea
naturala 1n gradul de sangerare, umiditatea suprafetei si densitatea fibrelor musculare. Comparativ cu
media Safir (61,42), majoritatea loturilor au avut o luminozitate initiald usor mai scazutd, indicand o
colorare mai inchisa, tipica unei musculaturi cu incarcaturd sangvind moderata.

Evolutia luminozitatii (L*) pentru pulpele superioare fard piele pand in ziua 5 nu este uniforma
intre producatori. Majoritatea loturilor, precum cele provenite de la Producator 1, Producator 4,
Producétor 5, Producator 6, Producator 7, Producator 8 si Producator 9, au prezentat scaderi ale
luminozitatii, fenomen asociat cu intunecarea suprafetei prin oxidarea pigmentilor si acumularea de
umiditate in caserold. La aceste loturi, tranzitia cdtre valori L* mai mici sugereazd formarea
metmioglobinei — pigment brun cu rol esential in perceptia vizuala a prospetimii — precum si posibila
retentie a exsudatului in zona de contact cu ambalajul. In schimb, alte probe, precum Producitor 2 si
Producitor 3, au Inregistrat cresteri ale luminozitatii, ceea ce indica formarea unei pelicule superficiale
uscate, cu capacitate crescuta de reflexie a luminii, fenomen tipic produselor refrigerate in lipsa unui
strat protector.

Comportamentul coordonatei rosii (a*), indicator direct al prezentei oximioglobinei, evidentiaza
un proces tipic produselor din carne dupa indepartarea pielii piele. Valorile initiale, cuprinse intre 12,83
si 17,59, arati o musculaturd bine oxigenata si un nivel normal al pigmentilor hemici. In ziua 5, la
majoritatea producatorilor se constata o crestere a valorilor a*, ceea ce reflecta intensificarea temporara
a nuantelor rosiatice prin reoxigenarea suprafetei dupa deschiderea ambalajului. Totusi, cresterile
observate sunt moderate, de maxim 1 unitate, ceea ce indica o stabilitate pigmentara buna si o rata
moderata de oxidare. Scaderile observate la Producator 3, Producator 2, Producator 8 si Producator
9sunt insd sugestive pentru debutul conversiei oximioglobinei catre metmioglobind, pigment
responsabil de aparitia tonurilor maronii la suprafata carnii.

Tabel 23. Parametri de culoare pentru pulpe superioare cu os si piele

Nr crt Sortiment/ Producator Ziua 1 Ziua 5
suprafata L* a* b* L* 2% b*

1 PRODUCATOR 1 72.99 8.46 10.11 70.86 7.97 11.72
2 E PRODUCATOR 2 75.91 6.30 14.31 72.16 6.53 18.56
3 g E PRODUCATOR 3 75.28 10.24 10.37 73.77 7.55 10.14
4 E = 2 PRODUCATOR 4 71.93 10.00 12.23 71.48 9.20 10.97
5 g 78 § PRODUCATOR 5 72.74 7.22 10.92 66.22 12.49 18.97
6 : 8 © PRODUCATOR 6 75.45 6.92 11.01 68.01 9.89 16.74
7 5 8 PRODUCATOR 7 74.64 8.97 9.98 72.67 10.87 13.94
8 E PRODUCATOR 8 74.97 8.18 13.73 73.54 7.58 11.89
9 PRODUCATOR 9 73.53 8.84 6.28 71.35 7.61 7.35
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10 Medie Safir 72.68 8.89 10.66 70.69 9.15 12.79
1 PRODUCATOR 1 59.32 13.14 10.25 55.05 14.61 8.92
2 PRODUCATOR 2 59.77 12.83 11.83 60.76 11.97 13.83
3 PRODUCATOR 3 53.48 17.59 11.67 59.68 15.26 10.99
4 © PRODUCATOR 4 59.34 15.64 10.03 57.48 15.47 10.56
5 8 PRODUCATOR 5 55.21 15.10 9.22 53.71 15.98 9.06
6 ;g PRODUCATOR 6 58.90 14.39 12.78 54.47 15.38 8.37
7 PRODUCATOR 7 60.03 13.67 10.34 58.50 14.75 10.41
8 PRODUCATOR 8 57.50 16.59 12.13 56.89 15.96 11.87
9 PRODUCATOR 9 60.19 14.96 9.58 58.77 14.25 8.52

10 Medie Safir 61.42 12.50 11.13 59.86 13.05 10.57

Coordonata galbend (b*), strans legatd de oxidarea lipidicd si de prezenta pigmentilor galbeni
intramusculari, prezinti evolutii moderate intre cele doua momente de analiza. In ziua 1, valorile se
situau intre 9,22 (Producator 5) si 12,78 (Producator 6), fara diferente majore intre producatori. Pana
in ziua 5, pentru produsele Producator 2, Producdtor 4, Producator 7 s-au inregistrat cresteri usoare ale
b*, ceea ce indica o oxidare lipidica incipienta si o crestere progresiva a reflexelor galbene, fenomen
normal in musculatura refrigerata. Contrar, produsele de la Producator 1, Producator 3, Producator 5,
Producétor 6, Producator 8 sau Producator 9au prezentat scdderi usoare, comportament care poate fi
explicat prin diminuarea globald a intensitatii culorii ca urmare a oxidarii pigmentare.

In ansamblu, pulpele superioare fara piele se caracterizeaza prin modificari cromatice mai rapide
si mai pronuntate decat variantele cu piele, comportament justificat de expunerea directd a musculaturii
la oxigen si de lipsa barierei protectoare lipidice. Observatiile se aliniaza tendintelor descrise in
literatura de specialitate pentru carnea refrigeratd: variatii moderate ale L*, fluctuatii ale a* in functie
de stabilitatea oximioglobinei si cresteri lente ale b* asociate oxidarii lipidice. Comparativ cu media
Safir, loturile analizate prezintd o comportare tehnologicd normala, cu diferente explicabile prin
drenearea reziduald, gradul de manipulare, particularitatile de procesare si caracteristicile individuale
ale materiilor prime.

Aripile de pui (tabel 24) analizate prezintd un profil de culoare foarte uniform in ziua 1,
caracterizat prin valori ridicate ale luminozitdtii (L*), cuprinse intre 65,04 (Producdtor 6) si 69,12
(Producator 9), ceea ce reflecta o proportie mare de piele si tesut conjunctiv superficial, recunoscute
pentru capacitatea de a reflecta eficient lumina. Aceste valori sunt apropiate de media Safir (68,46),
indicand o omogenitate tehnologici buni intre producitori la momentul achizitiei. In ziua 5,
luminozitatea scade usor pentru majoritatea loturilor, reducere ce sugereaza o intunecare lentd a
suprafetei, determinatd de oxidarea pigmentilor hemici din portiunile in care musculatura este expusa
si de acumularea moderatd de umiditate sub ambalaj. Totusi, la unele probe precum Producator 8§,
luminozitatea ramane aproape creste usor, semnaland fie o pierdere superficiald de umiditate, fie o
distributie diferita a grasimii subcutanate, ceea ce confera o reflexie mai mare a luminii. Per ansamblu,
variatiile sunt mici (1-3 unitati), ceea ce indica stabilitate cromaticd buna in depozitarea refrigerata.

Comportamentul coordonatei a* (componenta rosie) evidentiazd diferente mai intense intre
producdtori. Valorile initiale sunt moderate (7,74 Producator 5 — 11,87 Producator 7), indicand un nivel
normal de oxigenare a hemoglobinei si mioglobinei reziduale din portiunile musculare ale aripii. In
ziua 5, majoritatea loturilor prezintd o scadere usoard a valorilor a*, cum se observa in special la
Producator 3, Producator 4, Producator 7, Producator 8 sau Producétor 9. Aceastd diminuare reflecta
inceputul conversiei oximioglobinei In metmioglobina, un proces oxidativ normal dupa cateva zile de
refrigerare. Exista insa si producatori unde a* creste, precum Producator 2 (7.90 — 9.08), Producator
5 (7.74 — 8.06) sau media Safir (9.04 — 9.65), indicand o intensificare a unor defecte de culoare
precum vanatdile sau o oxidare pigmentara mai rapida, posibil asociatd cu o musculaturd mai expusa
sau o drenare sangvind mai redusa.

Evolutia componentelor b* (galben-albastru) confirmd tendintele oxidative specifice
sortimentului. In ziua 1, b* variazi considerabil intre producitori: de la valori scazute la Producitor
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9(4.39), indicand o musculatura foarte palidd sau o piele subtire, pana la valori ridicate la Producator
6 (10.86), Producator 7 (10.74) sau Producator 1 (10.12), asociate cu o proportie mai mare de tesut
adipos subcutanat si o pigmentare gilbuie mai intensa. In ziua 5, majoritatea loturilor prezinti cresteri
ale valorilor b*, fenomen evidentiat la Producator 1, Producator 2, Producator 5, Producator 9 si
Producidtor 7. Aceasta tendinta ascendentd este caracteristica oxidarii lipidice superficiale la nivelul
pielii, ducand la intensificarea nuantelor galbui. Scaderi semnificative apar insd la Producator 3 (10.32
— 7.98) si Producator 6 (10.86 — 9.90), unde intunecarea globala a suprafetei atenueaza reflexele
galbene, reducand aparent valoarea b*.

In ansamblu, aripile prezinti o stabilitate cromatici buna in intervalul analizat, cu variatii
moderate ale tuturor parametrilor, ceea ce indicd o prospetime mentinutd si procese oxidative lente.
Sortimentele cu scaderi accentuate ale L* si a* sunt cele care pot intra mai rapid in faza incipienta de
oxidare pigmentara, in timp ce cele cu cresteri ale a* si b* indicd o reoxigenare eficienta si o evolutie
cromaticd specificd produselor cu piele bogata in lipide. Comparativ cu media Safir, majoritatea
loturilor se incadreaza in limite normale si reflectd diferente tehnologice minore legate de sangerare,
continutul de grasime subcutanatd si modul de manipulare post-procesare.

Tabel 24. Parametri de culoare pentru aripi

Nr crt Sortiment Producator L Zl:: 1 b L Zl:: S b
1 PRODUCATOR 1 65.55 8.72 10.12 64.08 8.68 10.96
2 PRODUCATOR 2 66.10 7.90 8.87 65.94 9.08 10.88
3 PRODUCATOR 3 68.01 10.12 10.32 67.10 9.18 7.98
4 PRODUCATOR 4 68.30 9.57 8.76 67.57 8.47 8.38
5 ARIPI PRODUC{&TOR 5 67.95 7.74 7.81 67.58 8.06 7.95
6 PRODUCATOR 6 65.04 8.55 10.86 64.36 8.40 9.90
7 PRODUCATOR 7 65.62 11.87 10.74 64.11 9.87 11.08
8 PRODUCATOR 8 67.18 10.00 7.95 67.59 9.01 7.35
9 PRODUCATOR 9 69.12 8.27 4.39 66.06 6.71 6.74
10 Medie Safir 68.46 9.04 9.05 66.38 9.65 10.53

3.4 Parametri de textura

Textura ficatului de pui reprezinta un indicator tehnologic al calitatii, deoarece tesutul hepatic
este moale, friabil si susceptibil la modificari post-mortem rapide prin pierdere de apa, degradare
proteica si variatii de pH. In analiza de fat, parametrii masurati — forta de tiiere (Ft), lucrul mecanic
(Lm), duritatea (D), coezivitatea, elasticitatea, gumoziatea, masticabilitatea si adezivitatea — reflectd
atat proprietatile intrinseci ale organului, cét si aspecte tehnologice legate de manipulare, prospetime
si continutul tisular.

Forta de taiere (Ft) a variat foarte mult intre producatori, reflectand diferente majore in fermitatea
tesutului hepatic. Cele mai mici valori, caracteristice unui ficat foarte moale si usor de sectionat, au
fost observate la Producitor 2 (6.91 N/cm?), Producitor 5 (6.57 N/cm?) si Producitor 9 (8.21 N/cm?).
Aceste valori sugereaza o structura tisulara moale, posibil asociata cu un nivel mai ridicat de hidratare
sau o degradare structurala incipienta. In contrast, loturile Producitor 4 (14.11 N/cm?), Producitor 3
(9.10 N/cm?) si Producitor 1 (9.24 N/cm?) prezintd o consistentd mai fermd, in timp ce ficatul de la
Producitor 6 (21.07 N/cm?) se distinge printr-o rezistentd exceptional de mare la tiiere, indicAnd un
tesut compact, dens, cu o cantitate mai mare de tesut conjnctiv si cu un nivel redus de apa libera.

Aceste diferente sunt confirmate si de valorile lucrului mecanic de taiere (Lm), un parametru
sensibil la efortul total de sectionare. Producétorii Producator 2, Producator 8 si Producator 3 prezintd
niveluri reduse ale Lm (= 62—-72 Nmm), indicand un ficat foarte friabil. La polul opus, Producator 6
(155.61 Nmm), Producétor 5 (136.90 Nmm) si Media Safir (143.26 Nmm) inregistreaza eforturi
mecanice ridicate, caracteristice unui tesut mult mai rezistent. Aceastd corelatie intre Ft s Lm confirmad
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diferentele semnificative in comportamentul mecanic al probelor.

Duritatea (D), un indicator punctual al fermitdtii, urmeaza aceeasi tendintd: Producdtor 2,
Producétor 8 si Producator 3 prezintd valori scazute (7.04—7.45 N), in timp ce Producator 1 (16.26 N),
Producdtor 6 (17.03 N) si Producator 5 (19.70 N) inregistreazd o duritate mult peste medie. Aceste
rezultate sugereaza ca producdtorii cu valori ridicate la Ft s1 Lm au si un tesut hepatic semnificativ mai
compact, ceea ce reflectd o calitate tehnologica diferita, influentata probabil de starea fiziologica a
pasarilor sau de procedurile post-abatorizare.

Coeficientii de coezivitate sunt redusi la toate probele, ceea ce este caracteristic ficatului, insd
diferentele dintre producatori ofera informatii relevante privind integritatea interna a tesutului.
Producitor 1 (0.50) se remarca printr-o coezivitate superioara, ceea ce indica o structurd mai uniforma
si mai bine legata, in timp ce Producator 5, Producétor 6 si Producétor 9 prezinta valori foarte mici
(0.10-0.16), asociate cu un tesut fragil, predispus la rupere.

Elasticitatea, indicator al capacitatii de revenire dupa compresie, pune in evidenta o variabilitate
considerabila. Producatorii Producator 4 (1.41), Producator 3 (1.10) si mai ales Producétor 6 (2.11)
prezinta elasticitati ridicate, ceea ce indica o prospetime mai buni si o structura tisulara mai ferma. in
schimb, Producator 2 (0.69), Producdtor 5 (0.66) si Producator 9 (0.82) arata o elasticitate redusa,
specificd unui tesut mai moale sau usor degradat.

Parametrii gumozitatii si masticabilitdtii oferd informatii suplimentare despre rezistenta in
timpul deformarii. Producator 6 inregistreaza valori net superioare (gumozitate 0.95; masticabilitate
2.22), conturand un ficat cu rezistenta crescuta si comportament mecanic robust, in timp ce Producdtor
2 (0.26; 0.20) se afla la extrema opusd, cu un tesut foarte moale si putin rezistent. Loturile Producdtor
4 si Producator 3 prezinta valori intermediare, indicdnd o texturd mai echilibrata.

In ceea ce priveste adezivitatea, majoritatea producitorilor prezinta valori scizute, caracteristice
unui ficat proaspat. Totusi, Producator 1 (0.71), Producator 5 (0.39) si Producdtor 6 (0.34) prezinta
valori mai ridicate, ceea ce poate reflecta atat pierderea superficiala de apa, cat si modificari ale
proteinelor de la suprafata, conferind o textura usor lipicioasa.

In ansamblu, analiza evidentiazi trei profiluri principale: ficat foarte ferm si rezistent
(Producator 6, Producdtor 5, Producator 4), ficat foarte fraged si usor deformabil (Producator 2,
Producator 8, Producitor 9), si produse cu textura echilibratd (Producétor 1, Producator 3). Aceste
diferente reflecta variatii semnificative atit in starea initiala a materiilor prime, cat si In modul de
manipulare si procesare, iar integrarea lor in evaluarea globala a calitétii oferd o imagine completa
asupra comportamentului mecanic al ficatului in functie de producator.

Tabel 25. Parametri de texturd pentru organe de pui (ficat)

FICAT Ft Lm D. Coez. Elast. Gumoz. Masticab. Adeziv.
PRODUCATOR 1 | 9.24 113.89 16.26 0.50 0.92 1.15 1.24 0.71
PRODUC{&TOR 2| 691 62.45 7.04 0.42 0.69 0.26 0.20 0.11
PRODUCATOR3 | 9.10 72.01 7.10 0.37 1.10 0.38 0.49 0.22
PRODUCATOR 4 | 14.11 78.66 10.35 0.25 1.41 0.41 0.98 0.17
PRODUCATOR 5 | 6.57 136.90 19.70 0.16 0.66 0.91 0.66 0.39
PRODUCATOR 6 | 21.07 155.61 17.03 0.10 2.11 0.95 2.22 0.34
PRODUCATOR 8 | 8.80 62.81 7.45 0.41 0.88 0.37 0.39 0.14
PRODUCATORY9 | 821 109.25 9.10 0.16 0.82 0.54 0.45 0.16

MEDIE SAFIR | 3.72 143.26 16.04 0.28 0.37 0.98 0.41 0.39

Ft - Forta de taiere (N/em2); Lm - Lucru mecanic de taiere (Nmm); D - Duritate (N); Coez. - Coezivitate (N); Elast.
— Elasticitate; Gumoz. - Gumozitate (N); Masticab. - Masticabilitate (N); Adeziv. - Adezivitate

Analiza parametriilor de textura pentru pipotele provenite de la cei sase producatori (tabel 26)
relevd o variabilitate accentuatd, mult mai mare decat in cazul ficatului, ceea ce reflectd natura
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structurala diferitd a acestui organ muscular, caracterizat printr-un continut ridicat de tesut conjunctiv
si fibre dense. Forta de taiere (Ft) variaza considerabil intre producatori, de la valori moderate precum
59,02 N/cm? (Producitor 2) la niveluri foarte ridicate, cum este cazul lotului Producitor 6 (142,11
N/cm?), ceea ce indicd o rezistentd superioard la sectionare si o consistentd mult mai ferma. Pipotele
provenite de la Producitor 3 (98,64 N/cm?) si Producitor 8 (100,36 N/cm?) se plaseazi de asemenea
intr-o categorie cu textura pronuntat durd, ceea ce sugereaza un grad ridicat de maturitate a tesutului si
un continut crescut de colagen. Aceste diferente sunt confirmate si prin valorile lucrului mecanic de
taiere (Lm), care urmeaza aceeasi tendintd: probele cu Ft ridicat necesitd si un consum energetic
substantial mai mare (1460—1660 Nmm pentru Producétor 4 si Producétor 6), un indicator al rezistentei
tisulare accentuate.

Duritatea (D) este strans corelatd cu acesti parametri si prezintd valori foarte ridicate la
Producétor 6 (148,45 N) si Producator 3 (122,22 N), confirmand consistenta extrem de ferma. in
schimb, probele Producator 2 si Producator 8 au o duritate mai mica, indicdnd o texturd mai putin
rigida.

In ceea ce priveste coezivitatea, se observa valori foarte reduse pentru Producitor 4 (0,17),
sugerand o structurd internd care se deformeaza si se rupe usor sub compresie, tipicd tesuturilor cu
alternante intre zone dense si zone conjunctive. Valorile mai ridicate la Producdtor 8 (0,64) sau
Producdtor 2 (0,48) pentru coezivitate, corelate cu duritatea scazutd pot fi interpretate prin
particularitatile structurale ale tesutului muscular. O duritate micd indica o compresibilitate initiala mai
mare, posibil datoratd unei hidratdri crescute sau unui continut mai redus de colagen matur. Totusi,
coezivitatea ridicatd sugereaza o structurd internd uniforma si elasticd, ale cdrei fibre rdméan bine
organizate si nu se dezintegreaza la deformare, mentinand integritatea tisulara chiar dacd proba este
moale la prima compresie.

Tabel 26. Parametri de texturad pentru organe de pui (pipote)

PIPOTE Ft Lm D. Coez. Elast. Gumoz. Masticab. Adeziv.
PRODUCATOR 1 | 71.32 114548 10928 0.23 7.13 11.34 83.29 4.05
PRODUCATOR 2 | 59.02 1162.59 100.47 0.48 3.06 11.63 57.44 4.53
PRODUCATOR 3 | 98.64 1291.19 12222 0.26 9.86 12.78 126.05 4.40
PRODUCATOR 4 | 68.61 1460.48 11295 0.17 6.86 14.53 120.49 4.38
PRODUCATOR 6 | 142.11 1661.69 148.45 0.03 14.21 16.36 232.59 5.52
PRODUCATOR 8 | 100.36 1309.73 105.62  0.64 10.04 12.95 144.41 3.67

MEDIE SAFIR | 58.65 1490.45 119.23 0.30 5.87 14.74 90.52 4.70

Ft - Forta de taiere (N/em2); Lm - Lucru mecanic de taiere (Nmm); D - Duritate (N); Coez. - Coezivitate (N); Elast.
— Elasticitate; Gumoz. - Gumozitate (N); Masticab. - Masticabilitate (N); Adeziv. - Adezivitate

Elasticitatea variaza In mod pronuntat Intre producatori si ofera date importante despre
capacitatea probei de a reveni la forma initiald dupa compresie. Producator 6 prezintd un nivel ridicat
(14,21), semnaland o structura foarte elasticd, asociata de obicei cu un continut mare de colagen matur.
In schimb, Producitor 2 se remarca prin cea mai mici elasticitate (3,06), ceea ce presupune o texturi
mai putin rezilienta si posibil o perceptie senzoriald mai putin fibroasa.

Gumozitatea si masticabilitatea, indicatori ai efortului necesar pentru a fragmenta si mastica
proba, urmeazd aceeasi distributie: Producdtor 6 (gumozitate 16,36; masticabilitate 232,59) si
Producator 3 (12,78; 126,05) prezinta valori foarte ridicate, reflectand o texturd densa, fibroasa.

Adezivitatea prezinta valori moderate spre ridicate, cu maxime pentru Producator 6 (5,52), ceea
ce indicd o tendinta crescuta ca proba sa adere la suprafata instrumentelor sau cavitatii bucale, fenomen
frecvent asociat cu tesuturile bogate in colagen si cu grad ridicat de hidratare.

In ansamblu, pipotele prezinti o texturd foarte heterogend intre producitori, cu loturile
Producator 6 si Producator 3 caracterizate de fermitate extrema, elasticitate ridicatd si masticatie
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dificila, in timp ce Producator 2 si Producdtor 1 ofera un profil structural mai moale si mai usor de

consumat. Diferentele reflectd atat variatii naturale ale tesutului muscular conjunctiv, cat si posibile

diferente tehnologice legate de varsta pasarilor, tratamentul termic post-abatorizare si conditiile de
refrigerare.

Valorile de textura pentru inimile de pui (tabel 27) reflecta o structurd musculara diferitd fata de
pipote, caracterizatd printr-o proportie mai mare de fibre musculare contractile si mai putin tesut
conjunctiv. In acest context, forta de taiere (Ft) este mult mai redusi decat la pipote, variind intre 7,76
N/cm? (Producitor 1) si 14,73 N/ecm? (Producitor 6). Inimile provenite de la Producitor 6 , Producitor
4 (12,04 N/cm?) si Producitor 3 (13,05 N/cm?) prezinti o consistentd mai fermi, sugerand o structurd
musculara bine dezvoltatd. Probele Producator 2 si Producator 1, cu valori mai mici, demonstreaza un
tesut mai moale si potential mai suculent.

Lucrul mecanic (Lm) prezinta valori relativ moderate, situdndu-se intre 180—-300 Nmm pentru
majoritatea producatorilor, valorile superioare indicd o rezistentd superioara la deformare. Media Safir
(371,13 Nmm) se situeaza atipic deasupra celorlalte valori, sugerand o rigiditate globald mai ridicata
pentru media probelor din ferme.

Duritatea (D) este de asemenea mai mica decat la pipote, cu valori intre 15 si 21 N, iar cele mai
ridicate valori apar la Producator 1 (21,06 N) si Producator 6 (20,21 N). Acesti parametri sunt specifici
inimilor, unde structura musculara determina o fermitate perceptibila dar nu excesiva.

Coezivitatea prezintad valori relativ scdzute (0,08-0,43), ceea ce reflectd faptul ca inimile, desi
ferme, nu au o structura conjunctiva excesiv de densd. Valori mai mari la Producator 3 si Producator 2
(0,43) indicd o capacitate mai bund de mentinere a integritatii formei.

Elasticitatea variaza intre 0,04 si 1,47, cu un minim notabil la Producator 2 (0,04), indicand o
structura slab rezilienta, posibil afectata de pierderile de umiditate sau de o texturd mai friabila. Probele
Producétor 6 (1,47) si Producator 3 (1,30) prezinta elasticitate superioara, sugerand o fibra musculara
mai bine conservata.

Gumozitatea se mentine in intervalul 1,66-2,75 pentru majoritatea producatorilor, indicand o
texturd moderat fermd. Valori mai ridicate la Producator 1 (2,75) si Producédtor 6 (2,46) arata o
consistentd mai densa. Masticabilitatea, care reflecta efortul total de masticatie, variaza intre 2,11 si
3,68; Producator 6 prezintd cel mai ridicat nivel (3,68), corelat cu fermitatea generald. Adezivitatea
este scdzuta pentru toate loturile, ceea ce este tipic inimilor, dar prezinta un maxim relativ la Producator
1 (0,69), indicand o usoara tendinta de aderare, in timp ce Producator 3 si Ferador prezinta valori foarte
reduse.

In ansamblu, inimile prezinti o textura mai uniforma decat pipotele, cu diferente moderate intre
producdtori. Loturile Producator 6, Producator 3 si Producator 4 se remarca prin consistentd mai ferma,
elasticitate ridicata si masticatie intensa, in timp ce Producator 2 si Producator 1 prezinta o texturd mai
moale, mai putin rezistenta si mai accesibild senzorial. Variabilitatea observata poate reflecta diferente
in tipul de musculatura predominanta, gradul de contractie post-mortem si eventuale diferente in
manipularea si refrigerarea produselor.

Tabel 27. Parametri de texturd pentru organe de pui (inimi)

INIMI FT LM D. COEZ. ELAST. GUMOZ. MASTICAB. ADEZIV.
PRODUCATOR1 | 776 29924 21.06 0.08 0.78 2.75 2.14 0.69
PRODUCATOR2 | 832 23061 1897 0.43 0.04 2.30 0.11 0.64
PRODUCATOR3 | 1305 180.80 1548  0.43 1.30 1.66 226 0.48
PRODUCATOR4 | 1204 24299 1868  0.15 1.20 223 2.71 0.57
PRODUCATOR 6 | 1473 27472 2021  0.15 1.47 2.46 3.68 0.64
PRODUCATOR 8 | 1080 242.50 17.49 0.3 1.08 2.24 2.55 0.56

MEDIE SAFIR | 955 37113 2776 024 0.95 3.58 6.11 1.00

Ft - Forta de taiere (N/em2); Lm - Lucru mecanic de taiere (Nmm); D - Duritate (N); Coez. - Coezivitate (N); Elast.
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— Elasticitate; Gumoz. - Gumozitate (N); Masticab. - Masticabilitate (N); Adeziv. - Adezivitate

Rezultatele obtinute pentru pieptul de pui dezosat (tabel 28) evidentiaza diferente semnificative
intre producdtori in ceea ce priveste fermitatea, structura internd a fibrelor si comportamentul la taiere,
diferente care reflectd variabilitatea fiziologica a materiilor prime, gradul de hidratare musculard si
distributia tesutului conjunctiv.

Forta de tiaiere (Ft) variazi considerabil intre 4.64 N/cm? (Producitor 2) si 17.46 N/cm?
(Producator 6), ceea ce arata o delimitare clard intre loturi cu texturd moale (Producator 2, Producator
5, Producitor 4) si loturi mult mai ferme, cu rezistenta crescuta la tdiere (Producdtor 6, Producator 9,
Producétor 7). Valorile foarte mari ale fermitatii la Producétor 6 sugereaza un continut crescut de fibra
musculard densa si posibil un procent mai ridicat de colagen intramuscular. in schimb, pieptul
Producator 2, cu una dintre cele mai reduse forte de tdiere, indicd o carne mai frageda si mai hidratata,
cu structurd musculara mai putin rigida.

Duritatea (D.) si lucrul mecanic de tdiere (Lm) confirmd aceeasi tendintd: loturile cu fermitate
mare prezinta si duritdti ridicate (Producator 6 —21.75 N, Producator 9—17.87 N), reflectand o structurd
musculard mai compacta. In opozitie, Producitor 2 si Producitor 4 prezinta durititi mici (=7-10 N),
compatibile cu un piept mai moale si cu pierderi de apa mai reduse la tratamente termice.

Coeficientii de coeziune si elasticitate arata variatii importante, relevante pentru stabilitatea
structurala a fibrelor dupa compresie. Producator 6 se remarca printr-o elasticitate foarte mare (1.75),
semn ca fibrele revin rapid dupa deformare, dar si prin cea mai micd coeziune (0.07), ceea ce indica o
structurd particulard: rezistentd, elastica, dar fard o legare interna puternica a tesuturilor. Loturile
precum Producator 3 sau Producétor 9, cu elasticitate ridicata si coeziune moderatd, sugereazad o carne
bine organizata, cu fibre elastice si stabile. Loturile mai moi, precum Producétor 2, prezinta elasticitate
redusa (0.46), ceea ce reflectd o carne mai putin rezistentd la deformare.

Parametrii care descriu comportamentul la masticatie — gumozitate, masticabilitate si adezivitate
— evidentiaza de asemenea diferente semnificative. Producdtor 6 prezintd cele mai mari valori ale
gumozitdtii (2.94) si masticabilitatii (5.24), indicand o carne necesitantd un efort crescut de procesare
orald, fenomen tipic pentru musculatura densa si cu fibre groase. Producator 9prezinta, de asemenea,
valori ridicate ale masticabilitatii (3.71), confirméand profilul textural ferm. La polul opus, Producétor
2, Producator 4 si Producdtor 5 prezintd gumozitati si masticabilitdti scazute, caracteristice unui piept
fraged, mai putin rezistent la tdiere si cu fibre mai putin robuste. Adezivitatea are valori moderate in
toate loturile (0.25-0.71), fara variatii extreme, ceea ce sugereaza ca pieptul de pui nu prezinta tendinte
evidente de lipire de suprafata dispozitivului, diferentele fiind totusi inclinate spre valori mai mari la
loturile dense (Producator 6, Producator 1, Producator 9).

Comparativ cu media Safir, majoritatea loturilor prezinta o texturd mai ferma si o gumozitate
mai ridicatd, in timp ce loturile Producator 2, Producator 4 si Producator 5 sunt mai apropiate de
profilul unui piept moale, cu proprietati senzoriale favorable pentru consumatorii care prefera carne
mai frageda. Lotul Producator 6 ramane cel mai atipic prin valorile exceptional de mari pentru
fermitate, duritate si masticabilitate, in timp ce Producator 2 reprezinta extremul opus, prezentand cel
mai scazut nivel de efort mecanic necesar pentru tdiere si masticatie.

Tabel 28. Parametri de texturd pentru sortimentul piept dezosat
PIEPT

DEZOSAT Ft Lm D. Coez. Elast. Gumoz. Masticab. Adeziv.
PRODUCATO 276.0

R1 8.18 2 16.85 0.33 0.82 2.68 221 0.54
PRODUCATO 114.6

R2 4.64 4 7.87 0.30 0.46 0.99 0.46 0.25
PRODUCATO 263.5

R3 10.40 1 17.07 0.40 1.04 2.50 2.77 0.45
PRODUCATO 143.0

RS 5.42 7 11.59 0.23 0.54 1.37 0.88 0.57
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PRODUCATO 154.9

R4 7.23 6 10.25 0.25 0.72 1.41 1.03 0.34
PRODUCATO 318.3

R6 17.46 2 21.75 0.07 1.75 2.94 5.24 0.71
PRODUCATO 222.0

R7 12.55 7 16.01 0.26 1.25 2.10 2.64 0.46
PRODUCATO 188.8

RS 8.51 9 13.29 0.33 0.85 1.85 1.57 0.41
PRODUCATO 253.1

R9 15.73 6 17.87 0.18 1.57 2.35 3.71 0.58
248.9

MEDIE SAFIR | 6.17 2 15.51 0.28 0.62 2.29 1.43 0.42

Ft - Forta de taiere (N/em2); Lm - Lucru mecanic de taiere (Nmm); D - Duritate (N); Coez. - Coezivitate (N); Elast.
— Elasticitate; Gumoz. - Gumozitate (N); Masticab. - Masticabilitate (N); Adeziv. - Adezivitate

Datele texturale obtinute pentru sortimentul pulpe dezosate (tabel 29) evidentiaza o variabilitate
considerabila intre producdtori, determinata in principal de proportia tesutului conjunctiv, distributia
grasimii inter- si intramusculare, gradul de maturare post-mortem si eventualele diferente de hidratare
musculara. Forta de taiere (Ft) si duritatea (D) indicd faptul cd pulpele prezinta, in general, o textura
mai rezistentd comparativ cu pieptul, datoritd continutului mai ridicat de colagen si structurii
fasciculare mai dense.

Forta de tdiere variaza semnificativ intre producatori, de la valori scazute—moderate (Producdtor
2: 18.59 N/cm?; Producator 5, Producator 7, Producator 6 = 22 N/cm?) pana la valori foarte ridicate
(Producator 1: 43.08 N/cm?; Producator 9: 39.13 N/cm?). Loturile Producator 1 si Producator 9 se
remarca printr-o rezistentd mecanica superioard, ceea ce sugereaza un continut crescut de tesut
conjunctiv si o structurd musculard robustd, caracteristica unor pulpe provenite de la pasari mai mature
sau cu o activitate musculard mai intensd. Duritatea (75.93 N la Producator 1, 37.68 N la Producator
3) confirma aceeasi tendintd; media Safir fiind de asemenea ridicatd, apropiatd de valorile acestor
loturi.

Coeficientul de coeziune evidentiazd diferente structurale notabile. Producator 2 (0.50),
Producator 9(0.47) si Producator 3 (0.42) prezintd cea mai buna integritate interna a fibrelor, sugerand
un tesut bine organizat, compact, cu capacitate crescuta de mentinere a structurii dupa compresie. in
schimb, Producator 5 (0.04) si Producator 6 (0.02) prezinta valori foarte scazute, ceea ce indica o carne
cu tesut conjunctiv mai slab ancorat si cu tendintd de dezagregare la presiune.

Elasticitatea, un parametru care reflectd capacitatea fibrelor de a reveni la forma initiald, variaza
de la valori mici (Producator 2 - 1.86; Producator 6 - 2.23) pana la valori superioare pentru Producator
1 -4.31; Producator 9 - 3.91), ardtand ca loturile cu rezistentd mecanica ridicata prezinta, de asemenea,
fibre elastice si robuste. Aceasta asociere este tipicd pentru musculatura activa, bogata in colagen.

Parametrii masticatiei confirma diferentele majore intre producatori. Producator 1 se remarca
prin valorile cele mai mari ale masticabilititii (26.62 N) si gumozitatii (5.87) indicand o carne foarte
densa, care necesitd un efort ridicat de rupere si triturare, urmat de Producator 3 (13.72 N) si Producétor
4 (10.15 N), loturi ce pastreaza un profil ferm. In contrast, Producitor 2, Producitor 6 si Producitor 7
prezintd masticabilitati mult mai reduse (=5-6 N), compatibile cu o carne frageda, mai usor de
mestecat, apreciata in general de consumatori.

Adezivitatea are valori usor crescute in loturile cele mai rigide (Producator 1 — 1.65; Safir —
1.45), ceea ce indica o aderentd usor sporita la suprafata instrumentului, caracteristica fibrelor dense
cu suprafata proteica expusa. Loturile cu textura mai moale prezinta adezivitate scazuta (Producator 2
— 0.56; Producator 7 — 0.65), compatibilad cu profilul lor general de fragezime.

Pulpele dezosate prezintd o gama larga de proprietati texturale, cu doud extreme bine definite:

— loturile foarte ferme si elastice (Producator 1, Producator 9, Producator 3), caracterizate prin
valori ridicate ale fortei de taiere, elasticitatii si masticabilitatii;

— loturile cu o structurda musculara mai moale (Producator 2, Producator 6, Producator 7),
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caracterizate prin duritati si masticabilitate reduse.

Media Safir evidentiazd un profil intermediar, situat totusi In partea superioard, aldturi de
produsele cu profil textural dur, ceea ce sugereaza ca loturile studiate sunt, in general, mai ferme decat
standardul comercial mediu pentru acest sortiment.

Tabel 29. Parametri de texturd pentru sortimentul pulpe dezosate

PULPE
DEZOSATE FT LM D. COEZ. ELAST. GUMOZ. MASTICAB. ADEZIV.
PRODUCATO 590.7
R1 43.08 1 75.93 0.36 431 5.87 26.62 1.65
PRODUCATO 312.8
R2 18.59 3 23.22 0.50 1.86 3.14 5.81 0.56
PRODUCATO 479.4
R3 28.46 9 37.68 0.42 2.85 4.83 13.72 0.95
PRODUCATO 361.3
R4 28.87 0 26.86 0.12 2.89 3.48 10.15 0.68
PRODUCATO 304.4
RS 22.46 7 28.11 0.04 2.74 3.11 9.04 0.71
PRODUCATO 315.3
R6 22.25 1 21.64 0.02 2.23 2.95 6.52 0.56
PRODUCATO 298.3
R7 22.17 8 22.33 0.25 2.22 2.90 6.54 0.65
PRODUCATO 391.2
RS 29.26 8 27.68 0.28 2.93 3.74 11.53 0.67
PRODUCATO 327.6
RY9 39.13 1 24.93 0.47 3.91 3.19 12.35 0.63
610.6
MEDIE SAFIR | 27.78 9 66.03 0.34 2.78 5.92 19.30 1.45

Ft - Forta de taiere (N/em2); Lm - Lucru mecanic de taiere (Nmm); D - Duritate (N); Coez. - Coezivitate (N); Elast.
— Elasticitate; Gumoz. - Gumozitate (N); Masticab. - Masticabilitate (N); Adeziv. - Adezivitate

Variabilitatea profilului textural al pulpelor superioare cu os si piele (tabel 30) este determinatd
de particularitatile anatomice ale sortimentului, distributia grasimii subcutanate, cantitatea de tesut
conjunctiv, precum si de diferentele de procesare si manipulare post-mortem.

Forta de taiere (Ft) prezintd un spectru larg, de la valori moderate (Producitor 3 —21.26 N/cm?,
Producitor 6 — 21.86 N/cm?) pani la valori ridicate (Producitor 1 —33.56 N/cm?, Producitor 7 — 34.66
N/cm?). Cea mai ridicatd fortd de tiiere a fost inregistrati pentru Producitor 9, 46.90 N/cm?,
confirmand o structurd musculara densd si o rezistentd ridicata la taiere, posibil asociata unei
musculaturi mai bine dezvoltate sau unui continut mai mare de colagen.

Lucrul mecanic de tdiere (Lm) sustine aceasta tendinta, cu valori deosebit de mari pentru
Producétor 9(414.67 Nmm) si Producétor 1 (379.80 Nmm), ceea ce indicad un efort considerabil necesar
pentru penetrarea fibrelor musculare. In contrast, Producitor 3 (240.58 Nmm) si Producitor 8 (253.07
Nmm) prezinta un profil textural mai bland, corespunzator unei structuri mai putin dense si unui grad
mai redus de rigiditate.

Duritatea (D) este cea mai mare tot pentru Producator 1 (37.05 N) si Producator 9 (33.36 N),
confirmand robustitatea fibrelor. Media Safir (31.23 N) se aliniaza valorilor producatorilor din
categoria superioard, subliniind ca acest sortiment prezintd in mod natural o consistenta crescuta,
indiferent de producitor.

Coeficientul de coeziune indicd o diversitate notabila intre loturi. Producdtor 1 (0.59) si
Producidtor 2 (0.45) prezintd cele mai ridicate valori, ceea ce evidentiaza o structurd internd bine
consolidati, cu fibre musculare capabile si isi mentina forma dupa comprimare. In contrast, Producitor
6 (0.02), Producator 5 (0.08) si Producator 4 (0.11) manifestd o coeziune foarte scazuta, sugerand o
carne mai putin compactd, cu tendintd de frantionare si cu o retea proteicd mai slaba. Elasticitatea, un
indicator al capacitatii fibrelor de a reveni la forma initiala, are valori foarte ridicate pentru Producator
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9 (4.69), Producator 1 (3.36) si Producator 7 (3.47), sugerdnd o musculatura robusta, bine hidratata.

Gumozitatea si masticabilitatea diferentiaza cel mai clar producdtorii. Producdtor 9(4.11 / 19.61
N) prezintad cele mai ridicate valoare din intregul sortiment, sugerand o carne dificil de mestecat, cu
rezistenta crescuta si o structura musculara robusta. Producator 1 (3.88 / 13.09 N) si Producétor 5 (3.27
/9.70 N) prezinta valori intermediare, reprezentand o texturd fermd, dar acceptabila. Valorile reduse
observate la Producator 3 (4.77 N) si Producator 8 (6.70 N) indica o carne mai frageda.

Tabel 30. Parametri de textura pentru sortimentul pulpe superioare cu os §i piele

PULPE
SUPERIOARE FT LM D. COEZ. ELAST. GUMOZ. MASTICAB. ADEZIV.
CU 08
PRODUCATO 379.8
R1 33.56 0 37.05 0.59 3.36 3.88 13.09 0.84
PRODUCATO 309.8
R2 28.88 4 30.99 0.45 2.89 3.13 9.03 0.79
PRODUCATO 240.5
R3 21.26 8 19.45 0.37 2.13 2.23 4.77 0.48
PRODUCATO 350.4
R5 29.27 7 31.00 0.08 2.93 3.27 9.70 0.71
PRODUCATO 282.7
R4 26.24 3 22.10 0.11 2.62 2.54 6.65 0.52
PRODUCATO 294.3
R6 21.86 4 21.74 0.02 2.19 2.68 6.14 0.55
PRODUCATO 267.8
R7 34.66 3 19.57 0.23 3.47 2.58 8.93 0.57
PRODUCATO 253.0
RS 26.95 7 18.97 0.26 2.69 2.49 6.70 0.46
PRODUCATO 414.6
RY9 46.90 7 33.36 0.36 4.69 4.11 19.61 0.87
399.9
MEDIE SAFIR | 14.68 1 31.23 0.27 1.47 3.83 6.23 0.74

Ft - Forta de taiere (N/em2); Lm - Lucru mecanic de taiere (Nmm); D - Duritate (N); Coez. - Coezivitate (N); Elast.
— Elasticitate; Gumoz. - Gumozitate (N); Masticab. - Masticabilitate (N); Adeziv. - Adezivitate

Pulpele superioare cu os si piele prezinta un profil textural robust, caracterizat in general prin
fermitate si elasticitate ridicate, reflectand specificitatea anatomicd a sortimentului. Loturile
Producétor 9 si Producator 1 se detaseaza ca avand cele mai ferme si rezistente texturi, fiind asociate
cu valori mari ale tuturor parametrilor legati de rezistenta si masticatie.

La polul opus, loturile precum Producator 3, Producator 8 si Producétor 6 prezintd un profil mult
mai fraged, cu duritate, gumozitate si masticabilitate reduse. Media Safir se pozitioneaza in zona
inferioara, cu cele mai mici valori pentru majoritatea parametrilor texturali, asociate unei texturi mai
putin reziliente, cu fibre musculare mai scurte sau cu structurd conjunctiva mai degradata.
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Analiza completa a parametrilor de calitate comerciala, compozitie chimicd, culoare si textura
evidentiaza diferente semnificative Intre producatorii evaluati, confirmand ca sortimentele de carne de
pul prezintd variatii structurale si functionale in functie de provenientd, tehnologia de abatorizare,
procesare post-mortem si conditiile de depozitare. Media Safir, utilizatd ca reper comparativ, se
plaseaza in majoritatea cazurilor intr-o zond mediand, reprezentand un profil standard intermediar
pentru producdtorii identificati pe piata locald, insd anumite abateri pozitive sau negative sunt relevante
in interpretarea comparativa.

Evaluarea comparativa a loturilor provenite de la noua producatori releva diferente semnificative
in calitatea comerciald, in special privind prezenta defectelor anatomice, igienice si de ajustare.
Producatori precum Producator 6, Producator 7 si Producdtor 8 prezinta o incidentd ridicatd a
defectelor, cu impuritati, cheaguri de sange, oase fracturate, cartilaje ramase si cantitati mari de lichid
in caserola, defecte generalizate pentru mai multe categorii de produse.

La nivel intermediar se situeaza Producétor 4, Producator 3 si Producator 2, unde defectele apar,
dar cu severitate mai redusi si mai putind recurenta. In general, acestea sunt defecte de ajustare (pene,
grasime, cartilaje mici) si vizual-igienice (condens, cheaguri de sdnge), dar nu de natura critica.

In contrast, producitori precum Producitor 1, Producitor 5 si Producitor 9 prezinti un control
mai bun al procesului tehnologic, cu defecte limitate si rareori severe. In mod constant, acestia au
produse cu aspect comercial acceptabil, ajustare corecta si absenta impuritdtilor.

Profilul chimic a confirmat ca diferentele tehnologice dintre producatori se reflectd direct in
compozitia carnii. Producatori precum Producdtor 5 si Producator 1 au prezentat niveluri ridicate de
apa si continut mai scizut de grasime, ceea ce indica o carne mai slaba si mai hidratata. In schimb,
loturile de la Producator 4, Producator 7 si Producator 6 au avut un continut mai mare de grasimi,
insotit de o densitate proteicd constantd, sugerand o musculatura mai maturd si o structurd mai
compacta.

Raportate la Media Safir, valorile pentru proteine si colagen ale majoritatii producatorilor se
aliniaza standardului mediu, insa se remarca doua extreme:

CONCLUZII

¢ Producator 6, cu valorile cele mai mari pentru colagen, ceea ce explica fermitatea accentuata
observata ulterior in analiza texturala.

e Producator 2, cu un profil chimic mai slab in componente structurale, ceea ce se coreleaza cu
texturi semnificativ mai fragede.

Analiza parametrilor de culoare a evidentiat diferente clare intre producatori si o evolutie
specifica in functie de sortiment si ziua 5 de pastrare. In ziua 1, producitori precum Producitor 3,
Producator 2 si Producétor 1 au prezentat valori ridicate ale luminozitatii L*, asociate cu o suprafata
curatd, minim oxidati. In ziua 5, sciderea L* a fost un fenomen general, sugerand oxidare si
deshidratare progresiva, dar intensitatea scaderii a variat - Producétor 5 si Producator 6 au inregistrat
cele mai mari scaderi, indicand instabilitate pigmentara; in timp ce Producator 4 si Producator 3 au
mentinut o culoare mai stabila.

Valorile coordonatei verde-rosu a* au variat considerabil in perioada de pastrare cu tendinte
diferite pentru producatorii analizati: cresteri semnificative la Producétor 5 si Producator 6, asociate
cu oximioglobind si expunere la oxigen, si scdderi la Producator 3, Producator 8 si Producitor 1,
indicand o trecere spre metmioglobina.

Raportarea la valoarea medie obtinutd pentru loturile din fermele Safir arata cd aceste produse
prezinta o stabilitate cromatica medie, fiind un punct intermediar n interpretarea diferentelor extreme.

Parametrii texturali au reprezentat indicatorii cu cele mai evidente diferente intre producatori.
Producatori precum Producator 6, Producator 9si Producator 1 au prezentat constant valori foarte
ridicate ale fortei de taiere, ale lucrului mecanic si duritatii pentru sortimentele de carne, reflectdnd o
carne ferma, densad si cu un continut important de tesut conjunctiv. La polul opus, Producator 2,
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Producétor 4 si Producator 8 s-au remarcat prin loturi mult mai fragede, cu o rezistentd scdzuta la
taiere.

Comparativ cu media Safir, se constatd ca Safir prezinta o pozitionare mediand in majoritatea
sortimentelor: nu atinge fermitatea extrema a producatorilor cu textura durd, dar se situeaza deasupra
producdtorilor cu duritati foarte scazute.

Producétorii cu texturi rigide, precum Producator 9, Producator 1 si Producator 6, au prezentat
cele mai mari valori la elasticitate, gumozitate si masticabilitate, ceea ce confirma un profil biomecanic
robust, dar potential mai putin preferat senzorial. In schimb, producitori precum Producitor 2,
Producétor 4 si Producator 8 au prezentat carne cu elasticitate si masticabilitate reduse, sugerand un
produs fraged, usor de mestecat si probabil mai atractiv pentru consumatorul obisnuit. Safir, in cele
mai multe cazuri, se apropie de valorile producatorilor cu profil textural moderat, indicand un echilibru
intre fragezime si consistenta.

Pe baza intregului set de analize, producétorii pot fi grupati in categorii texturale si cromatice
distincte: producatori cu carne ferma, densa si pigment stabil — Producator 9, Producator 6, Producétor
1 — cu profil robust, carne matura, culori stabile, cu valori peste media Safir la duritate, elasticitate si
masticabilitate; producatori cu carne frageda, usor de mestecat — Producdtor 2, Producdtor 8,
Producator 4 — valorile scazute pentru Ft s1 Lm confirma o carne moale, situate sub media Safir la
majoritatea parametrilor de rezistentd si producatori cu profil intermediar, echilibrat — Producator 7,
Producator 3, Producator 5 — prezinta stabilitate cromatica si texturala moderata.

Analiza integrata confirma faptul cd media obtinutd pentru fermele Safir reprezinta o referinta
stabila si echilibrata, pozitionandu-se intre extremele observate la producatori. Diferentele identificate
la nivel cromatic, chimic si textural sunt relevante in evaluarea globala a calitdtii si evidentiaza modul
in care tehnologia de procesare, viteza de rdcire, manipularea post-mortem si tipul de ambalare
influenteaza calitatea finald a produsului.
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