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Abstract: În funcţie de destinaţie carnea de porc poate fi utilizată la fabricarea  preparatelor comune la 
fabricarea salamurilor crude şi la fabricarea semiconservelor şi conservelor din carne. Pentru obţinerea 
acestor produse un rol important joacă cantitatea de ţesut muscular, adipos, osos din carcasă raportată la 
greutatea animalului pe viu. La masa vie de 50-60 kg cantitatea de ţesut muscular este maximală, dar cu 
creşterea animalului conţinutul de umiditate se micşorează însă conţinutul de grăsime creşte. 
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Introducere 
Indicatorii care caracterizează conţinutul cantitativ şi calitativ de ţesut muscular în carcasă de porc[2]. 
Randamentul la sacrificare (%) - raportul dintre masa carcasei la masă vie înainte de sacrificare. 
Masa carcasei (kg) - greutatea carcaselor calde după tratamentul final (fără cap, picioare, organe, 

grăsime internă). 
Lungime carcasă (cm) lungimea măsurată cu banda din fata primei vertebre cervicale  până la marginea 

osului pubian a bazinului. 
Masa şi randamentul părţilor anatomice a carcasei se determinată după tranşare[5]. 
Structura morfologică a carcasei (%) se stabileşte de dezosare carcase (semicarcase) în carne, grăsime şi 

oase, cu o definire ulterioară a raportului de muşchi, ţesutul adipos şi oase la masa totală a carcasei 
(semicarcasei). 
 

1. Metode şi materiale 
 
Carcasa de porcină este cel mai recunoscut semifabricat natural de porc în mărime naturală cu masa 

medie 62 – 65kg[1]. Rezultatele obţinute prezintă compoziţia chimică (conţinut de proteine, grăsimi şi 
umiditatea) a carcasei de porc la diferite mase a carcasei de la 15 la 100 kg. Umiditatea se determină prin 
metoda uscării la temperatura 100±5ºC, Conţinutul de proteine prin metoda Kjeldhal, conţinutul de grăsime 
prin metode degresării în aparatul Soxhlet. [6] 

Coraportul  ţesuturilor a fost determinat prin metoda empirică, după tranşare dezosare şi repartizare pe 
tipuri cu o cântărire şi raportare la masa carcasei [4]. 
 

2. Rezultatele cercetărilor 
 
La sacrificare, cu o masă de 100 kg la rasele de carne randamentul ţesutului muscular din carcasă este 

egal cu 57-64%, rasele de carne şi grăsime - 51-56, rasele de grăsime - 48-50%. Randamentul de grăsime, 
este de 26-31, 34-37 şi 38-40%, de ţesut osos - de la 10 la 12%. 

Calitatea cărnii de porc se diferă  prin indici înalţi unde la masa vie de 100 kg grosimea slăninii este de  
2.5-2.8 cm, randamentul  de ţesut muscular în carcasă - 60-62%. . 

Selecţia animalelor pentru carne a dus la aceea că nu au mai rămas rase de grăsime. Grosimea maximă a 
slăninii la porcine îndreptată la sacrificare cu masa vie de 100kg este în mediu de 3,2-3,6 cm întrucât pentru 
carcasele de categoria grasă grosimea slăninii trebuie să fie mai mare de 4 cm. 

Indicatorii care caracterizează calitatea cărnii de porc determină valoarea ei nutritivă şi biologică, 
evaluează distribuţia ţesutului muscular, adipos, conjunctiv în muşchi, aciditatea (pH), capacitatea de 
hidratare, culoarea şi fineţea cărnii. Aceşti indicatori au o importanţă deosibită la păstrare şi în procesele 
tehnologice de fabricare a produselor din carne.  

Vârsta le fel este un indicator însemnat  în aprecierea raportului de ţesut muscular, adipos şi osos. În 
prima perioadă a viţei cantitatea de ţesut osos raportat la masa carcasei este maxim în comparaţie cu restul 
perioadei de viaţă. La vârsta medie optimal este raportul de ţesut muscular, iar odată cu maturarea animalului 
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are loc acumularea ţesutului adipos. Evoluţia conţinutului de ţesuturi a carcasei în funcţie de vârstă este 
prezentată în figura 1. 

Cel mai constant indicator a calităţii cărnii este cel chimic, cantitatea căruia greu se modifică chiar şi la 
o selecţie intensivă a creşterii conţinutului de ţesut muscular în carcasă. La rasele moderne conţinutul de 
umiditate în carnea de porc este 72-75%, proteină 19-25%, grăsime 2-6%. Cu vârsta conţinutul de umiditate 
în carne se micşorează dar grăsimea creşte [7]. Evoluţia compoziţiei chimice în funcţie de greutatea vie este 
prezentată în figura 2. 

 
 

 
                    Figura 1                                                                       Figura 2  

 
Proprietăţile gustative şi valoarea nutritivă a cărnii de porc sunt în legătură directă de conţinutul şi 

distribuţia de grăsime în ea. Cea mai valoroasă este carnea cu o distribuire uniformă de grăsimi între fibrele 
de ţesut muscular, care este caracteristică raselor de porcine de direcţia carne şi grăsime[3].  

 
 Concluzii 
 

În aşa fel, în urma examinării datelor prezentate, ce caracterizează compoziţia chimică şi coraportul 
conţinutului de ţesut muscular adipos şi osos a carcasei de porcină, se poate de menţionat că cantitatea de 
ţesut muscular în carcasa de porcină este maximă la vârsta medie şi greutatea vie de 50...60kg. Însă odată cu 
mărirea greutăţii vii a animalului scade conţinutul de umiditate, însă creşte conţinutul de grăsime. Din care 
motive masa vie a animalului la abatorizare reprezintă în jur de 100kg.  
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