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VARIATIA COMPOZITIEI CHIMICE A CARNII DE IEPURE DE
CASA IN FUNCTIE DE VARSTA
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Abstract. According to its chemical composition, rabbit meat is superior to beef, mutton and pork, as it is
relatively low in fat and contains more protein. This paper presents the results of a study on the variation of
chemical composition of rabbit meat slaughtered at the age of 2, 4 and 7 months. The initial humidity of the meat is
on average 68.28%, while the hygroscopic humidity in the rabbits slaughtered at the age of 2 months constitutes
3.17% and it is at the highest level (compared to 2.95% at the age of 7 months). The dry matter constitutes on
average 26.46% and the organic one - 25.46%. The highest values of these indices were recorded at the age of 7
months - 31.76% (dry matter) and 31.03% (organic matter). The highest quality of rabbit meat could be obtained from
the age of 2 to 4 months when the ratio between water and dry matter constitutes 3.31/1 and 3,09/1.3.31/1 respectively.
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Rezumat. Dupa compozitia chimica, carnea de iepure este superioara carnii de vita, precum si celei de oaie sau
de porc, contine putina grasime si relativ mai multa proteina. in acest articol sunt prezentate rezultatele unui
studiu privind variatia compozitiei chimice a carnii de iepuri sacrificati la varsta de 2, 4 si 7 luni. Umiditatea initiala
din carne constituie, in medie, 68,28%, umiditatea higroscopica la iepurii sacrificati la 2 luni constituie 3,17% si
este la cel mai inalt nivel (fata de 2,95% la 7 luni de viata). Substanta uscata constituie, in medie, 26,46%, iar cea
organicd —25,46%, cele mai inalte valori ale acestor indici Inregistrandu-se la varsta de 7 luni — 31,76% (substanta
uscatd) si 31,03% (substanta organicd). Carnea de iepure este de cea mai buna calitate la varsta de la 2 1a 4 luni,
cand raportul dintre apa si substanta uscata constituie 3,31/1 si respectiv 3,09/1.

Cuvinte-cheie: Carne de iepure; Grasime; Proteine; Substanta uscatd; Umiditate; Iepuri de casa; Varsta.

INTRODUCERE

Majoritatea iepurilor de casi sunt valorificati pentru productia de carne. In acest scop se sacrifica
tineretul crescut in mod special, precum si iepurii de casa adulti reformati de la reproductie.

Carnea de iepure poate fi folosita si la fabricarea mezelurilor de calitate superioara. Prin fierbere,
préjire sau coacere la gratar, carnea de culoare alba a iepurilor crescuti in conditii speciale ramane cu
un gust excelent, spre deosebire de cea provenitd de la iepurii de cAmp, care este de culoare rosie.
Calitatile gustative ale carnii de iepure sunt date atit de compozitia chimica, cat si de valoarea calorica
a acesteia (Zvonorev, N. 2011).

Iepurii de casa au o carne deosebit de valoroasa, cu circa 20% proteine, avand in acelasi timp un
continut redus de grasimi (3-5%). In plus, aceasta carne este bogati in substante minerale (siruri, fier,
calciu, fosfor), vitamine (mai ales din grupa B) si microelemente (cupru, cobalt si zinc). Un element
valoros aditional al carnii de iepure, din punct de vedere al nutritiei umane, este asimilarea proteinelor
acesteia in proportie de 90%. Merita mentionate si cantitatile reduse de colesterol din aceasta carne,
motiv pentru care este recomandatd persoanelor cu risc de afectiuni cardiace si circulatorii.

Carnea de iepure de casa provine, in principal, din ferme cu crestere traditionald (40%), din cele cu
crestere intermediara (33%) si din exploatatiile cu scop comercial (27%).

La carnea de iepure, tesutul muscular reprezinta 80%. Valoarea nutritiva al00 de grame carne de iepure
o constituie 112 kcal, 23 g proteina digestibila, 2 g grasime si 1g cenusa (saruri minerale) (Popa, G. 1988).

M. Baklanov (1971) mentioneaza ca acest tip de carne contine de 1,5 ori mai multd proteina decit cea
de porc si de 1,3 ori mai multa fatd de carnea de oaie. Aceasta proteina este asimilata de cétre organismul
uman in proportie de 90%, pe cand cea de vita — in proportie de 60 %. Grasimea se depune intre fibrele
musculare si da carnii un aspect marmorat, iar cea interna este depusa la rinichi, inima si intestine.

Conform lui N.Tinaev (2004), compozitia chimica a carnii la diferite animale difera: carnea grasa de
iepure contine 59,8% apa, cea slaba — 69,7% , cea de iepure de vanat — 74,2%. Continutul de grasime,
de asemenea, difera: un iepure gras are 18,9%, un iepure slab — 8%, carnea de vanat — doar 1,1%.
Cenusa variaza in limitele a 1,1% ,1,4% si, respectiv, 1,2%.

Abordarea acestei teme a fost impusa de faptul ca literatura de specialitate consemneaza carnea de iepure
ca dietetica, valoroasa nutritional, insé fara a prezenta variatia compozitiei chimice in functie de varsta.
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MATERIAL SI METODA

In vederea obtinerii unui rezultat concludent, trebuie respectate cu strictete instructiunile privind
recoltarea probelor de carne, deoarece de aceasta operatiune depinde eficienta examenelor de laborator.
Recoltarea probelor se face de catre personalul autorizat (medici veterinari, tehnicieni, inspectori etc.),
conform normelor GOST 27747-88.

La transportarea probelor in laborator este necesar de a asigura depozitarea lor in conditii care sa
previna orice modificare a numarului de microorganisme prezente in ele. In timpul transportirii nu se
permite congelarea probelor recoltate, indeosebi iarna.

Din carnea prezentata pentru analizd chimica se iau la alegere probele de carne cu greutatea nu
mai mica de 200g, care ulterior se trece de 2 ori prin magina de tocat pentru o omogenizare cat mai
buna. Din momentul prelevarii si pana la efectuarea analizelor, probele se pastreaza la temperatura de
0-2°C, nu mai mult de 24 de ore (Panfilie, R. 2002).

Mostrele de laborator trebuie pastrate pana la obtinerea rezultatelor sau, daca este necesar, in
cazuri speciale, mai mult. Mostrele se ambaleaza in recipiente sterile sau pungi din plastic si se pastreaza
la temperatura de depozitare a produsului dat. Produsele proaspete refrigerate se pastreaza in conditii
de congelare.

La finalizarea investigatiilor, inainte de a se arunca, mostrele de laborator se decontamineaza (GOST
9792-73).

Umiditatea initiala si higroscopica a fost determinata prin metoda uscérii la etuva, dupa Drozdenko, N. (1981).

In stare naturald, carnea contine o anumit cantitate de apa, numita umezeald higroscopica. Metoda
aplicatd se bazeaza pe evaporarea apei la uscarea probei de carne in termostat, la temperatura de 62-
65°C pentru determinarea umiditatii initiale si de 103-105°C pentru determinarea umiditatii higroscopice,
pana se obtine masa constanta.

Calculul rezultatelor se realizeaza dupa formula:

Apd = Mx 100 €))
gl-g
in care:
g — greutatea fiolei goale in grame;
g, — greutatea fiolei cu proba inainte de uscare;
g, — greutatea fiolei cu proba dupa uscare.
Determinarea cenusii brute
Metoda se bazeaza pe arderea probei de carne la temperatura de 550-600sC, timp de 5-6 ore.
Calculul rezultatului se realizeaza dupa formula:

Gl
Cenusa (gr, %) = ?x 100 2)

in care:

G — cantitatea de produs luata 1n analiza (g);

G, — cantitatea de cenusa dupa calcinare (g).

Cenusa astfel obtinuta poate fi folosita in continuare pentru alte analize, cum ar fi determinarea
elementelor chimice, alcalinitatea cenusii s.a.

Determinarea substantelor proteice prin metoda Kjeldhal

Determinarea substantelor proteice prin metoda Kjeldhal presupune dozarea azotului total cu ajutorul
dispozitivului Parnas-Wagner, rezultatul inmultindu-se cu coeficientul 6,25.

Continutul de substante proteice se calculeaza dupa formula:

(V-V,)x00014x6,25x100

Substante proteice (%) = p 3)

in care:

V — cantitatea (ml) de acid sulfuric n/10 din balonul de titrare;

V, — cantitatea (ml) de hidroxid de sodiu n/10 folositi la titrarea excesului de acid;
g — cantitatea de produs luata pentru analiza;

6,25 — cantitatea de substante proteice corespunzatoare unui gram de azot.
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Determinarea grasimii brute dupa metoda Soxhlet.

Principiul metodei se bazeaza pe fierberea probei pentru analiza cu acid clorhidric diluat pentru
eliberarea fractiunii lipidice inglobate si legate, filtrarea masei rezultate, uscarea si extractia cu
n-hexan sau eter de petrol a grasimii ramase pe filtru.

Calculul se realizeaza dupa formula:

Continutul de grasime totala al probei, % = MX]OO 4)

0

in care:

m, — masa probei pentru analiza, g;

m, — masa balonului de extracte cu bucitelele de portelan pentru fierbere, g;

m, — masa balonului si a bucételelor de portelan cu grasime, dupa uscare, g.

Drept rezultat se ia media aritmetica a doud determindri, care se raporteaza rotunjit la o zecimala.

Determinarea substantei uscate, a substantelor organice si a umiditatii totale se face prin metodele
de calcul:

UT = UH + Ul (5)
100% - %UT = %SU (6)
SU - Cen = SO (7

REZULTATE SI DISCUTII

Din carnea obtinuta de la sacrificarea a céte 4 capete din fiecare lot experimental s-au obtinut 12
probe de carne cu greutatea de 200 g. La fiecare proba s-au efectuat toate determinarile de laborator
ce tin de indicii: umiditate, substanta uscata si organica, grasime, proteine, substante minerale.

Compozitia chimica a carnii este diferita chiar in cadrul aceleiasi specii, variind de la un individ la
altul in functie de raportul dintre diferite tesuturi, de varsta animalului, de starea de ingrasare etc.

Apa reprezinta elementul principal al produselor alimentare de origine animala in stare naturala fata
de produsele care au o umiditate mult mai mica.

In tabelul 1 sunt redate rezultatele obtinute in urma determindrii umiditatii initiale, higroscopice si
totale a apei din carnea proaspata de iepure.

Indicii Umiditatea initiald | Umiditatea higroscopica Umiditatea totala
Virsta X + S, V,% |6 X £ 8y V% |6 X £ Sy V,% | 6

%k

2 luni 73,63+0,2310,63 10,46 |3,17+0,05|3,579 |0,11 76,80+0,20]0,53 10,40
Kk k kkk

4 luni 72,55+0,3110,88 0,63 |3,02+0,22 15,08 |0,45 |75,58+0,40|1,07 [0,81
Kk k kkok

7 luni 65,28+1,90(5,82 [3,80 |2,95+0,23 16,03 (0,47 68,24+1,77]5,20 [3,55

Conform reglemen tarilor

tehnice ale RM, (%) 66,8 - - 13,00 - - 69,8 - -

*B =0,95; ***B =0,999.

Rezultatele expuse in tabelul 1 ne dau posibilitatea sa mentiondm ca umiditatea totala, in medie,
constituie 73,54% , cu variatia cuprinsa Intre 76,80% si 68,24%. Conform reglementarilor tehnice ale
Republicii Moldova, umiditatea totala din carnea de iepure trebuie s constituie 69,8%.

Umiditatea initiald din carne constituie, in medie, 68,28%, reglementérile tehnice stabilind pentru
aceasta o valoare de 66,80%.

Umiditatea higroscopica la iepurii sacrificati la 2 luni constituie 3,17% (fata de 2,95% la 7 luni de
viatd). Conform normelor, valorile acestui indice sunt mai mari cu 0,17%.
date autentice dupa gradele I, II si III de autenticitate.

Carnea este formata din apa si substanta uscatd. Substanta uscata concentreaza in ea toate elementele
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cu valoare nutritiva, deci calitatea carnii este definitd in primul rand de raportul apa/substanta uscata.
La carnurile de buna calitate acest raport trebuie sa fie de 3/1.
In tabelul 2 sunt redate rezultatele dinamicii substantei uscate si a substantei organice din carnea
analizata.
Tabelul 2. Dinamica substantei uscate §i organice in carnea de iepure, %

Indicii Substanta uscata Substanta organica
Varsta  xig, V% | 6 X 8, V% | 6

2 luni 23,20+40,20 1,76 1040 22,0540,16 1,46 10,32
* *

4 luni 24.,42+0,40 3,32 10,81 |23,2840,40 3,48 0,81
koksk koksk

7 luni 31,76+£1,77 11,18 3,55 |31,03+1,75 11,31 |3,51

Conform reglementérilor tehnice ale

RM, (%) 30,2 - - 29,1 - -

*B =0,95; ***B =0,999.

Conform rezultatelor obtinute, substanta uscata constituie, in medie, 26,46%, iar cea organica —
25,46%. Cele mai inalte valori ale acestor indici se inregistreaza la varsta de 7 luni — 31,76% substanta
uscatd si 31,03% substanta organica. Datele obtinute nu diferd semnificativ de normele reglementate
din tara noastra.

Carnea de iepure atinge cel mai inalt nivel al calitatii la varsta de la 2 la 4 luni, cand raportul dintre
apa si substanta uscata constituie 3,31/1 si respectiv 3,09/1.

Datele obtinute sunt autentice dupa I-ul si al IlI-lea grad de autenticitate.

Proteinele reprezinta tesutul muscular si constituie componentul cel mai important al carnii.

Grasimea nregistreaza componenta cea mai variabild a carnii, proportia ei fiind direct influentata
de specie, varsta, rasa, gen si, in mod particular, de starea de intretinere a animalelor.

Continutul excesiv de grasime reduce insa calitatea nutritiva a carnii, deoarece duce la micsorarea
procentului de proteine.

Continutul de substante minerale din carne include potasiu, fier, fosfor, sulf, sodiu, magneziu, cantitati
mai reduse de calciu etc. Prezenta fierului usor asimilabil in carne favorizeaza formarea globulelor
rogii din sange.

In tabelul 3 sunt redate rezultatele obtinute in urma determinirii chimice a cantititii de grasime,
proteine si substante minerale in carnea de iepure.

Tabelul 3. Dinamica grasimii, proteinei §i substantelor minerale in carnea de iepure, %

Indicii Grisimea bruta Proteina bruta Substante minerale
Virsta X+S, V% | 6 X + S V.%]| 6 X£+Sxy |[V,% | 6

2 luni 3,15+£0,21 |13,81 (0,43 |18,90+0,32 |3,41 |0,64 |1,14+0,05 8,80 0,10

4 luni 3,57+0,13 7,68 [0,27 [19,71+0,31 [3,21 (0,63 |1,12+0,00 |1,67 (0,01
. sksk skesksk

7 luni 12,0642,15|35,74 |4,31 |18,96+0,60 |6,37 |1,20 |0,72+0,05 |15,17 (0,11

Conform reglementérilor - - - - - -

tehnice ale RM, (%) 9,5 20,2 1,1

**B=0,99; ***B=0,999.

Conform rezultatelor obtinute, continutul de grasime in carnea de iepure variaza intre 3,15% la 2
luni si 12,06% la 7 luni. Observam deci ca dupa varsta de 4 luni incep depunerile abundente de grasime,
ceea ce influenteaza asupra calitatii carnii.

Cantitatea de proteine in carnea de iepure constituie 18,90% la 2 luni de viata si 18,96% la 7 luni.
Constatam cd acest indice nu variaza si nu este atat de influentat de factorii interni si externi fata de
alti indici. Cel mai inalt nivel se inregistreaza la 4 luni — 19,71%.

Substantele minerale, de asemenea, au un grad mic de variatie — 1,14% la 2 luni 1 0,72% la 7 luni,
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comparativ cu 1,1% , conform reglementarilor tehnice ale Republicii Moldova. Se observa ca pe
masurd ce se depune mai multd grasime, cantitatea de substante minerale din carne scade.

Datele obtinute sunt autentice dupa al Il-lea si al Ill-lea grad de autenticitate.

Rezultatele indicate de analizele de laborator pentru continutul de grasime, proteine si substante
minerale la fel s-au incadrat in limite normale.

CONCLUZII

Analizele fizico-chimice ale carnii de iepure luate in studiu au prezentat, in medie, o umiditate totala
de 68,24+1,77 g apa/100 g carne, 19,02 g proteind/100g carne, 9,58 g grasime/100 g carnesi 1,12 g
cenusa /100 g carne. Substanta uscatd constituie 26,46%, iar cea organica 25,46%.

Carnea de iepure are o compozitie chimicé apropiata de cea a carnii de pasare. Datorita calitatilor
sale gustative, dar si a celor nutritionale, recomandam consumul cérnii de iepure pentru o dieta sanatoasa
sau inlocuirea n alimentatie a carnii provenite de la alte specii cu carnea de iepure.

Recomandam sacrificarea iepurilor de casa de la varsta de 4 luni de viata, carnea avand la aceasta etapa
cel mai inalt nivel de calitate, iar realizarea pe piata a acestor carcase asigurandu-ne un profit mai mare.

Recomandam, de asemenea, elaborarea si infaptuirea unui program adecvat de actiuni care sa
contribuie la sporirea efectivelor si a productiei de carne de iepuri, in special in sectorul privat al
economiei agricole.
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