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STUDIUL STRUCTURII MORFOLOGICE $I DEZVOLTARII
ORGANELOR INTERNE iN FUNCTIE DE MASA
CORPORALA A PUILOR DE CARNE

ELENA SCRIPNIC, IU. SCRIPNIC
Universitatea Agrara de Stat din Moldova

Abstract. There had been studied the slaughter yield and carcass composition in broiler chickens of cross
Ross 308 depending on their body weight at slaughtering. The analyzed data were received after the slaughter of
twelve groups of broiler chickens. The results showed that broiler chicken’s body weight has a positive correlation
with their carcass weight after slaughtering. The chickens having the body weight of 2.2kg, 2.23 kg, 2.40 kg and
2.53 kg recorded respectively carcasses with the weight of 1.8 kg, 1.9 kg, 2.0 kg and 2.1 kg. After carcass cutting
it was proved that the maximum weight of breast meat was received from broiler chickens with body weight 0£2.53
kg that had been classified in the category of carcass weight of 2.1 kg. The maximal quantity of chicken tight was
received from broiler chickens with body weight of 2.40 kg and their carcasses had the weight of 2.0 kg. The fat
quantity did not vary much depending on carcass categories, excepting the carcasses with the weight of 2.0 kg
that recorded the highest fat quantity of 0.2 %. The weight of internal organs obtained from slaughtered broiler
chickens of different body weight did not differ essentially.
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Rezumat: S-au studiat randamentul de abator i compozitia carcasei la puii de carne din crosul Ross 308 in
functie de masa corporala la sacrificare. Datele analizate au fost obtinute in urma sacrificérii a douasprezece loturi
de pui. Analiza rezultatelor a demonstrat ca masa corporala a puilor coreleaza pozitiv cu greutatea carcaselor. De
la puii cu masa corporala de: 2,2kg, 2,23 kg, 2,40 kg si 2,53 kg au fost obtinute carcase cu greutatee de 1,8 kg, 1,9
kg, 2,0 kg si respectiv 2,1 kg. Rezultatele transarii carcaselor au demonstrat ca greutatea maxima de piept a fost
obtinuta inurma sacrificarii puilor cu masa corporala de 2,53 kg, care au fost clasificati la categoria de carcase cu
greutatea de 2,1 kg. Cantitatea maxima de sold s-a obtinut de la puii care au avut masa corporala de 2,40 kg, iar
carcasele au avut greutate de 2,0 kg. Cantitatea de grasime nu a variat esential in functie de categoria de carcase,
cu exceptia carcaselor din categoria de greutate de 2,0 kg, la care grasimea obtinuta a constituit in mediu 0,2%.
Masa organelor interne obtinute de la puii sacrificati de diferite greutati nu s-a deosebit esential.

Cuvinte cheie: Pui broiler; Greutate la sacrificare; Randament de abator; Carcase; Parti ale carcasei; Greutate.

INTRODUCERE

Dezvoltarea continud a industriei avicole in intreaga lume este determinatd de mai multi factori,
dintre care mentionam: metodele intensive de exploatare apasarilor, centralizarea productiei industriale,
rentabilitatea, disponibilitatea i accesibilitatea componentilor furajeri, nivelul inalt de automatizare si
mecanizare a proceselor tehnologice, dezvoltarea comertului i, cel mai important, cererea sporita de
consum a produselor din carne.

Datorita proprietatilor gustative superioare, carnea de pui broiler este unul din sortimentele avicole
cel mai frecvent solicitate si intrebuintate de catre consumatorii de pretutindeni, indiferent de varsta
sau religie (Lucy, H.P. 1989).

Mai mult, in carnea de pui continutul de colesterol este de doua ori mai scazut decat in carnea de
porc si de 2,5 ori decat in carnea de pasare a altor specii (Havenstein, G.B. et al. 2004).

Un instrument important al marketingului pentru extinderea consumului de carne de pasére in lume
este oferta foarte variatd de produse. Pe piata de desfacere gasim astdzi atat produse prelucrate
pentru consumul final, carne alba, carne rosie, carne transata, catsi sunca, carne in marinate, saramuri,
rulade etc. (Sams, A. 2001). In tarile Uniunii Europene 55% din carnea de pasare se realizeazi sub
forma de carcase, 20 % constituie produsele semifabricate si 1/4 din carnea de pasare este prelucrata
si pregatitd pentru consum final (Magdalene, P. et al. 2008).

Importul camii de pasare in tard influenteaza considerabil sortimentul si calitatea produselor autohtone,
conduce la perfectionarea tehnologiilor de sacrificare si prelucrare, sporind astfel competitivitatea
produselor.
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Tendintele de baza in dezvoltarea industriei mondiale a carnii de pasare sunt valorificarea tehnologiilor
de economisire a resurselor si de prelucrare a produselor avicole, extinderea semnificativa a produselor
pentru consum final §i imbunatatirea calitatii acestora.

MATERIAL SI METODA

Scopul cercetarii a fost studiul structurii morfologice a carcaselor si observarea dezvoltarii organelor
interne la puii de carne in functie de masa corporald. Cercetarile au fost realizate in conditiile intreprinderii
de crestere si producere a carnii de pui broiler SRL ,,Larsan — Nor”, s. Hirbovét, rn. Anenii Noi.
Pentru investigatie au fost folosite metode statistice si de evidenta a productiei.

Drept obiect de studiu au servit puii de carne din crosul Ross 308 si carcasele obtinute dupa
abatorizare. Pasarile supuse sacrificarii au fost intretinute si furajate in sectia de crestere a intreprinderii.

Datele au fost obtinute in urma sacrificariia doudsprezece loturi de pui. Toate rezunltatele sacrificarii
au fost inregistrate pentru evidenta productiei obtinute.

Puii au fost cantariti pana si dupa sacrificare, iar in timpul procesului tehnologic de abatorizare,
carcasele au fost cantarite si sortate pe categorii. Carcasele eviscerate destinate realizarii dupa ambalare
au fost transferate in sectia de depozitare, iar carcasele destinate transarii au fost prelucrate conform
standardului de firma (SF 03945356-001:2008). Fiecare parte a carcasei a fost cantarita si transferata
pentru ambalare.

Separat, dupa prelucrarea primara a organelor interne comestibile, s-au cantarit: ficatul, pipota,
inima si partile anatomice ale carcaselor: capul, gatul, picioarele.

Toate rezultatele investigatiilor au fost procesate in programul Microsoft Excel.

REZULTATE SI DISCUTII

Studiul structurii morfologice si dezvoltarii partilor comestibile interne la puii de carne in functie de
masa corporald este necesar pentru planificarea volumului de productie a intreprinderii si pentru controlul
procesului tehnologic de producere.

Rezultatele obtinute 1n rezultatul sacrificarii puilor de carne si a repartizarii carcaselor pe categorii
de greutate in functie de masa corporala se prezinta in figura 1.

Se constata ca masa corporald a puilor coreleazi pozitiv cu greutatea carcaselor. Astfel, puii cu masa
corporald de 2,20 kg dupa sangerare, deplumare i extragerea intestinelor au pierdut 18% din greutate si
au realizat o greutate a carcasei dupa sacrificare de 1,8 kg, puii cu masa corporala de 2,23 kg au pierdut
dupa sacrificare 13,6%, iar carcasele lor au atins greutatea de 1,9 kg, puii cu masa corporala de 2,40 kg
au pierdut 16,7%, ajungand dupa sacrificare, sa cantareasca 2,0 kg 1n carcasi, puii cu masa corporala de
2,50 kg au pierdut 16,0%, incadrandu-se in categoria de carcase cu greutatea de 2,1 kg La primele
operatiuni tehnologice de abatorizare puiide carne pierd in mediu 16,1% din greutate.

In cadrul studiului s-a determinat si randamentul la sacrificare a puilor de carne. Rezultatele acestor

investigatii se prezinta in figura 2.

mmasa sorporald a puilar pand la sacrificare kg W Grevtatea carcasel, kg Observam ca indicii ob',[inugi variaza
de la 83,6% (in cazul puilor cu masa
corporald de 2,20 kg, 2,40 kg si 2,53
21 “ l N kg) pana la 85,4%, pentru puii cu
13 ) greutatea de 2,23 kg. Randamentul

l mediu la sacrificare a puilor din crosul
Ross-308 a fost de 83,6%.

In experiente s-a studiat ponderea
partilor anatomice in carcase si raportul
de carcase eviscerate si transate. Re-
zultatele se prezinta in tabelele 1,2 si 3.

Se poate constata ca din categoria
de carcase cu greutatea de 1,8 kg
n-au fost transate 36,5%, din categoria
de carcase cu greutatea de 1,9 kg

n

Indicii medii, kg

Figura 1. Masa medie a puilor de carne si greutatea
carcasei, kg



Elena Scripnic. Studiul structurii morfologice si dezvoltirii organelor interne in functie de masa corporali a puilor de carne (66-69)

68 Stiinta agricola, nr. 1 (2013)
854 n-au fost transate 57,7 %, din categoria de
855 1 carcase cu greutatea de 2,0 kg nu s-au
85 1 trangat 52,0 % si din categoria de carcase
8457 cu greutatea de 2,1 kg n-au fost transate
84 1 . 50,0%. Cele mai multe carcase eviscerate
851 8 5 au fost realizate din categoria de greutate
51 | | de 1,9 kg - 57,7%.
8251 ‘ b Studiind structura morfologici a carca-
7 selor la puii sacrificati se poate constata ca,
T 0 2,23 240 2,53 in mediu, cantitatea de piept a variat de la
Masa corporala, kg 25,4% pana la 26,6%, cel mai inalt indice a
Figura 2. Randamentul la sacrificare a fost inregistrat la catqgoria de grelitate a
puilor de carne, % carcase@or de 2,1 kg, iar cel mai scazut la
categoria de greutate a carcasei de 1,8 kg.
Tabelul 1. Carcase obfinute in urma sacrificarii puilor, ( X + )
Categoria de Carcase eviscer ate Carcase transate Organe inter ne si resturi
carcase, kg de abator
kg % kg % kg %
1,8 7427,6x 2,9 36,5 8249,143,6 49,4 2580,8+ 6,9 14,1
1,9 16969,8 £9.2 57,7 8358.0 2,9 28,3 41244 +4.5 14,0
2,0 13021,0+£24 52,0 8180,6+ 4,1 34,3 3373,9£ 2,6 13,7
2,1 8707,0+ 3,0 50,1 77109+ 2,2 36,3 2613,6 +4,2 13,6
In mediu - 49,1 - 37,1 - 13,8
Tabelul 2. Parti anatomice ale carcaselor de pui, (X +Sy)
Greutatea Parti anatomice dupa transare, kg
carcasei, Tacam (categorie) | Set (categorie)
kg Piept | Sold | Aripa I il I 11 Piele | Grasimi
1,8 2095,713093,8| 8416 | 1038,1 105,7 | 547,7 | 350,0 | 159,5] 17,343,9
+12,7| £253 | £7.9 +4,2 +1,8 +4,8 +2.7 +3,2
1,9 2158,8]12984,4| 844,7 | 10554 | 1023 | 573,3 | 313,0 | 3159 | 11,7+2,1
+17,9 | £234 | +6.4 +1,3 +3,1 +6,7 +25 +5,9
2,0 2117,7|3161,1| 8345 982.,9 1213 | 542,3 | 292,3 | 104,5| 24,044,1
14,3 | £14,0 | £9.,6 +1,6 +4.7 +2,1 +43 +2.5
2,1 2032,1127259| 7779 1071,3 74,7 557,3 345,7 94,3 31,3 £21,0
+8,9 | £11,9 | +3,5 +2,3 +2.,9 +2,3 +15,8 | £5,0
Tabelul 3. Raportul partilor anatomice in functie de greutatea carcaselor
Pirti anatomice obtinute, %
Greutatea Tacam Set (categorie)
carcasei, kg | Piept | Sold | Aripa (categorie) Piele | Grasimi
| 11 | I
18 25.4 37,4 10,2 12,7 6,7 13 42 | 1,9 0,20
19 25,8 35,8 10,1 12,6 6.8 12 3,8 | 3,7 0,20
2,0 25,8 37,7 11,2 11,9 6,7 1,6 3,5 | 1,3 0,30
2.1 26,6 36,1 11,1 11,8 738 12 4,1 1,1 0,20
In mediu 25,9 36,8 10,4 12,3 7,0 13 3,9 | 2,0 0,20

Cantitatea maxima de sold au avut-o carcasele din categoria de greutate de 2,0 kg si a constituit

37,7%.

Analizénd ceilalti indici luati in studiu n-au fostobservate deosebiri esentiale, cu exceptia cantitatii
de piele colectata dupa transare, cel mai inalt indice de 3,7 % inregistrandu-se la categoria de carcase
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cu greutatea de 1,9 kg (in comparatie cu celelalte categorii de carcase cu greutatea de 1,8%, 2,4% si,
respectiv, 2,6%).

In experiente s-a analizat cantitatea de organe interne comestibile si parti anatomice obtinute dupa
trangarea carcaselor. Rezultatele studiului se prezinta in tabelul 4 si figura 3.

Tabelul 4. Organe interne comestibile, kg

Categoria de| Masa vie corporala a puilor Ficat Pip ota Inima
carcase, in mediu.[?e lot pana la T+57 % Tist | % TisT %
kg sacrificare, kg
1,8 220310 500,8+11,8 | 19,3 [170,9+4,0 | 6,6 [156,5434 16,0
1,9 357600 744 6+50,0 | 18,1 |283,6+5,2 | 6,7 [234,8+11,4 | 5,7
2,0 296276 635,5+55,5 | 18,8 [225,244,0 | 6,7 [196,1+14,7 | 5,8
2,1 229473 475,0+17,6 | 18,8 |169,0+6,2 | 6,4 |135,4+4,7 |54

Studiul organelor interne comestibile a

W cap Ogit Bmemre aratat cad masa acestora nu a variat foarte mult
05 e " — intre categoriile de gregtate a.carAcaselor. De
5 b e exemplu, masa ficatului a oscilat intre 18,1%
30 4 si 19,3%, valoarea maxima fiind inregistrata

»? la carcasele cu greutatea de 1,8 kg.
%1“ L e s s 56 O Masade pipote obtinute a variat de la 6,4%
0 | pﬁnAé la 6,6%.
s | = In ceea ce priveste masa organelor co-
Y 1o hys iy, 8 mestibile ale carcasei, se poate mentiona ca
Categoria de carcase, kg nu au fost inregistrate diferente esentiale,

deoarece valorile acestui indice au fost practic
identice la toate categoriile de greutate a
carcaselor.

Figura 3. Pdarti anatomice ale carcaselor
de pui de carne, %

CONCLUZII

In urma sacrificarii puilor cu masa corporald de 2,2 kg, 2,23 kg, 2,40 kg 512,53 kg au fost obtinute
carcase cu greutate de 1,8 kg, 1,9 kg, 2,0 kg si, respectiv, 2,1 kg, reiesind din rezultatele studiului este
actuala tendinta sporirii masei corporale, datoritd obtinerii carcaselor cu greutate mai inalta.

Rezultatele transarii carcaselor au demonstrat ca greutatea maxima de piept a fost obtinuta in urma
sacrificarii puilor cu masa corporala de 2,53 kg, care au fost clasificati la categoria de carcase cu
greutatea de 2,1 kg,

Cantitatea maxima de sold s-a obtinut de la puii care au avut masa corporald mai inalta nainte de
sacrificare, aceasta fiind de - 2,40 kg, iar carcasele au avut greutate de 2,0 kg.

Cantitatea de grasime nu a variat esential in functie de categoria de carcase, cu exceptia carcaselor
din categoria de greutate de 2,0 kg, la care grasimea obtinuta a constituit in mediu 0,2%.

Masa organelor interne obtinute de la puii sacrificati de diferite greutati nu s-a deosebit esential.
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