CARNEA SI PREPARATELE DIN CARNE
CURS9

ASPECTE GENERALE
Carnea reprezinta unul dintre alimentele de baza.

Sub denumirea de carne sunt considerati muschii scheletici ai animalelor cu sange cald: vita, porc,
oaie, capra, pui, vanat. Exista unele definitii sunt si mai restrictive care considera a fi carne doar
muschii mamiferelor; este exclusa carnea pasarilor, cea de peste, fructele de mare, carnea altor
animale. De asemenea, tot sub denumirea de carne intelegem si alte tesuturi animale: sange,
grasimi, viscere, oase etc - care servesc drept hrand omului.

Carnea se consuma pregatitd in forme variate sau ca preparate industriale.

CLASIFICAREA CARNII

Clasificarea se poate face dupa specia animalului de la care provine: carne de bovine, porcine,
ovine, caprine, pui, curcan etc.

O alta clasificare utilizatd pentru carne este In functie de conditii de crestere si sacrificare a
animalelor, impartind acest tip de alimente in carne de animale de abator: vitd, porc, oaie; carne
de animale de ferma: pui, curcan, iepure; carne de vanat: potarniche, prepelita, iepure, caprioara.

Dupa forma de conservare si de consum, carnea poate fi clasificatd in carne proaspata, refrigerata,
carne congelata, afumata etc.

In functie de provenienta anatomicd, carnea este denumitd carcasa (ceea ce ramane dupa
indepartare capului, labelor, viscerelor) si alte parti utile, ca de exemplu organe: limba, ficat,
rinichi, inima, plamani, creier, maduva, sange etc.

VALOAREA NUTRITIVA A CARNII

In tara noastra se consuma: carne de vita, porc, oaie, pui, cantitati reduse de carne de capra,
caprioara, iepure de casa si de camp, rata, gasca, curcan.

Componentele carnii, in ordinea proportiei lor sunt: apa, proteinele, lipidele, substantele minerale
si vitaminele. Grasimea din compozitia cdrnii poate oscila ca si cantitate, astfel influentdnd
proportia celorlalte componente.



AVANTAJELE CONSUMULUI DE CARNE
Carnea este un aliment important pentru hrana omului sanatos de toate varstele.

Carnea este indicatd mai ales in alimentatia copiilor si adolescentilor, alimentatia femeii in
perioada de sarcina si la cea care alapteaza, in stari de convalescenta, la persoane ce depun eforturi
mari §i lucreaza in medii toxice, in alimentatia sportivilor.

Carnea reprezinta cea mai importanta sursa de material azotat, fiind bogata in aminoacizi esentiali,
mai ales lizina.

Proteinele din carne

Proteinele din compozitia carnii au valoare biologica mare, fiind considerate proteine de calitatea
I. Prin continutul important in lizina ridica valoarea nutritiva a proteinelor din cereale, sarace in
acest aminoacid. Proteinele provenite din carne sunt deosebit de importante pentru
proteinogeneza si cresterea organismelor tinere, alaturi de proteinele din lapte.

Lipidele
Lipidele din carne reprezinta o prezenta extrem de fluctuanta.
Lipidele sunt importante, ele contribuind la textura, gustul si mirosul alimentelor gétite.

Din punct de vedere nutritional, lipidele asigura un aport important de AG (acizi grasi) esentiali si
constituie vehiculul pentru vitaminele liposolubile.

Intre diferitele tipuri de carne exista o diferentd evidenta intre gradul de nesaturare al lipidelor:
carnea de porc vine cu un aport mai mare de acid linoleic (AG esential) decét cea de vitd sau oaie,
in timp ce carnea de pasare reprezinta o sursa buna de acizi grasi mono §i polinesaturati.

Carnea si viscerele sunt surse importante de

- substante minerale, mai ales P si Fe

- surse importante de vitamine hidrosolubile: complex B: B1, Bz, Be, acid folic, Bi2. Aceste
alimente au un rol fundamental in asigurarea aport de vit. B12: furnizeaza 69% din necesarul
organismului in aceasti vitamina. In unele tari occidentale peste 90% din necesarul de
vitamina Be este acoperit prin carne si preparate din carne. Continutul in vitamine din
complexul B este diferit de la o specie la alta: carne de porc contine de 10 ori mai multa
tiamind (vitamina B1) decat carnea de vita sau de oaie. Toate vitaminele din carne au
biodisponibilitate foarte buna.

- vitamine liposolubile, de exemplu ficatul este una din principalele surse dietetice de
vitamina A.

Consumul acestor alimente favorizeaza hematopoieza prin faptul ca furnizeaza acizi aminati si
Fe. Cea mai puternica actiune hematoformatoare si antianemica o are consumul de ficat.

De asemenea, consumul alimentelor din aceastd categorie stimuleaza activitatea nervoasa
superioara, amelioreaza capacitatea de munca, exercita cea mai intensa actiune dinamica specifica
in cadrul metabolismului (intensifica procese metabolice, fiind indicatd in prevenirea obezitatii),



mareste rezistenta organismului la actiunea factorilor nocivi, a agentilor infectiosi din mediu, fiind
indicata ca aliment de protectie fatd de noxe.

Carnea si viscerele sunt alimente ce tin de foame, avand capacitate mare de saturatie. Timpul de
evacuare din tubul digestiv este intre 3-6 ore pentru aceste alimente, in functie de continut in
grasimi.

Valoarea calorici a cirnii variaza intre 110 - 450 kcal / 100 g, dependent de specia de la care
provine si confinutul in grasimi: carne de vita slaba: 110,5 kcal/100 g produs, grasa: 260 kcal/100
g produs; carne de porc slaba: 133,2 kcal/100 g produs, grasa: 368,1 kcal/100 g.

Cantititile medii zilnice recomandate de carne (valori orientative) variaza intre urmatoarele
limite:

* 50-70g — copii de 1-6 ani

* 100-130g — copii de 7-12 ani

* 150-200g — adolescenti si adulti activi

* 150-200g — femei in perioada sarcinii si alaptarii
* 100-120g — varstnici

Tn cadrul unei ratii alimentare echilibrate, carnea trebuie sa furnizeze 50% din proteinele de calitate
superioara in cazul regimului pt. adulti si 35, maxim 50% din proteine de calitate superioarad pentru
copii si femei in perioada ciclu reproductiv, restul provenind din lapte, branzeturi.

O alimentatie lipsita de carne predispune la anemie feripriva, imunitate scazuta, scaderea masei
musculare, tulburari la nivelul pielii, parului, unghiilor datoritd aportului scazut de proteine, fier,
zinc, magneziu, acid folic, B12, B1, B6, vitamina A, cresterea riscului la infectii si intoxicatii.

Consumul crescut de carne

Prin elemente minerale continute P, S, Cl (anioni), carnea este acidifianta. Carnea si mai ales
viscerele sunt bogate Tn purine care prin metabolizare produc acid uric, in acest fel carnea in exces
duce la cresterea nivelului de acid uric sanguin si favorizeaza atacurile de guta.

Consumul crescut de carne grasia a fost asociat cu bolile cardio-vasculare (controversat),
obezitatea, constipatia.

PREPARATE DIN CARNE

Preparatele din carne reprezintd o categorie importantd de alimente cu Insusiri senzoriale
apetisante, care se pot consuma ca atare, fara alte preparari. Valoarea nutritiva si caracteristicile
depind de calitatea materiei prime si de procesul tehnologic folosit, dar si de conditiile de
pastrare a preparatelor.



Dupa forma in care se utilizeaza materia prima si dupa forma lor de prezentare, aceste alimente
sunt clasificate Tn preparate cu carne tocata, preparate cu carne netocata, conserve de carne.

Preparatele cu carne tocatd sau maruntitd sunt o categorie de alimente care cuprinde un numar
foarte mare de produse: salamuri, mezeluri fierte proaspete, mezeluri fierte afumate sau
semiafumate: carnati, caltabosi, sangerete, produse proaspete: tobe, piftii, sucuri de carne, extracte
de carne.

Preparatele din carne netocata sunt obfinute din anumite zone anatomice ale animalului sau din
organe si sunt reprezentate de: sunca fiarta si presatd, muschi tigdnesc, Costitd, pastrama, garf,
jambon, slanind afumata, slanind cu boia, ciolane afumate.

Conservele de carne sunt produse pentru a caror realizare materia prima se fragmenteaza in
buciti, se introduce 1n recipiente metalice sau de sticla, peste care se adaugd de obicei un fluid:
bulion de carne, ulei, sos de tomate etc. Bucatile de carne pot fi pregatite culinar cu alte ingrediente
sub forma de conserve mixte: ghiveci de legume cu carne, cirnati cu fasole alba etc. In cazul
pateurilor, componentele: carne, ficat, slanind, ceapa, sunt transformate intr-o pastd find si
omogena. Recipientele se inchid si se autoclaveaza la temperaturi > 100°C.

Din pacate, acest tip de alimente contin cantitati insemante de substante cu potential nociv pentru
sandtatea organismului.

P Aditivii alimentari care sunt frecvent folositi la obtinerea preparatelor de carne sunt
clorura de sodiu, azotitii si azotatii, polifosfatii, acidul ascorbic, proteine lactate (cazeina),
diverse condimente.

P Sarea de masa (NaCl) este aditivul principal, folosit datorita proprietatilor sale de a creste
presiunea osmoticd, de a inhiba dezvoltarea microorganismelor si proprietatii de a disocia
st solubiliza proteinele, crescand retentia de apa.

P Polifosfatii sunt aditivi care disociazd complexul actind-miozina crescind pH-ul,
imbunatatesc capacitatea de refinere a apei si diminueaza pierderea apei in timpul
prepararii, dar care dezechilibreazd balanta Ca/P si impiedica fixarea calciului.

P Azotatii si azotitii (nitrati si nitriti) sunt aditivi din clasa conservantilor, utilizati in
producerea preparatelor din carne datoritd faptului cad stabilizeaza culoarea produselor
(formeaza cu mioglobina nitrozomioglobina rosie, stabild) si impiedica dezvoltarea
microorganismelor. Efectul lor negativ asupra sanatatii se datoreaza faptului ca azotitii si
azotatii sunt redusi in carne, rezultand NO, dar un exces de azotiti poate reactiona cu amine
secundare si formeaza nitrozamine cancerigene.

» Valoarea nutritiva a preparatelor de carne depinde de materiile prime folosite (este
scazuta la sortimentele cu multe grasimi, fascii, tendoane, aponevroze, amidon, proteine
vegetale).



P Valoarea calorica variaza intre 260-640 kcal/100 g in functie de compozitia chimica,
continut de lipide.

» Consumul mezelurilor este agreat de citre cumpiritori datoritid existentei
pana la marile supermarketuri oferta de mezeluri este deosebit de bogati). In plus, aceste
alimente nu necesitd timp pentru preparare, se consuma ca atare sau in preparate rapide
(sandwichuri). Datorita condimentelor si aditivilor au gust placut, iar unele sortimente au
preturi destul de mici.

P Alegerea mezelurilor in locul cirnii nu_este o alegere buni pentru ca: sunt bogate in
grasimi, au multa sare, au valoare nutritivd mult mai mica decat cea a carnii (mai putine
proteine de calitate superioara, mai putin fier), au aditivi adaugati in scop de conservare si
pentru pastrarea culorii rosii (nitriti de sodiu sau de potasiu) care au efecte nesanogene
demonstrate, iar cele afumate pot contine hidrocarburi policiclice aromatice si alte
substante daunatoare sanatatii.

ALTERAREA CARNII

Consta in modificari fizico-chimice determinate de activitatea enzimelor micoorganismelor care
ajung sa populeze carnea si de activitatea enzimelor proprii din carne.

In momentul sacrificirii carnea e sterili. Au loc contamindri in timpul prelucrarii si
manipularii.Viscerele sunt mai puternic vascularizate de aceea se altereaza mai rapid.

Sacrificarea animalelor se face numai in abatoare sau centre specializate si autorizate care dispun
de spatii si utilaje care sa fie accesibile controlului incintelor, animalelor si produselor rezultate

din taiere.

Nu se sacrifici animalele bolnave, obosite, infometate, stresate. Inainte de sacrificare este
obligatoriu un repaus de minim 8 ore.

MASURI DE IGIENA

Sangerarea trebuie sa fie apoape completa altfel sangele inchide la culoare carnea si favorizeaza
alterarea.

Jupuirea si eviscerarea trebuie facute cu mare precautie fiind manevre foarte contaminante.
Carcasa si organele trebuie examinate de veterinar si se face examen trichineloscopic

obligatoriu. Carcasa si organele se racesc imediat prin refrigerare: 0-5 °C sau prin congelare: -18
— -23°C.



Trebuie respectat lantul de frig din unitatea producitoare pana la consumator.

Utilajele (cutite, masini de tocat, malaxoare, mese de transat), recipientele, mijloacele de transport
se mentin in perfectd stare de curdtenie.

Persoanele care prelucreaza carnea trebuie sd fie sandtoase (examen medical la angajare si
periodic), sa poarte echipament de protectie complet (care acopera hainele in intregime, parul
capului, sort impermebil pentru prevenirea contactului cu umezeala, pantofi de schimb), sa
respecte igiend corporala (unghii taiate, fara bijuterii, manusi de protectie), sa se spele pe maini la
incepera lucrului si de cate ori este nevoie (dupa folosirea toaletei, dupa fumat, inainte si dupa
masa etc).

In prezent existi o preocupare tot mai accentuati pentru efectele produse asupra mediului de citre
alegerile noastre alimentare. Studii recente arata beneficiile unui consum redus de carne, in special
de carne rosie. Aceasta ar trebui sd reprezinte doar un mic procent din dietd pentru a obtine efecte
pozitive atat din punct de vedere nutritional si al calitatii dietei, cat si din punct de vedere al

Atunci cand cumpdram carne, exista unele recomandari de care este bine sd tinem seama:

Carnea provenita de la animale crescute 1n libertate, care se hranesc natural, pe pasuni, va contine
cantititi mai reduse de antibiotice si hormoni reziduali, iar in unele cazuri va avea un continut
nutritiv mai ridicat si o cantitate mai redusad de grasime. De asemenea, aceste animale duc o viata

mai buna, 1n conditii mai umane, dar si mai bune din punct de vedere sanitar.

Este recomandatd alegerea pentru consum a partilor anatomice cu o cantitate mai redusd de
grasime.

Se recomanda consumul de carne neprocesata, fard adaos de nitriti si sare.
Cantitatea cumparata este importanta: ar trebui sa cumparam atat cat avem nevoie (cat consumam)
pentru a evita risipa.
PESTELE
CONSIDERATII GENERALE

Pestele este un aliment de origine animala foarte apreciat datorita continutului in substante
nutritive si gustative de calitate superioara.

Alte animale acvatice comestibile
>mamifere acvatice



>moluste -stridiile, sepia, caracatita, calamarul, midiile)
>Crustacee -langustele, crevetii
»amfibieni

Se consuma proaspete sau conservate.
CLASIFICARE

Dupa mediul de viata :

- de apa dulce — crap, platica, saldu, somn, stiucd, biban, lin, pastrav, scrumbie de Dunare
- de apa sarata (marini) — calcan, scrumbie, guvizi, stavrizi

- migratori (si de apa dulce si de apa sarata) — morun, nisetru, pastruga, somon, fipar

- oceanici — ton, cod, stavrid, calcan

Dupa compozitie, functie de continutul in grasime:

-peste slab: contine mai putin de 1% grasime. Valoarea calorica a pestelui slab oscileaza intre 50
si 80 kcal/100g: cod, calcan, merlucius, salau, stiuca, biban

- peste semigras: 2 si 7%grasime; pastrav, crap salbatic, ton, ansoa, somon salbatic

-peste gras: grasime 8 si 15%, iar valoarea energetica este cuprinsa intre 80 s1 160 kcal/100g.
Dintre speciile cele mai reprezentative ale acestui grup fac parte: morun, nisetru, scrumbia,
somonul, somnul, sardina, tiparul, crapul de crescétorie, hering, macrou, peste spada

VALOAREA NUTRITIVA A PESTELUI

Partea comestibila a pestelui:
-este mai redusa decat a animalelor terestre
-variaza intre 40 si 70 %

Apa - 60 - 80% - dependent de continut de grasime, acesti doi parametri fiind corelati invers
proportional

Proteinele

+13 - 20% din partea comestibila

-au continut ridicat de aa esentiali - bogate in lizind si metionina

-se caracterizeaza prin valoare biologica ridicata

-fibrele musculare sunt fine

-colagenul si tesutul conjunctiv interfibrilar sunt in cantitate mica
rezistenta scazuta la alterare i degradare enzimatica sau bacteriana
proprietdti organoleptice caracteristice: muschi foarte fragil si moale

Lipidele
Continutul in lipide - fluctuant functie de:
=Specie



=maturitatea pestelui
=Sezon
=alimentatie
=habitat
—e invers proportional cu continutul de apa

AG polinesaturati cu 5 si 6 duble legaturi, cu catena lunga de 20-22 pana la 26 C, in special AG
-3

»acidul eicosapentenoic: C20:5 o -3 si

»acidul docosahexenoic: C22:6 » -3

Prezenta AG polinesaturati asigura suport nutritiv important:

favorizeaza rancezirea — schimbare rapida gust, miros — peste, ulei peste

-grad - de nesaturare a fractiunii lipidice — susceptibilitate la oxidare + tocoferol (antioxidant)
continut redus — lipidele din peste greu de conservat

Continutul de colesterol - 30 - 90 mg/100 g

-aportul de colesterol - creste cu continutul in lipide
-pestii mai slabi aduc mai putin colesterol ~ 30 mg/100 g
-pestii grasi - pot contine pand la 100 mg/100 g

Elemente minerale

- Psi Ca - prezente in proportie adecvata

- lod - concentratic insemnata —consum de peste marin poate acoperi necesarul
organismului

- Na- conc. comparabile celor din carne: 20 - 140 mg/100 g produs

- K- cantitati de 2-3 ori mai mari: 100 - 400 mg/100 g la diferite specii — acest raport Na :
K indica pestele in dietele bolilor cv

- Fe - cantitati importante

- Molustele, crustaceele - cantit. importante de Zn, Fe, Cu, Mg, |, Se

Vitamine liposolubile

A si D - in fractiunea lipidica

=La pestele slab - aproape exclusiv in ficat

=pestele gras - proportii semnificative in tesutul muscular

Vitamine hidrosolubile - Vit. din complex B: B1, B2, B12 si nicotinamida (B3 sau niacina)
>prezente in cantitati importante in ficat, icre, fesut muscular
»continut tiamina (B1) — scazut — tiaminaza din tesut de peste o distruge



AVANTAJELE CONSUMULUI DE PESTE
Proteine

Valoarea biologica a proteinelor - mai mare decat a proteinelor din carnea de macelarie.
- continut redus de tesut conjunctiv — digestibilitate superioara proteinelor din alte surse
- % important de aminoacizi esentiali, iar continut crescut de lizind, 1l indica, pe baza
principiului complementaritatii pt. corectarea deficientei in lizina a proteinelor din cereale
si leguminoase

Lipidele - caracteristica a lipidelor din peste: continutul - de AG ®-3

IMStudii epidemiologice arata incidenta scazuta a afectiunilor cardio-vasculare la populatii ce
consuma cantitati crescute de peste:

-se coreleaza cu abundenta de AG o -3 — eicosapentenoic si docosahexenoic EPA si DHA - factori
de prevenire a aterogenezei

-AG din lipidele din peste au caracter antitrombotic si antiinflamator

AG omega-3 - exercitd efecte pozitive in ceea ce priveste prevenirea artritei reumatoide, a
cancerului si a dezvoltarii metastazelor

Aportul de Ca

putin important in cazul speciilor mari de peste

-surse bogate - pestii mici — pot fi consumati intregi incluzand si oasele — ex. hamsiile, scrumbia
etc.

-sardinele in conservd — conservate Tmpreuna cu partea osoasd — sursa importanta de calciu

Sunt cele mai bogate surse alimentare de iod

—consumul lor este indicat mai ales in zone gusogene, pt. prevenirea distrofiei endemice tireopate
Prin raport Na : K situat intre 1:2 si 1:3 pestele e aliment indicat in dietoterapia bolilor
cardiovasculare, renale.

Sursa importanta de vitamine
-hidrosolubile - mai ales de vitamina B12
-liposolubile - vitamina D

-iar sardinele de acid folic

Datorita aportului Tnsemnat de vit. D consumul de peste e indicat mai ales in zonele putin insorite
(regiuni ploioase)

Pestele - indicat in:

=alimentatia copiilor in crestere si a adolescentilor, a femeilor in perioada sarcinii

=in refacerea dupa maladii consumptive, repararea uzurii tisulare

=pentru cresterea rezistentei fata de agresiuni toxice sau microbiene.



