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INTRODUCERE

Alegerea prezentei teme de cercetare, pune in evidenta importanta
consumului de peste, care a devenit un aliment cu un rol foarte important in stilul de
viatd a omului, datoritd proteinelor de inaltd calitate, vitaminelor, substantelor
minerale si acizilor grasi polinesaturati. Gradul de digestibilitate crescut a pestelui,
reprezintd un factor esential, comparativ cu alte proteine de origine animali. in
Romania, preferintele pentru carnea de peste au crescut treptat, de la un an la altul,
conform statisticilor. Pestele este apreciat datorita nivelului scazut de sodiu (Na),
metionina si treoning, prezentand un exces de lizina. Produsele, pe baza de peste se pot
intdlni sub diferite forme: peste viu, peste proaspit, peste congelat sau supus
diferitelor tratamente termice sau de afumare.

Abordarea acestui studiu a avut ca scop principal aducerea unui plus de
informatie stiintificd dintr-o altd perspectivd, urmarind determinarea insusirilor
morfologice, influenta unor factori externi asupra compozitiei si calitdtii carnii de peste
si impactul unor contaminanti (metale grele si hidrocarburi aromatice policiclice),
asupra pastravului din zona Transilvania, Romania.

Privind dezvoltarea continua la nivel global, In toate domeniile - industrial,
agricol, alimentar, cat si a cresterii masive a populatiei, aceasta a dus la poluarea cu
metale grele, care a devenit o problema majora, de mare actualitate, privind sanatatea
mediului inconjurator. Metalele grele se gasesc in diferite concentratii in sol, ap3, aer,
de unde ajung in produsele animale si vegetale. Acestea sunt o categorie de poluanti
toxici si In acelasi timp, stabili, dar cu importantd deosebita in ecosistem.

Nerespectarea conditiilor de siguranta alimentara poate duce la riscuri majore
privind sandtatea consumatorului, datorita faptului ca pestele reprezinta un aliment
extrem de perisabil.

Perisabilitatea este data de continutul ridicat de apa din organism, continutul
de grasimi usor oxidabile si pH-ul aproape neutru - aspecte care accentueaza
deteriorarea calitatii pestelui.

Utilizarea diferitelor tratamente termice aplicate cdrnii de peste, duce la
formarea de compusi care pot deveni toxici pentru organismul uman. Procedeele
termice de prelucrare a alimentelor fie prin metode corect realizate, de cele mai multe
ori, fie prin aplicarea unor metode ,abuzive”, formeazd in produsul final,
hidrocarburile aromatice policiclice.
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STRUCTURA TEZEI

Teza de doctorat intitulata ,Evaluarea statusului morfologic si impactul
unor contaminanti asupra compozitiei si calitatii carnii de peste”, cuprinde un
numar de 194 de pagini si prezintd o iconografie specificd, cu un numar de 104 de
figuri si de 32 de tabele.

Prima parte a tezei - stadiul actual al cunoasterii, cuprinde un numar de 50
pagini si este structurata In 6 capitole.

Capitolul I - ,Consideratii generale privind Ordinul Salmoniformes”, cuprinde
informatii despre speciile din familia Salmonidae, procesul evolutiv si clasificarea
taxonomica si sistematica a Ordinului Salmoniformes.

Capitolul II, intitulat ,,Notiuni generale privind morfologia la peste”, curpinde
aspecte anatomice de baza, formele si segmentele corporale ale pestilor.

Capitolul III - ,Particularitati morfologice la pdstrdv”, prezinta notiuni privind
morfologia, coloritul, habitatul, dimensiunile, masa corporalad si particularitatile de
reproductie, la pastravul fantanel si curcubeu.

Capitolul 1V - ,,Biometria pestilor”’, aduce informatii privind masuratorile somatice si
indici corporali la peste.

Capitolul V - ,Notiuni privind conceptul de calitate si prospetimea pestelui”,
surprinde aspectele privind caracteristicile pestelui proaspat si compozitia chimica a
carnii de peste.

Capitolul VI - ,,Contaminanti si efectele toxice asupra pestelui”’, prezintd date
despre contaminarea cu metale grele si hidrocarburi aromatice policiclice a carnii de
peste.

Partea a doua a tezei prezinta contributia personala. Cuprinde un numar de
111 de pagini si este structurata In 7 capitole. Continutul acestei partii se refera la
informatii despre ipoteza de lucru; scopul si obiectivele investigatiilor; material si
metode utilizate; rezultate obtinute si discutii desprinse - comparate cu literatura de
specialitate; evaluarea proprietatilor fizico-chimice privind calitatea apei si a carnii de
pastrav din fermele piscicole luate in studiu; investigatii morfometrice privind
pastravul curcubeu si cel fantanel; efectuarea de examene histologice privind carnea
de pastrav; evaluarea metalelor grele din carnea de pastrdav; precum si evaluarea
nivelului de hidrocarburi aromatice policiclice in functie de tratamentul termic aplicat
si tipul de grasime utilizat.

Lucrarea se finalizeaza cu un capitol de concluzii generale si unul privind
originalitatea tezei.
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OBIECTIVELE CERCETARII

1. Particularitatile morfologice la unele specii de peste si investigatii
morfometrice.

2. Caracterizarea compozitiei fizico-chimice a apei si carnii de peste, in functie de
zona de provenienta.

3. Evaluarea continutului de metale grele din carnea de peste si stabilirea
impactului histologic asupra organelor.

4. Influenta procedeului termic si a tipului de grasime (vegetald/animald) asupra
carnii de peste si evidentierea nivelului de hidrocarburi aromatice policiclice.

REZULTATE SI DISCUTII

Capitolul VIII al tezei, intitulat ,,Materiale si metode” cuprinde informatii
privind materialul biologic, substantele chimice, aparatura de laborator utilizate, dar si
instrumentarul folosit.

in cadrul capitolului IX - Studiul 1 - ,Evaluarea parametrilor fizico-chimici
ai apei si ai cdrnii de pdstrdv’ am urmarit, ca obiective principale: analiza
parametrilor de calitate ai apei, din cele doua pastravarii (azotiti, azotati, amoniu,
cloruri, duritatea totald, indicele de permanganat, pH-ul, conductivitatea si
turbiditatea), evaluarea performantelor de productie pentru pastravul curcubeu si
fantanel, compozitia fizico-chimica (grasime, proteind, apd, sdruri minerale si
substanta uscatd) a carnii de pastrav, precum si compozitia fizico-chimica a carnii de
peste sub influenta unor tratamente termice aplicate.

Rezultatele randamentului la sacrificare pentru cele doud unitati piscicole
luate In studiu ne arata cd, pastravul curcubeu a prezentat valori mai ridicate cu privire
la masa corporala, carnea obtinuta, morfologia capului si a Tnotdtoarelor, piele, solzi,
masa intestinala si oase.

Datele obtinute cu privire la greutate-in cazul pastravilor luati in studiu,
confirma valoarea materialului biologic superior din exploatatiile studiate, dar si
conditiilor corespunzatoare de hranire si de intretinere. Conform compozitiei fizico-
chimice a carnii de pastrav, amintim: continutul de apa (%) la pastravul curcubeu a
avut o valoare mai ridicata, decat a pastravului fantanel, iar valoarea substantei uscate
a pastravului fantanel a fost inferioara pastravului curcubeu. Proteina are o valoare
semnificativa in cazul pastravului curcubeu.
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Un alt obiectiv In cadrul acestui capitol a fost evaluarea compozitiei fizico-

chimice a carnii de peste (crap, pastrav curcubeu si pastrav fantanel) sub influenta
unor tratamente termice utilizate.

Tratamentele termice folosite au fost fierberea, prajirea in ulei de floarea
soarelui si in ulei de palmier, dar si coacerea in cuptor. Aceste procese aduc
imbunatatiri caracteristicilor senzoriale ale pestilor. Parametri fizico - chimici analizati
au fost: grasimile, proteinele, continutul de apa si substantele minerale.

in urma studiului s-au desprins urmitoarele concluzii: prijirea in ulei de
floarea soarelui si ulei de palmier influenteaza cel mai mult continutul de grasime la
crap (Cyprinus carpio), apoi la pastravul curcubeu (Oncorhynchus mykiss) si la
pastravul fantanel (Salvelinus fontinalis), prezentdnd cele mai mari valori pentru
probele in care s-a folosit ulei, comparativ cu probele recoltate in urma procedeelor de
coacere si fierbere. Proteina din crap (Cyprinus carpio), pastrav curcubeu
(Oncorhynchus mykiss) si pastrav fantanel (Salvelinus fontinalis) a fost influentata
pozitiv de procesele de coacere si fierbere, prezentind cele mai mari valori,
comparativ cu prajirea in ulei de palmier si ulei de floarea - soarelui, unde valorile au
fost mai reduse. Continutul de grasime al pastravului curcubeu, pentru toate
procedeele termice aplicate, prezinta valori mai mici decat a pastravului fantanel si al
crapului.

Capitolul X - Studiul 2 - ,Investigatii morfometrice” in care am urmarit
caracteristicile sistematice si morfologice ale pastravului fantanel (Salvelinus
fontinalis) si a pastravului curcubeu (Oncorhynchus mykiss) din familia Salmonide
(Salmonidae). in ceea ce priveste coloritul pastravului, acesta s-a incadrat in
standardul speciei atat pentru pastravul fantanel, cat si pentru pastravul curcubeu.

Conform morfologiei, pastravul fantanel are un corp mai rotunjit decat al
pastravului indigen, turtit lateral, acoperit cu solzi mici, cu linia laterala putin
pronuntatd, verde - masliniu, brazdat cu dungi ondulate de culoare portocalie, pe
partea dorsald, argintiu, portocaliu si rosu, pe flancuri, cu stelute cu colturile rotunjite,
de culoare portocalie sau rosu carmin, unele dintre ele fiind Inconjurate cu inele
albastrui.

Pastravul fantanel are Tnotatoarele ventrald, anala si caudala, de culoare rosie
si prezinta la margine o dunga alb-laptoasa, brazdata terminal cu o dunga neagr3;
inotatoarea codala este scobita la o varsta mai tanara. Cu privire la cresterea in masa
corporala a pastravului fantanel, aceasta depinde de hrana pe care o consuma, dar este
mai rapida decat a celui indigen si curcubeu.

Pastravul curcubeu are un corp asemanator cu cel al pastravului indigen, dar
cu solzii mai mari si linia laterald mai pronuntata decat la celelalte salmonide. Prezinta
o culoare verde-cenusie, uneori albastruie, pe partea dorsald, argintie pe flancuri,
albicioasa pe partea ventrala. Pe flancuri mai prezinta o dunga cu irizatii in culorile
curcubeului, de unde si primeste aceasta denumire, fiind usor de recunoscut. Partea
dorsalg, flancurile si Tnotdtoarea codala prezinta puncte de culoare neagra. Morfologic,
craniul este proportional cu corpul. Puietul, in prima var3, are dungi transversale ovale
pe flancuri (ele dispar in a doua vara).
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Capitolul XI - Studiul 3 - ,, Evaluarea modificarilor histologice la pastrav” a

urmdrit evidentierea leziunilor provocate de metalele grele, In anumite tesuturi
recoltate de la pastrdv. In cazul acestui studiu, am urmirit leziunile provocate la
nivelul tisular, pentru a ne certifica calitatea pestelui, dar si a mediului inconjurator.

Rezultatele privind impactul asupra consumatorilor este propice daca nu
existd modificari histologice majore. Au fost recoltate probe tisulare de la nivel
cutanat, muscular, branhial, renal, intestinal, hepato-pancreatic si splina. in urma
examindrii probelor, branhiile si pielea nu au prezentat in sectiunile examinate,
modificari histologice semnificative-leziuni degenerative sau necrotice. La nivel
hepatic s-a observat o congestie discretd cu degenerare vacuolara lipidica difuza,
moderata. Splina a prezentat o congestie difuza.

Capitolul XII - Studiul 4 - ,,Evaluarea metalelor grele din peste” a urmarit
doua obiective majore, privind contaminarea cu metale grele a pestelui:

- analiza comparativa a metalelor grele si a profilului unor elemente la

speciile de pastravi din doua zone diferite;

- evaluarea contamindrii cu metale grele a anumitor tipuri de carne de peste.

In cadrul primului obiectiv, scopul a fost de a pune in evidentd importanta
contaminantilor asupra pestelui, pentru cele doua specii de pdstrav (curcubeu si
fantanel). Concentratiile macro si microelementelor evaluate au prezentat rezultate
diferite de la o specie la alta. In prezenta metalelor grele, pastravul curcubeu din
unitatea 1 a prezentat concentratii reduse de As, Rb si Sn. in schimb, nivelurile de Pb
au fost substantial crescute la pastravul curcubeu, in comparatie cu pastravul fantanel
recoltat din unitatea 2. In plus, concentratiile de Cr au fost usor mai mari la pastravul
curcubeu, dar nu sunt diferite din punct de vedere statistic, de grupul de pastrav
fantanel. De asemenea, s-au observat diferente cantitative 1in profilurile
macroelementelor celor doud specii de pastriv. In special, concentratiile de Na, Mg, K
si Ca au prezentat tendinte semnificative statistic, de crestere, la pastravul fantanel,
indicand o valoare nutritiva mai mare, In comparatie cu grupurile de pastrav curcubeu.
Diferentele in profilurile microelementelor Cu, Fe si [, intre cele doua specii de pastrav,
din diferite locatii, au fost, de asemenea, notabile. Mai exact, nivelurile de Cu au fost
mai mari In probele de pastrav curcubeu, in timp ce concentratiile de Fe si [ au fost mai
crescute, In probele de pastrav fantanel. in plus, nivelurile de Mn, Mo, Ni si Zn au
prezentat variatii minore intre grupurile experimentale, desi aceste diferente nu au
fost semnificative statistic.

Al doilea obiectiv urmareste evaluarea contamindrii cu metale grele a
anumitor tipuri de carne de peste. In cadrul acestui studiu cele mai mici valori au fost
pentru Hg, in toate probele de peste analizate: crap (Cyprinus carpio), pastrav indigen
(Salmo trutta), fitofag (Hypophthalmichtys molitrix) si cele mai mari valori au fost
observate pentru Cu. Valorile obtinute pentru cele patru elemente analizate sunt in
concordanta cu cele din literatura de specialitate si in limitele admise de legislatie.

Vi
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Capitolul XIII - Studiul 5 - , Evaluarea nivelului de hidrocarburi aromatice

policiclice in functie de tratamentul termic aplicat si de tipul de grdsime utilizat”
urmareste:

- contaminarea alimentelor cu hidrocarburi aromatice policiclice prin

aplicarea unor procedee termice: prajire, fierbere si afumare;

- evaluarea hidrocarburilor aromatice policiclice (HAP) pentru carnea de

pastrav, in functie de tipul de grasime utilizat.

Contaminarea alimentelor cu hidrocarburi aromatice policiclice prin aplicarea
unor procedee termice a urmarit stabilirea nivelului de HAP-uri din carnea de peste,
dupa aplicarea procedeelor de fierbere, prajire si coacere, utilizind patru tipuri de
grasime (ulei de floarea soarelui, ulei de rapitd, ulei de masline extra virgin si untura
de porc). Pentru determinarea nivelului de HAP-uri a fost aplicata metoda
cromatografica, utilizdnd aparatura HPLC Perkin-Elmer. Din studiu s-au desprins
urmatoarele concluzii: in cazul probelor analizate din carnea de peste, nivelul cel mai
ridicat de HAP-uri este la aplicarea procedeului de prijire in ulei de rapita. Cele mai
mici valori s-au inregistrat in cazul crisenului, indiferent de tipul de grasime folosit si
indiferent de procedeul termic aplicat. Carnea de peste a prezentat continutul cel mai
ridicat in HAP-uri, in cazul procedeului de prajire. Cele mai scazute valori s-au
inregistrat pentru proba de peste prajita in ulei de floarea soarelui si in proba de peste
supus procedeului de coacere la cuptor. Indiferent de procedeul termic aplicat, nivelul
cel mai ridicat este reprezentat de: fluoranten, antracen, piren si naftalind. Valorile
medii cele mai scazute sunt in cazul fluoren-ului si benzo (k) fluoranten-ului, la
procesele de prdjire si coacere.

Evaluarea hidrocarburilor aromatice policiclice (HAP), in functie de tipul de
grasime folosit la procesul de prijire s-a efectuat pe probe reprezentate de pastrav
fantanel (Salvelinus fontinalis), preluat din zona Transilvaniei. Rezultatele obtinute in
urma studiului pot clarifica aspectele privind alegerea tipului de grasime potrivit
pentru procesul de prajire a carnii de peste. Un numar de mai multe probe au fost
supuse etapei de prdjire In 5 tipuri de grasime (de strut, de rata, de bursuc, de
rumegator mic si de rumegator mare).

Grasimea de strut si de rata a fost prelevata dintr-o unitate din Romania,
grasimea de oaie si vitda au fost achizitionate din Turcia, iar grasimea de bursuc a
fost achizitionata dintr-o unitate comerciald farmaceutica din Ucraina.

Rezultatele au pus in evidenta faptul ca:

- naftalina prezinta cea mai ridicata valoare in cazul prajirii carnii de pastrav

1n untura de bursuc urmata de untura de oaie;

- fenantrenul a avut valoarea cea mai ridicata in cazul utilizarii unturii de vit3;

- cea mai mica valoare medie detectabila a fost In cazul unturii de rata pentru

benzo (ghi) perilen;

- untura de struf si cea de rata prezinta valorile cele mai bune pentru HAP-

uri;

- untura de bursuc nu este cea mai potrivitd pentru procesul de prdjire

conduce la formarea unor cantitati mari de HAP-uri, In urma utilizarii
acesteia In procesul de prdjire a pestelui;

Vil
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- unele tipuri de hidrocarburi aromatice policiclice, de - benzo (b) fluorante,
nu s-au format sau nu au fost detectabile in urma procesului de prijire a
carnii de pastrav, in untura de strut, rata si oaie.

CONCLUZII GENERALE

1. Parametrii fizico-chimici si microbiologici ai apei din unitatile luate in studiu,
corespund normelor sanitar veterinare impuse de legislatia in vigoare;

2. In urma determindrilor fizico-chimice, realizate pe cele doud specii de pastriv
(fantanel si curcubeu), rezultatele privind continutul de apd, substantd uscata,
grasime, proteina si substante minerale nu au prezentat diferente semnificative;

3. Procedeul termic aplicat si sursa utilizata-de origine vegetald si animal3, a
influentat compozitia fizico-chimica a carnii de peste analizata;

4. Tnsusirile morfologice ale exemplarelor studiate se incadreazi in intervalele
desprinse din literatura de specialitate, pentru pastravul curcubeu si fantanel.

5. Sub aspect histologic, probele tisulare nu au prezentat leziuni semnificative;

6. Dintre metalele grele analizate din pastrav, cuprul a prezentat valorile cele mai
ridicate in cazul pastravului curcubeu, iar fierul si iodul au prezentat valorile cele
mai ridicate In pastravul fantanel;

7. Pentru evaluarea hidrocarburilor aromatice policiclice am luat in considerare
procedeul termic aplicat si sursa de grasime utilizata (vegetalda/animald), care au
determinat cresterea continutului de hidrocarburi aromatice policiclice si
modificarea calitatii carnii;

ORIGINALITATEA SI CONTRIBUTIILE INOVATIVE ALE
TEZEI

Contributiile inovative aduse de investigatiile efectuate se refera la studiile
fizico-chimice, privind calitatea apei si a carnii de pastrav supusa sau nesupusa unor
procedee termice, precum si la cele morfometrice/morfologice, pentru pastravul
curcubeu si fantanel.

Cercetarile Iintreprinse au evidentiat de asemenea, impactul unor
contaminanti (metale grele si hidrocarburi aromatice policiclice), asupra calitatii carnii
de pastrav.

Originalitatea tezei este data de evaluarea nivelului de hidrocarburi aromatice
policiclice sub influenta unor procedee termice aplicate asupra carnii de peste si
influenta sursei de grasime utilizatd (vegetald/animala).
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