REZUMAT

al lucrarii de doctorat intitulata:

Stabilirea si caracterizarea profilului acizilor grasi din carcasele puilor
de carne sub influenta unor factori alimentari

elaborata de drd. ing. Dragos - Sorin Fota sub indrumarea stiintifica a prof. dr. Dan Drinceanu

Vitaminele F (acizii grasi esentiali), au fost descoperite in 1929, de catre George O.
Burr, Mildred M. Burr si Elmer S. Miller. Ei descriu, in 1932, in lucrarea "Fatty acids
essential in nutrition" rolul acestui grup de substante, remarcand ca lipsa acizilor grasi
polinesaturati din hrana animalelor, conduce la aparitia unor tulburdri cutanate, stagnand, in
acelasi timp, cresterea si capacitatea de reproducere. Autorii au numit amestecul de substante
grase cu denumirea de vitamine F, respectand ordinea alfabetica (pana la ei s-au descoperit
vitaminele notate de la A la E), apeland si la titulatura de "acizi grasi esentiali”, iar
simptomele carentiale, le-au considerat specifice "bolii de carenta a grasimilor”.

Dupa descoperirea vitaminelor F in 1929 abia in 1959 dupa 30 de ani a fost demonstrat
actiunea vitaminicd si "esentialitatea" acizilor grasi polinesaturati asupra omului.

Ideea conceperii produselor functionale s-a nascut din dorinta de a imbunatati calitatea
vietii, de a adopta un stil de viatd sanatos si de a putea preveni sau reduce riscul de
imbolnavire. Conceptul de ,,produse functionale” a fost lansat pe la mijlocul anilor '80 in
Japonia de catre autoritatile din domeniul sanatatii si se refera la acele produse procesate, care
au una sau mai multe beneficii pentru organism, pe langa cele nutrifionale corespunzatoare.

Produsele functionale includ alimente ce contin anumite minerale, vitamine, anumiti
acizi grasi sau fibre, la care se adaugd substante active biologice, precum antioxidanti si
probioticele.

Producerea de alimente functionale reprezintd in acelasi timp 0 provocare pentru
tehnologi, biochimisti, microbiologi si nutritionisti. O datd cu cresterea interesului pentru
alimentele functionale, au aparut noi produse si, o data cu ele, si nevoia de dezvoltare a
standardelor si procedeelor de dezvoltare si promovare a acestor produse.

Dupa Rodica Segal: "un aliment functional poate fi un produs natural, ce contine
componenti utili sub aspect biologic sau un aliment obtinut printr-o interventie tehnologica
care-i mareste nivelul compusilor biologic activi, ce sunt componenti ai alimentelor care
actioneazd pozitiv asupra unor functii-cheie din organism, relevante pentru sanatate."

Desi uleiul de floarea soarelui este cel mai raspandit ca folosinta in alimentatia umana
dar si ca sursa energeticd In structura nutreturilor combinate destinate majoritatii speciilor de
interes zootehnic, prezintd un profil al acizilor grasi dezechilibrat astfel ca folosirea sa ca
singurd sursa energetica face imposibild obtinerea de produse functionale imbogétite in acizi
grasi -3. In vederea obtinerii de produse functionale »-3 pot fi folosite mai multe surse de
acizi grasi cum ar fi: uleiul de peste (bogat in acizi grasi EPA, DPA, DHA), spirulina (bogata
in acizi grasi linolenici 1000mg/100g) dar si uleiul de soia si in (acid linolenic -3 45-58%,
acid linoleic -6 06,0-14,%).



Teza de doctorat intitulatd ,,STABILIREA SI CARACTERIZAREA PROFILULUI
ACIZILOR GRASI DIN CARCASELE PUILOR DE CARNE SUB INFLUENTA
UNOR FACTORI ALIMENTARI” elaborata de doctorandul Ing. Dragos-Sorin Fota, sub
indrumarea domnului Prof. Dr. Dan Drinceanu, este compusa din doua parti, structurate pe
16 capitole, la care s-au adaugat concluziile generale, recomandarile si bibliografia studiata.
Teza cuprinde 277 de pagini din care prima parte STUDIUL BIBLIOGRAFIC se intinde pe
98 de pagini 37%, iar partea a doua CERCETARI PROPRII cuprinde 165 de pagini ceea ce
reprezinta 63% din totalul lucrarii, avand un numar de 107 tabele, 32 grafice, 11 scheme, 36
figuri si 18 de fotografii originale.

Partea I, STUDIUL BIBLIOGRAFIC, cuprinde sase capitole, structurate astfel:

CAPITOLUL 1. CLASIFICAREA SI STRUCTURA CHIMICA A LIPIDELOR unde
sunt prezentate: proprietatile chimice ale lipidelor, structura chimica a acizilor grasi, acizii grasi
saturati, acizii grasi nesaturati si acizii grasi esentiali.

CAPITOLUL 2. METABOLISMUL LIPIDELOR cu referiri asupra: mecanismului
digestiei, absorbtiei, transportului si depozitarii lipidelor, rolul ficatului in metabolismul
lipidelor, metabolismul (anabolismul, catabolismul) acizilor grasi, metabolismul acizilor grasi
polinesaturati (PUFA).

CAPITOLUL 3. ROLUL BIOCHIMIC AL ACIZILOR GRASI unde sunt prezentate:
acidului linoleic conjugat (CLA), Acidul linolenic ®»-3, acidului arahidonic (AA) derivat al
-6, proportiile dintre ®-6 si ®-3 in corp.

CAPITOLUL 4. CONTINUTUL IN LIPIDE SI IN PRINCIPALII ACIZI GRASI DIN
MATERIILE PRIME FURAJERE FOLOSITE IN NUTRETUL COMBINAT DESTINAT
PASARILOR cuprinde: consideratiile generale, materiile prime cultivate, produsele secundare
industriale, furajele de origine animal, uleiurile vegetale si grasimi animale, aditivii furajeri
specifici.

CAPITOLUL 5. POSIBILITATI DE INFLUENTARE A CONTINUTULUI
PRODUSELOR DE ORIGINE ANIMALA IN ACIZI GRASI PRIN FACTORI
ALIMENTARI unde sunt redate efectele alimentatiei asupra formarii acizilor grasi
polinesaturati (PUFA), influenta PUFA asupra distribuirii grasimii corporale, ingestei de
hrana si a greutdtii corporale, influenta PUFA ®-3 asupra metabolismului lipidic: oxidarea si
termogeneza, influenta uleiurilor vegetale asupra indicilor bioproductivi si a continutului in
acizi grasi ale carcaselor puilor broileri, influenta acidului linoleic conjugat (CLA) asupra
indicilor bioproductivi si a continutului in acizi grasi la puii broileri, influenta acidului
linoleic conjugat (CLA) asupra indicilor bioproductivi si a continutului in acizi grasi la puii
broileri.

CAPITOLUL 6. INSUSIRILE FIZICO-CHIMICE, = ORGANOLEPTICE
(SENZORIALE) SI TEHNOLOGICE ALE CARNII DE PASARE unde prezentate transarea
carcaselor de pasdre si participarea portiunilor anatomice in alcdtuirea acestora, compozitia
chimicd a cérnii de pasare, insusirile fizice, organoleptice (senzoriale) ale carnii de pasare,
insusirile tehnologice ale carnii de pasare, conceptul de calitate a carnii de pasare si factorii de
influenta ai acesteia

Partea I11-a, CERCETARI PROPRII, cuprinde noui capitole, in care prezint scopul
tezei de doctorat, materialele si metodele utilizate pentru atingerea obiectivelor, rezultatele
obtinute si discutiile desprinse in urma cercetarilor efectuate, concluziile generale si
recomandarile.



In Capitolul 7 SCOPUL LUCRARII, redid scopul si obiectivul prezentei teze de
doctorat dar si schema generala de organizare a experimentelor.

Prezenta fteza de doctorat a avut ca obiectiv stabilirea posibilitatilor de
influentare/modificare a profilelor acizilor grasi cu ajutorul diferitelor surse de acizi grasi
(uleiuri vegetale si CLA-acid linoleic conjugat) precum si echilibrarea raportului ®-6:m-3 de
la nivelul carcaselor puilor broileri.

De asemenea s-a urmarit daca sursele de acizi grasi influenteaza indicii bioproductivi
sau randamentul la sacrificare si ponderea diferitelor piese transate de interes economic (piept,

pulpd) din total carcasa la puii de carne.

Capitolul 8. MATERIALE SI METODE, sunt prezentate materialele si metodele
utilizate pentru indeplinirea obiectivelor (metodele utilizate pentru: pregatirea probelor in
vederea extragerii grasimii si determinarii profilului acizilor grasi, analiza continutului
nutritiv al furajelor, determinarea indicilor nutritivi si bioproductivi la puii de carne,
aprecierea carcaselor si studiul eficientei economice).

Capitolul 9. Experimentul | (august-aprilie 2009) a urmarit efectul productiv si
influenta uleiului de floarea soarelui, uleiului de soia si uleiului de in in proportie de 2%

asupra profilului acizilor grasi de la nivelul carcaselor puilor de carne. Experimentul a fost
realizat pe un numar de 90 pui de carne (Ross 308) repartizati pe trei loturi experimentale 30
cap/lot, avand aceiasi reteta de baza, dar surse energetice (surse de acizi grasi) diferite: L1-
ulei de floarea soarelui, L2- ulei de soia si L3- ulei de in.

Scopul experimentului: Continutul in acid linolenic ®-3 este insuficient de regula in
componentele furajere folosite la prepararea nutreturilor combinate in sistemul intensiv de
crestere. Acest subiect constituie studiul prezentului experiment in care uleiul de floarea
soarelui (cu un continut foarte mare de acid linoleic ®-6 dar un continut extrem de redus de
acid linolenic ®-3), uleiul de soia si uleiul de in (cu un continut foarte mare de acid linolenic
dar un continut redus de acid linoleic) au fost introduse in proportie de 2% in nutretul
combinat destinat broilerilor in vederea stabilirii si caracterizarii profilului acizilor grasi de la
nivelul carcaselor, proportia diferitelor parti transate din total carcasd, dar si evidentierea
eventualelor diferente aparute in ceea ce priveste indicii bioproductive.

Capitolul 10. REZULTATE SI DISCUTII EXPERIMENT |

Consumul de furaj - datele sunt comparabile la toate loturile experimentale, astfel ca
pe intreaga perioada de crestere lotul L1 a Tnregistrat cel mai ridicat consum de 4,40 kg nutret
combinat pe pui, cu 1,5% mai mare decat lotul L2 (4,33 kg) si cu 17 % decat lotul L3 (4,32
kg) lot ce a inregistrat cel mai redus consum.

Masa corporala - la varsta de 42 zile cea mai mare greutate a fost inregistrata de lotul
L2 (2386Q), cu 5,50% mai mare decat la lotul L1 (2367g) neinregistrandu-se insa diferente
statistice (p>0,05). Pe baza evolutiei masei corporale s-a determinat sporul in greutate astfel:
la 42 zile sporul mediu zilnic este comparabil la toate loturile cel mai ridicat fiind inregistrat
la L2 (55,860) urmat indeaproape de L3 (55,67g). In ceea ce priveste cel mai mic spor mediu
zilnic acesta este stabilit la lotul L1 (55,400).

Indicele de conversie - a inregistrat valoarea de 1,85 (Kg NC/Kg spor) la lotul L1, cu
2,4% mai mare decat la loturile L2 si L3 1,81 (Kg NC/Kg spor) ne fiind insa o diferenta
semnificativa.



Pastrarea efectivelor - in cazul experimentului prezentat se poate constata ca sursa de
energie nu a influentat acest indicator astfel: lotul L2 care a avut ca sursa energetica uleiul de
soia a inregistrat cel mai ridicat procent de viabilitate (100%), iar loturile L1 si L3 care au
avut ca sursa energetica uleiul de floarea soarelui respectiv uleiul de in, au Inregistrat procente
de viabilitate intermediare de 93,33% si 96,67%.

Randamentul la sacrificare - cu un procent de 72,04% lotul L1 inregistreaza cel mai
ridicat randament la sacrificare. Randamente mai scazute s-au consemnat la loturile L2
(71,89%) si L3 (71,81%), la care sursa energetica a fost reprezentata de uleiul de soia si uleiul
de in, diferenta nefiind influentatd de uleiurile administrate.

Ponderea procentuald a pieselor transate a fost stabilita pentru: muschi piept si
pulpa, piele piept si pulpa, aripi, ficat si grasime abdominala (parte utild) si spate, gat, os piept
si pulpa (rest). Analizand partea utild si restul obtinut in urma transarii carcasei diferente
statistice apar intre L1 si L3 (p<0,01) in cazul restului, (p<0,05) si a partii utile si intre L2 si
L3 (p<0,05) atat la nivelul partii utile cét si a restului.

In ceea ce priveste influenta uleiurilor vegetale asupra distributiei acizilor grasi la
nivelul pieselor trangate, aceasta a fost urmatoarea:

Uleiul de floarea soarelui — bogat in acizi grasi m-6 (acid linoleic) si ®-9 (acid oleic),
dar sdrac in acizi grasi ®-3 (acid linolenic) a determinat urmatoarea distributie a acizilor grasi:
cea mai mare concentratic a acidului oleic s-a inregistrat la lotul L1 la nivelul grasimii
abdominale (32,693 g), urmata de pielea pulpei (24,807 g), piclea pieptului (21,24 g), muschii
pulpei (6,51 g), cea mai mica valoare stabilindu-se la nivelul muschilor pectorali (0,35 g); in
ceea ce priveste acidul o-linolenic acesta pastreaza aceeasi distributie ca si acidul oleic:

grasime abdominald (0,97 g), pielea pulpei (0,60 g), pielea pieptului (0,56 g), muschii pulpei
(0,20 g), muschii pectorali (0,008 g); urmand aceeasi distributie acidul linoleic inregistreaza
urmatoarele valori: grasime abdominald (28,66 g), pielea pulpei (17,30 g), pielea pieptului
(15,46 g), muschii pulpei (5,75g), muschilor pectorali (0,21 g); acidul arahidonic prezinta
urmatoarea distributie: grasime abdominala (0,40 g), pielea pieptului (0,27 g), pielea pulpei
(0,25 g), muschii pulpei (0,09 g), muschilor pectorali (0,003 g).

In concluzie putem afirma ci uleiul de floarea soarelui introdus in proportie de 2 %
in nutretul combinat destinat broilerilor determina ca in profilul acizilor grasi din
principalele piese de interes, muschii pieptului si pulpei, si se regdseasca cantitati mari de
acid oleic (0,35g/6,50g) si linoleic (0,21g/5,75g) , iar in cantitati mai reduse acizii linolenic
(0,0082/0,20g) si arahidonic (0,003g/0,09g). Raportul acid linoleic (w-6): acid linolenic (o-
3) la nivelul muschilor pectorali este de 25,37:1, iar la nivelul pulpei este de 28,88:1.

Uleiul de soia — avand un continut mai ridicat de acizi grasi ®-3 (acid linolenic) decat
uleiul de floarea soarelui a determinat urmétoarea distributie a acizilor grasi: concentratie cea
mai mare a acidului oleic a fost stabilitd la nivelul grasimii abdominale (31,38 g), urmata de
pielea pulpei (21,76 g), pielea pieptului (15,26 g), muschii pulpei (5,30 g), cea mai mica
valoare inregistrandu-se la nivelul muschilor pectorali (0,20 g); in ceea ce priveste acidul a-

linolenic se inregistreaza urmatoarele valori: grasime abdominala (1,33 @), pielea pieptului
(0,99 g), pielea pulpei (0,95 g), muschii pulpei (0,30 g), muschii pectorali (0,01 g); acidul
linoleic pastreaza aceeasi distributie ca si acidul oleic: grasime abdominala (23,77 g), pielea
pulpei (16,71 g), pielea pieptului (11,98 g), muschii pulpei (4,26 g), muschii pectorali (0,16
g); acidul arahidonic prezinta urmatoarea distributie: grasime abdominala (0,09 g), pielea
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pulpei (0,054 g), pielea pieptului (0,052 g), muschii pulpei (0,02 g), muschii pectorali
(0,0003 g).

Concluziondnd cele prezentate mai sus putem afirma cd uleiul de soia introdus in
proportie de 2 % in nutretul combinat destinat broilerilor face ca in profilul acizilor grasi
din principalele piese de interes, muschii pieptului si pulpei, si se regdseascd cantititi
relativ mari de acid oleic (0,20g/5,30g) si linoleic (0,16g/4,26g) si concentratii mai scazute a
acizgilor linolenic (0,013g/0,30g) si arahidonic (0,0003g/ 0,023g). Raportul acid linoleic
(w-6): acid linolenic (w-3) la nivelul muschilor pectorali este de 11,73:1, iar la nivelul
pulpei este de 13,56:1.

Uleiul de in — bogat in -3 (acid linolenic) dar sarac in ®-6 (acid linoleic) si ®-9 (acid
oleic), a determinat urmatoarea distributie a acizilor grasi: acidului oleic a inregistrat o
distributie descrescatoare de la nivelul grasimii abdominale (29,85 g), la pielea pulpei (18,85
g), pielea pieptului (18,14 g), muschii pulpei (4,34 g), cea mai mica valoare inregistrandu-se
la nivelul muschilor pectorali (0,15 g);in ceea ce priveste acidul a-linolenic distributia a fost
urmatoarea: grasime abdominald (7,54 @), pielea pieptului (4,78 g), pielea pulpei (4,53 g),
muschii pulpei (1,02 g), muschii pectorali (0,03 g); urmand aceeasi distributie a acidului a-
linolenic, acidul linoleic, inregistreaza urmatoarele valori: grasime abdominala (23,22 g),
pielea pieptului (14,37 g), pielea pulpei (13,40 g), muschii pulpei (3,42 g), muschii pectorali
(0,12 g). Pastrand distributia celor doi acizi de mai sus acidul arahidonic inregistreaza
urmatoarele concentratii: grasime abdominala (0,08 g), pielea pieptului (0,06 g), pielea pulpei
(0,04 g), muschii pulpei (0,007 g), muschii pectorali (0,0004 g).

Spre deosebire de uleiul de floarea soarelui si soia, uleiul de in introdus in proportie
de 2 % in nutretul combinat destinat broilerilor determinda ca in profilul acizilor grasi din

principalele piese de interes, muschii pieptului si pulpei, sa se regaseasca cantitati mari de
acid linolenic (0,037g/1,02g) si arahidonic (0,0004g/0,0073g). Raportul acid linoleic (w-6):
acid linolenic (w-3) la nivelul muschilor pectorali este de 3,32:1, iar la nivelul pulpei este
de 3,35:1.

Eficienta economica — analizatd prin prisma indicelui de productie (IP) folosit in
Romania valoarea cea mai mare a fost nregistrata de catre lotul L3 (257,19), cea mai mica
valoare consemnandu-se la lotul L1 (234,85); in ceea ce priveste factorului european de

eficientd (FEE) cea mai mare valoare s-a inregistrat la lotul L2 (328,52),iar cea mai mica la
lotul L1 (301,65).

Capitolul 11. Experimentul Il (septembrie-ianuarie 2009) a urmarit efectul productiv si
influenta uleiurilor de soia, de in si floarea soarelui cu si fara adaos de 1% CLA (60%)
asupra profilului acizilor grasi de la nivelul carcaselor puilor de carne. Experimentul a fost
realizat pe un numar de 120 pui de carne (Ross 308) repartizati in patru loturi experimentale
30 cap/lot, avand aceiasi reteta de baza, dar surse energetice (surse de acizi grasi) diferite si
1% CLA la L2-ulei de floarea soarelui +1% CLA, L3- ulei de soia+1% CLA L4- ulei de
in+1% CLA, exceptie facand lotul L1 ce a avut ca sursd energetica uleiul de floarea soarelui
ca si lotul L2 dar fara adaos de 1%CLA.

Scopul experimentului: Cunoscand efectele Acidului Linoleic Conjugat (CLA) asupra
organismului uman (efect anti cancerigen, protector al sistemului cardiac) si aparitia pe piata a
cereri pentru diferite produse imbogatite in diferite substante (acizi grasi) a fost efectuat un
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experiment in care s-a urmarit efectul CLA asociat cu trei surse de lipide (ulei de floarea
soarelui, ulei de soia, ulei de in) asupra principalilor indici bioproductive dar si a
modificarilor survenite in profilului acizilor grasi de la nivelul carcasele puilor broiler.

Cercetarile intreprinse n cadrul prezentului experiment, vizeaza posibilitatea acumularii
de CLA si obtinerea unui raport optim ®-6:®-3 (linoleic:linolenic) la nivelul carcaselor puilor
broiler prin factori alimentari.

Capitolul 12. REZULTATE SI DISCUTII EXPERIMENT 11

Consumul de furaj - datele sunt comparabile la toate loturile experimentale, astfel ca
pe intreaga perioada de crestere lotul L1 a inregistrat un consum de 3,82 kg nutret combinat
pe pui, cu 2,2% mai mare decat lotul L2 (3,14 kg) cu 4,8 % decat lotul L4 (3,64 kg), dar cu
0,2% mai mic decat L3 (3,83 kg).

Masa corporala - la varsta de 42 zile masa corporald este comparabila la toate loturile
experimentale, cea mai mare greutate fiind inregistrata de lotul L3 (2248 g), cu 0,50% mai
mare decat la lotul L1 (2335 g) neinregistrandu-se insa diferente statistice (p>0,05).

Pe baza evolutiei masei corporale s-a putut determina sporul in greutate astfel: la 42 zile
sporul mediu zilnic cel mai ridicat a fost inregistrat la L1 (69,73 g) cu 7,5%mai mare decat L3
(64,50 g) si cu 15,18% decat L2 (59,14 g). Cel mai redus spor mediu zilnic este inregistrat de
catre L4 (46,57 g) cu 33,21% mai mic decat L1.

Indicele de conversie - a inregistrat o valoare de 1,85 la lotul L1, cu 8,9% mai mare
decat L2 1,69 (Kg NC/Kg spor), cu 7,88% decat L3 1,71(Kg NC/Kg spor) si cu 4,8% decat
L4 1,76 (Kg NC/Kg spor).

Pistrarea efectivelor - in cazul experimentului prezentat se poate constata ca CLA-ul
nu a influentat acest indicator loturile L2 si L4 care au avut ca sursd energeticd uleiul de
floarea soarelui+1% CLA respectiv ulei de in +1% CLA au inregistrat cel mai ridicat procent
de viabilitate (100%), iar loturile L1 si L3 au inregistrat procente de viabilitate intermediare
de 96,67%.

Randamentul la sacrificare - cu un procent de 76,63% lotul L3 inregistreaza cel mai
ridicat randament la sacrificare. Randamente mai scazute s-au consemnat la loturile L4
(75,39%), L1(74,95%) si L2 (74,11%).

Ponderea procentualia a pieselor transate s-a stabilit pentru muschi piept si pulpa,
piele piept si pulpa, aripi, ficat si grasime abdominald (parte utild) si spate, gat, os piept si
pulpa (rest). Analizand partea utila si restul obtinut in urma transarii carcasei diferente
statistice apar intre L1 si L4 (p<0,05) in cazul restului, (p<0,001) in cazul partii utile, intre L2
si L4 (p<0,001) la nivelul partii utile si intre L3 si L4 (p<0,05) la nivelul partii utile.

In cea ce priveste proportia muschilor pectorali datele sunt comparabile la toate loturile
exceptiec facand lotul L4 (25,09%) care a inregistrat cel mai redus procent; proportia
muschilor pulpei din loturile cu adaos de 1% CLA 60% (L2 20,81%; L3 19,73%; L4 19,67%)
este mai mare decat cea a lotului L1 (18,33%).

In ceea ce priveste influenta acidului linoleic conjugat asupra acizilor grasi de la nivelul
pieselor transate, acestia au avut urmatoarea distributie:

Uleiul de floarea soarelui — este cea mai ieftina si utilizata sursa energetica, este bogat
in acizi grasi m-6 (acid linoleic) si -9 (acid oleic), dar sarac in ®-3 (acid linolenic) a
determinat urmatoarea distributie a acizilor grasi:cea mai mare concentratie a acidului oleic s-
a Inregistrat la nivelul grasimii abdominale (32,77 @), urmata de pielea pulpei (24,79 g), piclea
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pieptului (21,23 g), muschii pulpei (6,58 g), cea mai mica valoare inregistrandu-se la nivelul
muschilor pectorali (0,35 g); in ceea ce priveste acidul a-linolenic prezinta urmatoarea
distributie: grasime abdominald (0,92 g), pielea pulpei (0,59 g), muschii pulpei (0,18 g),
pielea pieptului (0,15 g), muschii pectorali (0,008 g); acidul linoleic pastreaza aceeasi
distributie ca si acidul oleic si anume: grasime abdominala (28,70 g), pielea pulpei (17,35 g),
pielea pieptului (15,51g), muschii pulpei (5,74g), muschii pectorali (0,21 g); acidul arahidonic
prezinta urmatoarea distributie: grasime abdominala (0,39 g), pielea pieptului (0,27 g), pielea
pulpei (0,23 g), muschii pulpei (0,08 g), muschii pectorali (0,003 g).

In cantitati foarte mici s-au determinat si cei doi izomeri ai acidul linoleic conjugat
(vaccenic) CLA si anume: acidul 9,11trans-vaccenic a avut urmatoarea distributie: piele piept
(0,05 g), grasime abdominala (0,04 g), piele pulpa (0,03 g), muschi pulpa (0,01 g) muschi
pectorali (0,0008 g); acidul 10,12cis-vaccenic a inregistrat urmatoarele concentratii: piele
piept (0,03 g), grasime abdominala (0,01 g), muschi pulpd (0,004 g), muschi pectorali
(0,0002 g), nefiind detectat in pielea pulpei.

In urma celor prezentate mai sus putem afirma ca uleiul de floarea soarelui introdus
in proportie de 2 % in nutretul combinat destinat broilerilor determina ca in profilul

acizilor grasi din principalele piese de interes, muschii pieptului si pulpei, sa se regaseasca
cantitati mari de acid oleic (0,358/6,58g), linoleic (0,21g/5,74g), iar acizii linolenic
(0,0082/0,18g) si arahidonic (0,003g/0,08g) sa fie in cantititi mai reduse. Raportul acid
linoleic (w-6): acid linolenic (w-3) la nivelul muschilor pectorali este de 25,43:1, iar la
nivelul pulpei este de 30,71:1.

Uleiul de floarea soarelui+1%CLA — a determinat urmatoarea distributie a acizilor
grasi: cea mai mare concentratie a acidului oleic s-a inregistrat la nivelul grasimii abdominale
(25,73g), urmata de pielea pulpei (15,53 g), pielea pieptului (14,93 g), muschii pulpei (4,70
g), cea mai mica valoare inregistrandu-se la nivelul muschilor pectorali (0,20 g); in ceea ce
priveste acidul a-linolenic prezinta urmatoarea distributie: grasime abdominald (0,87 g),
pielea pulpei (0,44 g), pielea pieptului (0,40 g), muschii pulpei (0,14 g), muschii pectorali
(0,006 g); acidul linoleic inregistreaza urmatoarele concentratii: grasime abdominala (26,26
g), muschii pectorali (18,86 g) pielea pulpei (13,19 g), pielea pieptului (12,40 g), muschii
pulpei (4,18 g); acidul arahidonic prezinta urmatoarea distributie: grasime abdominala (0,15
g), pielea pulpei (0,07 g), pielea pieptului (0,06 g), muschii pulpei (0,03 g), muschii pectorali
(0,0002 g).

Adaosul de 1% CLA a determinat ca si cei doi izomeri ai acidul linoleic conjugat

(vaccenic) sa Inregistreze o concentratie mai mare decat in cazul lotului L1 :

acidul 9,11trans-vaccenic a avut urmatoarea distributie: grasime abdominald (2,88 g),
piele pulpa (1,42 g), piele piept (1,32 g), muschi pulpa (0,44 g) muschi pectorali (0,02 g).

acidul 10,12cis-vaccenic a inregistrat urmatoarele concentratii: grasime abdominala
(1,95 g), piele pulpa (1,02 g), piele piept (0,98 g), muschi pulpd (0,32 g) muschi pectorali
(0,01 g).

Concluziondnd cele prezentate mai sus putem afirma ca uleiul de floarea soarelui in
proportie de 2 % + 1%CLA in nutretul combinat destinat broilerilor face ca in profilul
acizilor grasi din principalele piese de interes, muschii pieptului si pulpei, sa se regdseasca
cantitati mari de acid oleic (0,20g/4,70g) si linoleic (18,86g/4,18g) si concentratii reduse a
acizilor linolenic (0,006g/0,14g) si arahidonic (0,0002g/0,03g). In ceea ce priveste cei doi
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izomeri CLA acestia au inregistrat concentratii mai ridicate decdt in cazul lotului L1(ulei
de floarea soarelui) si anume:9,11 trans (0,02g/0,44g) si 10,12 cis (0,01g/0,32g). Raportul
acid linoleic (w-6): acid linolenic (w-3) la nivelul muschilor pectorali este de 27,77:1, iar la
nivelul pulpei este de 29,67:1

Uleiul de soia+1%CLA

cea mai mare concentratie a acidului oleic s-a inregistrat la nivelul grasimii abdominale
(26,40 g), urmata de pielea pulpei (16,64 g), piclea pieptului (14,10 g), muschii pulpei (4,22
g), cea mai mica valoare inregistrandu-se la nivelul muschilor pectorali (0,15 g); acidul a-
linolenic prezinta urmatoarea distributie: grasime abdominala (1,67 g), pielea pulpei (1,10 g),
pielea pieptului (0,92 g), muschii pulpei (0,25 g), muschii pectorali (0,009 g); acidul linoleic
pastreaza si in acest caz aceeasi distributie ca si acidul oleic si anume: grasime abdominala
(20,239), pielea pulpei (12,80 g), piclea pieptului (11,08 g), muschii pulpei (3,28 g), muschii
pectorali (0,11 g); acidul arahidonic prezinta urmatoarea distributie: grasime abdominala
(0,08 @), pielea pulpei (0,06 g), pielea pieptului (0,04 g), muschii pulpei (0,01 g), muschii
pectorali (0,0002 g).

Odata cu adaosul de 1% CLA s-au determinat si cei doi izomeri ai acidul linoleic
conjugat (vaccenic) si anume: acidul 9,11trans-vaccenic a avut urmatoarea distributie:
grasime abdominala (2,23 g), piele pulpa (1,45 g), piele piept (1,26 g), muschi pulpa (0,35 g)
muschi pectorali (0,01 g); acidul 10,12cis-vaccenic a inregistrat urmatoarele concentratii:
grasime abdominala (1,49 g), piele pulpa (0,97 g), piele piept (0,85 g), muschi pulpa (0,25 g)
muschi pectorali (0,009 g).

Concluziondnd cele prezentate mai sus putem afirma cd uleiul de soia introdus in
proportie de 2 % +1% CLA in nutretul combinat destinat broilerilor face ca in profilul
acizilor grasi din principalele piese de interes, muschii pieptului si pulpei, sa se regaseascd
cantitati mari de acid oleic (0,15g/4,22g), linoleic (0,11g/3,28g) iar acizii linolenic
(0,009g/0,25g) si arahidonic (0,0002g/0,01g) si fie prezenti in cantititi mai reduse. In ceea
ce priveste cei doi izomeri CLA acestia au inregistrat concentratii mai reduse decdt in cazul
lotului L2 (ulei de floarea soarelui+1%CLA) si anume:9,11 trans (0,01g/0,035) si 10,12 cis
(0,0099/0,259). Raportul acid linoleic (»-6): acid linolenic (w-3) la nivelul muschilor
pectorali este de 11,73:1, iar la nivelul pulpei este de 13,01:1.

Uleiul de in +1%CLA — este bogat in acizi grasi ®-3 (acid linolenic) dar sarac in acizi
grasi -6 (acid linoleic) si ®-9 (acid oleic), acesta a determinat urmatoarea distribitie a
acizilor grasi: acidului oleic a inregistrat o distributie descrescatoare de la nivelul grasimii
abdominale (25,09 g), la pielea pulpei (16,11 g), pielea pieptului (15,78 g), muschii pulpei
(3,61 g), cea mai mica valoare inregistrandu-se in muschii pectorali (0,13 g).

In ceea ce priveste acidul a-linolenic distributia a fost urmatoarea: grasime abdominala
(6,44 g), pielea pieptului (4,12 g), pielea pulpei (3,77 g), muschii pulpei (0,79g), muschilor
pectorali (0,03 g). Acidul linoleic urmeaza si de aceasta data aceeasi distributie a acidului o-
linolenic inregistrand urmatoarele valori: grasime abdominala (20,08g), pielea pieptului
(12,60 g), pielea pulpei (11,35 g), muschii pulpei (2,54 g), muschii pectorali (0,09 g).

Pastrand distributia celor doi acizi de mai sus, acidul arahidonic inregistreaza
urmatoarele concentratii: grasime abdominala (0,07 g), pielea pieptului (0,05 g), pielea pulpei
(0,03 g), muschii pulpei (0,005 g), muschii pectorali (0,0003 g).
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Odata cu adaosul de 1% CLA s-au determinat si cei doi izomeri ai acidul linoleic
conjugat (vaccenic) si anume: acidul 9,11trans-vaccenic a avut urmatoarea distributie:
grasime abdominald (2,75 g), pielea pieptului (1,77 g), pielea pulpei (1,67 g), muschii pulpei
(0,36 g), muschii pectorali (0,01 g); acidul 10,12cis-vaccenic a inregistrat urmatoarele
concentratii: grasime abdominala (1,81 g), pielea pieptului (1,13 g), pielea pulpei (1,11 g),
muschii pulpei (0,28 g), muschii pectorali (0,01 g).

Spre deosebire de uleiul de floarea soarelui si soia uleiul de in determina ca in
profilul acizilor grasi din principalele piese de interes, muschii pieptului si pulpei, sa se
regaseasca cantitati mari de acid linolenic (0,03g/0,79g) si arahidonic (0,0003g/0,005g). In
ceea ce priveste cei doi izomeri CLA acestia au inregistrat concentratii mai reduse decdt in
cazul lotului L2 (ulei de floarea soarelui+1%CLA) si anume:9,11 trans (0,01g/0,036) si
10,12 cis (0,019/0,28g). Raportul acid linoleic (w-6): acid linolenic (w-3) la nivelul
muschilor pectorali este de 3,10:1, iar la nivelul pulpei este de 3,21:1.

Eficienta economicd — analizata prin prisma indicelui de productie (IP) folosit in
Romania valoarea cea mai mare a fost inregistratd de catre lotul L1 (393,62),cea mai mica
valoare consemnindu-se la lotul L4 (264,31); in ceea ce priveste factorului european de
eficienta (FEE) cea mai mare valoare s-a inregistrat la lotul L2 (313,24), iar cea mai mica la
lotul L4 (279,38).

Capitolul 13. Experimentul 111 (aprilie-august 2010) a urmarit efectul productiv si
influenta a patru amestecuri diferite de ulei de floarea soarelui, ulei de soia si ulei de in in

proportie totala de 2% asupra profilului acizilor grasi de la nivelul carcaselor puilor broiler.
Experimentul a fost realizat pe un numar de 120 pui de carne (Ross 308) repartizati pe patru
loturi experimentale 30 cap/lot, avand aceiasi reteta de baza, dar amestecuri si proportii de
diferite de uleiuri: L1 0,5% ulei de floarea soarelui+ 1,5% ulei de soia, L2: 1,5% ulei de
floarea soarelui+ 0,5% ulei de soia, L3: 0,5% ulei de floarea soarelui+ 0,5% ulei de soia+ 1%
ulei de in, L4: 1,5% ulei de floarea soarelui+ 0,5% ulei de in.

Scop: In incercarea armonizarii profilului acizilor grasi din carcasele puilor broiler se
pot combina diferite uleiuri vegetale in diferite proportii astfel incat raportul acid linoleic:acid
linolenic si ®-6:0-3 sa fie unul cat mai apropiat de cel recomandat de nutritionisti (1/2:1).

Aceastd tema constituie studiul prezentului experiment in care combinind uleiul de
floarea soarelui, uleiul de soia si uleiul de in au fost introduse in proportie totala de 2% in
nutretul combinat destinat broilerilor In vederea stabilirii si caracterizarii profilului acizilor
grasi de la nivelul carcaselor, proportia diferitelor parti transate din total carcasa, dar si
evidentierea eventualelor diferente aparute in ceea ce priveste indicii bioproductivi

Capitolul 14. REZULTATE SI DISCUTII EXPERIMENT 111

Consumul de furaj - pe intreaga perioada de crestere lotul L1 a inregistrat cel mai
ridicat consum de 3,04 kg nutret combinat pe pui, cu 4,21% mai mare decat lotul L2 (2,91 kg)
si cu 12,65% decat lotul L4 (2,67 kg) lot care a inregistrat cel mai redus consum, respectiv cu
8,44% mai redus decat L2.

Masa corporala - la varsta de 42 zile cea mai mare greutate a fost inregistrata de lotul
L1 (2103g), cu 0,9 % mai mare decat la lotul L2 (2084g) si cu 4,89% mai mare decat la lotul
L4 (2001g) care a inregistrat cea mai mica greutate cu 3,98% decat L2.



Pe baza evolutiei masei corporale s-a putut determina sporul in greutate astfel: la 42 zile
sporul mediu zilnic cel mai ridicat a fost inregistrat la L2 (82,42 g) urmat de L3 (72,70 g). In
ceea ce priveste cel mai mic spor mediu zilnic acesta este constatat la lotul L1 (56,15 g) cu
31,87% mai mic decat lotul L2.

Indicele de conversie - a inregistrat aceeasi valoare de 1,44 la loturile L1 si L3, cu
3,47% mai mare decat loturile L2 si cu 7,91% mai mare comparativ cu L4 (1,33).

Pastrarea efectivelor - in cazul experimentului prezentat se poate constata ca
amestecul de uleiuri nu a influentat acest indicator astfel: lotul L4 a avut ca sursa energetica
amestecul format din 1,5% uleiul de floarea soarelui+0,5% ulei de in a inregistrat cel mai
ridicat procent de viabilitate (100%), urmat de L2 cu 93,33%, iar loturile L1 si L3 au
inregistrat cel mai redus procent de viabilitate de 90%.

Randamentul la sacrificare - cu un procent de 72,20% lotul L2 inregistreaza cel mai
ridicat randament la sacrificare, iar cel mai mic randament s-a inregistrat la lotul L3 71,80%,
diferenta nefiind influentata de amestecurile de uleiurile administrate.

Ponderea procentuala a pieselor transate s-a stabilit la muschii pieptului si pulpa,
piele piept si pulpd, aripi, ficat si grasime abdominalad (parte utild) si spate, gat, os piept si
pulpa (rest). Analizdnd partea utila si restul obtinut Tn urma transdrii carcasei diferente
statistice apar intre L1 si L2 (p<0,05) in cazul restului, (p<0,01) si partii utile, Intre L1 si L3
(p<0,01) la nivelul partii utile dar si intre L1 si L4 (p<0,05) in cazul partii utile, intre L2 si L4
(p<0,05) in ceea ce priveste partea utila.

Referitor la influenta amestecurilor de uleiuri vegetale asupra distributiei acizilor grasi
determinati la nivelul pieselor transate, aceasta este urmatoarea:

Uleiul de floarea soarelui 0,5%-+ulei de soia 1,5% — amestecul incearca sa echilibreze
raportul ®-6:m-3 prin scaderea proportiei de participare a uleiului de floarea soarelui.

Cea mai mare concentratic a acidului oleic s-a inregistrat la nivelul pulpei (32,36Q),
urmata de grasimea abdominala (32,34Q) si piept (26,019); in ceea ce priveste acidul linolenic
acesta inregistreaza concentratiile urmatoare: grasimea abdominala (2,05¢), urmata de pulpa
(1,95g) si piept (1,639); urmand aceeasi distributie acidul linoleic inregistreaza urmatoarele
valori: grasimea abdominala (31,489), urmata de pulpa (28,62g) si piept (26,979).

In concluzie putem afirma ci amestecul dintre uleiul de floarea soarelui si soia
introdus in proportie totala de 2 % in nutretul combinat destinat broilerilor determind ca in
profilul acizilor grasi din principalele piese de interes, piept si pulpd, sa se regdseascd in
cantitati mari acidul oleic (26,01g/32,36g) si linoleic (26,97g/28,62g) si in cantitati reduse
acidul linolenic (1,639/1,95g). Raportul acid linoleic (w-6): acid linolenic (»-3) la nivelul
muschilor pectorali este de 16,54:1, iar la nivelul pulpei este de 14,67:1.

Amestecul de ulei de floarea soarelui 1,5%-+ulei de soia 0,5% — a determinat
urmatoarea distributie a acizilor grasi: concentratia cea mai mare a acidului oleic a fost
stabilitd la nivelul pulpei (32,57 g), urmatd de grasimea abdominald (31,58 @) si piept
(28,14 g); in ceea ce priveste acidul linolenic se inregistreaza urmatoarele valori: la nivelul
grasimii abdominale (1,246 g), urmata de piept (1,240 g) si pulpa (1,18 g); acidul linoleic
prezintd urmatoarea distributie: grasime abdominala (31,56 g), urmata de pulpa (30,06 g) si de
piept (29,17 g).

Concluziondnd cele prezentate mai sus putem afirma ca amestecul introdus in

proportie totali de 2 % face ca in profilul acizilor grasi din principalele piese de interes,
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piept si pulpd, sa se regaseasca cantitati mari de acid oleic (28,14g/32,57g) si linoleic
(29,17g/30,06g), dar concentratii reduse de acid linolenic (1,24g/1,18g). Raportul acid
linoleic (w-6): acid linolenic (w-3) la nivelul muschilor pectorali este de 23,52:1, iar la
nivelul pulpei este de 25,48:1.

Amestecul de ulei de floarea soarelui 0,5%-+ulei de soia 0,5%-+ulei de in 1% — a
urmadrit sd mareascd cantitatea de acizi grasi -3 (acid linolenic) disponibila si a determinat
urmatoarea distributie a acizilor grasi: acidului oleic a inregistrat o distributie descrescatoare
de la nivelul grasimii abdominale (35,17 g), urmata de pulpa (34,93 g), la piept (34,80 g); in
ceea ce priveste acidul linolenic distributia a fost urmatoarea: in grasimea abdominala (5,22
g), pulpa (5,08 g), si piept (5,03 g); urmand aceeasi distributie a celor doi acizi de mai sus,
acidul linoleic, inregistreaza urmatoarele valori: in grasimea abdominala (28,55 g), pulpa
(28,01 g), si piept (27,59 g).

Spre deosebire de celelalte amestecuri, acesta determind ca in profilul acizilor grasi

din principalele piese de interes, piept si pulpd, acizii sa prezinte o distributie uniformad,
diferentele cantitative dintre piese fiind reduse astfel: acidul oleic (34,80g/34,93g), acidul
linoleic (27,59g/28,01g) si acidul linolenic (5,039/5,089). Raportul acid linoleic (»-6): acid
linolenic (w-3) la nivelul muschilor pectorali este de 5,48:1, iar la nivelul pulpei este de
5,51:1.

Prin amestecul de ulei de floarea soarelui 1,5%-+ulei de in 0,5% — s-a urmarit
marirea cantitatii de -3 (acid linolenic) disponibil si a determinat urmatoarea distribitie a
acizilor grasi: acidului oleic a inregistrat urmatoarele distributii: la nivelul pieptului (35,81 g),
urmatd de grasimea abdominala (35,61 g), si pulpa (33,25 g); in ceea ce priveste acidul
linolenic distributia a fost: in pulpa (3,87 g), grasimea abdominala (3,60 g), si piept (3,52 g);
urmand aceeasi distributie a acidului linolenic, acidul linoleic, inregistreaza urmatoarele
valori: pulpa (29,48 g), grasimea abdominala (26,24 g), si piept (25,75 g).

Ca si amestecul precedent acesta determind aceeasi distributie uniformd a acizilor

grasi in principalele piese de interes, piept si pulpa, diferentele cantitative dintre piese fiind
reduse astfel: acidul oleic (35,819/33,25¢g), acidul linoleic (25,75g/29,40g) si acidul
linolenic (3,529/3,879). Raportul acid linoleic (w-6): acid linolenic (w-3) la nivelul
muschilor pectorali este de 7,31:1, iar la nivelul pulpei este de 7,62:1.

Eficienta economicd — analizata prin prisma indicelui de productie (IP) folosit in
Romania valoarea cea mai mare a fost inregistratd de catre lotul L2 (537,92),cea mai mica
valoare consemnandu-se la lotul L1 (342,40); in ceea ce priveste factorului european de
eficientd (FEE) cea mai mare valoare s-a Inregistrat la lotul L4 (349,73),iar cea mai mica la
lotul L3 (291,69).

Capitolul 15. Experimentul 1V_(septembrie 2010-ianuaric 2011) a urmarit efectul
productiv i influenta uleiului de floarea soarelui - rafinat si - nerafinat in proportie de 4%
asupra profilului acizilor grasi de la nivelul carcaselor puilor broiler. Experimentul a fost

realizat pe un numar de 90 pui de carne (Ross 308) repartizati pe trei loturi experimentale 30
cap/lot, avand aceiasi retetd de baza, dar surse energetice (surse de acizi grasi) diferite pentru
lotul L1-ulei de floarea soarelui rafinat, L2- ulei de floarea soarelui nerafinat si un amestec
pentru lotul L3- 2% ulei de floarea soarelui rafinat+2% ulei de floarea soarelui nerafinat.
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Scopul experimentului: Uleiul de floarea soarelui are un continut mare de acizi grasi
®-6 linoleic si foarte redus de acizi grasi -3 linolenic in cazul uleiului nerafinat, presat la
rece, in timp ce in uleiul rafinat din comert obtinut prin extractie chimica acidul linolenic
dispare; deci folosite ca sursd energetica si de acizi grasi cele doud tipuri ar putea sa
determine unele diferente calitative si/sau cantitative in ceea ce priveste continutul in acizi
grasi al carcaselor puilor broiler.

Studiul prezentului experiment consta in utilizarea uleiul de floarea soarelui presat la
rece-nerafinat si uleiul de floarea soarelui obtinut prin extractie chimicd din comert-rafinat in
proportie de 4% 1n nutretul combinat destinat broilerilor in vederea stabilirii si caracterizarii
profilului acizilor grasi de la nivelul carcaselor, proportia diferitelor parti transate din total
carcasa, dar si evidentierea eventualelor diferente in ceea ce priveste indicii bioproductivi.

Capitolul 16. REZULTATE SI DISCUTII EXPERIMENT IV

Consumul de furaj - pe intreaga perioadd de crestere lotul L1 a inregistrat cel mai
ridicat consum de 4,05 kg nutret combinat pe pui, cu 22,89% mai mare decat lotul L2
(3,13 kg) si cu 21,18 % decat lotul L3 (3,19 kg) lot ce a Inregistrat cel mai redus consum.

Masa corporala - la varsta de 42 zile la cea mai mare greutate a fost inregistrata de
lotul L3 (2398 g), cu 1,42% mai mare decat la lotul L1 (2364 g) neinregistrandu-se insa
diferente statistice (p>0,05).

Pe baza evolutiei masei corporale s-a putut determina sporul in greutate astfel: la 42 zile
sporul mediu zilnic cel mai ridicat a fost Inregistrat la L3 (85,58 g) urmat indeaproape de L2
(75,60 g). In ceea ce priveste cel mai mic spor mediu zilnic acesta este stabilit la L1 (62,11 g)
cu 27,4% mai mic decat L3.

Indicele de conversie - a inregistrat valoare de 1,71 la lotul L1, cu 23,40% mai mare
decat lotul L2 1,31 (Kg NC/Kg spor) si cu 22,23% mai mare decat L3 1,33 (Kg NC/Kg spor).

Pastrarea efectivelor - in cazul experimentului prezentat se poate constata ca sursa de
energie nu a influentat acest indicator astfel: loturile L1 si L2 au avut cel mai ridicat procent
de viabilitate (93,34%), iar lotul L3 a inregistrat un procent de viabilitate intermediar de 90%.

Randamentul la sacrificare - cu un procent de 72,33% lotul L2 inregistreaza cel mai
ridicat randament la sacrificare, randamente mai scazute inregistrandu-se la loturile L1
(72,16%) si L3 (71,83%), la care sursa energetica a fost reprezentatd de uleiul de floarea
soarelui rafinat respectiv amestec 2% uleiul de floarea soarelui rafinat +2% ulei de floarea
soarelui nerafinat, diferenta nefiind influentata de uleiurile administrate.

Ponderea procentuala a pieselor transate s-a stabilit la muschi piept si pulpa, piele
piept si pulpd, aripi, ficat si grasime abdominala (parte utild) si spate, gét, os piept si pulpa
(rest). Analiznd partea utila si restul obtinut Tn urma transarii carcasei diferente statistice apar
intre L1 s1 L3, L2 s1 L3 (p<0,05) in cazul restului.

In ceea ce priveste influenta tipului de ulei de floarea soarelui asupra distributiei acizilor
grasi determinati la nivelul pieselor transate, aceasta a fost dupa cum urmeaza:

Uleiul de floarea soarelui rafinat — bogat in acizi grasi -6 (acid linoleic) si ®-9 (acid
oleic), dar sarac in acizi grasi ®-3 (acid linolenic) a determinat urméatoarea distribitie a acizilor
grasi: cea mai mare concentratie a acidului oleic s-a inregistrat la nivelul grasimii abdominale
(34,69 g), urmata de pulpa (30,19 g) si piept (24,81 g); in ceea ce priveste acidul linolenic
inregistreaza urmatoarele valori: la nivelul pulpei (0,66g) urmatd de grasimea abdominalad
(0,64 g) si de piept (0,60 g), urmand aceeasi distributie ca si acidul oleic, acidul linoleic
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inregistreaza urmadtoarele concentratii: la nivelul grasimii abdominale (34,47 @), urmata de
pulpa (23,17 g) si piept (21,82 g).

Concluziondnd cele prezentate mai sus putem afirma ca uleiul de floarea soarelui
rafinat introdus determind ca profilul acizilor grasi in principalele piese de interes, piept si
pulpa sa se regdaseasca cantititi mari de acid oleic (24,81g/30,19g), linoleic (21,82g/23,17g),
iar acidului linolenic (0,60g/0,66g), in cantititi mai reduse. Raportul acid linoleic (v-6):
acid linolenic (w-3) la nivelul muschilor pectorali este de 36,36:1, iar la nivelul pulpei este
de 35,12:1.

Uleiul de floarea soarelui nerafinat — avand un continut putin mai ridicat de ®-3 (acid
linolenic) comparativ cu uleiul de floarea soarelui rafinat a determinat urmatoarea distributie a
acizilor grasi: concentratia cea mai mare a acidului oleic a fost stabilita la nivelul grasimii
abdominale (35,76 g), urmata de pulpa (32,32 g), iar cea mai mica valoare la nivelul pieptului
(30,11 g); in ceea ce priveste acidul linolenic se inregistreaza urmatoarele valori: grasime
abdominala (0,66 g), pulpa (0,63 g) si piept (0,60 g); acidul linoleic pastreaza aceeasi
distributie ca si acidul oleic: grasime abdominala (30,32 g), pulpa (23,08 g), piept (28,16 g).

Analizand cele prezentate mai sus putem afirma ca uleiul de floarea soarelui
nerafinat introdus in proportie de 4 % in nutretul combinat destinat broilerilor determina

ca in profilul acizilor grasi in principalele piese de interes, piept si pulpa sa se regaseasca
cantititi asemandatoare cu cele obtinute in cazul uleiului de floarea soarelui rafinat i
anume: cantitati mari de acid oleic (30,11g/32,32g), linoleic (28,08g/29,08g) si linolenic
(0,609/0,6309). Raportul acid linoleic (w-6): acid linolenic (w-3) la nivelul muschilor
pectorali este de 48,55:1, iar la nivelul pulpei este de 46,15:1.

Amestecul 2% uleiul de floarea soarelui rafinat+2% ulei de floarea soarelui
nerafinat — a determinat urmatoarea distributie a acizilor grasi: acidului oleic s-a acumulat
intr-o cantitate mai mare la nivelul grasimii abdominale (36,70 g), urmata de pulpa (33,46 g)
si piept (26,48 Q); in ceea ce priveste acidul linolenic distributia a fost urmatoarea: grasimea
abdominala (0,73 g), urmata de pulpa (0,72 g), cea mai mica valoare inregistrandu-se la
nivelul pieptului (0,46 g); acidul linoleic inregistreaza urmatoarele valori: pulpa (23,85g),
piept (22,82 g) si grasime abdominala (21,37 g).

Amestecul de uleiul de floarea soarelui rafinat 2% si nerafinat 2% introdus in
proportie totala de 4 % in nutretul combinat destinat broilerilor determind ca in profilul

acizilor grasi din principalele piese de interes, piept si pulpd, sa se regdseasca cantitati
relativ asemandatoare de acid oleic (26,48g/33,46g), linoleic (22,82g/23,85g) si linolenic
(0,46g/0,72g) ca si in cazul folosirii uleiului de floarea soarelui rafinat sau nerafinat.
Raportul acid linoleic (w-6): acid linolenic (w-3) la nivelul muschilor pectorali este de
49,60:1, iar la nivelul pulpei este de 33,12:1.

Eficienta economica — analizatd prin prisma indicelui de productie (IP) folosit in
Romania valoarea cea mai mare a fost Tnregistrata de catre lotul L3 (565,33), cea mai mica
valoare consemnandu-se la lotul L1 (330,50); in ceea ce priveste factorului european de

eficientd (FEE) cea mai mare valoare s-a inregistrat la lotul L2 (394,24), iar cea mai mica la
lotul L1 (299).
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CONCLUZII GENERALE

Experimentul I,

Din prezentarea indicilor nutritivi si bioproductivi (consumul de furaj, masa corporala,
indicele de conversie, pastrarea efectivului, randamentul la sacrificare, ponderea procentuala a
pieselor transate) rezulta ca nici unul nu a fost influentat semnificativ de tipul uleiului folosit
(uleiuri de floarea soarelui, soia si in).

In ceea ce priveste influenta uleiurilor vegetale asupra distributiei acizilor grasi
determinati la nivelul pieselor transate, putem afirma urmatoarele:

Uleiul de floarea soarelui introdus in proportie de 2% in nutretul combinat destinat
broilerilor determina ca in profilul acizilor grasi din principalele piese de interes, muschii
pieptului si pulpei, sa se regaseasca cantitdti mari de acid oleic (0,35g/6,50g) si linoleic
(0,219/5,75Q), iar in cantitati mai reduse acizii linolenic (0,008g/0,20g) si arahidonic
(0,0039/0,099). Raportul acid linoleic (0-6): acid linolenic (®-3) la nivelul muschilor
pectorali este de 25,37:1, iar la nivelul pulpei este de 28,88:1.

Uleiul de soia introdus in proportie de 2% in nutretul combinat destinat broilerilor
determind ca in profilul acizilor grasi din principalele piese de interes, muschii pieptului si
pulpei, sd se regdseasca cantititi relativ mari de acid oleic (0,20g/5,30g) si linoleic
(0,16g/4,26g), dar concentratii mai scazute a acizilor linolenic (0,013g/0,30g) si arahidonic
(0,0003g/ 0,023g). Raportul acid linoleic (®-6): acid linolenic (®-3) la nivelul muschilor
pectorali este de 11,73:1, iar la nivelul pulpei este de 13,56:1.

Uleiul de in introdus in proportie de 2% Spre deosebire de uleiul de floarea soarelui si
soia in nutretul combinat destinat broilerilor determind ca in profilul acizilor grasi din

principalele piese de interes, muschii pieptului si pulpei, sd se regdseascd cantititi mari de
acid linolenic (0,0379/1,02g) si arahidonic (0,0004g/0,0073g). Raportul acid linoleic (®-6):
acid linolenic (»-3) la nivelul muschilor pectorali este de 3,32:1, iar la nivelul pulpei este de
3,35:1.

Se poate deci constata ca utilizarea uleiului de in influenteaza semnificativ raportul
®-6:®-3 ceea ce permite recomandarea acestuia in structura nutretului combinat
destinat puilor de carne; de asemenea se va prefera utilizarea uleiului de soia in locul
celui de floarea soarelui in proportie de 2%.

Concluzionand putem afirma ca de la 2% proportie de participare in nutretul
combinat, tipul uleiului poate si influenteze profilul acizilor grasi din carcasele puilor de
carne.

Experimentul 11,

In ceea ce priveste indicii nutritivi si bioproductivi (consumul de furaj, masa corporala,
indicele de conversie, pastrarea efectivului, randamentul la sacrificare, ponderea procentuala a
pieselor transate) putem afirma ca doar consumul de furaj a fost influentat semnificativ, astel
puii din lotul cu adaos de CLA L2 (2% ulei de floarea soarelui + 1% CLA) au inregistrat un
consum mai redus decat puii din lotul fara L1 (2% ulei de floarea soarelui).

In ceea ce priveste influenta acidului linoleic conjugat asupra acizilor grasi determinati
la nivelul pieselor transate, acestia au avut urmatoarea distributie:

Uleiul de floarea soarelui introdus in proportie de 2 % in nutretul combinat destinat
broilerilor determind ca in profilul acizilor grasi din principalele piese de interes, muschii
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pieptului si pulpei, sa se regaseascd cantitati mari de acid oleic (0,35g9/6,58g), linoleic
(0,21g/5,74g), iar acizii linolenic (0,008g/0,18¢) si arahidonic (0,003g/0,08g) regasindu-se in
cantitati mai reduse. Raportul acid linoleic (®-6): acid linolenic (®-3) la nivelul muschilor
pectorali este de 25,43:1, iar la nivelul pulpei este de 30,71:1.

Uleiul de floarea soarelui in proportie de 2% + 1% CLA in nutretul combinat destinat

broilerilor face ca in profilul acizilor grasi din principalele piese de interes, muschii pieptului
si pulpei, s se regdseasca cantitati mari de acid oleic (0,20g/4,70g) si linoleic (18,86g/4,18g)
in defavoarea acizilor linolenic (0,006g/0,14g) si arahidonic (0,0002g/0,03g). In ceea ce
priveste cei doi izomeri CLA acestea au inregistrat concentratii mai ridicate decat in cazul
lotului L1 (ulei de floarea soarelui) si anume: 9,11(0,02g/0,44g) si 10,12 (0,01g/0,32g).
Raportul acid linoleic (w-6): acid linolenic (®-3) la nivelul muschilor pectorali este de
27,77:1, iar la nivelul pulpei este de 29,67:1.

Uleiul de soia introdus in proportie de 2 % +1% CLA in nutretul combinat destinat

broilerilor face ca in profilul acizilor grasi din principalele piese de interes, muschii pieptului
si pulpei, sd se regaseasca cantitati mari de acid oleic (0,15g/4,22g), linoleic (0,11g/3,28g) iar
acizii linolenic (0,009g/0,25¢g) si arahidonic (0,0002g/0,01g) au fost prezenti in cantitati mai
reduse. In ceea ce priveste cei doi izomeri CLA acestea au inregistrat concentratii mai ridicate
decat 1n cazul lotului L1(ulei de floarea soarelui) si anume: 9,11 trans (0,01g/0,035) si 10,12
cis (0,0099¢/0,25g). Raportul acid linoleic (®-6): acid linolenic (®-3) la nivelul muschilor
pectorali este de 11,73:1, iar la nivelul pulpei este de 13,01:1.

Uleiul de in introdus in proportie de 2 %. + 1% CLA 1in nutretul combinat destinat
broilerilor, spre deosebire de uleiul de floarea soarelui si soia determina ca in profilul acizilor

grasi din principalele piese de interes, muschii pieptului si pulpei, sd se regaseasca cantitati
mari de acid linolenic (0,03g/0,79g) si arahidonic (0,0003g/0,005g). in ceea ce priveste cei
doi izomeri CLA acestia au inregistrat concentratii mai ridicate decat in cazul lotului L1(ulei
de floarea soarelui) si anume: 9,11 trans (0,01g/0,036) si 10,12 cis (0,01g/0,28g). Raportul
acid linoleic (®w-6): acid linolenic (®-3) la nivelul muschilor pectorali este de 3,10:1, iar la
nivelul pulpei este de 3,21:1.

Se poate deci constata ca utilizarea uleiului de in in combinatie cu acidul linoleic
conjugat influenteaza semnificativ raportul dintre acidul linoleic si linolenic ceea ce
permite recomandarea acestuia in structura nutretului combinat destinat puilor de
carne; de asemenea se va prefera utilizarea uleiului de soia si in in combinatie cu CLA in
locul celui de floarea soarelui.

Concluzionand putem afirma ca de la 1% CLA poate si influenteze profilul
acizilor grasi ®-6, ®-3 si ®-9 de la nivelul carcasele puilor de carne.

Experimentul 111,

In ceea ce priveste indicii nutritivi si bioproductivi (consumul de furaj, masa corporala,
indicele de conversie, pastrarea efectivului, randamentul la sacrificare, ponderea procentuala a
pieselor transate) putem afirma ca nici unul nu a fost influentat semnificativ de amestecurile
de uleiuri vegetale.

In ceea ce priveste influenta amestecurilor de uleiuri vegetale asupra distributiei acizilor

grasi determinati la nivelul pieselor transate, aceasta este urmatoarea:

XV



Amestecul dintre uleiul de floarea soarelui 0,5% si soia 1,5% introdus in proportie totala

de 2 % in nutretul combinat destinat broilerilor determina ca in profilul acizilor grasi din
principalele piese de interes, piept si pulpa, sd se regdseascd cantitdti mari de acid oleic
(26,01g/32,36g) si linoleic (26,97g/28,62g), dar cantititi reduse ale acidului linolenic
(1,639/1,95Q9). Raportul acid linoleic (®-6): acid linolenic (®-3) la nivelul muschilor pectorali
este de 16,54:1, iar la nivelul pulpei este de 14,67:1.

Amestecul format din uleiul de floarea soarelui 1,5% si soia 0,5% introdus in proportie
totala de 2 % determina ca la nivelul profilul acizilor grasi din principalele piese de interes,
piept si pulpa, sd se regaseascd cantitati mari de acid oleic (28,14g/32,57g) si linoleic
(29,17g/30,06g) dar concentratii reduse de acid linolenic (1,24g/1,18g). Raportul acid linoleic
(0-6): acid linolenic (®-3) la nivelul muschilor pectorali este de 23,52:1, iar la nivelul pulpei
este de 25,48:1.

Spre deosebire de celelalte amestecuri, acesta, format din_0,5% ulei de floarea soarelui +
0,5% soia + 1% in, determina ca in profilul acizilor grasi din principalele piese de interes,

piept si pulpa, acizii sa prezinte o distributie uniforma, diferentele cantitative dintre piese fiind
reduse astfel: acidul oleic (34,80g/34,93¢), acidul linoleic (27,59g/28,01g) si acidul linolenic
(5,03g/5,08g). Raportul acid linoleic (w-6): acid linolenic (®-3) la nivelul muschilor pectorali
este de 5,48:1, iar la nivelul pulpei este de 5,51:1.

Ca si amestecul precedent, amestecul 1,5% ulei de floarea soarelui+0,5% ulei de in
determind aceeasi distributie uniforma a acizilor grasi in principalele piese de interes, piept si
pulpa, diferentele cantitative dintre piese fiind de asemenea reduse: acidul oleic
(35,81g/33,25g), acidul linoleic (25,75g/29,40g) si acidul linolenic (3,52g/3,87g). Raportul
acid linoleic (w-6): acid linolenic (®-3) la nivelul muschilor pectorali este de 7,31:1, iar la
nivelul pulpei este de 7,62:1.

Se poate constata cd utilizarea uleiului de in in amestecuri cu alte uleiuri
influenteaza semnificativ profilul acizilor grasi de la nivelul carcaselor ceea ce permite
recomandarea acestuia in structura nutretului combinat destinat puilor de carne.

Concluzionand putem afirma ca de la 0,5-1% uleiul de in introdus in amestecuri
poate sa influenteze profilul acizilor grasi din carcasele puilor de carne.

Experimentul 1V,

In ceea ce priveste indicii nutritivi si bioproductivi (consumul de furaj, masa corporala,
indicele de conversie, pastrarea efectivului, randamentul la sacrificare, ponderea procentuald a
pieselor transate) putem afirma ca nici unul nu a fost influentat semnificativ de uleiul de
floarea soarelui rafinat sau nerafinat.

In ceea ce priveste influenta surselor de acizi grasi (uleiuri vegetale - uleiul de floarea
soarelui rafinat sau nerafinat) asupra distributiei acizilor grasi determinati la nivelul pieselor
transate, aceasta a fost urmatoare:

Uleiul de floarea soarelui rafinat introdus in proportie de 4% determind ca profilul

acizilor grasi din principalele piese de interes, piept si pulpa sa se regaseascad cantitati mari de
acid oleic (24,81g/30,19g), linoleic (21,82g/23,17g), iar acidului linolenic (0,60g/0,66g), in
cantitati mai reduse. Raportul acid linoleic (®-6): acid linolenic (®-3) la nivelul muschilor
pectorali este de 36,36:1, iar la nivelul pulpei este de 35,12:1.
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Uleiul de floarea soarelui nerafinat introdus in proportie de 4 % in nutretul combinat
destinat broilerilor determina ca la nivelul profilului acizilor grasi din principalele piese de
interes, piept si pulpa sa se regaseasca cantitati asemanatoare cu cele obtinute in cazul uleiului
de floarea soarelui rafinat si anume: cantititi mari de acid oleic (30,11g/32,32¢), linoleic
(28,089/29,0809) si linolenic (0,60g/0,630g). Raportul acid linoleic (0-6): acid linolenic (®-3)
la nivelul muschilor pectorali este de 48,55:1, iar la nivelul pulpei este de 46,15:1.

Amestecul de uleiul de floarea soarelui rafinat 2% si nerafinat 2% introdus in proportie
totald de 4 % in nutretul combinat destinat broilerilor determind ca in profilul acizilor grasi
din principalele piese de interes, piept si pulpa, sd se regdseasca cantitati relativ asemandtoare
de acizi grasi oleic (26,48g/33,46g), linoleic (22,82g/23,85g) si linolenic (0,46g/0,72g) ca in
cazul folosirii uleiului de floarea soarelui rafinat sau nerafinat. Raportul acid linoleic (®-6):
acid linolenic (w-3) la nivelul muschilor pectorali este de 49,60:1, iar la nivelul pulpei este de
33,12:1.

Putem afirma ca tipul uleiului de floarea soarelui (rafinat, nerafinat) sau
amestecul dintre acestea nu influenteaza semnificativ profilul acizilor grasi din carcasele
puilor de carne.

RECOMANDARI

Cercetarile efectuate demonstreaza ca Incorporarea unui ulei vegetal (ulei de floarea
soarelui, de soia, de in) incepand cu proportia de 2% in structura unui nutret combinat poate
influenta profilul acizilor grasi din carcasele si unele piese transate de interes (piept, pulpd),
ceea ce poate constituii o modalitate de interventie nutritionald pentru satisfacerea cerintelor
consumatorilor, contribuindu-se astfel la obtinerea unor alimente cu calitati functionale.

+ Experimentul | Utilizarea uleiului de floarea soarelui ca sursa energetica in structura
nutreturilor combinate destinate puilor de carne poate influenta profilul acizilor grasi din
carcase si sa accentueze dezechilibrarea raportului ®-6:®-3 din dieta oamenilor.

Uleiul de soia este o sursd care poate fi folosita ca alternativa la uleiul de floarea
soarelui, datorita continutului mai ridicat in acid linoleic (®-3), intr-0 proportie de participare
de 2%.

Sursa bogatd de acizi grasi polinesaturati deci si ®-3, uleiul de in influenteaza
semnificativ raportul dintre acidul linoleic si linolenic ceea ce permite recomandarea acestuia
in structura nutretului combinat destinat puilor de carne in proportie de 2 % contribuindu-se
astfel la obtinerea de alimente functionale respectiv de carcase de pui.

+ Experimentul 11 Combinatiile dintre diferite surse energetice - uleiuri vegetale 2%
(ulet de floarea soarelui, ulei de soia si ulei de in) si CLA in proportie de 1% a determinat o
acumulare de acizi grasi mononesaturati dar si o scadere a raportului acizi grasi mono si poli-
nesaturati/acizii grasi saturati plecand de la uleiul de floarea soarelui spre uleiul de in. Astfel

uleiul de in in combinatie cu acidul linoleic conjugat influenteaza semnificativ raportul dintre
acidul linoleic si linolenic ceea ce permite recomandarea acestuia in structura nutretului
combinat destinat puilor de carne; de asemenea se va prefera utilizarea uleiului de soia si in in
combinatie cu CLA 1in locul celui de floarea soarelui.
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De la 1% CLA 1n sensul dorit de nutritionisti, poate sa influenteze profilul acizilor grasi
-6, ®-3 si ©-9 de la nivelul carcasele puilor de carne.

+ Experimentul Il Folosirea amestecurilor din ulei de soia (0,5%-1,5%) ulei de
floarea soarelui in proportie totald de 2% in nutretul combinat destinat broilerilor determina
modificari in ceea ce priveste profilul acizilor grasi astfel cantitatea de acizi grasi ®-6 scade
odata cu crestere proportiei de participare a uleiului de soia.

Amestecurile formate din ulei de floarea soarelui, ulei de soia in proportii egale (0,5%)
si ulei de in (1%) au determinat acumulari de acizi grasi -3 la nivelul carcasei; de asemenea
amestecul ulei de floarea soarelui (1,5%) ulei de in (0,5%) determind ca la nivelul carcaselor

concentratia acizilor grasi -3 sad creasca in defavoare acizilor grasi ®-6. Putem afirma ca
folosirea in diferite combinatii a uleiului de in si in proportii variabile de participare
(0,5%-1%) poate reduce cantitatea de acizi grasi -6, dar cresterea acizilor grasi ®-3 si
obtinerea de produse functionale (carcase imbogatite in acizi grasi ®-3).

+ Experimentul 1V Uleiul de floarea soarelui rafinat, nerafinat sau in amestec nu

influenteazd semnificativ profilul acizilor grasi din carcasele puilor de carne, astfel ca
folosirea celor doud tipuri 1n nutretul combinat destinat broilerilor, in porportii de 4 % are
aceleasi efecte si deci se poate recomanda uleiul de floarea soarelui care are un pret de cost
mai scazut.
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