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Rezumat. Sunt prezentate rezultatele studiilor privind diversificare sortimentului de produse din
carne cu utilizarea rationala a carnii de iepure. Se ia in considerare starea actuala a cresterii
iepurilor la scara mondiala si nationala. S-au prezentat date despre compozitia chimica ale carnii
de iepure in comparatie cu alte specii de animale. Se arata absenta in Republica Moldova a
produselor din carne de iepure, atdt a retetelor de fabricatiei, cdt si a tehnologiei. Se remarca faptul
cd carnea de iepure satisface mai mult de 50% din aportul zilnic de proteine animale, ceea ce face
posibila atribuirea produselor din carne de iepure la produsele functionale fara a adauga materii
prime suplimentare.

Cuvinte cheie: comporzitia chimica, produse din carne de iepure, retete de fabricatie, alimente
sanatoase, alimente functionale.

Introducere

Produsele alimentare trebuie sa raspunda nevoilor corpului uman cu componentele necesare
ale alimentelor. Datele generale privind nevoile fiziologice ale unei persoane sunt determinate de
organismele autorizate si documentele reglementate [2].

Dupa cum se cunoaste, atunci cand se alege un produs alimentar, consumatorul se
concentreaza in primul rand pe indicatorii organoleptici (culoare, aroma, gust etc.), prin urmare, este
necesar sa se evalueze acesti indicatori. Pentru caracterizarea produselor alimentare se determina
compozitia chimica generald si continutul de micro-, macroelemente si vitamine si se calculeaza
gradul de conformitate a fiecarui component cu formula de nutritie echilibrata.

Calitatea produselor alimentare include caracteristicile nutritionale si biologice,
organoleptice, structurale-mecanice, functionale-tehnologice, sanitar-igienice, biologice si de alta
naturd ale produsului, precum si gradul de severitate a acestora [2].

Carnea de iepure este o bund sursa de vitamine din complexul B (B2, B3, Bs, B12), in cantitati
reduse de colind, tiamina, cobalanind, pirifoxina, acid folic. Din 100 grame carne organismul uman
primeste peste 100% din doza recomandata de vitamina Bi2. Organismul uman are capacitatea de
stocare a acestei vitamine, astfel consumul de carne faciliteazd acumularea rezervelor. Continutul de
vitamina B3 din carnea de iepure acopera aproximativ 40% din necesarul zilnic recomandat. Carnea
de iepure actioneazd ca o sursd de vitamine A, C si E, normalizeaza activitatea sistemului imunitar
si reproductiv, participa la procesele metabolice si de crestere a organismului uman [3].

In acelasi timp, in carnea de iepure se contin toti aminoacizii esentiali, mai putin colagen,
mioglobina si elastind decat in carnea altor specii de animale, are un continut scazut de calorii, sodiu
si colesterol, fiind deosebit de importanta atat pentru persoanele in varsta, cat si pentru cele care sunt
predispuse la supraponderabilitate [1].

Scopul lucrarii consta in posibilitatea utilizarii carnii de iepure in vederea diversificarii
sortimentului de produse din carne.

1. Beneficiile carnii de iepure

Potrivit studiilor, carnea de iepure este foarte bine asimilatd, mai mult de 90% din proteine
fiind digerate n organism. Pentru comparatie, proteina din lapte este asimilata n proportie de 83%,
cea din peste — 70%, iar proteina din carnea rosie este absorbita doar in proportie de 65% [3].
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Carnea de iepure are o compozitie chimicd care este influentatd de mai multi factori: rasa
animalului, starea de ingrasare, varsta, sex si alti factori. Cu cresterea animalului creste si cantitatea
de grasime si continutul de energie, aroma si suculenta. In carnea de iepure cu starea de ingrasare
medie se contine aproximativ 59,8% apa, 20,2% proteine, 18,9% lipide, 1,1% substante minerale
(Tab. 1) [9].

Tabelul 1
Componenta chimica a carnii la diferite specii, in functie de starea de ingrisare a animalelor
Specia si Starea de Componenta chimica a carnii (%) Val(?area
categoria ingrasare apa proteine | lipide substante energetica a 100..
minerale g de carne, calorii
grasa 62,5 19,2 17,3 1,0 236,6
Bovine adulte medie 68,3 20,0 10,7 1,1 181,5
slaba 74,0 21,1 3.8 1,1 121,8
grasa 49,1 15,1 35,0 0,8 387,4
Porcine adulte medie 65,1 19,0 15,0 0,9 217,4
slaba 72,5 20,1 6,3 1,0 141,0
grasa 57,2 14,3 27,5 1,0 314,4
Ovine adulte medie 64,8 17,0 17,2 1,0 229.,6
slaba 75,0 20,0 4,0 1,0 119,2
Iepuri medie 59,8 20,2 18,9 1,1 258
Pui de gina I 67,5 19,8 11,5 1,2 188,1
11 72,1 22,8 4,0 1,1 130,6

Analizand compozitia chimica a carnii de iepure in comparatie cu celelalte tipuri de carnuri
provenite de la animalele domestice, aceasta prezinta caracteristici superioare (Tab. 1). La o crestere
eficienta, iepurii inglobeaza in jur de 20% proteine In comparatie cu 15-20% 1n carnea de porcine si
19-21% in carnea bovinelor. Carnea de iepure este bogata in proteine si sdracd in colesterol, calorii
si grasimi. Ea este considerata un produs alimentar sanator, usor digerabild, recomandata pentru
utilizarea in hrana copiilor, batranilor si persoanelor cu un regim alimentar special.

Datorita, continutului redus de colagen, mioglobina si elastind decat in carnea altor specii de
animale, cu un continut scazut de calorii, sodiu si colesterol (Tab. 2), carnea de iepure devine un
produs deosebit de important pentru a diversifica produsele din carne in directia alimentelor
sandtoase si functionale.

Tabelul 2
Compozitia nutritiva a diferitor tipuri de carne
Denumirea indicatorilor Iepure Pui Bovina Porcina
Calciu (mg/100g) 214 12,1 10,9 9,3
Fosfor (mg/100g) 347 252 179 176,2
Sodiu (mg/100g) 40,5 71,4 63 67,3
Colesterol (mg/100g) 56,4 68,3 114,5 108,4

Cantitatea de calciu (21,4 mg/100 g) si fosfor (347 mg/100 g) ce se contine este mai mare
decat in alte tipuri de carne si sdrace in grasimi (18,9 g/100g) si colesterol (56,4 mg/100g).

2. Productia de carne de iepure la nivel national si international

Productia mondiala de carne de iepure a fost Intr-o permanenta crestere pana in anii 2010
conform Organizatia pentru Alimentatie si Agricultura (FAO) [1]. Dupa anii 2010 productia carnii
de iepure descreste esential, Tn ultimii 5 ani fiind un deficit de 288 mii de tone (Fig. 1).

Astfel, in conformitate cu productia mondiala (Fig. 1) cei mai mari producatori de carne de
iepure [5] sunt tarile din Asia (66,7% - 652081,8 t), urmata de tarile din Europa (22% - 215480,6 t),
Africa (9,7% - 94397,6) si America (1,6% - 15304,8).
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Figura 1. Productia mondiala de carne de iepure
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In prezent, cel mai mare producitor de carne de iepure din lume in perioada 2016-2020 este
China, Coreea, urmata de Egipt (Tab. 2), conform FAO [5].

Tabelul 2

Top producitori de carne de iepure la nivel mondial
Tara producitoare de carne de iepure Perioada de productie, U/an
’ 2016 2017 2018 2019 2020
China 627152} 468647 ! 465733 ! 457765 ! 456552 !
Coreea 152780 2 154000 2 150705 2 166799 2 142769 2
Egipt 61646 ° 62262 3 66944 3 75000 3 711783
Spania 59589 4 572584 559244 - -
Italia 56461 ° 28675 |® 23741 |° 26647 14 -
Franta 48621° 45683 1° 43886 1° - -
Cehia 38500’ 38500 1¢ - - -
Germania 33061 8 32532 17 - - -
Federatia Rusa 18189 ° 18319 ° 18467 17 17948 13 18364 1*
Ucraina 12200 '° 12200 1° 12200 18 11600 1° 11300 73
Algeria 8204 8412 8488 1° 8552 17 8617 1¢
Sierra Leone (Africa Occidentald) 7786 7858 7830 110 7853 18 7875 17
Mexico 4413 4437 4447 4459 1° 4474 |°
Rwana (Africa) 4498 4486 4217 4105 710 4474 18
Peru 3347 3389 3374 3376 3377 110

Pe plan mondial, 40% din carnea de iepure este produsa la fermele cu crestere traditionala,
33% cu crestere intermediard si 27% in exploatatiile de crestere in scop commercial. Productia
mondiala anuala de carne de iepure constituie sute de mii tone, din care: China produce 600-700 mii
tone; Italia — 300 mii tone; Spania si Franta - 180 mii de tone [7].
In prezent, necesarul de carne de iepure la nivel mondial este acoperit doar in proportie de
35%, iar cererea este tot mai mare. Pe piata Republicii Moldova, la fel, exista un deficit de carne de
iepure (Fig. 2), din cauza ignorarii de catre agentii economici a tehnologiilor performante de
intretinere si exploatare a iepurilor si utilizarea raselor cu potential genetic scazut [5, 7].
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Figura 2. Productia céirnii de iepure in Republica Moldova in perioada anilor 2016-2020
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Conform Organizatiei pentru Alimentatie si Agriculturda (FAO) Republica Moldova are o
producere de carne de iepure in ultimii 5 ani (2016-2020) in descrestere (Fig. 2). Insd acest fapt nu
inlaturad necesitatea de a elabora retete si tehnologii de fabricatie a produselor din carne cu utiliarea
carnii de iepure.

3. Dezvoltarea sortimentului de produse din carne cu utilizarea carnii de iepure

Valorificarea iepurilor de casa se face in primul rand pentru productia de carne, dar in acelasi
timp se urmareste si obtinerea unor produse secundare, dintre care: pielicele, lana si unele subproduse
precum grasimea internd (utilizata pe larg n industria farmaceutica si cosmetica) [7].

Pentru producerea produselor din carne de iepure se folosesc partile anatomice conform
schemei de transare a carcasei de iepure din Fig. 1.

2

Figura 3. Schema de transare a carcasei de iepure:
1 - sold; 2 - muschi spinal; 3 - partea lombosacrald; 4 - partea cervicotoracica; 5 - partea scapulara-umar

La prelucrarea industriald, partile 1, 2 si 5 sunt utilizate pentru fabricare ruladelor fiert
afumate (cu/fard os), iar bucatile 3, 4 pentru dezosarea manuala apoi fiind utilizate la productia de
produse din carne tocata [4].

In conformitate cu scopul si pe baza analizei surselor bibliografice, generalizarii informatiilor
disponibile, s-au determinat tehnologii de fabricatie de produse din carne de iepure produse la nivel
mondial fiind reprezentate de sortimentul [2, 4, 8]:

1. ruladd din carne de iepure, fiert-afumata. La intocmirea retetei, s-a analizat
recomandarile FAO/OMS, conform cérora raportul dintre proteine si grasimi (1:1,2) este una dintre
conditiile necesare pentru obtinerea unei valori biologice adecvate. Un produs cu drepturi depline si
tehnologii traditionale de producere a produselor afumate si fierte din alte tipuri de carne. Prin
urmare, in compozitia ruladelor a fost introdusa grasimea de porc (10%), care confera fragezimea si
suculenta produselor din carne (Fig. 4.a).

T POt e EPURE B

b. salam din carne de iepure, crud-uscat

-

¢. carnati din carne de iepure d. carne de iepure marinati (Pegas S.R.L.)
Figura 4. Produse din carne de iepure
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2. salam din carne de iepure crud-uscat. Carnea de iepure este o materie prima
neconventionald pentru productia de produse uscate, astfel incat este nevoie de imbundtdtirea
parametrilor microbiologici ai materiilor prime pentru a imbunatati siguranta produselor finite.
Stabilitatea microbiologica si siguranta muschiului uscat sunt afectate pozitiv de astfel de bariere
precum nitritul de sodiu, aroma de fum, sare comuna si acid lactic, care determina o scddere a pH-
ului (Fig. 4.b).

3. carnati din carne de iepure. La dezvoltarea tehnologiei de producere a principiile
moderne de utilizare integratd a materiilor prime au fost implementate In proiectarea sistemelor
alimentare multicomponente pentru scopuri speciale. Ca componente de materie prime se utilizeaza
carne de iepure, carne de iepure dezosata mecanic, grasime de pe spata de porc, emulsie din piele de
porc si alte componente (Fig. 4.c).

4. carne de iepure marinatia. Datoritd utilizarii cdrnii de iepure si alegerii corecte a
marinadei se obtine un produs cu gust rafinat si face carne mai aromata si mai moale (Fig. 4.d). Doar
acest produs din carne de iepure este produs in Republica Moldova la nivel industrial.

Concluzii

Analizand carnea de iepure comparativ cu alte tipuri de carne care sunt frecvent utilizate in
alimentatia umana, se poate concluziona ca este mai sdnatoasa, bogata in proteine si saraca n grasimi.
Carnea de iepure nu are o aroma foarte puternica, fiind comparabild dar nu identica cu carnea de
pasare.

Dezosarea corectd v-a permite sa satisfaca cat mai mult posibil nevoile clientilor, sd asigure
utilizarea rationald si intentionatd a semifabricatelor, carnatilor si produselor culinare in productia
industriala.

Prin urmare, diversificarea sortimentului de produse din carne cu utilizarea carnii de iepure
v-a permite atat elaborarea tehnologiei de fabricatie, cat si la formarea alimentelor sanatoase, chiar
si a alimentelor functionale fara a adduga materii prime suplimentare.
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