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Mituri sl realitatein crestereataurinelor pentru
carne(l1)

| Descriere imagine:
Bovine rasa Aberdeen Angus

Tn numarul din decembrieal revistei Ferma am enumerat cateva dintre zvonurile care circula pr
intre crescatorii detaurine, legate de economicitatea si oportunitatea cresterii bovinelor de
carne. Asa cum am promis, continuam sa demitizam unele dintre credintele fermierilor,
orientandu-ne spre calitatea animalelor pe carele crestem s spre cea a productiei de carne.

Si Tn acest domeniu sunt multe mituri, cum ar fi presupunerea ca odata ce sunt jupuite, toate vitele sunt |
afel, sau, pentru a obtine o carne de calitate superioara, trebuie sa sacrifici sporul de crestere.

Mituri privind calitatea animalelor

? Daca fac selectie pentru taurine deinalta calitate imi voi ruina efectivulSelectia pentru
marmorarea carnii nu are nici un efect asupra functionarii fermel de taurine de carne.

Un studiu efectuat la Kansas State University, SUA, arata ca exista o corelatie pozitivaintre m
armorarea carnii si sporul de crestere a viteilor Tnainte de intarcare.

Acelas studiu demonstreaza ca se poate face sel ectie concomitent pentru marmorarea carnii si pentru
indicele de gestatie la vitele, deoarece aceste douainsusiri nu sunt corelate. De asemenea, s-a observat ¢
alarasa Aberdeen Angus nu exista corelatie intre marmorarea carnii i grosimea stratului de grasime de p
e linia superioara.



?Vacile sunt vaci. Nu exista diferente prea mari intre doua cirezi Nu toate vacile sunt create egal!
Un studiu efectuat pe parcursul a opt ani in SUA, pe mai mult de 25.000 de capete, arata cain fiecare bo
xadeingrasare ataurasilor exista o diferenta medie de circa 460 USD per cap de animal intre cel mai bu
nsi cel mai slab ingrasat exemplar din boxa respectiva.
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Clasa de calitate in care seincadr eaza animalul dupa sacrificare serealizeaza in ultimele 100 de zil
edeingrasare, asa canu trebuie sa fac nici o schimbarein fermaOamenii de stiinta au descoperit
camarmorarea carnii incepe mult mai devreme in viata vitelului, probabil chiar Tnainte ca acesta sa se fi nas
cut.

Tn aceasta perioada, conditiile de crestere ale mamei vitelului sunt foarte importante. Stareade s

anatate, intarcarea si furgjarea viteilor au o influenta foarte mare asupra clasei de calitate acarnii. Sep

are ca ceamai importanta perioada pentru marmorarea carnii este cea cu cateva saptamani Tnainte si dupa int
arcareavitelului de carne.

? Taurinele care au calitati genetice foarte bune pentru productia de carne nu se pot crestein z
ona mea. Cheia este sagasim s sa adaptam genetica potrivita Situatiel fiecarui crescator, fieeacu ierni
reci, pajisti degradate sau veri caniculare.

Cu diversitatea raselor de carne existente in lume, oricare dintre acestea se poate adapta la orice locatied
e crestere din tara noastra.

CONTROVERSE PRIVIND CARNEA DE VITA

Exista multe mituri, promovate mai aes de societatile de vegetarieni, in legatura cu calitatea carnii dev
itas cu ?efectele nocive? pe care aceasta le-ar aveain nutritia omului.

Carnea contribuielamajoritatea grasimii din ratia zilnica a omului

. Tn timp ce proportia de grasime din carnea de vita este in scadere, consumul de grasime din alte surse es
ten crestere. Grasimile ascunse din paine si din legume contribuie mai mult la consumul zilnic de gr
asime decét o fac carnurile rosii, n care seincadreaza s carnea de vita

Carneaare prea multagrasime, grasime saturata si calorii

. Carnea de vita obtinuta de larasele moderne este mai slaba s are un continut mai mic de grasime
saturata. Aproape jumatate din bucatile de carne macra din macelarie au, in medie, doar cu un gram mai m
ulta grasime saturata decét pieptul de pui farapiele, la o portie de 85 grame.

Tn plus, cele mai slabe bucati de carne de vita contin de opt ori mai multa vitaminaB12, de sase ori mai m
ult zinc si detrei ori mai mult fier decét pieptul de pui farapiele.



O dieta fara carne este mai sanatoasa

. Alimentele naturale bogate Tn nutrienti, asa cum este carnea slaba de vita, au un aport mai mare de n
utrienti esentiali, care sunt Thsotiti de mai putine calorii. O portie de 85 grame de carne slaba de vitac
ontribuie cu mai putin de 10% din necesarul zilnic de 2000 de calorii, dar este o sursa excelenta de
proteine, zinc, vitaminaB12, seleniu si de fosfor si 0 buna sursa de niacina, vitamina B6, fier si de
riboflavina.

O portie de 85 g de carne slaba de vita asigura aproximativ aceeasi cantitate de proteinacasi o canasi
jumatate de legume, dar numai jumatate din calorii. Spre deosebire de proteinele din plante, carnea
slaba de vita este 0 sursa de proteina de inalta calitate si reprezinta ceamai disponibilasi usor a
bsorbabila sursadefier si de zinc.

Carneadevitaestegreu dedigerat

. Digestibilitatea se referala proportia dintr-un aliment care devine disponibil pentru organismul uman
canutrienti absorbiti. Carnea de vita are o digestibilitate ridicata, Tn proportie de circa 97%, comparativ ¢
u 89% lafainas 65% pentru majoritatea legumelor.

Din pacate, foarte multi oameni asociaza digestibilitatea cu duratain care alimentele raman in stomac. Car
neade vitas ate proteine din hranaraman in stomac o perioada mai lunga decét fructele si legumele si, ca
urmare, asigura 0 senzatie de satietate perioada mai lunga.

Exista alimente bune s alimenterele

. Nu exista alimente bune sau rele, daca se consumain cantitati corecte. Nu trebuie examinat fiecare a
liment Tn parte, ci dietan ansamblu. Exista diete sanatoase si diete proaste. Varietatea si echilibrul sunt ch
eile unei diete sanatoase.
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