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IMPACT OF THE RELEVANCE OF THE MULTIFORM
RELATIONSHIP BETWEEN HEALTH AND CONSUMPTION
OF POULTRY MEAT

The relevance of the relationship between health and consumption of poul-
try meat is multifaceted, and must be analyzed in detail, with specific scientific
attention, associated with a balanced ration and the health of the population. The
poultry meat has multiple priorities — variable energy, unsaturated lipids, highly
digestible proteins, B-group vitamins, minerals and other valuable components.
The poultry meat is considered the optimal protein component in the ration, which
is associated with reducing the incidence of risk of overweight and obesity, cardio-
vascular disease, diabetes et al. Also, poultry meat, and white in particular, especi-
ally, in the composition of the ration contributes to the general physiological favo-
ring of the body in various states and conditions (conception, pregnancy, growth,
senescence) and provides the body’s needs in calories and protein.
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Relevanta relatiei dintre sdnatate si consumul de carne de pasare este
multiforma si trebuie cu o atentie stiintifica specificd, asociata ratiei ali-
mentare echilibrate si sanatatii populatiei. Atunci cand se evalueaza rela-
tia dintre nutritie si sdnatate, alimentele de origine animala, in special,
carnea de pasdre, sunt evaluate de obicei intr-un mod major, iar percep-
tia publica a influentei acestora in consecinta este adesea destul de nega-
tivd. In acest caz, diverse aspecte ale acestei relatii meritd analizate in
detaliu, in special diferentele relevante care caracterizeaza efectele asu-
pra sanatatii diferitelor tipuri de carne. De fapt, doar cateva studii au luat
in considerare impactul acestor alimente asupra sanatdtii in raport cu
speciile de origine animald, in multe cazuri, distinctia se face pur si sim-
pluintre carnearosie si cea alba. Literatura de specialitate axatd pe cerce-
tarile proprietatilor carnii de pasare a identificat multe aspecte pozitive,
din punct de vedere nutritional, asociate consumului sdu regulat.

Prin urmare, scopul acestei comunicari de consens este de a revizui
dovezile disponibile privind asocierea dintre aportul de carne de pasare,
calitatea ratiei alimentare si starea generald de sandtate. Prin cercetari
stiintifice, studii observationale si metaanalize s-a determinat multilate-
ral compozitia macro- si micronutrientilor si valoarea energetica a carnii
de pasare.

Carnea de pasare si produsele derivate furnizeaza cantitati relevante
de nutrienti esentiali in concentratii mai mari in comparatie cu alti com-
ponenti ai ratiei alimentare. Calitatea grasimii animale si cantitdtile de
substante nutritive depind in mare masura de ratia animalului sau de
proprietatile genetice ale acestuia, in ciuda faptului ca s-a demonstrat
ca tehnicile agricole organice influenteaza unele aspecte compozitionale
ale carnii de pasdre. In special, valoarea energetica a carnii de pasare
variazd intre carnea de pe piept si coapse, iar prezenta pielii creste valoa-
rea calorica cu aproximativ 25-30%.

Carnea de pasdre are o componentd proteica definita de obicei ca ,,de
inalta calitate”. Carnea de pasare are o valoare echivalenta de digestie si
echilibratd de aminoacizi. Dintre toti macronutrientii, proteinele sunt
factorii minori ai aportului caloric zilnic. De asemenea, tine de remar-
cat faptul cd proteina este singurul macronutrient pentru care, similar
cu micronutrientii, a fost stabilit un aport optim recomandat, care con-
stituie 0,66-0,83 g proteind/kg greutate corporald pe zi pe baza datelor
privind echilibrul azotului pentru adulti, pana la 1,12 g per kg greutate
corporald pentru sugari. Se presupune in mod obisnuit cd aportul de pro-
teine recomandat creste cu varsta peste 65 de ani pentru a contracara
sarcopenia, care apare frecvent la varstnici.

Pe baza analizei datelor accesibile acumulate proteinele ar trebui sa
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proving, in special, din proteine cu valoare biologica ridicata, inclusiv din
carnea de pasare. Informatiile disponibile cu privire la efectele asupra
sdnatatii proteinelor sunt suficiente pentru a stabili nivelurile minime,
care corespund in esentd cantitdtii de azot necesare pentru a mentine un
echilibru egal, dar nu pentru a stabili nivelurile maxime tolerabile de pro-
teine. Continutul de proteine al carnii de pasdre variaza intre 15 si 35%,
in functie de continutul de apa si grasimi al produsului. Continutul redus
de colagen este o alta caracteristicd favorabild cdrnii de pasare. Colagenul
reduce digestibilitatea cdrnii, iar nivelurile ridicate ale acestei proteine in
carnea musculard sunt asociate cu un procent mai mic de produs digerat
pe unitate de timp.

Carnea contine si grasimi, In special saturate, care prin potential aso-
ciat cu aport excesiv pot produce consecinte negative asupra sanatatii,
iar contributia componentei optime a grasimilor ratiei alimentare este
dela251a35% din energia totala. In acelasi timp, grasimile echilibrate in
ratie furnizeaza acizi grasi esentiali, vitaminele lipofile, promoveaza un
sentiment de satietate datorita efectelor incetinite asupra golirii gastrice,
reduce capacitatea de biodisponibilitate a carbohidratilor si imbunata-
teste gustul, mirosul si textura alimentelor. De asemenea, trebuie remar-
cat faptul ca partea musculard a carnii albe de pasare, lipsita de grasime
vizibild, are un continut de lipide destul de limitat, care a fost redus in
ultimele decenii, gratie progresului in biotehnicile agricole, calitatea si
profilul furajelor. Aportul de lipide asociat cu carnea de pasare este vari-
abil si depinde de transarea luata in considerare, iar grasimile se afla in
majoritate in piele si pot fi indepartate cu usurinta. Continutul de lipide
al carnii de pasare este de aproximativ 1% in fibrele carnii pieptului si in
jur de 17%, la extrema opusd, in aripi. Includerea pielii carcasei poate
creste aceste valori. Comparativ cu alte tipuri de carne, carnea de pasdre
este revativ mai sdraca in grasimi. Din punct de vedere nutritional, com-
pozitia grasimilor de pasdre este favorabila: include cantitati semnifi-
cative de acizi grasi mononesaturati si cantitdti substantiale de grasimi
polinesaturate, in special acidul linoleic omega-6 si acid arahidonic, care
se afld, in special, in piele. Datorita furajelor echilibrate, bogate in acid
alfa-linolenic ca precursor al acizilor grasi omega-3, carnea de pasdre
dispune de aceasta clasa de grasimi si, astfel, poate reprezenta o sursa
importanta a acestor acizi grasi.

Studiile epidemiologice efectuate in diferite parti ale lumii, in popula-
tii extrem de diverse, cu preferinte alimentare diferite si obiceiuri nutri-
tionale, oferd informatii solide despre asocierea dintre ratie si sandtate.
Mai multe studii prospective sustin asocierea dintre consumul carnii de
pasdre, in cadrul unei ratii echilibrate si o reducere ariscului de a dezvolta
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boli cardiovasculare si a factorilor de risc ai acestora, cum ar fi suprapon-
deralitatea si rezistenta la insulina si tumori.

O alta prioritate reprezinta beneficiile consumului de proteine in
gestionarea greutdtii, care sunt sustinute de studii de interventie si
observatie stiintificd cu rezultate benefice. Cercetarile comparative au
demonstrat efectele ratiilor in favoarea aportului mai mare de proteine
de origine animald. Doar foarte putine studii ofera rezultate contradicto-
rii, probabil din cauza conformitdtii diferite a subiectilor inscrisi. Exista
dovezi cd, pe termen scurt (de exemplu, panala 6 luni), pierderea greuta-
tii In obezitate a crescut in ratiile hipocalorice, bogate in proteine din car-
nea de pasdre, in comparatie cu ratiile hipocalorice cu continut scazut de
proteine. Posibilele mecanisme responsabile de acest efect includ creste-
rea satietdtii, urmatd de un aport mai scdzut de calorii in timpul meselor
ulterioare si scdderea consumului de carbohidrati, in cadrul regimurilor
dietetice care contin o proportie mai mare de proteine. De asemenea, s-a
emis ipoteza ca aceste mecanisme ar putea intr-un fel sa fie sinergice.
In plus, fata de efectul lor de satietate, producand o reducere ulterioara
a aportului de energie, proteinele sunt si responsabile pentru o termo-
geneza mai ridicatd prin sintezd in crestere si implicarea adenozintrifo-
sfatului in formarea legaturilor peptidice, productia de uree si glucone-
ogenezd. Aportul proteinelor in locul aceleiasi cantitati de carbohidrati
scade sarcina glicemica totald a ratiei. Pe de altd parte, aporturile foarte
mari ale carnii de pasdre au fost asociate cu cresterea greutatii corporale.

De asemenea, in ceea ce priveste sandtatea cardiovasculara, efectul
aportului de proteine din carne este dependent de sursele alimentare.
Analiza datelor disponibile releva o corelatie pozitiva intre nivelurile de
consum ale diferitelor surse de proteine din carnea de pasare, starea de
sdnatate si supravietuirea. In special, inlocuirea carnii rosii si consumul
zilnic a carnii de pasare a redus riscul cardiovascular cu 19%. Autorii
explicd, cd acest beneficiu este o consecinta a reducerii fierului hemic si
sodiului si a cresterii grasimilor polinesaturate. Prin urmare, inlocuirea
carnii rosii cu carnea de pasdre ar putea constitui o strategie eficienta
de reducere a riscului coronar. In special, grasimile saturate, colesterolul
si fierul, care sunt mai ridicate in carnea rosie fata de cea de pasare, au
fost descrise ca fiind factorii cheie implicati in procesele aterosclerotice,
factorii de risc cardiovascular si bolile cronice, cum ar fi hipertensiunea
arteriald, hipercolesterolemia, disfunctia endoteliald, rezistenta la insu-
lind si diabet.

O dovada vastd demonstreazd modul In care interventiile in stilul de
viata pot reduce riscul de a dezvolta diabet prin modificarea mai mul-
tor factori de risc, inclusiv aportul excesiv de grasimi, in special grasimi
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saturate. Studiile disponibile recente au confirmat existenta unei lega-
turi intre hiperinsulinemia si rezistenta la insulind si aportul de grasimi
saturate de origine animala. In unele constatiri, datele specifice privind
consumul cdrnii de pasare au confirmat absenta unei relatii semnifica-
tive statistica intre aportul saptamanal in crestere a consumului carnii
de pasare si dezvoltarea bolii. Beneficiile asociate consumului carnii de
pasdre au fost descrise in literatura disponibild de specialitate cu pri-
vire la efectele aportului diferitelor tipuri de alimente asupra progresiei
de diabet. Un model dietetic care contine un aport ridicat de carne de
pasdre, impreund cu cereale integrale, peste, fructe si legume si o sca-
dere a consumului de carne rosie, alimente procesate, amidon si glucide
simple pare a fi eficient in gestionarea bolii. Desigur, observatiile dispo-
nibile nu sunt suficiente pentru a sustine vreo asociere independenta
intre consumul numai a carnii de pasare si sandtate, iar acestea sustin
in mod clar includerea carnii de pasare in ratiile sdndtoase. Printre fac-
torii nutritionali care pot creste riscul de diabet este fierul hemic, care
creste stresul oxidativ si rezistenta la insulind. Totodata, aceasta ipoteza
nu explica efectele negative ale carnii de pasare, in care fierul hem este in
general redus. Un alt factor confuz care ar trebui luat in considerare este
diferenta dintre carnea procesata si carnea proaspata de pasare, care au
concentratii diferite de compusi, conservanti si sodiu. Se estimeaza c4,
in medie, carnea procesatd contine aproximativ de patru ori mai mult
sodium si cu 50% mai multi nitrati, in greutate, decat carnea proaspata.

Relevanta esentiald a cdrnii de pasare pentru populatia umana consta
in furnizarea alimentelor cu un continut de proteine cu inalta calitate si
un nivel scazut de grasimi cu un profil echilibrat de acid gras, inclusiv
si cu contributii la solutionarea deficientelor de nutrienti esentiali. Inci-
denta mai multor deregldri metabolice comune asociate cu deficiente
critice in minerale, vitamine si aminoacizi din ratie poate fi redusa prin
contributia produselor din carnea de pasare, care este bogata in nutri-
entii esentiali, cu exceptia vitaminei C. Mai mult, consumul de carne de
pasdre contribuie si la calitatea generald a ratiei alimentare in anumite
varste si conditii prin completarea ratiei cu un continut optimal de vita-
mine, minerale si acizi grasi linoleici si alfa-linolenici esentiali. De exem-
plu, in perioada anterioard conceptiei, in timpul sarcinii, alaptarii, cali-
tatea ratiei materne se numara printre factorii care afecteaza sanatatea
mamei si a sugarului.

In acelasi timp, consumul de carne de pasire poate contribui si la
reducerea aportului de sare, iIn mod special a celui de sodiu, care necesita
o variata moderare potrivit stdrii organismului.
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O alta prioritate a carnii de pasare este recomandarea acesteia in
perioada de crestere a organismului ca fiind usor digerabila si caracteri-
zatd printr-o alergenicitate scazutd. Nivelul de minerale, in special fierul,
din carnea de pasdre o face adecvatd chiar si pentru cele mai avansate
etape de crestere, cum ar fi adolescenta si pubertatea, in timpul cdror o
intensitate metabolicd mai mare poate creste riscul unui dezechilibru
de nutrienti.

De asemenea, carnea de pasare are o disponibilitate crescuta in ratia
cu un sir de specificatii si deficiente nutritionale la populatia varstnica
prin acordarea contributiilor la cresterea sperantei de viatd sandtoasa.
Un aport crescut necesar de substante nutritive specifice, incorporate in
carnea de pasare, cum ar fi calciul, implicat in controlul pierderii masei
osoase si proteinele asigurd o bundstare favorabila in paralel cu o redu-
cere a necesitdtilor calorice totale, in principal, datorita scadderii activi-
tétii fizice asociate varstei. In particular, carnea de pasire, reprezintd o
sursd substantiald de proteina de buna calitate, care se caracterizeaza
prin particularitdtile de digestibilitate si masticabilitate ridicata, deose-
bit de importante pentru persoanele in varstd, care adesea trebuie sa se
confrunte cu tulburari si dificultati digestive.

Concluzii:

1. Carnea de pasare se caracterizeazad printr-un profil nutritional
general bun. Continutul mare al acesteia de proteine, vitamine si mine-
rale, asociat cu un continut scdzut de grasimi, majoritatea compuse din
acizi grasi nesaturati, permite ca aceasta carnea de pasdare sd fie incorpo-
ratd in mod optim in ratiile alimentare la toate varstele.

2. Studiile epidemiologice transversale si prospective au demonstrat,
cd consumul adecvat de carne de pasare poate facilita controlul greutatii
corporale, in special, datoritd continutului marit de proteine, cu un efect
neutru sau pozitiv asupra riscului de dezvoltare a principalelor boli dege-
nerative tipice populatiei.

3. Carnea de pasdre, datorita profilului sau nutritional favorabil, poate
juca un rol semnificativ in mentinerea echilibrului fiziologic favorabil al
organismului in diverse stdri si conditii pentru anumite grupe de varsta.

4. Consumul carnii de pasare in contextul unei ratii echilibrate si
concomitent cu un aport adecvat de alimente pe baza de alte proteine
contribuie la sporirea calitdtii generale a ratiei alimentare si probabil, la
cresterea nivelului de sanatatea a populatiei.
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