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{57) Rezumat:

Inventia se referd la un ingredient vegetal pentru
praduse din ‘carne, si la un procedeu pentru obtinerea
acestuia, Ingredientul conform inventiei este constituiit,
in procente masice, din 17,39...17,48% lipide,
10,87...10,94% proteine, 0,28...0,6% saruri minerale si,
in rest, apa. Procedeul conform inventiei consta in
hidratarea unui izolat proteic din soia cu apa in raport
de 1:6, adaugarea treptatd a 17% ulei de floarea-
soarelui sia 2,8...11,9% material vegetal de tip tomate

uscate sausuc de sfecla rosie, si amestecarea continua
pand la omogenizarea completd, rezultdnd un produs
care este refrigerat pana la utilizarea in componenta
produselor din carne in care inlocuieste 10, 15 sau 20%
din masa de carne.
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INGREDIENT VEGETAL PENTRU REFORMULAREA PROTEICA A CARNII, IMBOGATIT IN
COMPUSI BIOACTIVI S| PROCEDEU DE OBTINERE A ACESTUIA

DOMENIU
INGINERIA PRODUSELOR ALIMENTARE
DESCRIERE

Inventia se referd la un ingredient vegetal pentru reformularea proteica a carnii, imbogatit in
compusi bioactivi si la procedeul de obtinere a acestuia.

Carnea si produsele din carne reprezintd o categorie de alimente incluse frecvent in alimentatia
umana datoritd aportului de nutrienti de buna calitate, diversitatii formelor de prezentare si
caracteristicilor senzoriale mult apreciate de catre consumatori. Pe de alta parte, au fost publicate
o serie de studii privind impactul negativ al consumului de carne asupra sanatatii: consumul de
carne rosie procesata a fost asociat cu riscul aparitiei cancerului colorectal, bolilor coronariene si
diabetului zaharat. Desi mecanismele instaurarii afectiunilor amintite nu au fost inca pe deplin
elucidate, se presupune ca precursorii lor ar putea fi grasimea, proteinele si fierul in exces,
compusii rezultati in urma incalzirii (aminele heterociclice), diferitele substante adaugate in
procesul tehnologic (clorura de sodiu, nitrati).

Proteinele din soia sunt in atentia specialistilor din industria carnii din mai multe considerente:
asigura un echilibru in compozitia aminoacizilor, contin componente bioactive benefice care scad
nivelul de colesterol din sange si reduc riscul aparitiei bolilor cardio-vasculare, au proprietati
tehnologice excelente cum ar fi capacitatea de gelifiere, capacitatea de emulsificare si
capacitatea de a retine apa si grasimile, prin acestea imbunatatindu-se aspectul si textura
produselor din carne si diminuandu-se pierderile din timpul tratamentului termic.

Sucul de sfecla rosie contine o cantitate mare compusi biologic activi cu caracter antioxidant,
precum si alte componente cu rol in mentinerea sanatatii, cum ar fi potasiu, magneziu, acid folic,
zinc, fier, calciu, fosfor, sodiu, niacind, biotina si fibre solubile. Interesul specialistilor pentru sucul
de sfecla a crescut datoritd continutului de compusi fenolici. Sucul de sfecla contine in principal
pigmenti numiti betalaine, o clasad de compusi derivati ai acidului betalamic, formati in principal
din betacianina si betaxantina. Betalainele se folosesc in industria alimentara pe post de coloranti
naturali dar au fost raportate si o serie de beneficii pentru sanatate: activitate antioxidanta si
antiinflamatorie, inhibarea peroxidarii lipidelor, rezistenta crescuta la oxidarea lipoproteinelor de
joasa densitate. Pe langa betalaine, in sucul de sfecla se mai gasesc si catitati mici de acid galic,
siringic si cafeic, precum si flavonoide.

Utilizarea tomatelor uscate la obtinerea produselor din carne are ca efect atat imbunatatirea
culorii cat si imbunatatirea texturii si a capacitatii de legare a apei. Aceste efecte se datoreaza
continutului ridicat in licopen si betacaroten dar si fibrelor solubile din compozitia tomatelor.
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Uleiul de floarea—soarelui are un continut bogat in acizi grasi polinesaturati benefici pentru
scaderea colesterolului, vitamine A, E si F care imbunatatesc stabilitatea produsului in cazul
declansarii unor procese oxidative.

Problema pe care o rezolva inventia consta in realizarea unui ingredient vegetal cu profil proteic
imbunatatit, continut ridicat de compusi bioactivi si calitati senzoriale superioare.

Produsul, conform inventiei, are urmatoarea compozitie chimica: 17,39...17,48 % lipide,
10,87...10,94 % proteine, 0,28...0,6 % saruri minerale si 67,81...70,68% apa.

Procedeul, conform inventiei, prezintd urmatoarele etape: hidratarea izolatului proteic din soia cu
apa (in raport 1:6) prin amestecare continua, addugarea treptatd a uleiului de floarea soarelui (in
proportie 17%) si a materialului vegetal bogat in compusi bioactivi (tomate uscate sau suc de
sfecla rosie) si amestecarea continua, pana la omogenizare completd. Materialele vegetale se
adauga in proportii cuprinse intre 2,8 si 11,9%. Ingredientul vegetal obtinut se pastreaza apoi in
conditii de refrigerare si se poate utiliza pentru reformularea produselor din carne prin inlocuirea
a 10, 15 sau 20% din carne.

Ingredientul vegetal pentru reformularea proteica a carnii, imbogatit in compusi bioactivi a fost
inglobat intr-o matrice simpla formata din carne si slanina. Pentru imbunatatirea gustului s-au
adaugat sare si piper. Schema tehnologica de obtinere a probelor din carne prezintd urmatoarele
etape: obtinerea emulsiilor formate din izolat proteic din soia (hidratat cu apé in raport 1:6), ulei
de floarea soarelui si material vegetal bogat in principii bioactive (tomate uscate sau suc de sfecla
rosie) in proportii de 10, 15 si 20%, méaruntirea carnii de porc si a slaninei, malaxarea amestecului
carne de porc-slanina cu emulsia si condimentele, maturarea pastei obtinute si dozarea acesteia
in forme de aluminiu. Tratamentul termic s-a realizat la 180 °C, timp de 45 de minute si a fost
urmat de racire la temperatura de 25°C, timp de 3 ore. Ingredientul realizat a fost depozitat la
temperatura de 4°C. S-au obtinut 12 probe de produse din carne avand compozitia chimica:
19,53...21,65 % lipide, 21,61...24,68 % proteine, 1,1...1,34 % saruri minerale, gust si aroma
specifice ingredientelor utilizate si textura buna.

Prin aplicarea inventiei se obtine avantajul realizarii unui ingredient vegetal cu proprietati potential
functionale datorate compusilor bioactivi cu proprietati nutritive superioare.

Ingredientul vegetal pentru reformularea proteica a carnii, imbogatit in compusi bioactivi se obtine
din izolat proteic de soia, apa, ulei de floarea soarelui si un material vegetal bogat in compusi
bioactivi (tomate uscate sau suc de sfecla rosie). Componentele sale favorizeaza obtinerea unor
produse din carne cu proprietati nutritive si senzoriale superioare. imbunatatirea proprietatilor
nutritive este asiguratd de componentele bioactive din proteinele din soia, tomatele deshidratate
(licopen si betacaroten) si sucul de sfecla rosie (betalainele). Acesti compusi au activitate
antioxidantd ridicata, prin aceasta realizdndu-se protectia impotriva proceselor oxidative a
produselor din carne. Din punct de vedere senzorial, utilizarea ingredientului la obtinerea
produselor din carne imbunatateste culoarea (datoritd pigmentilor naturali) si textura (datorita
cresterii capacitatii de retinere a apei si a grasimii).
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Tehnologia de obtinere a ingredientului vegetal pentru reformularea proteica a carnii, imbogatit
in compusi bioactivi utilizeaza izolat proteic din soia care se hidrateazd cu apa, ulei de floarea
soarelui si un material vegetal bogat in componente bioactive (tomate uscate sau suc de sfecla
rosie). Dupa hidratarea izolatului proteic din soia se adauga treptat uleiul, apoi tomatele uscate
maruntite sau sucul de sfecld rosie, amestecandu-se continuu, pand la omogenizarea
compozitiei. Ingredientul astfel obtinut se pastreaza in conditii de refrigerare.

Se dau in continuare 4 exemple de realizare a inventiei.

Exemplul 1. Ingredient vegetal cu izolat proteic din soia, ulei de floarea soarelui si tomate uscate
2,8%

Ingredientul vegetal (cu urmatoarea compozitie fizico-chimica: 17,44% lipide, 10,94% proteine,
0,45 % saruri minerale) se obtine din izolat proteic din soia (11,5%) care se hidrateaza cu apa
(68,7%), la care se adauga treptat, sub amestecare continua, ulei de floarea soarelui (17%). Dupa
inglobarea uleiului se adauga tomatele uscate maruntite, in proportie de 2,8% si se continua
amestecarea pana la omogenizarea completd a compozitiei. Ingredientul vegetal obtinut se
pastreaza apoi in conditii de refrigerare si se poate utiliza pentru reformularea produselor din
carne in procent in procente de 10, 15 sau 20%.

Exemplul 2. Ingredient vegetal cu izolat proteic din soia, ulei de floarea soarelui si tomate uscate
4,8%

Ingredientul vegetal (cu urmatoarea compozitie fizico-chimica: 17,48% lipide, 10,93% proteine,
0,6 % saruri minerale) se obtine din izolat proteic din soia (11,2%) care se hidrateaza cu apa
(66%), la care se adauga treptat, sub amestecare continud, ulei de floarea soarelui (17%). Dupa
inglobarea uleiului se adauga tomatele uscate maruntite, in proportie de 4,8% si se continua
amestecarea pana la omogenizarea completd a compozitiei. Ingredientul vegetal obtinut se
pastreaza apoi in conditii de refrigerare si se poate utiliza pentru reformularea produselor din
carne in procent in procente de 10, 15 sau 20%.

Exemplul 3. Ingredient vegetal cu izolat proteic din soia, ulei de floarea soarelui si suc de sfecla
rosie 8%

Ingredientul vegetal (cu urmatoarea compozitie fizico-chimica: 17,39% lipide, 10,87% proteine,
0,28 % saruri minerale) se obtine din izolat proteic din soia (11,8%) care se hidrateaza cu apa
(63,2%), la care se adauga treptat, sub amestecare continua, ulei de floarea soarelui (17%). Dupa
inglobarea uleiului se adauga sucul de sfecla rosie, in proportie de 8% si se continua amestecarea
pana la omogenizarea completd a compozitiei. Ingredientul vegetal obtinut se pastreaza apoi in
conditii de refrigerare si se poate utiliza pentru reformularea produselor din carne in procent in
procente de 10, 15 sau 20%.

Exemplul 4. Ingredient vegetal cu izolat proteic din soia, ulei de floarea soarelui $i suc de sfecla
rosie 11,9%

Ingredientul vegetal (cu urmatoarea compozitie fizico-chimica: 17,39% lipide, 10,98% proteine,
0,31 % saruri minerale) se obtine din izolat proteic din soia (11,9%) care se hidrateaza
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(59,2%), la care se adauga treptat, sub amestecare continua, ulei de floarea soarelui (17%). Dupa
inglobarea uleiului se adauga sucul de sfeclad rosie, in proportie de 11,9% si se continua
amestecarea pana la omogenizarea completd a compozitiei. Ingredientul vegetal obtinut se
pastreaza apoi in conditii de refrigerare si se poate utiliza pentru reformularea produselor din
carne in procent in procente de 10, 15 sau 20%.
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Revendicari

1.

Ingredient vegetal pentru reformularea proteica a carnii, imbogatit in compusi bioactivi,
caracterizat prin aceea ca are urmatoarea compozitie chimica: 17,39...17,48 % lipide,
10,87...10,94 % proteine, 0,28...0,6 % saruri minerale si 67,81...70,68% apa.

Procedeu de obtinere a ingredientului vegetal pentru reformularea proteica a carnii,
imbogatit in compusi bioactivi definit la revendicarea 1, caracterizat prin aceea ca
prezintd urmatoarele etape: hidratarea izolatului proteic din soia cu apa (in raport 1:6)
prin amestecare continud, addugarea treptata a uleiului de floarea soarelui (in proportie
17%) si a materialului vegetal bogat in compusi bioactivi (ftomate uscate sau suc de sfecla
rosie) si amestecarea continua, pana la omogenizare completad. Materialele vegetale se
adauga in proportii cuprinse intre 2,8 si 11,9%. Ingredientul vegetal obtinut se pastreaza
apoi in conditii de refrigerare si se poate utiliza pentru reformularea produselor din carne
prin inlocuirea a 10, 15 sau 20% din carne.
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