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— DESCRIZIONE )
Q . _ . , .
_ S a corredo di una domanda di Brevetto d'lInvenzione, X
Q .
oS avente per titolo:
gl
S < _"Prodotto a base di carne a ridotto contenuto di
L Ay grassi e relativo procedimento di produzione" =
2
é __.a nome: OSCAR MAYER FOODS CORPORATION =~
Q
n_mA_WVgihnm_w__Precedenti e sommario dell'invenzione o
... .. La presente invenzione si riferisce In linea _
7”7W“9enefale al trattamento dellg carne grezza per otte
\€§ nere una carne con ridotto contenuto di gra551 aven

te eccellente fun21ona11ta Piu particolarmente, la

invenzione fornisce una carne non cotta a ridotto

contenuto di grassi da materiali a base di carne

grezza che tradlzlonalmente presentano un contenuto

di grassi cosi elevato da non essere conven1ent1 per

'1mp1ego come parte d1 una carne grezza che venga

rlscaldata per preparare un prodotto a base d1 car-

ne cotto a basso contenuto di gra551 oppure come iﬂ

gredlente di carne d1 un prodotto allmentare conte-

nente carne a basso contenuto di gra551 I t1p1c1 ma

teriali a base di carne grezza sotto questop aspet-

to presentano contenuti di grassi anche elevati fi-

no a circa sessanta percento in peso o pil ed usual

'mente non inferiori a circa venti percento in peso.




%o in modo da ottenere un materiale a base di carne
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_base di carne grezza contenente grasso viene tratta.

~grezza che sia altamente funzionale e che abbia .un
- contenuto di grassi eccezionalmente bassoc, non supe
riore al dieci percento e tipicamente dell'ordine
del cinque percento in peso o meno. Cid fornisce un

materiale & base di carne grezza a basso contenuto

di grassi il quale & idoneo ad essere impiegato co-

me prodotto finito e che presenta la suscettibilita

alla formatura, alla estrusione e/0 alla costipazio
ne in una forma tale da realizzare prodotti alimen-
tari finiti e/o mescolati con ingredienti diversi
dalla carne allo scopo di preparare cosl prodotti a

limentari finiti di cui la carne rappresenta una par

te componente principale.

Il livello di grasso incluso nelle diete & e
lemento di interesse sotto molti aspetti, Rgrticplai
-mente per quanto riguarda i prodo;t@ o alimenti a bg
se di carne che contengono,componenti costitqiti qa"
carne di origine animale. Sono gia disponibili Q¢i“"
prodotti alimentari a base di carnme <c¢he rientrano
:ﬁellarcategoria generale dei prodotti a basso teno-:)

‘re di grassi. Spesso, si ritiene soddisfacente se il

.contenuto di grassi di una carne grezza non cotta

.In conformita con 1'invenzione, questo materiale . a . . .—— . —
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‘rientri in up ordine di grandezza_generale di circa_

dieci percento in peso. Sebbene le percentuall djf

_grasso_di questa grandezza generica in relazione_ai

materiali a base di carne grezza rappresentino un_so

stanziale passo in avanti verso la riduzione dello

~introito di grassi per coloro che consumano prodot- _

ti fatti con questo materiale grezzo a basso conte- _

_nuto di grassi, sarebbe vantaggioso fornire un mate

riale grezzo a base di carne a ridotto contenuto di_

grassi altamente funzionale avente un contenuto di

grassi di almeno c1rca una meta di questa grandezza.

Qualche volta, materlall a base di carne grez

za aventi ridotti contenuti di grassi vengono resi

dlsponlblll per mezzo d1 procedure che comprendono

spec1a1mente la spuntatura d1 tagll d1 carne grezza.

Quest1 materlall a base d1 carne con 1nfer10re con-

tenuto di gra551 sono relatlvamente cost051 e non SO

no fac1lmente disponibili in volumi che sarebbero

conven1ent1 per un prolungato uso nei prodottl a11-

mentari fabbricati in massa. Questi materlall grez-

zi partlcolarmente spuntati tlplcamente per esemp10:

comprendono tagli di carne che sono denudatl oppure'

spuntatl a mano e/0 sono preparati con tecniche che :

I

comportano una elevata applicazione di mano d' opera

5 Naturalmente @ ben noto che le carni posso-

VR PR W




. no_essere trattate, su base discontinua o . su base . .
__continua, senza_richiedere una spuntatura manuale. . L
_Per esempio, il brevetto statunitense No. 3.177.080.

~descrive una tipica procedura ed un apparecchio per,

1l trattamento di una carne ad alto contenuto di gras

- si in modo da ottenere una carne che abbia un conte

nuto di grassi ridotto. Spesso, questi tipi di pro-

~cedure comprendono la cottura, la macinazione e la

centrifugazione come soluzione di base per separare

una fase ricca di grasso da un'altra fase avente un

ridotto contenuto di grasso. La fase avente un infe

frazioni povere che sonoc state denaturate nel corso

nea all'impiego in meolte applicazioni. Inoltre, ler

soluzioni come queste non forniscono una carne a ri

riore contenuto di grasso tipicamente contiene le

.,

of- ﬂ&(ywwyxé/

[

del trattamento e la funzionalitd di questa fase é_

pertanto sostanzialmente ridoita, rendendola inido-

dotto contenuto di grassi che conservi la sua fun-

zionalita e che abbia un apercentuale di grassi mol

to al disotto del dieci percento, per esempio wuna

percentuale dell'ordine del cinque percento e meno.

In accordo con ¢io, si riscontra la necessi-

td di una carne a ridotto contenuto di grassi, che .

'sia carne rossa o pollame, che abbia un contenuto

1
di grassi eccezionalmente basso pur nello stesso tem

LA
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po_comprendendo una frazione proteica che non venga_

nire cosl un_prodotto_a_base di carne altamente fun

mente basso. E' specialmente desiderabile che venga

zionale che _abbia _un_contenuto di grassi_eccezional - _

fornito un materiale a base di carne grezza a ridot

_pio pizzette, salami (incluse le viennesi e le car-

ni da spuntino, che siano inscatolate oppure prodot

_nglg) erpfodpt;}‘akp§§g_d;”pqrne'formaﬁi, per esem

commerc1a1e d1 questl t1p1 d1 prodottl rlchlede una

componente d1 carne grezza che conserv1 la sua fun-

21ona11té d1 carne grezza spec1almente nella mlsura

in cul conserva la sua capac1té di aderlre a se stes

sa e di essere sagomata come de51derato e di mante-

_niti oppure di prodotti contenenti carne, per esem-

_bile la preparazione di prodotti a base di carne fi

pio braciole, medaglioni, arrosti, arrotolati, schiac

c1at1ne e 51m111 Il successo d1 una preparazione

nere tale forma fino alla cottura, anche durante le

operazioni di trattamento commerc1ale dei prodotti

denaturata in misura significativa allo scopo di for .

“to contenuto di_grassi_ il quale possa rendere possi

alimentari.
In definitiva, la presente invenzione concer
;ne un materiale grezzo a base di carne a ridotto con
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~tenuto di grassi preparato da riserve di carne aven

ti un_contenuto di grassi fra circa Venil__petcenfn

1

__che proteina ed _umidita. Questo_materiale a_base. di

in peso. e circa_sessanta. percento_in pesa o pil, sul

la base del peso totale della carne che_comprende an

~teriale grezzo a base di carne a ridotto_ contenuto

_di grassi, 1l quale presenta un contenuto _di grassi

carne grezza viene separato in modo da fornire il ma__ ___

dell'ordine di circa cinque percento in peso, sulla

_base del peso totale dell acarne a ridotto contenu- _ _

to di grassi, in dipendenza alquanto dal fatto _se

vengono preparate carni di suino, manzo, tacchino,

pollo e simili a ridotto contenuto di grassi. Inol-

serva la fun21ona11ta delle spuntature di carne di

materlale grezzo. nel preferlto procedlmento per la

tre, questa carne a ridotto contenuto di grassi con

prepara21one d1 una carne a rldotto contenuto di gras

si, le spuntature d1 carne grezza smlnuzzate _vengo-

viene ridotta al minimo, perd la denaturazzone del-

no rlscaldate ad una temperatura e sotto condlzlonl
alle qual1 il grasso presente nelle spuntature grez
Ze Si porta allo stato 11qu1do e Ia sua v1sc051t3

le proteine viene sostanzialmente evitata in modo

completo. Successivamente, le spuntature di carne

-vengono fatte passare .attraverso una centrifuga di’
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- decantazione.a_flusso continuo operante. in.condizio.

N )
!

”%ni_tali che _una_fase generalmente liquida contenen-.

_.te sostanzialmente tutto il contenuto di grassi del.
. le spuntature di carne viene separata dal un prodot
'to di carne grezza a ridotto contenuto di grassi a-_
'vente_eccellente funzionalita.

In accordo con cid, uno scopo dgenerale della
;presente invenzione consiste nel fornire una carne
a ridotto contenuto di grassi da spuntature di car-
~ne aventi un contenuto di grassi molto superiore.

IQn altro scopo della presente invenzione con
_siste nel fornire una perfezionata carne a ridotto
~contenuto di grassi avente superiore funzionalita,
~la quale sia sostanzialmente identica a quella di u

na carne povera grezza e sia convenlente per l'impie

~go come materiale a base di carne grezza non formu-

“lata.

Un altro scopo della presente invenzione con

;siste nel fornire prodotti a base di carne a ridot-

‘to contenuto di grassi, per esempic suino, manzo,

itacchino, pollo e montone a ridotto contenuto di gras
!si mediante trattamento di spuntature di suino, man

zo, tacchino, pollo o montone in conformitd con una
: o . . . ,

rprocedura per mezzo della quale una porzione molto

sostanziale del grasso viene rimossa dalla fonte del

'
i
]
i
!
!
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i
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le spuntature di carne, pur evitando . un qualsiasi
| sostanziale effetto negativo_sulla funzionalita dgl. _
le spuntature di carne.
L Un_altro_scopo della presente invenzione_con -
siste nel fornire materiali grezzi a base di_carne __ __ __
e .8 basso contenuto di grassi su base continua e  con
. Soluzioni meccanizzate che non richiedano una spun-__
— tatura manuale del grasso dal materiale grezzo, che
‘i POSsa per se stesso essere un prodotto ad elevato i
contenuto di grassi di operazioni di spuntatura del \
U \§
L leearme. 3
o Un alt[qhicopo della presente invenzione con %ﬁ%
... Siste melliutilizzare materiali grezzi ad alto con- N
| | NI
e iENUTO d1 grassi per produrre carne a ridotto conte N
nuto d1 grassx per I'1mp1ggo come prg@ottl f1n1t1 op N QS%
pure nel}giformg}fflonedfgﬂ GIIHEEPI_ cogyg;tlpzlyv‘ A
per ottenere Rtg?otty_fii}}fm,”,ﬁﬁh__h“__m“wJu” - gﬁ\
Un altro scopo della presente invenzione con O
siste nel fornlre prodottl a baseuqi,citi% a basig¢$“ﬁw_m
— contenuto di grassi altamente funzionali77§y4935?“gi_“_¢7ﬁ17 o
- flusso continuo. S
o Un altro scopo della presente invenzione @& o
ﬁ*ﬁrﬁwm*_wg;;I;;_di fornire prodotti a base di carne finiti 7 _
re;II;zati con carne a ridotto contenuto di grassi,
- i quéli pra;;;ti finiti presentino il gusto e la te
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o — . 3sturizzazione_dei prodotti finiti _preparati “dallag

S ,.-..Lthadizionale_carne macinata grezza, per esempio il

L
‘

.manzo macinato.

Un altro scopo della presente invenzione & di

_fornire una carne a ridotto contenuto di grassi aven
te un rapporto fra capacita di ritegno dell'acqua e
percentuale delle proteine, ovvero funzionalita, che
_Sia uguale o superiore a 3 e preferibilmente ugua
le o superiore a 4.

Un altro scopo della presente invenzione con
'siste nel fornire una carne a ridotto contenuto di
'grassi ed un procedimento per la sua preparazione,
11 quale aumenti la capacitd di massima di ritegno'
_dell'acqua del materiale grezzo da cui viene prepa-
‘rata la carne a ridotto contenuto di grassi.

Un altro scopo della presente invenzione é,

~quello di preparare una carne a ridotto contenuto di

~grassi per mezzo di un procedimento che controlli

‘accuratamente le operazioni di macinazione, la tem-
'peratura di alimentazione e le forze centrifughe ap

. Plicate da una centrifuga di decantazione continua

- - s ]
t

;attraverso cul la carne viene fatta passare.

J— - - . H [ — - ———

; Questi ed altri scopi, caratteristiche e vagl

taggi della presente invenzione saranno chiaramente

compresi attraverso una considerazione della seguen

i
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te descrizione dettagliata ;
Breve descrizipne dei disegnli - —.
Nel corso di questa descrizione, verra fatto J
. riferimento ai disegni allegati, nei quali: I
_ la Figura 1 rappresenta una vista generalmen . ]
____ te schematica di una disposizione di riduzione del-
. le dimensioni delle particelle, per mezzo della qua _.___ . __
le le spuntature di carne che non si trovano in uno B
______ ~ stato sminuzzato vengono ridotte ad una dimensione =
... delle particelle per il fatto di essere sottoposte
L nfnﬁm}nuzzamento o - B o N
_1a Figura 2 rappresenta una vista schematica %@
generale di una disposizione per modificare continua mﬁ}
I S | L .A;_A“._.,Mi oY *i
___.._Tente, rapidamente ed uniformemente la temperatura = R
della carne smlnuzzatavi - ) §
la Flgura 3 rappre§eqyi_uqinx}sta generalmgg_m___m C%S%

te schematlca che 1llustra 11 passagglo della carne

%

o di a11menta210ne sm1nuzzata calda attraverso una cen :
trlfuga decantatrlce contlnua, € e

la Flgura 4 rappresenta una v1sta generalmen o i

- te schematica che 111ustra una dlsp05121one conve- o B

niente per il raffreddamento della carne a ridotto

contenuto di grassi che fluisce in uscita dalla cen

trifuga di decantazione continua rappresentata nel-:

la Figura 3

A J./':(z:

)

¢
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C. .I materiali_grezzi contenenti. grasso che so-.

-..—no trasformati.nella carne grezza .a ridotto.contenu.

. to di grassi in_conformita con la.presente invenzio.

. he sono tipicamente spuntature di operazioni di.trat .

. tamento della carne. Queste spuntature o sfridi, rac

colte mediante il taglio del grasso visibile dal mu

scolo, presentano un elevato contenuto di grassi. E

~Sempi di queste spuntature, che sono generalmente

disponibili in elevati volumi ed a costo relativa-

~mente basso, comprendono il cosl detto manzo 50 (con

~tenente approssimativamente il 50% di "magro", che

_érla porzione del manzo 50 che non & grassa, tipica

~mente magro piu_umidité), il suino 42 (approssimati

vamente 58% di grasso e 42% di magro), il suino 72

{approssimativamente il 28% di grasso ed il 72% di

"magro"), il tacchino meccanicamente disossato (spes

- so fra circa 20 e 30% di grasso) ed altre sorgenti

~di carne rossa, carne bianca o spuntature di polla-

me aventl una percentuale di grasso dgeneralmente

dell'ordine da circa 20 a circa 60% in peso. Spesso

~Questi materiai grezzi sono forniti in una forma ma

+ cinata, una sorgente tripica essendo macinata fino

?ad una dimensione delle particelle approssimativameﬂ

“te di un ottavo di pollice, pari a 3,17 mm. I mate-

riali grezzi di questo tipo si trovano usualmente ad
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una.temperatura—delllordinedi—40°F (cireca—126) %
h '
o 3 1'appanecchLa_pneﬁenita_iiLusLnatO—neL—dise!
_ __....gni__comprende._una_staziocne di r'idu.z_Lane_de_l_l.a._d-i.m.e;q . ~
L sione _delle particelle, designata .genericamente-com—— .
1l _numero di riferimento 11 nella Figura 1, una sta . ... .
e .__ ._.zligne di regolazione della. _temperatura, .designata .
oo ... 9enericamente con il _numero di riferimento_12 nella . ...
.. Figura 2, una stazione di centrifugazione, designa-___ .
... ta genericamente_con_ il numero _di riferimento_13. nel . .-
... .___la Figura 3 ed una stazione di raffreddamento, desi
_~~gnata genericamente con il numero di_riferimento _14 o ”fS§
3
___ nella Figura 4. Sebbene non sia rappresentato nei di %§§§
‘ee._. . Segnl, si potra notare che queste varie stazioni so, 8 3\
_____no in comunicazione una con 1'altra, per cui il ma-_ ‘fg §
 teriale a base di carne trattato in una stazione a Q

monte viene fatto passare all'area di ricezione del

la stazlone a valle 1mmed1atamente succe551va, come

.

.

verra dlscusso nel segu1to in maggiore dettaglio.

La sta21one i1 d1 rlduzlone della dlmen51one

delle partlcelle rxduce la dimensione d1 mac1nazlo—

ne del materlale a base di carne grezza contenente

grasso fino a dimensioni di partlcelle sminuzzate.

Alcuni materiali greZZI contenentl grasso, per esem

pio il tacchino meccanlcamente disossato, sono for-:

niti in uno stato generalmente sminuzzato, nel qual




o
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- .. ... ..caso & tipicamente possibile evitare di dover far ..

. passare il materiale a base di. carne grezza ad alto
 contenuto di grassi attraverso la stazione 11 di ri

- duzione della dimensione delle particelle. Altre car

ni aventi un elevato contenuto di grassi richiede-,
ranno uno sminuzzamento. A questo riguardo, la car-

ne grezza generalmente macinata in modo grossolano

~viene alimentata in un dispositivo di scarico 15 per

1l passaggio in un meccanismo di trasporto, per esem

E

|

pio un alimentatore 16 per pompa, di struttura gene
ralmente nota, comprendente organi qualil una pompa
a spostamento positivo o pompa volumetrica 17 ed uno

strumento di misurazione del flusso 18. La carne vie

ne cosl alimentata inm una unitda di sminuzzamento 19

allo scopo di ridurre la dimensione delle particel-

- le della carne macinata per formare un flusso di car

ne‘sminuzzata.

Una preferita unitda 19 di sminuzzamento & un
dispositivo di macinazione Cozzini oppure unrmulino
di emulsionamento, in cul una piastra avente tre col-
telli sporgenti ruota strettamente contro una pia-
stra avente dei fori di 4,5 mm. Un organo a palette

rotanti pompa la carne sminuzzata attraverso e fuo-

' ri del dispositivo di sminuzzamento ed in un condot

to di trasferimento 21. Questi tipi di dispositivi
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sono dispositivi di macinazione ad alta velocita e .

la piastra a palette viene accoppiata a_  pressione

contro una piastra traforata. Il materiale grezzo_a —

base di carne viene_ alimentato attraverso .un tuba da._ . __

due pollici (5,08 cm) nell'alloggiamento_del mulino_ o

di_emulsionamento_ed impegna le palette rotanti _in .. __ . _

modo da essere ritagliato_ad una dimensione tale da _ .

passare attraverso i fori della piastra. La pressio

ne di alimentazione nella piastra & tipicamente com __

_presa circa fra 20 e 45 libbre per pollice quadrato__

(psi), pari a 1,4 e 3,15 Kg/cmq, in parte a seconda

di quanto materiale grezzo a base di carne venga a-

9562%Z;z;%z%£/

[

limentato e di quanto rapidamente esso venga aspor-

a

ALy 71'/4/

tato dal dispositivo di macinazione. Dei condotti ag

Wﬂ&/

glunt1v1 a1 condott1 d1 trasferlmento 21, per esem-

{
%,

DlO i due che sono par21a1mente rappresentatl nella_"__.

Figura 1, possono anche essere fornltl 1n modo tale

2

che una 51ngola sta21one 11 d1 r1du21one della dlmen ”“AQJ

sione delle partlcelel possa allmentare un flusso d1

7V7umﬂ4um;a;aé-smlnuzzata a plu d1 una Staz10"?_1?_93_rf§9}§m_m_ﬁ“f",,*
_——“m—__"—;:;ne della temperatura. S
———————~_“E;;*;;;glore particolare riferimento allo smlnuzza- - )
mg;;;_;;;;;;;;;; nella stazione 11 d1 rldu21one del
I;-dlmenSIOne déllé“;;;;ZEéllgﬁ lo scopo & quello dj

fornlre una carne grezza macinata molto finemente,
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S ”4 anche se la macinazione non deve essere eccessivamen __
_é_jg_fine. Spesso, si possono rivelare le fibre della ..
carne nel materiale sminuzzato. Si effettuano delle
macinazioni prossime al punto di emulsionamento. La
macinazione deve essere sufficientemente fine percheé
molte cellule di grasso vengano rotte, pur evitando
la rottura di tante cellule di grasso che si formi
una emuisione effettiva e che il materiale proteico

,,Si disponga ancora intorno alle particelle di gras-
so, cosl da interferire con la separazione delle pro
teine dal grasso. Tipicamente, la dimensione delle
particelle sara inferiore a cinque sessantaquattre-
simi di pollice ovvero circa 2 mm, preferibilmente
una dimensione inferiore oppure uguale ad 1 mm. In
una situazione di particolare preferenza, le parti-

: pglle di carne o 1 pezzi di fibre di muscolo hanno

una lunghezza approssimativamente fra 0,1 a 0,6 mm

ed un diametro approssimativamente fra 0,06 e 0,1
millimetri.
Un eccessivo sminuzzamento pud essere indica

to da un incremento troppo elevato della temperatu-

ra della carne grezza quando passa attraverso la sta
] zione 11 di riduzione della dimensione delle parti-

i celle. Per esempio, se il dispositivo di sminuzza-

mento & in funzione in condizioni, quale per esempio

i
i
|
¢
H
!




_verso il dispositivo di sminuzzamento, la dimensio-._

tenente il grasso passante attraverso la stazione 11

ra sottoposto ad un innalzamento della temperatura

- 17 -

la velocitd del dispositivo di macinazione, che sia.. __ .

_no _troppo difficili per la portata del flusso attra __ .

~ne delle particelle pud essere resa troppo_ piccola.
~e/o l'innalzamento di temperatura pud essere troppo
~grande. Si ritiene che un risultato svantaggioso di
~cid sia costituito dal fatto che la parte magra e la
~parte grassa cominciano a separarsi troppo anticipa

~tamente nel corso del procedimento, rendendo cosl

pid difficile la separazione nelle successive stazio
ni. Inoltre, un eccessivo sminuzzamento pud essere
accompagnato. da una certa evidenza di denaturazione

delle proteine.

i
gf %zaf 7

-

&

Come gia specificato, il materiale grezzo con

Ol e J/d/

LI
&,

577

di riduzione della dimensione delle particelle ver-

“

come risultato dell'operazione di macinazione. Tipi

camente, l'innalzamento della temperatura non dovra

necessariamente essere regolato nella stazione 12 di

calore 23. Preferibilmente, il complesso scambiato-E

la carne sminuzzata ad un complesso scambiatore di

.re di calore innalza la temperatura del flusso del-

regolazione della temperatura. Un apparecchio a pom

pa di alimentazione 22 dirige la alimentazione del-
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_la carne sminuzzata in modo . tale che la temperatura

sastanzialmente dell'intero_flusso_della carne at-

— - traverso di _esso sia compreso fra circa_ 100 e circa _ .
S 115°F, pari a 38°C e 45°C. E' importante che la.tem_ .
o peratura sia strettamente controllata e _che _questa

_.temperatura venga controllata _per _tutta la carne_ .

_the_passa attraverso la stazione 12 _di _regolazione _

della temperatura. Preferibilmente, la stazione 12

di regolazione della temperatura dovrebbe mantenere

__la temperatura desiderata fintanto che & possibile

mantenere una temperatura di bersaglio entro 1'in

tervallo specificato di + 1,5°F, pari a + 0,8°C,

virtualmente per tutta la carne sminuzzata che

fluisce atphgyeysqrﬁlgv_scampiqﬁprg 7q1 7c§lor9 3§.L7
I[n generale, il tempo Qiiresidengq_g{l'intgrnp7delu_

complesso scamblatore di calore 23 sara inferio-

re a 10 minutl preferlbllmente 1nfer10re a 5 mlnu-

ti.
E' stato constatato che questo oblettlvo di
mantenlmento d1 strette tolleranze di temperatura

pué essere raggiunto quando il complesso scamblato—

re di calore 23 comprende uno o pid scamblatorl di

calore a superficie lamblta 0 spazzata oppure scam-

: b1ator1 di calore a pellicola spazzata. Convenienti

' scambiatori di calore a superficie lambita sotto qug
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_ . .—Sto aspetto comprendono lo scambiatore di calore del----
__. la_AMCA International, per esempio .il tipo Cherry- --

___Burrell Modello No. 672L. La stazione 12 di regola---..-

zione della temperatura preferibilmente comprende

_anche un dispositivo 24 di misurazione del flusso

ed un sensore di temperatura 25, come anche un con-

_dotto di ricircolo (non rappresentato) ed un condot

to di efflusso 26. Nel casc in cui il sensore deter

mini che la temperatura della carne che esce dal com

_Plesso scambiatore di calore 23 non rientra nelle

~tolelranze di progettazione, il flusso della carne

verrd rimesso In circolo e fatto ancora passare at-

traverso 11 complesso scambiatore di calore 23.

Il complesso scambiatore di calore illustra-

~to é del tipo ad intercapedine di acqua, per cui la

acqua avente la appropriata temperatura fluisce at-

traverso le intercapedini, le superfici esterne del

le quali si trovano in contatto con la carne sminuz

zata che fluisce dttraverso di esse, le quali super

ficl vengono lambite in maniera ben nota nella tecni

ca. La disposizione delle intercapedini di acqua com

prende una unita di alimentazione di vapore, designa

'
|

serbatoio di acqua 28, le pompe centrifughe 29, _Ie‘

valvole 31 di controllo del flusso ed i canali di ﬁi

ta genericamente con il numero di riferimento 27, un

za/xé/

%
aa{§567297
el }/A/ﬂ/
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— circolo_ 32.__

wm-—-La carne_sminuzzata riscaldata fluisce uscen.

do da.un_condotto di_ uscita 33 della stazione_di_re _ _

__.golazione della_temperatura. In_questo _stadio, la

__temperatura della carne sminuzzata_che fluisce at-

_traverso il condotto di uscita 33 coincide <c¢on_ un

o _valore anche soltanto di circa 90°F, pari a 32°C,
e _ed inferiore a 120°F, pari a 49°C, preferibilmente
e fra circa 100 e circa 115°F, pari a 38°C e 46°C. EY

. stato constatato che, con la maggior parte della
. carne sminuzzata, se la temperatura viene fatta sa-
“lire fino a 120°F, una sqstanziale quantita della
~proteina in essa contenuta viene denafurata e perde
la sua naturale fun21ong{}té grezza. Similmente, il
_processo di Qenatura;ione tipjcamente viene iq@;ia-r

to a temperature uguali o superiori a circa 115°F

- .%¢ lacarne sminuzzata vieme sottoposta a tempera-
B _ture comprese in questo intervallo per un tempo an-
] _wchersglyanto f?th?QNQAqﬁEeER”qif E' ;tatqanpnsta-‘
tato che 11 de51derato grado d1 rlscaldamento cont1
nuo controllato viene reallzzato 1n conformltai con
l'1nvenzlone medlante 1'1mp1ego d1 uno scamblato-
re d1 calore a superf1c1e lamblta che controlla la
temperatura della carne smlnuzzata che flulsce at-

traverso d1 €550 in un 1ntervallo dl + 1, 5 F pari a




in modo da esercitare delle forze gravitazionali o
forze G sulla carne sminuzzata riscaldata per svol-

gere la funzione di decantazione. La carne sminuzza

esso attraverso una pluralita di_fot; di uscita 39_

tinua 37 vengono misurate per mezzo di un tachimetr?__
42 e la forzq G v;ene ca}pplata da}_numero di rotg;-
%zioni per minuto. La componente grag;a presenta una
"consistenza liquida ed esce dalla centrifuga di de-f

‘cantazione continua 37 attraverso le aperture 43, Qf

- 21 -

: + 0,8°C. Con. questa.procedura,.il _surriscaldamento. . ..
~delle proteine e del grasso viene evitato. pur forngg_""u_ﬁ,

. -.-do la necessaria temepratura di alimentazigne nel si..___

stema di centrifugazione 13.

Il sistema di centrifugazione 13 riceve il __

. flusso riscaldato della carne sminuzzata. Preferi-
~bilmente, il condotto di uscita 33 si raccorda ad un
. ricevitore 34 avente una pompa a spostamento positi

. Vo 0 pompa volumetrica 35 ed un dispositivo di misu

razione di flusso 36 in un complesso di centrifuga-

zione e di decantazione continua 37. Il complesso 37

R

comporta la decantazione di una porzione grassa da

una porzione proteica mediante rotazione relativa,

PrLeds .:/4 e;

%Wwfgf ;Zym

ta e riscaldata entra nel tub0738 e viene sminta da_

L

€ verso un complesso a vite elicoidale 41. Le rota-

zioni al minuto della centrifuga di decantazione con

[E—

no sbarramento angolato 44 viene fornito nell'estre
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_mitd_opposta_della _centrifuga . 3Z_ﬂﬂnil_£0mﬂl&§§Q_mﬁ+ﬁ4_

vite elicgoidale 41 provoca l'avanzamento COntlan

della componente proteica o della carne generalmen-

__te solida verso e lungo lo sbarramento angolato 4

__e fuori della centrifuga 37. La componente grassa

__.sostanzialmente liquida non_ pud essere fatta avanza_
__re lungo lo sbharramento angolato 44 e percid esce

attraverso le aperture 43. In accordo con <cid, la

componente grassa liquida fluisce attraverso l'aper

_@ww_mmmjwamMmH% mentre la carne o componente pro
\ﬁi ... teica fluisce attarverso l'apertura di uscita 46.

11 materiale che fluisce attraverso l'apertura di u

scita 45 & un sottoprodotto grasso che pud essere
ulteriormente trattato o scartato, se desiderato. Il

flusso attraverso l’apertura d1 usc1ta 46 fornisce

.11 prodotto a base d1 carne con rldotto contenuto d1

gra551 preparato 1n conformlta con 1'1nven210ne

Generalmente parlando & 1mportante che la for

Za G eserc1tata dal complesso 37 della centrlfuga d1

decantazlone sia atta a fornire la necessaria sepa-

razione per la carne partlcolare smlnuzzata alla tem

peratura di alimentazione nella centrifuga di decan

- tazione. Le forze appllcate tipicamente saranno non
 superiori a 5.000 G, valore che & attualmente un 115
mite tipico di una apparecchiatura di centrifugazig;




!
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_n_“mm%mfwne disponibile. Usualmente, almeno circa 2.400 G-deb -

ciew. . . bono essere applicate allo _scopo di ottenere i risul..____

_ . tati vantaggiosi della presente invenzione. Un inter ..

-

- vallo preferito & compreso fra circa 2.700 e circa
. 3.500 G ed un intervallo. particolarmente preferito
& compreso fra circa 3.000 e circa 3.300 G. Le cen-

_trifughe di decantazione sono disponibili dalla Alfa-
- Laval e dalla Sharples, nonché da altre societa. I
_ parametri per questi tipi di dispositivi comprendo-
no il tempo di permanenza per la carne all'interno
~della centrifuga, la differenza di velocita, che &

7 la differenza fra le velocitd del cilindro cavo 38

[
£ Darn vt

72e7

e della vite elicoidale 41, come anche 1'altezza del

v

_10 sbarramento 44, la forza G del tamburo e la por-

ALt J'/l'/ &

G0

tata del flusso nella centrifuga.

Sorsaa

Tipicamente, la temperatura della carne con

ridotto contenutoidi grassi la quale fluisce dalla

apertura di uscita 46 sara abbassata prontamente per
ragioni ben note nella tecnica, allo scopo di evitgl

re un qualsiasi rischio di sviluppo di condizioni in
desiderabili sotto 1'aspetto microbiologico nella
carne oppure il rischio di denaturare le proteine

della acrne. Un mezzo conveniente per effettuare il

necessario raffreddamento & costituito dalla stazio

ne di refrigerazione 14, illustrata nella Figura 4.&

e g
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‘Un _conveniente ricevitore 47 ed_una pompa volumetri

!ca 48 trasportano il flusso della carne dall'apertu.

ra_di uscita 46 nel complesso scambiatore di _calore__

di_refrigerazione 49, che & preferibilmente un_ siste

i calore a_superficie_ lambita, come____

N PR SN S B

ma_scambiatore

lescritto precedentemente con riferimento alla sta-_ .

_.zionge 12 di regolazione della temperatura, eccetto

che, invece di usare acqua riscaldata, il complesso_

di scambio di calore di raffreddamento 49 fettua

®__ il raffreddamento impiegando ammoniaca liquida o si

\§§ . mili. La carne con ridotto contenuto di grassi che

"j}ujsce”gal copdqtto di uscita 51 presenta una tem-
_peratura di circa 1°C, pari a 40°F, o meno. E' im-

~portante notare che, con il presente procedimento e

con. 11 relatlvo apparecchlo,_i}_prqqoppo ambggev di

carne con ridotto contenuto di grassi non viene con

gelato, ev1tando cosl una procedura che puo danneg-

glare le flbre della carne. Usualmente, 11 prodotto

viene mantenuto nel complesso d1 raffreddamento 49

per un tempo non superlore a dlec1 minuti.

Con ulteriore rlferlmento alla stazione d1

refrigerazione 14, questa st321one potrebbe essere

‘eliminata in quelle c1rcostanze in cui 1a carne con

ridotto contenuto d1 gra551 viene direttamente ali-

! - o . e

imentata in una operazione di confezionamento della

carne. Per esempio, la carne con ridotto. contenuto |
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di grassi. ancora calda potrebbe ._essere -alimentatéﬁ
]

direttamente ad una linea di produzione di. viennesi_ . .

per essere combinata con.gli altri ingredienti e per-

essere sagomata come le viennesi o simili. Cid & pos .

~sibile, naturalmente, soltanto se le condizioni di

trattamento sono tali che non vi siano rischi i mo-
tivi di preoccupazione di ordine microbiologico.
~S1 potrad apprezzare che l'intero apparecchio . .
ed 1l procedimento illustrati sono del tipo che pos
sono essere fatti funzionare in medo continuo oppu-
re su base in-linea. L'apparecchio ed il procedimen
to sono vantaggiosamente suscettibili di monitorag-
gio e di controllo automatico, <cosl da mantenere
stretti parametri di trattamento. I parametri spe-

cialmente importanti a questo riguardo sono i seguen

ti: le condizioni di riduzione delle particelle, in

clusa la risultante dimensione delle particelle del

la carne sminuzzata; la temepratura della carne smi

. nuzzata che viene alimentata nellq centrifuga di de

cantazione e la forza G esercitata dalla centrifuga

di decantazione. E' tipicamente importante <che lo

. grezza contenenti grasso, un innalzamento di tempe-!

stesso dispositivo di sminuzzamento inizi 1'innalza

mento della temperatura delle spuntature di carne

ratura di almeno circa 20°F, pari a 11,2°C, essendo

e
C;%i;za%z%;/

3 T J//l/..m

5

LTI

« //?7 c_‘_%f

s
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minimo per una alimentazicne di __carne contenente

grassa che si trovi inizialmente ad una temperatura

dell'ordine di circa 40°F, pari a 4,5°C. F' tipica-

mente desiderabile che questo_innalzamento di __tempe

ratura _si_traduca in una temperatura della carne che

sla molto_al disotto della temperatura di_alimenta-

_zione necessaria nella centrifuga di decantazione,

almeno in parte a causa del fatto che la stazione 12

di regolazione della temperatura fornisce delle ca-

_pacita di controllo della temperatura che sono mol-

_to superiori a quelle che possono essere impartire

da un dispositivo di sminuzzamento. In aggiunta, se

un dispositivo di sminuzzamento comporta un innalza

mento della temepratura da circa 80°F, pari a 27°C,

flno a 120°F, pari a 49°C, Q_P¥Q3 c{b_;igpif}pa_ghe_

COﬂdlZlOﬂl di macmazlone r‘elatlvamente dure sono

state 1mposte alla carne grezza contenente grasso,

aumentando c051 la probablllta che nel dlSpOSithO

di smlnuzzamento 51 51a verlflcato 11 dannegglamen-

to della carne. E' tlplcamente accettablle che l’ln

nalzamento di temperatura 1mpart1to dal dlsp051t1vo

- di smlnuzzamento sia compreso fra c1rca 20 e circa

80°F, pari a 11, 2 e 44,8°C.

Si potra apprezzare che la resa della carne,

"a ridotto contenuto di grassi che pud esser previ-
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sta in conformitd con questo procedimento  varierd

in dipendenza dal_materiale di partenza contenente

il grasso. E' stato constatato_che, in conformitd

con_ il presente procedimento,_se_si desidera.una ca

ne con ridotto contenuto di grasso avenie _una __per-

-

_ centuale di grasso dell'ordine del 5%, una resa no-_. . __
Lhmigale7dg14§&%Wgwpg§sLbilgunandq,Lafcarnewponteneg,mmm

_te il grasso & di suino 42. Una resa _nominale _del
_ 73% pud essere prevista quando il materiale conte-_

nente grasso & 11 suino 72. Una resa nominale del

r —

________A5% pud essere prevista quando la carne _contenente
- ~grasso & manzo 50 ed una resa nominale dell'82% pud
o _essere prevista quando il materiale contenente il
&~ ... 9rasso & tacchino meccanicamente disossato avente u
___na percentuale di grasso dell'ordine di circa 20%.
.. Per esemplo, & possibile convertire cento libbre, pa
B fi a 45 3_Fg,_qim§ggptature di suino 42 per fornire
_Clrca 40 libbre, pari a 18,1 Kg, di suino a ridotto
contenu?qulﬁgrf§§}‘7;9@Prendentgﬁqqg pgﬁggqtuqlgugiﬁwm .
gra551 delllgzgiff_ﬁl_f{ffﬁ 5.
Oltre ad essere in grad °_d_£_f ornire carnia
ridotto contenuto di grassi aventi contenuti di gras
si eccezionalmente bassi, 11mERgsente appareccnio ed -
il presente procedimento fotE}EEpno questa carne al L

ridotto contenuto di grassi con una funzionalita ch

e

[

A piien s
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. ;é_viftualmente.indistinguibileuda_quella della car- .
fne grezza non trattata._La funzionalitd & tale che;_
,ila“garneﬁa ridotto contenuto di grassi viene pronta .
.mente combinata con gli abituali diluenti, come ac-
_Qua, gomme, fosfati oppure altri leganti e simili.
~Esempi di gomma comprendono carragenina, algina,
_pectina e gomma guar. Le proteine diverse da quelle
~della carne comprendono la proteina vegetale idroliz
~zata, il prodotto idrolizzato di proteine del latte,
11 brodo di manzo,ril glutine di frumento, la gela-
~tina, la proteina di soia isolata, il concentrato
di proteina di frumento e l'albumina delle uova. Fra
gli amidi convenienti sono inclusi 1'amido di pata-
~te, 1'amido alimentare modificato, la farina di ri-
'S0 preliminarmente cotta, 1'amido vegetale, le fi-
bbre di piselli, l'amido.di granturco e 1'amido di pi

‘selli. I1 fosfato di sodio ed il tripolifosfato di

sodio sono esempi di tipici fosfati. Altri leganti
‘comprendono le fibre di avena, la destrina di riso,
.11 polidestrosio, la metil cellulosa, 1l Simpless

f(marchio di fabbrica registrato) ed il Traiblazer

é(marchio di fabbrica registrato).

Generalmente parlando, la funzionalitd viene

;calcolata dividendo la capacita di tenuta dell'ac-'

qua di massima per la percentuale di proteina nella‘
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carne a ridotto. contenuto di grassi. Si ritiene . in

generale che la presente invenzione aumenti la capa R
citd di massima di ritegno dell'acqua_ della __carne I
trattata in _conformitd con l'invenzione. Questa mi-_

gliorata capacitd di massima di_ritegno dell'acqua_ . .

.8l ritiene sia un indicatore importante della eccel  _

lente funzionalita della carne a ridotto contenuto_ .

di grassi. La presente invenzione consente la ridi-

zione della percentuale di grassi delle spuntature

ad alto contenuto. di grassi al disotto di circa 10%

~ed anche fino ad un ordine di circa 5% in peso, pur

mantenendo 1 seguenti parametri di funzicnalita: un

livello proteico superiore al 20%, una funzionalita g\
superiore a 3 ed un valore di idrossiprolina al di- N
S R AR AL P A N

sotto d1 c1rca 11 mg/g, preferlbllmente ‘meno  di 6

mg/g.

Con pid partlcolare rlferlmento alla capac1-

j ,5;?<fé7§: ‘ '.ciﬁy ",
Ly d(&%{&?wgf Z(Mu&mé/.
s

td di tenuta dell acqua 11 flssagglo dell 'acqua d1 _

eccesso o di ma551ma rappresenta una mlsura della ca

pac1té dl 1mpregna21one supplementare relativa alla

carne prima della cottura e pertanto rappresenta u-

na misura della quantitld e/o della quallta della pro

teina funzionale. Questa capacita di rltegno della,

acqua in eccesso viene calcolata per mezzo di una.,

procedura tramite la quale la cottura percentuale
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emem o—o. .- iviene determinata e viene usata come misura. dellai
SO __gqualité_della carne rispetto alla cottura che si
;realizza_quando le proteine sono idratate al massi- _
.mo. Considerando la analisi idrossiprolinica della
_carne, si tratta di un ammino acido che si trova nel
1a proteina del collageno, ma non nella proteina con
trattile. Percid, determinando quantitativamente i
livelli di idrossiprolina nei prodotti a base di car
;ne, si misura il contenuto di collageno del campio-

ne. La presente invenzione fornisce consistentemen-

‘te un valore di idrossiprolina inferiore a 11 mg/g,

In molti casi al disotto di 6 mg/g.

Con ulteriore riferimento ai materiali di par

4’"/4/! | RIELLF @‘
2

‘tenza contenenti grasso, il suino 42 & noto come una
‘spuntatura di suino regolare e comprendera circa il
98% di grassi, circa 1'8% di proteine e circa il 34%

di umidita. La spuntatura del suino 72 tipicamente

}comprende circa il 28% di grasso, circa i1 15% di
.proteina e circa il 57% di umidita. Il suino a ridot
'to contenuto di grassi preparato in conformitd con

fla presente invenzione conterra dell'ordine di cir-
ca 5% di grasso, 21% di proteina ed il 74% di umidi

fta, mentre il residuo grasso o sottoprodotto contie

;ne circa 1'84% di grasso, 1'1,5% di proteina ed il

14,5% di umiditad. Un suino a ridotto contenutoc di
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|
j
i
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I

. grassi di guesto tipo pud. essere usato, per esempio, .
- |
rpenfandunneﬁ&aLame_o salsiccia a basso contenuto dé —
____grassi, —senza richiedere alcuna _spuntatura manuale, )
con il _salame_prodotto in conformita con_ llinvenzio
. ne_che presenta un contenuto di grassi ancora_infe- -
e “riqre_rispetjona“quglLa_pgggibjle_con_lejtradiziqqg__u
] _11 procedure di_spuntatura manuale. La presente in-
—_....venzione rende possibile fornire cosnsistentemente,
e ._.__S€ necessario attraverso aggiunta di acqua, _spezie
—._.& dlluenti, un salame, per esempio del tipo viepne- - O
. __se che presenta un contenuto di_grassi soltanto del i _f\§
59 N §
__ Quando si prende in considerazione carme di- 52 {
. ..Yersa dal sulno, la rimozione del grasso tende ad es § X
~ _Sere una operazione alquanto pid facile. Per esempio, oL \§(®
. la presente invenzione Pud trasformare il manzo 50 @
in un manzo a rldotto contenuto di gra551 avente un h§§§\
e e e e e e o ——— - JR . S, - N T %
- contenuto d},ﬂraSSI d1 g;rca 3%_E_T399m SQIJE_WP§§E____"___JW hQB
del peso del manzo a ridotto contenuto di grassi. Il
tacchino contenente originariamente dal 20 al 30% di
grasso pud essere rldotto Per_Tegfgige{iin—gfesente -
invenzione ad un tacchino con ridotto contenuE9m“di o ]
lgrassi o simili, avente un contenuto di grassi fra j ) o

circa 2 e 3% o meno, sulla base del peso del tacchi:

t

no a ridotto contenuto di grassi.
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L E" . La.carne._a ridotto contenuto .di grassi __pro-.
- .:dotta in conformitd con 1l'invenzione _ha  1'aspetto.
?di un suino relativamente asciutto finemente macina.
.to. Essa presenta l'aspetto del muscolo finemente
sminuzzato, & molto coerente e lega facilmente con
se stessa. Il tacchino a ridotto contenuto di gras-
si prodotto in conformitd con l'invenzione presenta
o simili caratteristiche di aspetto e proprieta.
La carne grezza a ridotto contenuto di gras-
. si1 non formulata preparata in conformita con I'in-

venzione & utile per la preparazione di prodotti fi

niti idonei alla cottura ed al consumo. Il risulta—_

%ﬁ

to & un prodotto commestibile avente gusto ed altre

qualitd dei prodotti finiti contenenti materiali

"

s '//'F AL

grezzi a base di carne con contenuti di grassi mol-
to superiori ai contenuti di grassi della carne a ri

dotto tenore di grassi in conformitd con la presen-

te invenzione.

La carne a ridptto contenuto di grassi secon
.do i1 procedimento pud essere formata ip polpette,_
?"hamburger", "tenderloin" di suino, ritagli di "veal™
;e schiacclatine di carne formate, con o senza mesco
élamento con convenienti diluenti, specialmente acqua.
| ' N o - : '
i
i

. Un esempio di anmalisi nutritiva per una pasta per

hamburger di manzo prodotta da un manzo a ridotto

|
I
i
l
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contenuto di grassi & il seguente. Un _ impasto__per

hamburger cotto da quattro once pradotto con le_tra

dizionali sorgenti di manzo con. un contenuto.di_gras

_si del 28% presenta un totale di circa. 300 calorie. . _ . ..

__Un impasto per hamburger cotto a basso contenuto di .
. _grassi prodotto con manzo_spuntato_manualmente e che
e attualmente disponibile sul mercato come carne_per._. _. ..

hamburger particolarmente magra presenta un livello

_di grassi del 9% (inclusi i diluenti), con_un _conte _

_ _nuto di 8 grammi di grasso e con circa da 70 a 100 _ A<§
~ calorie. Un impasto di hamburger cotto da quattro on ”7_§
. .Ce prodotto con manzo a ridotto contenuto di grassi \§
) ~fornito in conformitd con la presente invenzione ha §§5
~__un contenuto di grassi di circa 4% {(con inclusione , §
.. del diluenti), un contenuto di 3,6 g di grassi e 36 | §‘§§>
_calorie sono fornite dal grasso contenuto nell'impa %
La carne a_r;épttQ_SEPEgnuto d1 grass1 1n ~con __Qb
formlté con l'lnven21one forﬂisce prodotti come le
viennesi ed bologna che sono.prive del 97% di gras-
fe ed in cui meno deI 30% delle calorle nel ‘prodot-
- to a base di carne hanno orlglne dal grasso. I pro- -
__—_"——““53111 cosl ottenuti hanno simili caratterlstlche d1
———_“_WW7a;;;;;;t“;éstJ;:;za21one, gusto, sensazione al pala
7 to, attrlbagz—;: manipolazione, caratteristiche di

e
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_trattamento e di preparazione e stabilité,all'imma-l

_gazzinamento_nei confronti dei materiali . grezzi a__

~base di carne tradizionalmente usati.

Per esempio, un hot dog commerciale regolare

~da 1,6 once presenta 150 calorie, & privo del 70%

dei grassi, contiene 13 grammi di grasso e 1'81% del

~le calorie derivano dal grasso. Un hot dog da 1,6 on

~ce preparato in conformita con l'invenzione presen-

-

ta 45 calorie, & privo del 97% del grassi, presenta

1 grammo di grasso ed i1 30% delle sue calorie deri

vano dal grasso. Come altro esempio, una servitura

da una oncia di bologna commerciale regolare presen
ta 90 calorie, & al 70% privo di grassi, contiene &

grammi di grasso e 1'85% delle calorie derivano dal

grasso. Una servitura di un'oncia del bologna prepa

rato con la presente carne a ridotto contenuto = di

grassi contiene 30 calorie, & privo di grassi al 97%,
contiene meno di 1 grammo di grasso ed il 30% delle
sue calorie derivano dal grasso.

In aggiunta ai prodotti del tipo salame o sal

siccia, per esempio viennesi e bologna, si possono

*realizzare altri prodotti. Sono inclusi i sandwich

"~ di suino, la carne taco, le polpette, i prodotti da

- friggere, i medaglioni di suino, la carne a spezza-

‘ tino, la carne a fettine, i ritagli, le braciole,

|
!
1
1
(
|
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gli_arrosti, le costolette, i pasticci, l'arrasto di

suino affettato per sandwich, [ prodotti_per spunti

ni a base di carne, i rotoli farciti, le coppette di

suino, le coppette di salsiccia e simili. L_anggq;_

menti di produzione comprendono la cottura in_invel

to, la estrusione, la coestrusione, la panatura, la

formazione per esempio in prodotti di aspetto simi- _

~ le.al prosciutto, applicando la tecnologia del ri- i
. __voltamento, usando la tecnologia Surini e simili.
- 1 seguentl esempl Illustrano il procedimento QY
e lt'apparecchio secondo la presente invenzione.
B o Cariche di circa 400 libbre, pari a 181 Kg, §S3 §\
d1 “manzo 50" (macinazione ad 1/8 di pollice, pari A“§ §
. e DT T s el 3
_9_3:‘1?WTW),‘c1ascuno avente approssimativamente il _gaﬁﬁ
50% d%_;ompgngqﬁg grasiﬁged7apprgs§{matjygmgqte__i}m E%S%
o m__"ég%_dl componente ‘magra e a ad una temperqEEfgfqlgfguEm““_"ﬂ_ | b§§§\
pari a circa 4 C erano trattate 1n conformltiumggl______wv Wﬂ,gb
1! apparecchlo di mac1na21one C0221n1 aventg_gffsgg:hiAﬁ-*“____
gi a dlec1 p0111c1 parl a 25 4 cm, ed avente una la o
- ma a tre palette appilcata a pre551one e glrevole ri -
n_m_—__“m_;ggzégggd una piastra forata con orifizi di 4,5 mm.
‘___“_n““mI;ﬁ;;;;;_;;;_gmlnuzzata e durante questa opera21onej
- la sua tempe;éturawgéglva fatta salire fino a 75°F,

"pari a 24°C. Ciascun campione era quindi fatto pas-
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ésare attraverso uno scambiatore di .calore . .a _velo..
;spazzato per elevare la sua temperatura fino ad una._ .
tscelta temperatura di alimentazione. Quando si_ tro- __
~vava a quella temperatura di alimentazione, clascun L
~campione era trattato attraverso un apparecchio di
centrifugazione di decantazione (Alfa-Laval NX-309S31G)
‘durante la quale operazione alla carne veniva appli
~cata una forza centrifuga di 3.180 G, la velocita di

alimentazione essendo approssimativamente di 14 1lib

bre, pari a 6,35 Kg, al minuto e le porzioni di car

ne e le porzioni di grasso erano analizzate per ac-

gy

certarne l'umidita, il contenuto proteico ed il con

/”//{ SAPLLL

&é ~tenuto grasso. I risultati erano come segue:
. : . Sottopro
Q@Q cari ; a£ ) Carne a ridotto contenuto di grassl dotto grasso
arica ?mDeT ura Resa Umidita Proteine Grasso Proteine
No.  di alimenta . :
Zione
1 g98°F 51,3% 70.,6% 21,4% 8,7% 2,1%
(37°C) '
2 95°F 47 ,2% 70,3%  22,1% - 7.,4% _1,9%
' (35°C}
3 95°F - - 46,5% 69,8% 21,3% 8,0% 2,2%
ﬁ (35°C)
4 110°F 49,7%  74,0% 24,5% 1,5% 0,5%
i : (43°C) _ _ _
5 110°F —-- 76,1% 22,7% 1,1%  0,8%
. (43°C) : - e
6. 110°F  50,0% 74,8% 24,1% S 1,0% 1.1%

| (a3°¢)
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~con una temperatura di alimentazione alquanto infe-
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Si noterd che.la percentuale di grasso presen .
te nella frazione di carne.a ridotto contenuto .di...__

grasso & inferiore alla temperatura di alimentazio-_.

ne superiore, in confronto con le prove effettuate

_riore.

Esempio 2

Una operazione continua effettuata su "suino

42" macinato da 1/8 di pollice, pari a 3,17 hm, con

~una temperatura iniziale di 40°F, pari a 4,4°C, e

~contenente circa il 59% di grasso era seguita da smi

nuzzamento attraverso una macchina di macinazione

~Cozzini come quella usata nell'Esempio 1, la tempe-

ratura di uscita essendo di 70°F, pari a 21°C. Uno

scambiatore di calore a superficie lambita portava

il suino ad una temperatura di alimentazione di T09°F,

pari a 43°C, nella centrifuga di decantazione dello

Esempio 1, la velocitd di alimentazione essendo di

15,3 oppure di 15,1 libbre, pari a 7 e 6,9 Kg al mlr

renza di velocitd della centrifuga impostata a 26 ro

nuto e la forza G essendo di 3.180 G. Con la diffe-

tazioni per minuto, si raccoglievano i seguenti da-

ti:

(segue tabella)

&

%Mmﬂ% ;Z};ﬂm%/
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Carne _a_ridotto _contenuto di grassi  Proteine del sot .

o 7 toprodotto grasso
_Resa  Umidita Proteine  Grasso
_ 42,2% 73.,4% 20,4% 5,6% 0,3%
. 42,2 74,0 20,4 5,8 . 0,3
Con la Qiffetgnza di velocita della centrifu
' ___...9a impostata a 19 rpm, il tempo di residenza nella _
‘e ... centrifuga di decantazione era superiore in confron
_ _to con la esecuzione precedentemente riportata e si
. rilevavano i seguenti dati:
ﬁQ?@z[_____ ~ Larne a ridotto contenuto di grassi Proteine del sot
oo 33.3% 78,3% 22,2k 20k %A
o265 757 2t 2 4T
D L AU Tt SO 3 S L L S L

___Prove continue effettuate partendo con "sui- __
_no 42" macinato che si trovava ad una temperatura di_

47°F, pari_a 8,3°C ed analizzato come contenente cir

~ca da 53,5 a 55,5% di_grasso erano effettuate a se-

__guito di sminuzzamento attraverso l'apparecchio di
________*____77d#___r_niC__lQa_z_lg)_n_emngz1n1,7lgr_t_gmperatura di uscita essen
e ... dodi 104°F, parl a 40°C. Ciascuna carica era fatta
o .passare attraverso U”Q,EEETE&EEOEE_E{WE?£9F€LE_EEE€C
J__“f1c1e lambita per forﬂjifmgef_}?@psfeyura di alimggn____

'tazione di circa 108°F, pari a 42°C per il trattamen

;to attraverso l'apparecchio gcentrifuga di decanta-

i
]
! i
i
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llOHE_dﬁlliEﬁemDio_l¢_laﬁmelacité”djﬁhaljmeniﬁ7ionp: )

_ln _me

la_essendo di_c

_al_minuto, con i seguenti risultati. .

Carne a ridotto contenuto di grassi  .Proteine.del sot
toprodotto grasso

~ Forza G~ Resa _ Umidita _Proteine Grasso ...

2260 . 42,4%  71,8% . 18,9% 9,9% 0,7%.
2260 .- 72,6% 18,7% 8,6% 0,4%

2280 . 0 A2,7%  T72,6% 18,2% 9,3% . 1,4%
2260 A1,6% 72,9% 19,0% _7.6% . 1,3% . .
2686 35,2% 73,3% 21,6% 5,5% 2,6%
2686 37,5% 73,9% 20,5% 4,0% 4,9%.
2686 --- 73,8% 23,5% 2,8% 4,6%.

mentati in un apparecchio di pgn}r}iggaz}gpgngj de-

mentazione di 22 libbre, pari a 9{9 591 El minuto e |

_La percentuale del grasso che si rileva nel- .
la carne & ridotto contenuto di grassi era inferio- _
re in corrispondenza al valore pil elevato dei due
valori della forza G _applicati a questi campioni.

Due campioni di “suino 42" macinato _pesanti .
circa 400 libbre ciascuno, pari a 18,1 Kg, ed analiz
7zati_pqme contenenti il 60,1 ed il 57,3% di grasso,

rispettivamente, ed aventi una dimensione di macina

millimetri, erano riscaldati in un serbatoio ed ali

cantazione Sharples P-3400 con una velocita di ali-

irca_14,4 libbre, pari a 6,6 Kgq, . _ ____

& wrrerids”

LEHCEIO
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—_— sotto_una.differenza_di_velocita di 17,2 e_di_12 _rpm, ___

;rispetiiiamente,JLaﬂfonza“ﬁ_gssendogdiL3.020_6,_QQnL_m"
e "jl_ﬁisultaip_che_La‘pencentuale,diﬁgrasso,nella_gag;“_
.ne_a ridotto. contenuto di_grasso era_significativa- -
_mente superiore in confronto con 1 _campioni compren _ .
~denti lo sminuzzamento precedentemente riportato in_

~questo esempio.

Carne a ridotto contenuto di grassi  Proteine del

Témpefatufé di sottoprodot-
alimentazione Resa Umidita - Proteine = Grasso to grasso
C109°F  41,7%  61,1% 21,0% 18,7% 0.3%
(42°C)
“100°F  42,8%  63,0% 18,8% -~ 18,1% 1,6%
(38°C)

Esempio 3
Una carica continua di "suino 72" macinato a
~vente una media del 30,8% di grasso, 54,6% di umidi_
_ta e 15,1% di proteina ed una_ temperatura di <circa.

;49J6°F, pari a 9,8°C, era alimentata attraverso un_

.apparecchio di macinazione Cozzini operante a 2.400
- _rotazioni per minuto per fornire una macinazione paﬁvm
~ticolarmente fine. Il prodotto sminuzzato cosl for-

_mato aveva una temperatura di 117°F, pari a 46°C, do

. . ___. _Po di che esso era fatto passare attraverso uno scam

.. biatore di calore a superficie lambita per regolare

‘la temperatura di alimentazione a 110°F, pari a 43°C.

: . !
1 Questo flusso di carne era successivamente trattato:
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evve_...nella centrifuga di decantazione dell'Esempio.i—con—..—

.una velocita di_alimentazione di 15,5 libbre,. . pari N

e ceeee @ 7Kg, al _minuto, con una differenza_di_velocitd di

.37 _rpm_ed_una forza di 3.180 G. I seguenti dati era .

. .Nho raccolti _quando le misurazioni erano__effettuate
in tempi diversi attraverso. la prova continUa,_la'rg“‘_n

sa essendo stata_determinata per _tre volte e le scom. |

posizioni percentuali per due volte.

‘Carne a ridotto contenuto di grassi =~ Sottoprodotto grasso

Resa  Umiditd =~ Proteina =~ Grasso. _ Proteina

74’0% - e e . .. PR P . N
) ’ - 72.,8% 20,0% 5,6% 0,2%
72,9% A S
B 71,3% 20,1% 7,8% 3,0%
64,3%

. Un'altra carica continua di questo "suino 72".
‘macinato era trattata in condizioni simili, .eccetto ...
per 11 fatto che l'apparecchio .di macinazione. Cozzl _.. ..
ni_era fatto funzionare a 1.200 rpm ed il materiale _ . . __ ..
- .alimentato nell'apparecchio di macinazione_ _Cozzini
.aveva una temperatura di 44°F, pari a 6,7°C, compor _
tando un prodotto di macinazione meno fine ed un_in_ __ . _ _

feriore incremento di temperatura, a 70°F, pari a __ _.

21°C. Lo scambiatore di calore era quindi regolato
ad una temperatura di 90°F, pari a 32°C. Le stesse .

condizioni della centrifuga di decantazione erano u _

sate per la separazione e le seguenti misurazioni so

T

2

G?j%;;v~ Jevizcrree-cf
g %
Va7 )/ﬁ/.d'/.
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SR .no.-state registrate.durante questa esecuzione conti

i

- e :nuah.indioandamcheiLaAniawbassamiempetaturamdi_aliii_m

.

o .....mentazione_comporta pil_elevate.percentuali._di con-.__._ .

o oo .. .. _tenuti grassi che non_i _dati _riportati immediatamen_

_.te prima_ed immediatamente dopo:.

Carne a ridotto contenuto di grassi Sottoprodotto
grasso
_Resa Umidita Proteina Grasso Proteina
. 78,4 . 69,1% 18,9% 11,8% 0,3%
78,9 69,4% 18,9% - 11,8% 0.,4%

Una ulteriore carica continua del "suino 72"
“macinato, a temperatura di 44°F, pari a 6,7°C, era.
~alimentata all'apparecchio di macinazione Cozzini o

perante a 1.200 rpm. Anche in questo caso l'incremen
~to di temperatura era fino a 70°F, pari a 21°C. In_
. questo caso, tuttavia, lo scambiatore di calore re-
~golava la temperatura di alimentazione a 108°F, pa-.

~ri a 42°C. Venivano applicate le stesse condizioni

~della centrifuga di decantazione e le seguenti misu

razioni erano effettuate durante questa esecuziaone

_continua:

e - .- --Larne a ridotto. contenuto-di grassi . Sottoprodotto -
) grasso
eie e .. :.Resa_ . _.Umiditda . ... Proteina . .. .Grasso ... Proteina
S - T8 O R
g 72,4% 19,9% 7,2% 3,1%
74,2 - - S S
i 72,6% 20,8% 7,1% 0
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- . e Esempio- 4. . -

Una;caniaamcantiuuamdi_ﬂsuino~425mmacinaiaAgu4~u——u—-

__ra sminuzzata . attraverso l'apparecchio di macinazio———— . ..

___scita essendo di 65°F, pari_a. 18,3°C. Il risultante. . _

~suino sminuzzato era fatto passare attraverso uno .

_ _scambiatore di calore a superficie spazzata, la sua...

_ temperatura essendo fatta salire e mantenere fra 104 _

e 106°F, pari a 39 e 40°C. A questa temperatura, il__ .
_flusso del suino era alimentato in una centrifuga di
~decantazione nel modo descritto nell'Esempio 1 per_
fornire una forza G di 2.690, la differenza di velo.

~ cita essendo di rpm e la velocitd di alimentazione _

esgepdp compresa fra 13,7 e 15,7 libbre, pari a 6,2

e 7 Kg al minuto. Le rese della carne a ridotto con

tenuto di grassi erano comprese fra il 27,7% ed 1l

40% del "suino 42" macinato e la carne a ridotto con

tenuto di grassi era analizzata e dimostrava di con

tenere fra il 72,8 ed il 74,8% d}jgpiqita, frq _i}“m

18,8 ed il 19,2% di proteina e fra il 4,7 gq_il Z,Zﬁww )

di grasso. La carne a ridotto contenuto di grasso a

veva una colorazione molto rossa, come indicato in

un cromatografo Minolta, la colorazione essendo so-

stanzialmente quella del manzo da poco macinato. La

.funzionalita della carne a ridotto contenuto di gras

_ne Cozzini secondo l'Esempiec 1, la.temperatura di-u—.. —_—..

o %M/

o W
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. ____“__“_"_"_.“;si_era.ecceLLenter LawcapacitafdLﬁnLtegna_delLlacquﬂ_n__

.percentuale di proteine_essendo compresa fra 11_18,8 .

_essendo_compresa_fra_il 94,3 ed_.il 100,4%, espressa.

..come_libbre.di acqua per .ogni libbra di carne e_ .la

ed. il 19,2%, il rapporto di funzionalitd fra la peﬁir

centuale di acqua ritenuta e la percentuale di pro-

Cozzini dell'Esempio 1, le dimensioni delle particel

teina essendo compreso fra 4,9:1 e 5,3:1.

o Esempio 5

Sedici cariche di "suino 42" macinato erano

sminuzzate attraverso l'apparecchio di macinazione

le uscenti dall'apparecchio di tritatura essendo mi

surate a valori fra 0,1 e 0,6 mm in lunghezza e fra

0,06 e 0,1 mm in diametro. Ciascuna carica sminuzza

‘ta era quindi fatta fluire attraverso lo scambiato-

re di calore a lambimento per regolare la sua tempe

ratura prima di ulteriore trattamento in una centri

fuga. Ciascuna carica sminuzzata era quindi fatta
fluire attraverso lo scambiatore di calore a lambi-
mento per regolare la sua temperatura prima di ulte

riore trattamento in una centrifuga. [ dati relati-

vi a questi aspetti dei procedimenti erano i seguen

ti:

{seque tabella)
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chio di

Temp_emtu,nLMpp,ane.c:;u_mlemp.etatuta__[empenaluna
del materia

|

t

a di ingresso
(%)__ di_entrata (°F) macinazio. _.le di_alimen_ _nella centri

tazione di u fuga (°F)

Carica.
ne RPM
scita (°F)}

T 1 54.2 47.1 1200 70.8
2 54.2 47.1 1200 73.3
3 54.0 50.4 1200 88.1
— - 4 53.4 47.3 2000 100.1
) 5 56.7 48.1 2000 87.6
6 57.6 47.1 2000 86.1
- —- - 7 57.8 46.9 1200 68.1
8 58.2 47.1 1200 69.1
9 56.7 48.1 2000 109.8
w10 54.9 48.1 2000 85.7
11  58.8 48.1 1200 70.3
12 59.7 47.9 1200 74.7
. 13 59.2 50.2 1200 72.3

14  57.7 52.0 1200 76
15  56.3 52.8 2000 89.3
. . 16 56.9 51.2 2000 112.5

una_ 1

. .__Ciascuna carica sminuzzata.e riscaldata

110.9 — 7 °

101.4
100.9
114.9 —
105.3
110.9
101.9 —-
109.6
113.8
101.4
112.1
102.6
103.3
109.8

112

104.8

P& —m—ee - -

___.._quindi alimentata in modo.continuo nella _centrifuga——..-
__di decantazione come _descritto nell'Esempio 1, ..comn—— .-
golazione tale da fornire una forza gravitazio . ...

nale di 3.180 G. I _dati a questo riguardo erano.co-—__._._ .

Gt

AT

42

P

_Me seque, la velocita di alimentazione essendo.gene_ ...

_ne sia della centrifuga.

— {segue tabella)

_ralmente identica sia nell'apparecchio di

“macinazio . .

o

8

2
Lorrece s ppicts

o
_7(

i
L

74
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| I . Velocita di ali —_ e e

mentazione di Differenza di :
— . ___entrata velocita_ . . .
Carica (libbre/minuto) (RPM) Resa (%)
e i
1 57.8 12.1 34.8
2 35.8 12.1 43.8
- 3 53.1 26.6 53.9
4 35.8 26.6 46.9
5 36.5 12.1 34.4
6 56.1 12.1 33.2
7 55.8 26.1 41.7
8 35.7 26.6 43.3
9 36.4 12.1 31.6
10 53.0 12.1 35.3
11 53.9 26.6 33.8
12 33.8 26.6 42.9
13 50.8 12.1 38.4
14 33.3 12.1 41.1
15 50.4 26.6 -
16 31.3 26.6 32.8

e _ .. Considerando.la velocita di alimentazione di

.....lngresso, una velocita di alimentazione di ingresso

j,nominaie di 35 libbre al minuto comportava il fatto.
m_;che il materiale di _alimentazione rimanesse presen-_
__te nella centrifuga per 2,85 minuti, che generalmen

| te indica l'intervallo di tempo durante il quale le |

. _i forze G agivano sul materiale di _alimentazione. Per

# la velocitd di_alimentazione di_ingresso nominale di

: —_— T T

1§§‘liqgtg_ay minuto, il materiale rimaneva sotto le

forze G per 1,8 minuti. Il_Eisu}tantgﬁfgino_g“ridqgj_
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ieeee.——_.to. contenuto _di. grassi-era.analizzato--come -seque, i - e

_.valori t di colore . riportati essendo quelli -ricava- — ———— .

..t1 da_un cromatografo_Minolta ed essendo.generalmen —— . .. . .

.. te indicativi del colore associato.al.suino. fresco. . .o .. _

Grassi Colore

Umidita Proteine

zzzmuwgfcégz;za%zdg/

= . Carica (%) .. (%). .. (%). - Funzionalita (valore L)-
1 71.47 18.47 11.07 6.04 55.37
2 73.s0 18.57 7.60 6.68 54.92
3 72.17 18.00 9.60 6.62 57.71
& 75.17 20.30 3.90 5.60 53.50
i 5  74.77 21.33 2.93 6.12 57.85
6  72.90 24.10 3.23 6.97 57.90
7 72.90 18.43 7.90 5.94 60.21
8  73.80 19.55 8.10 5.16 58.69
9  72.50 23.60 2.60 6.54 55.55
10 74.30 19.40 5.20 7.58 57.32 :
11 71.25 18.05 9.30 5.15 59.38
12 72.13 17.27 9.10 5.49 61.08
13 71.00 18.00 10.23 5.86 60.68 ~
14 73.00 17.20 7.70 6.83 58.04 N
15 74.70 20.80 2.90 5.41 55.81
.~ 16  76.50 20.40 1.90 5.38 55.88

@Df?gquég

- Il sottoprodotto-grasso .o fase liquida uscen-- - — - .-
_te dalla_centrifuga aveva la seguente analisi-: S -

owm. {Segue tabella). . .. S

C

J
A .y &
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| Carica Umidita (%) Proteina (%) Grassi ("/}

1 6.30 1.20 94.00 — — .
2 5.30 0.90 94.40

7 3 0.80 0.40 98.40
4 2.30 0.50 98.20
5 9.43 1.30 89.93

6 17.77 2.10 81.17
e I 1.93 0.23 97.60 _.

8 0.85 0.10 99.20
e 14.30 1.60 8§5.70
10 7.00 : 1.40 92.90 _ _

11 7.10 1.60 93.25

R B 0.90 0.20 95.73 T

13 6.70 0.70 91.50

14 1.60 0.20 97.80

15 4.80 0.70 89.40 "
16 8.10 0.40 90.70

L _.__Esempio 6 o .
... _Una_carica continua di_tacchino.meccanicamen..

.te disossato avente un contenuto di grassi approssi...

_ ... mativamente del 20% era fatta passare _in uno  Scam-_

__biatore di calore che forniva una temperatura di _a-__

limentazione media_di 104°F, pari a 40°C, a cui il

.. tacchino riscaldato era_alimentato in_un_apparecchio
ee..di centrifugazione di decantazione Alfa-lLaval NX-
o .. 3095316, con una velocita di alimentazione avente un

valore medio di 13,4 libbre al minuto ed una veloci.

~ta differenziale di 38 rpm. I seguenti dati erano re

~gistrati durante questa esecuzione continua:
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; - ~Carne a ridotto contenuto di grassi -

e e e Umidita Proteine
75,4% - 19,7%
. 75,5% A9,7%
78,6% 17,9% .
76,3% 19,1%
78,2% 17.,4%

Un'altra carica continua di tacchino disossa .
to meccanicamente era prodotta nel modo riportato im
mediatamente sopra in questo ésempio, questa.
la temperatura di alimentazione avendo un valore me
dio di 97,2°F, pari a 38°C, la velocitd media di a-
limentazione essendo di 12,1 libbre al minuto e
differenza di velocita essendo di 38 rpm. I seguen-

ti dati erano registrati durante questa esecuzione:

(segue tabella)

Grassi

3,6% -

1,6%
2,0%
3,4%

2,0%

Zawza%aé;’

o
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Carne a.ridotto contenuto _ Sottoprodotto grasso ..
di grassi

Umidita Proteine Grassi Umidita  Proteine  Grassi.

78.9% 17.0% 3.1%

7702 18-7 300 - -

- - - 78.1 18.3 2.5 S .

S 77.7 18.3 2.6

79.4 17.2 2.5 )
76.5 19.1 3.1
T 767 19.1 2.6 - .
T 9.3 17.8 2.7 T h
\%" TtTTTTTL T 79,2 17.1 2.0 © 7 24.0% 2.4% 71.8%
N - 7708 18.1 2.3 \ 44.0 4.9 56.1
%§§}_._“_ . 79.3 17.2 1.5 42.6 4.1 55.5
3 78.3 17.9 1.2 44.7 4.4 56.6
77.7 ” 18.6 1.9 50.3 4.9 47.3
. 77.9 18.3 1.7 43.4 4.4 55.2

... Una .ulteriore esecuzione_fu _effettuata.con

oo _tacchino meccanicamente _disossato. Il campionamento ._ .

o _...del flusso indicava una_ percentuale iniziale di gras. .
.Sl avente in media unvalore di circa 22%. la tempe-_ .

L ratura di alimentazione nella _centrifuga di_decant

zione Alfa-laval era in media di 99,8°F, pari a 38°C, .

_la velocita di _alimentazione in media essendo di 12,6

libbre al minuto e la differenza di_velocita essen-
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Carne_a ridotto contenuto.. _ .. . ._. Sottoprodotto.grassc ...
di grassi |
Umiditd Proteine Grassi” =~~~ ~“Umiditd ° Proteine ~Grassi
79.0% 17.8% 1.98 - 3.9% -
77.1 17.0 4.9 . - -—- -—
78.2 17.0 2.4 === 2.9 -
78.7 17.1 2.1 - - -—
76.7 16.8 5.5 - 2.9 —_—
76.6 17.6 5.0 - ——— -
79.1 16.7 1.9 ——- 3.5 —
78.6 16.8 3.8 === —— -
79.3 17.6 2.8 - 2.7 -—
79.0 17.7 2.4 -—— -_— —
76.5 16.9 5.1 16.7% 2.4 81.2%
78.1 16.8 3.0 1s.0 2.9 77.3
78.4 18.0 1.9
78.8 16.8 1.3
73.7 19.6 2.6
72.7 22.7 . 3.7
71.8 22.6 3.5
72.5 22.4 4.4

Un'altra carica continua.di tacchino meccani

camente disossato era trattata nel modo descritto in

questo esempio. La temperatura di alimentazione era.

_mantenuta ad approssimativamente 100°F, _pari a 38°C,.

la velocitd di alimentazione essendo di 14_libbre_al

‘minuto, pari a 6,35 Kg, la differenza di velocité_ei

QMQa%Még/
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. _sendo di 38 rpm e la forza G essendo. di 3.180 G. I
— ' dati registrai_erano i seguenti:
{
— : __LCarne_a ridotto _contenuto_ .

di grassi

- _ o UmidTta—Proteine Grassi

— — - -..- 76.9% 16.8% 4.5% ——

78.0 16.7 2.7

78.3 17.6 3.0

S 77.8 17.0 3.9
o - 78.2 16.8 2.6
N & Y- 17.2 2.4 T TTToTT

78.1 17.2 3.2

78.3 16.9 3.8 —— —— . oo
78.7 16.8 3.3

77.0 16.7 4.8

78.7 17.0 3.0
78.7 17.7 2.3
78.1 18.0 2.2 S

78.4 17.9 1.9

- 78.6 17.3 2.8 oo e

O Y 17.8 S

I S . e _Esempio_ 7 . .. _ __ S .
_ . . Cariche di tacchino meccanicamente_disossato. .
- I A,Adﬁmmuégrgﬁg_pﬁgdthe,ﬁ“due"dimeKSEHtamepnaIuneudiualimen;“_“AWJ,#
_ e _'tazione in una centrifuga_di_decantazione Alfa-laval __ . .___
] — NX-3095316, con una velocitd di aliment _a_z__i_p_n_e__d_e_l_l_q_;_____- S
S - Lordine di 17 _libbre, pari a 7,7 Kg, al minuto, con.____
L velocitd differenziali di 20, 30 o 40 rpm e con una . o

|
i
|




- 53 -

.forza G di. 3.180 G..Quando _-la _-temperatura di alimen

.tazione_ era fatta salire a.76°F, pari a 24,4°C, si.

rilevavano i seguenti dati: .

. Carne a ridotto.contenuto - Sottoprodotto grasso .
di grassi _
Uniditd Proteine Grassi = T Proteine
71,8% 15,9% 11,4% 1,8%
71,3 15,7 11,4 0,7
70,3 15,7 12,2 . - 5,9
69,8 15,4 13,6 5,5

Quando la temperatura di alimentazione era di

100°F, pari a 38°C, si rilevavano i seguenti dati:

Carne a ridotto contenuto Sottoprodotto grasso
di grassi
Umiditd Proteine Grassi - Proteine
78% 18,4% 1,2% 4,6%
77,3 16,1 3,2 ; 4,0
73,3 19,3 4,9 5,1
72,9 19,0 5,1 - 5,2 -
73,4 19,6 5,8 5,0
74,0 19,7 5,5 . 4,8
Esempio 8

Prove di funzionalita erano effettuate.su va.

ri prodotti a base di_carne. I.rapporti. di funziona -

1litda fra la percentuale di acqua di eccesso tratte-

nuta diviso_ per la percentuale_ di proteina erano ri:

portati come seque: 3,6 per tacchino meccanicamente :.

(AL
ﬁf;azm{é/

-
[

Ty V:ﬂf

-~ /-
fgﬁﬁcgéii%%227lﬁ'

@



ol e

- 54 -

disossato magro all'8Q%, 4.8 per manzo magre all'85%,

2,8 _per suino magro al 42%, 4,2 per suino a ridotto

‘contgauto di_grassi _magro al 95%, il tutto trattato

2

__genericamente in conformitd con il presente Esempio

4, Applicando una procedura che si ritiene sia Sso-

) Degll hot dog erano prodottl con su1no a r1-

... ._stanzialmente in_conformita con il brevetto statuni
... ..tense No. 3.177.390 si ottenmeva un rapporto di fun- _
i zionalita di 1,1.

dotto contenuto di grassi fornito a seguito di trat

tamento partendo dal "suino 42" generalmente in con

formitd con 1'Esempio 4. La carne a ridotto contenu

to d1 gra531 era mescolata 1n un m1sce1atore a paiet

te oppure a nastro con nltrlto d1 sodio, eritorbato

di sodio sale e fosfato d1 SOle Un quarto dell'ac

qua necessaria per la formu1a21one degll hot dog era

~agglunta al mescolatore durante 11 fun21onamento ed

guito da una metd dell'acqua restante necessaria per

la formulazione mentre il mescolamento era fatto con

:tinuare. L'acqua restante era qu1nd1 aggiunta con

1

;gel di riso, farlna di riso prellmlnarmente gelifi--

11 mescolamento procedeva per 10 m1nut1 ad una tem-
peratura fra 30 e 35°F parl a -1,11 e +1,67°C. Lo
tldrollzzato di proteine del latte era agglunto e se
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. cata, sciroppo di granturco, destrosio, fumo. liqui-_ . . . _

1

do e spezie liquide ed il miscelamento.veniva coniim___

. nuato per altri 10_minuti ad una temperatura fra. 35._
e 40°F, pari a 1,7 e 4,4°C. Il tempo totale di me- -

. scolamento con il miscelatore a palette oppure a na.

stro era di 25 minuti. Questo prodotto a base di sui

no a ridotto contenuto di grassi era quindi sminuz-
- zato sotto vuoto ad una temperatura fra 65 e 70°F,
~pari a 18,3 e 21°C, e veniva quindi inscatolato in
~involucri di cellulosa. Ciascun hot dog era quindi
trattato a caldo ad una temperatura fra 155 e 165°F,
pari a 69 e 74°C, operazione sequita da refrigerazio
~ne al disotte di 40°F, pari a 4,4°C. Gli involucri
di cellulosa erano quindi staccati dagli_ hot dog e
quindi confezionati sotto vuoto.
Informazioni nutritiye sugli hot dog prodot-
t} in questd maniera erano come segue: 74,9% di umi
ditd, 13,2% di proteina, 97,0% privo di grassi, 3,OW
grammi di grasso per ogni cento grammi di hot dqgt
2,2% di sale, 99 calorie per cento grammi di hot dog
e 27 calorie derivanti dal grasso.
Gl1 hot dog erano quindi sottoposti a speri-.
mentazione fisica con 1'impiego di procedure di pro

"va di torsione o di torcitura sostanzialmente in coﬁ

— — -

lformita con le tecniche di misurazione delle solle—;

C;/
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i citazioni e_delle deformazioni_per i prodotti . del

tipo_salame. ] dpffagli di_queste t_e,cn_Lgh_e_s_i__utz:o_v_é____“

‘ no_in_Hamann,_D.D ~_et _al, "Instrumental _Texture . _

Measurements for Processed Meat Products", .-Ameri.

can Meat Science Association, Reciprocal. -Meat_Confe _

rence proceedings, Volume 40, 1987; e Hamann, D.D.,

] _.!Rheology as a Means_of Evaluating Functionality. in
] . Processed Muscle Foods", presentato al Convegno IFT___
R 1387 Annual Meeting, Las Vegas, NV; come anche in_ul _
O _teriori articoli e relativi dati in essi contenuti.
3\
\S_ o .. La sollecitazione misurata era compresa fra 25.000
%S%QHH e 27.000 pascal. Questa sollecitazione & un indica-
L __porergeperg}e della durezza o morbidezza del prodot

to hot dog Un 1ntervallo generale per hot dog fab-

bricatl commerCIalmente accettablll & fra circa

10.000 e circa 50.000 pascal, preferipilmente" fra”“

c1rca 15 000 e clrca 40 OOO pascal La deformaziqpe

m1surata era da 1, 4 a 1,6, un 1nd1catore adlmen51o-

nale d1 elastlclta gomm051ta 0 fraglllta questl va

lorl d1 deforma21one generalmente quantlflcando la

entlta della torsione che i prodottl hot dog posso-

N0 sostenere, Un intervallo generale di deformazio-

ne accettabile per hot dog prodotti commercialmente

@ compreso fra circa 1,15 e circa 1,95, preferibil-

tmente fra circa 1,2 e circa 1,7.
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_rimentazione con analisi strumentale Malcom.Borne in
Cul un campione viene compresso asslalmente mentre. .
& disposto sulla sua estremita. Ulteriori specifici.
~td sono presentate in Bourne, M.C., "Textile Profile
_Analysis", Food Technology, Maggio 1978. Il punto di
_rottura della pelle o di lacerazione, ovvero il va-

- lore FF era compreso fra 11,0 e 12,5 libbre, pari a

4,99 e 5,65 Kg. Una compressione continuata fino al

25% dell'altezza ordinaria, ovvero valore F1, era

fra 7,0 e 8,5 e la deformazione percentuale nel pun
to di rottura era fra il 55,0 ed il 57,0%. Questi va
lori similmente sono tipici per hot dog accettabili

commercialmente fabbricati.

Esempio 10

Il prodotto bologna era preparato da suino a

ridotto contenuto di grassi preparato in conformita

con l'1nven21one, partendo da "suino 42", Un quarto

dell'acqua necessaria per la formulazione del bolo-

gna era aggiunta ed il mescolamento. procedeva in un

-mescolatore a palette oppure a nastro per un tempo

.compreso fra 1 e 2 minuti. Si aggiungevano qu1nd1 ni

,trlto di sodio, 1drollzzato di protelne del latte,

sale e fosfato SOdlCO ed il mescolamento era conti-

I_prodotti_ hot dog erano sottoposti ad ulte-..

gfc;%Z;zaﬁmé;/
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_nuato per ulteriori da 4 a 5 miputi. Tutto il resto .

‘dell'acqua necessaria per la formulazione, insieme

con eritorbato di sodio, amido, sciroppo di _grantur

co, destrosio e spezie liquide erano quindi_aggiun-_ - _

ti ed il mescolamento procedeva per un altro inter-

_vallo compreso fra 5 e 10 minuti ad una temperatura _
_fra 35 e 40°F, pari a 1,7 e 4,4°C. Il tempo totale

di mescolamento era approssimativamente di 25 minu-

ti. Successivamente, il prodotto era sminuzzato sot

Lo vuoto ad una temperatura fra 65 e 70°F, pari a

_\S___._______ _...18,3 e 21°C, e quindl confezionato in involucri fi-

_brosi o del tipo da "cuocere-in-sacchetto". Il bolo

~gna era qu1nd1 trattato a caldo ad una tempera;qra“

Y N ... .fra155e 165°F, pari a 69 e 74°C, e quindi raffred-
\g_s%;A - dato a meno d1 40 ergﬁfl a 4 4 C Gyi_lnvolucE} e-
- _rano qglndl r1m0551 39_}1 goqung veﬂiyjﬁaffetpatgir
- Informégignlwigg}} Fspettl nutr{f}f} de{mggi_ ]
logna erano come Segue: 78 0% d}iym;d1t§7713 Qﬁ. q%m_
protelna 97 0% prlvo di gra551 3 O gramml d%_grgs
'so per 100 gramml di bologna 2,2% di sale 97 5 ca

lorle per 100 grammi di boIogna e 28% d1 calorle de

rivanti dal grasso. La sperlmenta21one sulle solle—

~citazioni e sulle deformazioni era effettuata in con

" formitd con 1'Esempio 9. La sollec1ta21one era com-

presa fra 23.000 e 29.000 pascal e la deformazione.
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era compresa fra 1,3 e 1,5..Gli intervalli generali}

~ bile sono generalmente in conformitd con quelli spe-

. cificati nell'Esempio 9 per i prodotti hot dog. Una. ..

. prova Instron a sonda di perforazione forniva una...

lettura fra 5,0 e 6,0 che & un valore accettabile

~per un prodotto bologna.

Esempio 11

Impasti per hamburger a basso contenuto di

. grassi erano prodotti da manzo a ridotto contenuto

~con l'Esempio 1. Il manzo a ridotto contenuto di gras

di grassi e preparato sostanzialmente in conformita

si era mescolato in un mescolatore a palette oppure

a nastro insieme con acqua/ghiaccio, sale e carrage

nina, fino ad ottenere un intimo rimescolamento, do

po circa da 2 a 3 minuti. Il miscuglio risultante e

ra quindi macinato fino ad una dimensione di macina

zione di 1/8 di pollice, pari a 3,17 mm, in un appa

recchio di macinazione Hobart. Il prodotto macinato

era formato in impasti impiegando una macchina for-

matrice di impasti Hollymatic.

Si comprenderd che le forme di realizzazione

della presente invenzione che sono state finora de-

scritte sono illustrative soltanto di alcune delle:

applicazioni dei principi della presente Invenzione,.
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- ' Numerose modificazioni possono essere apparfate da
. :coloro che sono esperti pel settore senza con  ¢id_
L ' allontanarsi dall'effettivo spirito e dall'ambito

dell'invenzione,.

UN MANDATARIO

per se e per gli altri
Antonio Taliercio
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- - -RIVENDICAZIQNI

.contenuto di grassi, comprendente le seguenti opera. 676%9

zioni: , , -
fornire uan alimentazione di carne sminuzza-.
ta avente un contenuto di grassi fra circa 20% e cir

ca 60% in peso, in base al peso totale della carne. .

~sminuzzata;

riscaldare detta alimentazione di carne smi-

‘nuzzata fino ad una temperatura adeguata a fondere

generalmente il grasso nella alimentazione di carne

sminuzzata e sufficientemente bassa per evitare una

‘qualsiasi significativa denaturazione delle protei-

ne con la alimentazione di carne sminuzzata allo sco

po di fornire un flusso di carne sminuzzata riscal-

data;

far passare detto flusso di carne sminuzzata

riscaldata in una centrifuga di decantazione a flus

so continuo e separare detto flusso di carne sminuz

zata riscaldata in una fase generalmente liquida con

tenente sostanzialmente tutto il grasso della alimen

tazione di carne sminuzzata riscaldata ed in una fa

‘se di carne magra che contiene grasso in una percen

|
i
i
i
i
1
i
i
i
!

.tuale sostanzialmente inferiore al contenuto grasso

della alimentazione di carne sminuzzata;

R 9. -

. 1. Procedimento per fornire carne a. rido tgq_cy.

7
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raccogliere _la fase di carne magra come un.

flusso di carne_a_ridotto contenuto di grassi _dalla.

~centrifuga di decantazione a flusso_continuo; e

_ raccogliere la fase generalmente liquida _co-_ .
me un_sottoprodotto ad_alto contenuto di grassi. .
o 2. Procedimento per_la preparazione di carne_
i @& ridotto contenuto di grassi secondo la rivendica-_ _
oo _zione 1, in cul detta operazione di riscaldamento
.. _fornisce una temperatura della alimentazione di car

ne sminuzzata compresa fra circa 90 e circa 115°F,

parihqrsglg_g_45?cfu

3. Procedimento per la produzione di carne a

ridotto contenuto di grassi secondo la rivendicazig

ne 1, in cuil l'operazione di raccolta permette di

raccogliere la fase di carne magra avente un conte-

nuto di grassi dell'ordine di circa 5% in peso o me

no, 1n base a1 peso totale della fase di carne magr

4. Procedlmento per la produzlone di carne a

rldotto contenuto d1 gra551 secondo Ia rlvendlca21o

ne 1, in cul 1‘opera21one d1 raccolta permette dl

-raccogliere la fase d1 carne magra avente un conte-

nuto grasso dell'ordine di circa 10% in peso o mena,

in base al peso totale della fase di carne magra, e

una funzionalitd uguale o superiore a 5.

d.

d

5. Procedimento per la produzione di carne a
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- ridotto contenuto di grassi secondo—la-rivendicazi

@ .

ne 1, in cui l'operazicne di passaggio-consiste-nel— —

iQLtQQQtrg_Jﬁ_ﬁﬂrne_sanuzzataJanoaLdaLa_a¢_unawﬁqE

za _gravitazionale_di almeno_circa . 2.400.G S

6. Procedimento per la produzicne _di carne_a

~ne 1, in cui l'operazione di fornitura alimenta car. ... . .
_ne sminuzzata avente una dimensione _delle particel-_ _____ _ _ .

~le dell'ordine di circa 2 mm_o meno. e

7. Procedimento per_la produzione di_ carne a_ . .

ridotto contenuto di grassi secondo la rivendicazio. _

ne 1, in cul l'operazione di fornitura alimenta car_

) __ne sminuzzata avente una dimensione delle particel- =
__ le dell'ordine di grandezza uguale o inferiore a cir  _
. ca0tmm. L e
8. Procedimento per la produzione di carne a_  _
rldOtFO contenuto di grassi secondo la rivendicazio =
ne 1, in cul l'operazione di fornitura alimenta car

ne smlnuzzata avente una dlmen51one delle partlcel—

le dell ordine d1 clrca 2 mm o meno, 1n cu1 detta o

perazione di rlscaldamento di detta allmenta21one di

carne sminuzzata si effettua ad una temperatura fra

_ ridotto contenuto di. grassi secondo la rivendicazio.-.—— -

aé&ﬂé/
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_circa 100 e circa 115°F, pari a 38 e 45°C, ed in cui

detta operazione di passaggio sottopone la carne smi

nuzzata riscaldata ad una forza gravitazionale com-:

?

]
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;presa fra circa 2.700 G e fino alla capacitd di for..
iza gravitazionale della centrifuga.___ ___. . __ __

9. Procedimento per la._produzione di carne a: -
_ridotto contenuto di grassi secondo ia‘rivendicazig
ne 1, in cui detta operazione di riscaldamento con-
siste nel far scorrere in modo continuo la carne smi
~nuzzata in contatto con una superficie riscaldata.

10. Procedimento per la produzione di carne

a ridotto contenuto di grassi secondo la rivendica-

~zione 8, in cui detta operazione di riscaldamento

2

consiste nel far scorrere in modo continuo la carne

sminuzzata in contatto con una superficie riscalda-

:Vpg

ta.

i

2,

11. Procedimento per la produzione di carne

-a ridotto contenute di grassi secondo la rivendica-

qu/‘r 2P

'zione 1, in cui detta operazione di riscaldamento
viene effettuatarin non pid di circa 10 minuﬁi.

12. Procedimento per lq produziope di carne

~a ridotto contenuto di grassi secondo la rivendica-

.zione 1, in éui detta opera;ione di riscaldamento

-viene effettuata per meno di 5 minuti.

13. Procedimento per la produzione di carne

'a ridotto contenuto di grassi secondo la rivendica-
' zione 1, ulteriormente consistente nel refrigerare

il flusso di carne a ridotto contenuto di grassi fré

|
|
!
|
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circa 45°F e circa 30°F, pari a 4,4°C e -1,1°C, men

tre nello stesso tempo viene evitato il congelamen¥

to della carne a ridotto contenuto di grassi, detté

operazione di refrigerazione essendo effettuata in

non pid di circa 10 minuti.

14. Procedimento per la produzione di carne
a rldotto contenuto di grassi secondo la rivendica-_
21one 1, In cui detta 0pera21one di fornitura consi
ste nello smlnuzzare una alimentazione di carne aven -
te un contenuto d1 gra551 fra 61rca 20 e circa 60% N
R o e - ; N
N
in peso mentre la sua temperatura viene aumentata o R
e IR 55
fra circa 20 e circa 80°F, pari a -6,7°C e 26,7°C. %wé
. e LT L orT T R - 2 N
. : . AN
15. Carne a ridotto contenuto di grassi pre- W :
. ) S A R LELTTER R L X
parata con un procedlmento che comprende le seguen- D §
ti operazioni: §{E§
e P — R N
. : . . N
fornire una alimentazione di carne smlnuzza- RN
e e I — >
ta avente un contenuto d1 gra351 fra c1rca 20% e cir N
— e R —_—— —_ v ————— e e - —_ - - - ———— e e e = — . §
N
ca 60% in peso, in base al peso totale della carne S
smlnuzzata;
riscaldare detta alimentazione di carne smi-
nuzzata fino ad una temperatura atta a fondere gene
ralmente il grasso nella alimentazione di carne smi
nuzzata e sufficientemente bassa per evitare una qual

siasi 51gn1f1cat1va denaturaZLOne delle proteine con

la alimentazione di carne sminuzzata allo scopo di-




| - 66 -
|

! fornire un flusso di .carne sminuzzata riscaldata;
{

.. _ ... far _passare detto flusso di carne sminuzzata.

——— ot e i im e e e
I

t riscaldata in una centrifuga di decantazione a flus.

RS

L

% so continuo e suddividere detto flusso di carne smi -
;Lnuzzata_riscaldata in una fase generalmente ligquida
; che contiene sostanzialmente tutto il grasso della
~alimentazione di carne sminuzzata riscaldata ed in
~una fase di carne magra che contiene grasso con una
_percentuale sostanzialmente inferiore al contenuto
©grasso della alimentazione di carne sminuzzata;
raccogliere la fase di carne magra come un
flusso di carne a ridotto contenuto di grassi dalla

" centrifuga di decantazione a flusso continuo; e

m%%ﬁ@

T

raccogliere la fase generalmente liquida co-

;y'/g/; Vs

; me un sottoprodptto ad a}to contenuto grasso.
16. Carne a ridotto contenuto di grassi secon
; do la rivendicazione 15, in cui detta operazione di

riscaldamento fornisce una temperatura della alimen

¢

? taziqqe di carne_;minuzzqta fra circa 90° e <circa
115°F, pari a 3%,2 e 45°C,

17. Carne a ridotto contenutqndi'grassi secon
~do la rivendicazione 15, in cul l'operazioneNQE rac
. colta permette di raccogliere la fase di carne magra
avente un contenuto di grassi dell'ordine di <circa

5% in peso, in base al peso totale della fase di car

j




- ne magra

18. Carnefaunidatta_cantenuta_dL_gnassiksequﬁ

do la rivendicazione 15, in cui l'operazione di.rac - -

colta permette di raccogliere la fase. di..carne magra . __ .

—avente un_contenuto di grassi dell'ordine_di. ¢circa .. ..

10% in peso, in hase al _ peso totale della _fase di. . _

... tarne magra, ed una_ funzionalita_uguale o_superiore_.. _ ___

S - S RS S
o . 19. Carne a ridotto contenuto di grassi secon

. do la rivendicaziope 15, in_cui l'operazione di pas_

e

: . . N

saggio consiste nel sottoporre la carne  sminuzzata X

0

riscaldata ad una forza gravitazionale di almeno cir RS
——— . P oL LT T \\-\‘% ﬁ
ca 2.400 G. ) SN
- - - - o T - — = - - a _‘J b T
: : . N
20. Carne a ridotto contenuto di grassi secon 3
e SR ETTE G LOEEAEY R nute gt g 3

(ZVL A2/

do la rivendicazione 15, in cui l'operazione di for

77,
@Y%,

0

nltura alimenta carne sminuzzata avente una dimen-

L
t
;
|

51one delle partlcelle dell ordlne dl clrca 2 mm o

menao.

@

21. Carne a rldotto contenuto di grassi secon

do la rivendicazione 15 in cu1 I operazlone di for

nitura allemnta carne smlnuzzata avente una dimen—

sione delle partlcelle dell'ordine di c1rca 2 mm o.

meno, in cui detta opera21one d1 riscaldamento di

detta alimentazione di carne sminuzzata viene effet

~tuata ad una temperatura fra circa 100 e circa 115°F,




w‘«/r JRPLLL

_ _pari a 39 e 45°C, ed in cui detta operazione di pas

i
!
1
1
|
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saggio. sottopone la carne sminuzzata riscaldata  .ad.

~una forza gravitazionale compresa fra.circa 2.700 G _

e circa 3.500 G.

22. Carne a ridotto contenuto di grassi pre-
parata da una alimentazione di carne avente un con-
tenuto di grassi fra circa 20 e circa 60% in peso,
in base al peso totale della alimentazione di carne,
la carne a ridotto contenuto di grassi comprendendo:
una componente proteica, una componente di umidita
ed una componente grassa; detta componente grassa es
sendo non superiore a circa 10% in peso, in base al
peso totale della carne a ridotto contenuto di gras
si; detta carne a ridotto contenuto di grassi presen
ta un valore di funzionalita di almeno circa 3, in
cui i1 valore di funzionalita & definito come il rap
porto fra la percentuale di capacita di ritegno del
I'acqua in eccesso della carne a ridotto contenutq
di grassi e larpercentuale di proteine contenute nel
la carne a ridotto tenore di grassi; e detta carne
a ridotto contenuto di grassi & stata sottoposta a
trattamento meccanico dalla alimentazione di carne.

23. Carne a ridotto contenuto di grassi se-

' condo la rivendicazione 22, in cui il valore di fun

zionalitd & di almeno circa 4.
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24. Carne.a ridotto contenuto di grassi secop — . . .

do la rivendicazione 22, in cui il valore di funzio

nalitd & di almeno circa_ 5. o . .

25. Carne a ridotto contenuto di grassi.secan . . __

do la rivendicazione 22, in cui il _contenuto_ dl_gr'aﬂs_“_____ﬁ N

__.si & non_ superiore a circa_5% in peso.

26. Carne a ridotto contenuto di grassi secon.. . ... _.

do la rivendicazione 22, in cui detta carne a ridot _

to contenuto di grassi & suino a ridotto _contenuto .

o _di grassi, e la componente grassa comprende non pil_ o \\§
oo 41 Clrca 5% In peso, sulla base del peso totale del .. ... .}
B - suino a ridotto contenuto di grassi. o o %%
27. Carne a ridotto contenuto di grassi secon S
do la rivendicazione 22, in cui detta carne a ridot . §
S A bty 3
o contenuto di grassi & manzo a ridotto contenuto_ I
41 grassi, e la componente grassa comprende non pid &
@l circa 3% in peso, in base al peso totale del man &5\
Z0 a rldotto ) contenuto d d1 grassi. ¥
28. Carne a ridotto conmtenuto di grassi secon =~
do la r‘lvendlcazmne_E_;____l_g_c_g__l detta carne a ridot
to contenuto di gra551 é taccihlflro aiflfj_?_f?o co_n?_enu L L
N to di grasm e la componente grassa c_(_)_rpf_a_r;e_rli_e___non B B
- pid di circa 3% in peso, in base a1 peso totalﬁie del -
tacchino a rldotto contenuto di gra551 ) B

29. Prodotto a base di carne comprendente car

{’/11(1:

[
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' ne a ridotto contenuto di grassi_preparata da una a _.
;ﬁlimentazione_di carne avente un contenuto grasso fra

ircirca 20 e circa_60% in peso, in base al peso tota-

le della alimentazione di carne, la carne _a ridotto

- contenuto di grassi comprendendo: una componente pro
~teica, una componente di umiditd ed una componente

~grassa; detta componente grassa essendo non superio

re a circa 5% in peso, sulla base del peso totale

; del prodotto a base di carne; detta carne a ridotto

* contenuto di grassi & stata meccanicamente trattata

a partire da una alimentazione di carne; e detta car

ne a ridotto contenuto di grassi presenta un valore

- di funzionalitd di almeno circa 3, in cul il valore

di funzionalitd & definito come il rapporto fra la
percentuale di capacitd di ritegno di acqua di mas-
sima o di eccesso della carne a ridotto contenuto di

grassi e la percentuale di proteina contenuta in det

"~ ta carne a ridotto contenuto di grassi; il prodotto

: a base di carne comprendendo inoltre acqua.

30. Prodotto a base di carne secondo la riven

. dicazione 29, in cui il prodotto a base di carne com

. prende ulteriormente un legante per la carne.

31. Prodotto a base di carne secondo la riven

dicazione 29, ulteriormente comprendente un diluen-
te scelto dal gruppo che consiste di un legante, un
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. _amido, una sorgente di proteina diversa dalla carne., ———
una gomma_ed un_ fosfato, ‘ -
32. _Prodotto_a base di carne.secondo _la riven -

dicazione 29, in cui il prodotto a base di___carne &

sagomato come un prodotto aLimgntgng_sgelIg*dﬁl“gtugd#¢¢44w”._”“V

&~ i .__PO che consiste di viennesi (wiener), salsicce, pa-__ . ._ '
Nl
_ste, ritagli, bistecche, fettine, medaglioni, nastri,
arrosti e rotoli. e i
33. Prodotto.a base di carne secondo la riven
dicazione 29, in cul la alimentazione di carne ¢ car \§
N N
ne di manzo ed il prodotto a base di carne & un ham X
S 3
burger di manzo avente un contenuto di grassi di cir §%§
o DEEl R RRed aiRIILE OMA LUALENULD L a3, LT %
1 .
e o2 F2HR DD pesO L 8
34. Prodotto a base d1 carne secondo la rlvgﬂ"m -

VUL I L

dicazione 29, in cu1 11 prodotto 3 base dl carne con _

tlene c1rca il 3% d1 grasso ed é una v1ennese oppu- f 7

7

&

re una bologna

35. Prodotto a base di carne secondo la rlven

@l

dlcazlone 29, in cui il prodotto é un prodotto a sal

siccla che presenta una sollec1ta21one d1 tor51one

fra circa 10.000 e circa 50. OOO pascal e presenta u

na deformazione tor51onale fra circa 1,15 e <circa

1,95.

36. Prodotto a base di carne secondo la riveﬁ

~dicazione 29, in cui il prodotto & un prodotto del

CAIL el .Vt.(t/.

«

T..
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-~ -- . tipo.salsiccia che presenta una _sollecitazione .. di. .
[

cee— om e .. torsione fra circa 15.000 e circa 40.000  .pascal .e._.

~ . e e ———

presenta una deformazione torsionale fra.circa 1,2

— . e circa 1,7.

37. Prodotto a base di carne comprendente car
ne a ridotto contenute di grassi preparata da una a
liméntazione di carne avente un contenuto di grassi
fra circa 20 e circa 60% in peso, in base al peso
totale della alimentazione di carne, la carne a ri-

. dotto contenuto di grassi comprendendo: una compo-

. nente proteica, una componente di umiditd ed una com
ponente grassa; detta componente grassa essendo non
superiore a circa 10% in peso, sulla base del peso

~ totale del prodotto a base di carne; detta carne a

ridotto contentuo di grassi & stata meccanicamente

trattata a partire da una alimentazione di carne; e

de}ta carne .a ridotto contenuto di grassi presenta

- un valore di funzionalitd di almeno circa 4, in cui

’ il valorerd} fun;ionalita & definito come rapporto

7 fra la capacita percentuale di ritegno dell'acqua in

~eccesso della carne .a ridotto cpntenutouQi grassi e
la perceq}qale d;”proteinq contenuta nglLa carne a

- ridotto tenore di grassi; il prodotto a base di car -

. ne comprendendo inoltre acqua.'

é 38. Prodotto a base di carne secondo la riven
i
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S ;.dicazione.3ZTﬁinmcuL_detta.valore.dL"ﬁunzionaIitamé?n_u_"_,W, .

o, di_almeno circa 5. . e e TR

.39. Prodotto_a.base di carne.secondo..la riven. ...
dicazione 37,.in cui. il prodotto._a base di _carne.éium -
.. Sagomato come _un prodotto alimentare scelto dal grup
. Po che comprende le_viennesi, le salsicce, gli impa
_.sti, i ritagli, le braciole, i polpettoni, i meda-
~glioni, le fettine,_ gli arrosti ed i rotoli.
40. Prodotto_a base di carne secondo la riven
dicazione 37, in cul il prodotto. & un prodotto del

~tipo salsiccia che presenta una sollecitazione di

. torsione fra circa 10.000 e circa 50.000 pascal e

cégz;za%mﬁg/

_presenta una deformazione torsionale fra circa 1,15

-~

“of.
(g

el J.//.a:

e ¢irca 1,95.

41. Prodotto a base di carne secondo la riven

 dicazione 37, in cui il prodotto & un prodotto del

tipo salsiccia che presenta una sollecitazione di_

~torsione fra circa 15.000 e circa 40.000 pascal e:

~presenta una deformazione torsionale fra circa 1,2

e circa 1,7.
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