MD 4222 C1 2013.12.31
REPUBLICA MOLDOVA

(19) Agentia de Stat
pentru Proprietatea Intelectuala (a1 4222 (13) Cl
(51) Int.Cl: A22C 13/00 (2006.01)

12) BREVET DE INVENTIE
(21) Nr. depozit: a 2009 0065 (45) Data publicarii hotirarii de
(22) Data depozit: 2009.06.16 acordare a brevetului:
(31) Nr.: 08159800.5 2013.05.31, BOPI nr. 5/2013

(32) Data: 2008.07.07
(33) Tara: EP
(41) Data publicarii cererii:

2011.05.31, BOPI nr. 5/2011

(71) Solicitant: NATURIN GmbH & Co, DE

(72) Inventatori: GARCIA MARTINEZ, Ion Inaki, ES; ARRARAS, Jose Angel, ES; KNORTZER
Ernst, DE

(73) Titular: NATURIN GmbH & Co, DE
(74) Mandatar autorizat: MARGINE Ion

MD 4222 C1 2013.12.31

(54) Invelis din colagen necomestibil, stabilizat, cu termen lung de pistrare, gata

de umplere si procedeu de preparare a acestuia
(57) Rezumat:

1 2

Inventia se referd la invelisuri din colagen 5 la 27 péand la 50% din greutatea totald a
necomestibil pentru produse alimentare, care invelisului si o cantitate de sare de la 2,5 pand
nu necesitd a fi inmuiate in apa sau solutie la 30% din greutatea invelisului uscat, unde
salind nainte de umplere si la un procedeu de 10 sarea contine o sar¢ a unui acid organic,
preparare a acestora. In special, inventia se totodata invelisul este ambalat.
referd la preparareca invelisului din colagen Revendicari: 28
necomestibil cu termen lung de pastrare, Figuri: 9

15

stabilizat §i gata de umplere, cu o umiditate de



(54)

for preparing thereof

(57) Abstract:

The invention 1elates to non-edible
collagen casings for food products which do
not have to be soaked in water or brine just
before stuffing and to a method for preparing
them. More specifically, the invention relates
to the preparation of a stabilized longlife non-
edible ready-to-stuff collagen casing com-

prising a moisture amount between 27% and

10

15

Stabilized longlife non-edible ready-to-stuff collagen casing and method

2
50% by weight based on total casing weight

and a salt amount between 2.5% and 30% by
weight based on dry casing weight, wherein
the salt comprises a salt from an organic acid
and wherein the casing is packed.

Claims: 28

Fig.: 9

I[O.]IFOXpaHHIIIaﬂCH, CTaﬁl/IJII/IBI/IPOBaHHaH, roroeasi K 3anoJTHCHHUIO

59
KO0JJIAT€HOBAA HeCheao0HAas 000JI09KA U CIIOC00 ee
NPUTOTOBJIEHHS
(57) Pegepar:
1

H300peTenne OTHOCUTCA K OOOIIOUKaM U3

HCCHEOOHOTO KOIAreHa Ui IHIEBBIX
IIPOYKTOB, HE HYKJTAIONTUXCSA B 3aMauyUBaHUU
B BOJE HIH B COISIHOM PacTBOPE IIE€PeE
3aIOTHCHUEM U K CITOCO0Y MX IMPUTOTOBICHUL.
B uacTHOCTH, HW300peTEHHEC OTHOCHUTCA K
MIPUTOTOBJICHUIO JONTOXPAHATICHCS, CTaOWIH-

3UPOBAHHOH, TOTOBOH K 3aIONHEHHIO 000-

10

15

2

JOYKH H3 HECHEIOOHOI0 KOIIAreHa ¢ BIIAXK-
HOCTRIO oT 27 mo 50% ot olmero Beca
O00OIOYKH H ¢ KOIMYECTBOM COIH OT 2,5 10
30% or Beca CyxoH OOOIOYKH, TJE CONIb

COJIEPKHUT COb  OPTaHHYCCKOM  KHCIIOTEHL,
IpuYeM 000TOUKa yIaKoBaHa.
I1. popmymsr: 28

®ur.: 9
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Descriere:

Inventia se referd la Invelisuri din colagen necomestibil pentru produse alimentare, care
nu necesitd a fi inmuiate In apd sau solutie salind Tnainte de umplere si la un procedeu de
preparare a acestora.

Invelisurile din colagen pentru produsele alimentare sunt folosite in producerea de
mezeluri ca substituitori ai invelisurilor naturale. invelisurile de colagen demonstreazi un
sir de avantaje In comparatie cu cele naturale, cum ar fi cresterea vitezei de umplere,
diminuarea frecventei de intrerupere a procesului de umplere din cauza ruperii invelisului,
sporirea omogenitatii si a stabilitdtii diametrului, precum si a lungimii salamurilor,
imbunatatirea igienei.

Invelisurile, de obicei, sunt produse din colagenul obtinut din piele de bovine ori
porcine, care, dupd spédlare i tratare cu sodd causticd si acid, sunt maruntite pand la
extruziunea unui gel acid. Apoi colagenul este extrudat intr-o peliculd de forma tubulard,
structurat, uscat pand la un continut redus de apd si bobinat. Aceste bobine sunt destinate
pentru efectuarea ultimelor transformari necesare, prin aplicarea unui sau a mai multor din
urmatorii pasi: gofrarea, legarea, tdierea, coaserea, balotarea sau printarea. Procedeele de
producere a asemenea invelisuri sunt descrise 1n brevetele [1,2,3].

Invelisurile de colagen pot fi comestibile si necomestibile. Cele necomestibile, in
comparatie cu cele comestibile, sunt mai comode, in mod normal ating diametrul mai mare,
un nivel mai Tnalt de structurare a colagenului §i un perete mai consistent (de obicei
aproximativ 40...150 pum la invelisul cu umiditatea de 10...20%). in consecinti, textura
invelisului necomestibil este rigida, tare si, asemenea pielii, lipsitd de proprietatile texturare
la masticatie. Deci, invelisul necomestibil nu se ménancd, din cauza gustului neplacut, si
este exfoliat inainte ca produsul din carne din interiorul invelisului si fie consumat. intrucat
invelisul necomestibil este destinat inlaturarii inainte de a fi consumat produsul, el trebuie
sd se detaseze de produsul din carne usor si repede, totodatd pe invelisul inldturat nu trebuie
s4 rdména aderate particule de carne. Invelisul comestibil, din contra, demonstreazi o mai
buni adezivitate la produsul din carne, la fel ca si mezelurile cu invelisuri naturale.

invelisul din colagen necomestibil poate fi folosit pentru prepararea produselor fierte
sau uscate din carne. Cerintele comune pentru ambele tipuri de aplicare sunt buna
performanta de umplere si, dupa cum a mai fost mentionat, capacitatea buna de exfoliere a
invelisului de pe produsul din carne. Invelisul pentru fierbere trebuie si demonstreze o
rezistentd hidro si termica in timpul ciclului de fierbere, pe cand invelisul pentru produsul
uscat trebuie si asigure reducerea in volum a amestecului de carne la pierderea apei in
procesul de maturare. De obicei, aceste doua tipuri de invelisuri de colagen necomestibil
produse pentru diferite aplicatii diferd prin gradul lor de structurare a colagenului.

Deosebirea dintre inveligurile din colageni comestibili i cei necomestibili influenteaza
si procedura de umplere. Un invelis comestibil nu necesitd a fi hidratat si inmuiat in apd sau
in solutie salind inainte de umplere. Prin urmare, invelisurile sunt gata pentru a fi umplute.
Invelisurile necomestibile trebuie hidratate si inmuiate in apa sau solutie salind inainte de
umplere pentru a le atribui elasticitatea necesard la amplasarea invelisului pe dispozitivul de
umplere §i a evita ruperea acestuia pe parcursul umplerii si/sau taierii, stranguldrii.
Umiditatea scazutd face invelisul mai fragil, el poate cripa in procesul umplerii si/sau
taierii, stranguldrii. Producdtorul de mezeluri aplicd unele procedee de preinmuiere pentru
invelisurile necomestibile inainte de umplere. De obicei, solutia salind folositd are diferite
concentratii de sare, durate de Inmuiere, precum si temperaturi ale baii, parametri care
depind de tipul de invelis si transformare, de mezelurile produse, de dispozitivul de
umplere si de alti factori. In SUA de obicei se foloseste apa de robinet si un timp scurt de
inmuiere. Astfel in metoda de preinmuiere a invelisurilor de colagen necomestibil este
descrisd majorarea fortei de strangulare si a rezistentei la fierbere [4].

Aceastd etapa de preinmuiere inainte de umplere dureaza un anumit timp §i necesitd
rezervoare i echipamente de pregatire a solutiei saline. De altfel, odati inmuiate,
invelisurile trebuie folosite la scurt timp, maximum in una sau doui zile. In plus, inmuierea
este o sursd de posibile erori, cum ar fi lipsa de control al concentratiei de sare, temperaturii
si timpului Inmuierii, ce ar genera un produs eterogen si o umplere neuniformad, precum si
probleme igienice. Solutia salind ar mai putea duce la accelerarea vitezei de coroziune a
utilajului de umplere, fiind necesard o curdtare suplimentard a sectiilor de umplere si
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inmuiere. Cheltuielile implicate la etapa de umplere a invelisurilor de colagen necomestibil
cresc odatd cu cresterea volumului de munca, sare si apa.

Alt tip de invelis necomestibil folosit la prepararea unei game largi de produse din
carne, similar plasticului, este invelisul din celuloza fibroasd rigida, care, ca si in cazul
invelisului din colagen necomestibil, necesitd a fi inmuiat in apd inainte de a fi umplut.
Unele documente din stadiul tehnicii descriu diferite metode de preparare a unor invelisuri
umezite, gata de umplere, din plastic si din celuloza fibroasa rigidd, cu scopul eliminarii
preinmuierii lor in apd inainte de umplere. Principala problemad pentru asemenea invelisuri
constd in inhibarea cresterii microbilor mucegaiului sau a fungilor. Pentru prevenirea
alterdrii acestor invelisuri gata de utilizare sunt aplicate in principal doud modalitati diferite,
1 — utilizarea in proportii uriase de plastifianti sau umectanti, cum ar fi glicerina sau
propilena glicolica (propan-1,2-diol), in scopul reducerii activitdtii apei (Ay), continutd in
invelig, 1 2 — utilizarea agentilor antimicotici, cum ar fi asterii alchilici al acidului p-
hidroxibenzoic [5, 6, 7, 8, 9, 10].

Utilizarea 1n proportii uriage a plastifiantilor §i a agentilor antimicotici ar putea avea
consecinte nedorite, cum ar fi blocarea indicilor naturali de alterare alimentard necesari
pentru protectia consumatorului, iar in cazul salamurilor uscate - tulburarea dezvoltarii
normale a mucegaiului pe suprafata salamului.

In domeniul specific al invelisului din colagen necomestibil, din stadiul tehnicii putem
gasi o dezvoltare de succes a invelisului de colagen necomestibil gata de umplere.

Se cunoaste un procedeu de inmuiere, stabilizare i prezervare a invelisului din colagen
necomestibil pentru produsele alimentare. Invelisul din colagen uscat este tratat cu o solutie
de clorura de sodiu cu o concentratie de 5...25% si pH 2,5...5,5 cu o cantitate suficient de
mare pentru a asigura pastrarea pe suprafata invelisului de colagen a unui continut de apa
de 30...50% din greutate si un surplus de clorurd de sodiu de cel putin 5% din greutate.
Conform procedeului descris, prepararea invelisului de colagen necomestibil gata de
utilizare este posibild la nivel industrial [11]. Aceste Invelisuri de forma rotundd din
colagen necomestibil gata de utilizare au fost comercializate cu succes de catre AB Tripasin
casing Manufacturer Company.

Dar invelisurile din colagen necomestibil gata de utilizare, preparate conform
procedeului descris mai sus, au demonstrat un grad ridicat de instabilitate. L.a nivel
industrial, in timpul stocdrii, Invelisurile 1si pierd din proprietati. De fapt, in timpul stocarii
scade elasticitatea invelisului, un parametru strans legat de performanta de umplere si
strangulare. Elasticitatea invelisului descreste odatd cu cresterea temperaturii invelisului in
timpul stocdrii si transportarii la consumator. Posibil se produce hidroliza colagenului,
cauzatd de nivelul ridicat de apa (30...50% din greutate) in invelisul gata de umplere, fapt
ce duce la subtierea lui. Acest efect se inteteste in timpul verii, cAnd temperatura mediului
ambiant este mare.

in calitate de cea mai apropiatd solutic este cunoscut procedeul de preparare a
invelisului din colagen necomestibil gata de umplere, care nu necesitd o Inmuiere
suplimentard nainte de umplere. Un astfel de invelis are o umiditate intre 27 si 49% din
greutatea totald a Invelisului si continutul de sodiu cuprins intre 4 si 20% din greutatea
invelisului uscat. Invelisul de colagen uscat este inmuiat intr-o solutie apoasi de sare cu o
concentratie cuprinsa intre 5 si 25% timp de 2...60 s inainte de procedura de ambalare [12].

Conform celei mai apropiate solutii, este posibild producerea la nivel industrial a unui
invelis de colagen necomestibil gata de umplere. Aceste invelisuri de forma rotunda si
alungitd din colagen necomestibil au fost comercializate cu succes de cdtre Naturin GmbH
& Co casing Manufacturer Company, insd au aceleasi probleme de instabilitate, ca si
produsul obtinut la realizarea procedeului descris in documentul de brevet SE-515441,
deoarece continutul de apd in invelis este, de asemenea, la un nivel ridicat (27...49% din
greutate).

Avand in vedere instabilitatea invelisului din colagen necomestibil gata de umplere
cunoscut, existd necesitatea prezentei pe piatd a unui invelis din colagen necomestibil
stabilizat, cu termen lung de pastrare, gata de umplere, cu o stabilitate suficientd la
transportare si depozitare pentru o perioadd lunga de timp la temperatura camerei fard a fi
congelat, fard pierderea performantei de umplere. Un astfel de invelis ar duce, de asemenea,
la reducerea cheltuelilor, deoarece nu ar fi necesare depozitele frigorifice pentru stocarea
invelisurilor gata de umplere si nici transportul frigorific pentru livrarea invelisurilor cétre
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clienti. Un produs stabilizat ar spori increderea clientilor in invelisul de colagen
necomestibil gata de umplere.

Urmeazd sda eluciddm problemele ce tin de degradarea invelisului din colagen
necomestibil gata de umplere §i disponibil comercial in timpul depozitdrii, ca urmare
pierzand performantele sale de strangulare si umplere. Degradarea are loc mai rapid, odata
cu cresterea temperaturii de pastrare. Aparent, o astfel de degradare nu este cauzati de
agentii microbiologici.

in scopul prevenirii acestor probleme, prezenta inventie oferd un invelis din colagen
necomestibil, stabilizat, cu termen lung de pastrare, gata de umplere care, fiind ambalat,
contine o cantitate de umiditate de 27...50% din greutatea totala a invelisului si o cantitate
de sare cuprinsd intre 2,5...30% din greutatea totald a invelisului uscat, in care sarea
reprezintd o sare a unui acid organic.

Surprinzator, dar in cazul cand sunt utilizate sdruri ale acizilor organici, rezistenta
longitudinala la rupere a invelisului creste, iar in timpul stocdrii scade cu mult mai putin,
decat dacd invelisul este pregatit numai cu NaCl sau alte saruri anorganice. Astfel are loc
stabilizarea invelisului. Gradul acestui efect neasteptat depinde de tipul sarii si de
concentratia ei. Cu cat mai mare este concentratia de sare in Invelis, cu atdt mai mare este
efectul stabilizarii. In plus, sarurile acizilor organici duc la o exfoliere acceptabild a
invelisului de salam, in timp ce utilizarea unor saruri anorganice inrdutiteste semnificativ
exfolierea invelisului.

Invelisul preparat, conform inventiei, din colagen necomestibil este stabilizat, cu termen
lung de pastrare si gata de umplere cu risc scazut de degradare in conditii nepotrivite de
depozitare si/sau de livrare, excluzandu-se necesitatea de investitii i a unor cheltuieli legate
de manipularea unui produs congelat. Acest invelis face procedeul de producere a
produselor din carne mai eficient (sigur), totodatd invelisul devine si mai flexibil.

invelisul din colagen necomestibil, stabilizat, cu termen lung de pastrare si gata de
umplere, conform inventiei, reduce radical riscul degradarii in timpul depozitarii i livrarii
catre client, in consecintd se Tmbunatétesc performantele de umplere si/sau de strangulare,
scop final al producidtorilor produselor din carne.

Invelisul din colagen necomestibil, stabilizat, cu termen lung de pastrare si gata de
umplere are un grad de umiditate corespunzdtor, de aceea nu mai este necesar nici un
tratament de umezire sau inmuiere inainte de a-1 utiliza.

La prepararea prezentului invelis de colagen necomestibil gata de umplere s-a tinut cont
de diferiti factori si reguli pentru ca performantele de strangulare i umplere sé fie cel putin
la fel de bune ca si la invelisurile standarde inmuiate fnainte de umplere, termenul de
pastrare a invelisului de cel putin un an fard schimbari semnificative in proprietatile lui.

in acest sens, invelisul din colagen necomestibil, stabilizat, cu termen lung de pastrare si
gata de umplere satisface cerintele procesului de producere a salamului, cum ar fi
performanta buna de umplere si/sau strangulare, rezistenta la distrugerea hidro- si termica la
prepararea produselor fierte, sau in cazul prepardrii produselor uscate §i semiuscate
rezistente la deshidratarea volumului amestecului salamului in procesul de maturare.

O altd caracteristicd a invelisului gata de umplere este cd acesta Indeplineste cerintele
fatd de produsele din carne, cum ar fi aspectul placut, exfolierea rapida §i usoara de la
produsul din carne, totodatd un asemenea invelis permite o crestere normala §i omogena a
mucegaiului pe suprafata mezelurilor, in cazul produselor uscate cu mucegai superficial.

Sarea unui acid organic pentru fabricarea invelisului din colagen necomestibil, stabilizat
si cu termen lung de pastrare este aleasa din grupa de acetati, citrati, lactati, tartrati,
formiati, de sdruri ai acizilor propionic, glutamic, ascorbic, succinic, malic sau din
amestecuri ale acestora. Mai exact, sarea este selectatd, de preferintd, din grupa de acetat de
sodiu, lactat de sodiu, tartrat de sodiu, sodiu formiat, propionat de sodiu, glutamat de sodiu,
sodiu ascorbat, succinat de sodiu, maleat de sodiu sau din amestecuri ale acestora.

De preferintd, un invelis din colagen necomestibil, stabilizat cu termen lung de pastrare,
gata de umplere, contine cel putin doud sdruri, una dintre ele este anorganicd sau un
amestec de sdruri anorganice, pentru a reduce semnificativ activitatea apei (Aw) in invelis,
cealalta fiind o sare a unui acid organic sau un amestec de saruri ale diferitor acizi organici.



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

MD 4222 C1 2013.12.31

Sarurile anorganice neutre sau amestecurile de saruri anorganice folosite in combinatie
cu sarurile de acizi organici sunt selectate, de preferinta, din grupa de cloruri sau sulfati,
mai exact sdrurile anorganice neutre sunt clorura de sodiu, sulfatul de sodiu sau
amestecurile acestora.

Una din variantele preferabile este amestecul de NaCl cu saruri ale acizilor organici,
selectata cu scopul scaderii activitdtii apei (Aw), in consecintd, se reduce semnificativ riscul
de degradare microbiologici in timpul stocirii. in plus, utilizarea sirii NaCl permite
reducerea cantitdtii de saruri ale acizilor organici, dat fiind cu mult mai scumpe decat NaCl,
ce reduce costul produsului final.

in varianta preferabild a inventiei umiditatea invelisului gata de umplere este cuprinsi
intre 30 $1 40% din greutatea totala a invelisului.

Intr-o altd variantd preferabild a inventiei invelisul din colagen cu termen lung de
pastrare si gata de umplere contine o cantitate de sare cuprinsd intre 6 §i 15% din greutatea
totald a invelisului uscat.

invelisul din colagen necomestibil, stabilizat si cu termen lung de pistrare si gata de
umplere, conform inventiei, trebuie sa fie ambalat corespunzitor, cu scopul izoldrii
invelisului gata de umplere de mediul ambiant pentru a preveni orice schimbari substantiale
ale proprietitilor invelisului, cum ar fi, de exemplu, umiditatea sau concentratia de sare. in
plus, ambalajul Invelisului reduce In mod semnificativ o posibild degradare sub influenta
factorilor microbiologici si imbunatiteste proprietatile igienice ale invelisului livrat. Intr-o
realizare preferabila, invelisul este ambalat in vacuum sau intr-o atmosferd de gaze
protectoare, cum ar fi bioxidul de carbon, azotul sau un amestec al acestora.

Un alt scop al inventiei revendicate este producerea la nivel industrial a invelisului sus-
mentionat de colagen necomestibil, cu termen lung de pastrare la care se exclude iInmuierea
suplimentard inainte de utilizare. Invelisul din colagen necomestibil, stabilizat, cu un
termen lung de pastrare, gata de umplere poate fi pregatit prin urmétoarele doud procedee
diferite.

Conform procedeului descris in solutia [1], Invelisurile sunt in prealabil inmuiate intr-o
solutie apoasd a unui amestec de sdruri, cu o concentratie totald de sare de 5...50%, de
preferintd, de 10...30%. Timpul de imersiune intr-o solutie de sare poate varia preferabil
intre 20 s i 30 min, de preferinta intre 1...10 min. Dupd inmuiere invelisul este ambalat, de
preferintd, in vacuum sau in gaz protector.

Conform procedeului descris in solutia [2], similar celui descris 1n solutia [10],
invelisurile sunt plasate Intr-o pungd de plastic, umpluta cu o solutie apoasd a unui amestec
de sdruri cu concentratia totald de sare cuprinsd intre 5...50%, preferabil intre 10...30%,
intr-o cantitate cuprinsd intre 40...75% din volumul de bazd al invelisului de colagen,
preferabil intre 55...65%. Apoi aerul este ¢liminat si solutia apoasd de sare ocupa tot
spatiul. In cele din urmi, punga de plastic este sigilati si plasati orizontal pentru o
saptdmand pentru ca difuziunea si absorbtia de cdtre invelis a solutiei apoase de sare sd
devind omogeni. Intr-o realizare preferabild pozitia invelisului ambalat este schimbati in
fiecare zi, pentru a asigura o distributie omogena a solutiei apoase de sare si o absorbtie
completd a ei de cétre invelisurile de colagen. Umflarea invelisului de colagen de asemenea
este reglementatd de concentratia de sare si tipul de amestec de saruri in solutia apoasa de
sare.

La realizarea procedeclor de fabricare a invelisului din colagen necomestibil, stabilizat,
cu termen lung de pastrare si gata de umplere in mod obignuit se obtin invelisuri cu un
continut initial de sare de 0,2...2% din greutatea invelisului uscat gi umiditatea de
aproximativ 10...13% la utilizarea unui tambur standard, §i de aproximativ 19...22%, atunci
cand nu este folosit un Invelis gofrat.

La ambele procedee s-a observat cd odatd cu cresterea concentratiei de sare in solutie,
scade absorbtia apei de citre invelisul de colagen si viceversa. in functie de starea initiald a
invelisului, de tipul sdu si de gradul sau de schimbare, concentratia de saruri trebuie sd fie
aleasd in asa fel ca invelisul de colagen si absoarbi cantitatea necesard de apa. in cazul
primului procedeu absorbtia apei poate fi reglatd, de asemenea, prin ajustarea termenului de
inmuiere.
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Aceastd inventie va fi mai explicitd, dacd enumerdm urmdtoarele exemple, care sunt
doar ilustrative si nicidecum nu vor fi considerate ca o limitare a prezentei inventii. In
majoritatea acestor exemple, din ratiuni de comparatie, Invelisul-mostra gata de umplere
pregatit prin inmuiere in solutie salind de 12...15% este prezentat ca o referintd de
impregnare din stadiul anterior al tehnicii. Elasticitatea longitudinald a invelisului pregatit
conform prezentei inventii a fost analizatd ca un factor descriptiv al performantei de
umplere §i strangulare, astfel cu cat mai mare este elasticitatea, cu atdt mai usor este realizat
procesul de umplere. in plus, aceste invelisuri au fost testate la 0 magini de umplut pentru
pregatirea salamurilor uscate. A fost evaluatd capacitatea de exfoliere a invelisului de
amestecul de carne. Pentru accelerarea rezultatelor testdrii, invelisurile din colagen
necomestibil gata de umplere au fost expuse unei temperaturi inalte, de preferintd intre
35...45°C pentru simularea conditiilor de stocare indelungata.

Pentru calcularea parametrilor evaluati in aceste exemple au fost utilizate urmatoarele
metode.

Metoda determindrii rezistentei longitudinale la rupere

Determinarea Rezistentei Longitudinale la Rupere (RLR) a invelisului a fost efectuatd
prin urmdtoarea procedura.

1. Se pregdtesc fasii ale invelisului gata de umplere, prin tdiere directd (fard vreo
manipulare anterioard) cu un dispozitiv special de tdiat, de 15 mm ldtime si 100 mm
lungime.

2. Fagsiile se plaseazd in clamele unui tensiometru UTS 3, péstrand umiditatea lor
initiala.

3. Se stabileste presiunea clamelor de 5 bari.

4. Se amplaseaza doud straturi de hartie de filtru Intre mostra si clamele UTS 3.

5. Se stabileste distanta dintre clame de 50 mm.

6. Se stabileste rata de alungire de 500 mm/min.

7. Se masoard tensiunea de intindere (in Newton) si gradul de alungire (in %) in punctul
de rupere.

Metoda determindrii activitdtii apei in invelis (Aw)

Determinarea activitatii apei in invelis (Aw) a fost efectuata prin procedura urméatoare.

1. Se plaseaza pe un disc special o bucatd platd de invelis si se acopera cu un cap de
masurare al instrumentului Rotronic-Hygroskop BT.

2. Masurarea se efectueaza pand la obtinerea unei valori constante a umiditdtii relative
la suprafata.

3. Activitatea apei (Aw) se echivaleazd cu umiditatea relativa/100.

Determinarea concentratiei de sare in invelisurile gata de umplere

Pentru stabilirea concentratiei de sare in invelisul gata de umplere, s¢ efectueazi un
calcul diferit, in dependentd de metodele folosite la prepararea acestuia.

Metoda 1: inmuierea invelisului intr-o solutie de sare

Se masoard umiditatea §i greutatea initiald apoi finald a invelisului, diferenta de
umiditate se foloseste la calcularea cantitatii de solutie absorbitd pe o unitate de greutate a
invelisului. Se calculeaza cantitatea de sare in raport cu greutatea totald a invelisului gata de
umplere, considerand uniforma absorbtia solutiei de inmuiere.

Metoda 2: solutia de sare este addugatd in Invelis in timpul ambalarii

Se masoara umiditatea si greutatea initiala a invelisului. Stiind cantitatea solutiei de sare
addugatd in raport cu unitatea de greutate a invelisului se calculeaza cantitatea de sare in
raport cu greutatea totald a invelisului gata de umplere.

Exemplul 1

Instabilitatea Invelisului de colagen necomestibil gata de umplere din stadiul tehnicii

Acest exemplu evidentiazd o problemd de calitate a invelisului, $i anume imperfectiunea
de umplere a doud invelisuri din colagen gata de umplere produse de citre compania de
producere a invelisurilor Naturin GmbH & Co. Datoritd pretentiilor anterioare venite la
producdtori, a fost implementata verificarea incrucisatd prin masurarea rezistentei
longitudinale a materialului stocat inainte de a fi livrat citre client. Dupd cum se vede in
tab.1, invelisurile aratd o scadere a rezistentei longitudinale la rupere de aproximativ 20%,
in raport cu valoarea medie initiala.
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Tabelul 1

Pretentii datorate imperfectiunii de umplere a invelisurilor din colagen gata de umplere

Lot, Nr. Tipul invelisului Calibrul Scaderea RLR, %
505021 (1) R2LD-KD RTS 52 -20,9
503537(2) R2LD-KD RTS 58 -18,9

(*) RLR = Rezistenta Longitudinald la Rupere

in raportul corespunzitor, intocmit de citre Departamentul de Calitate al Naturin GmbH
& Co, s-a ajuns la concluzia cd ar fi recomandabil sd nu fie livrate la client ambele loturi de
invelisuri din cauza riscului de lancezire la umplere, s-a mai remarcat ¢ ,anumite conditii
de depozitare pot avea o influentd negativa asupra invelisului gata de umplere”.

Exemplul 2

Influenta temperaturii de stocare asupra instabilitétii invelisului necomestibil de colagen
gata de umplere din stadiul tehnicii.
In acest exemplu a fost analizatd sciderea rezistentei longitudinale la rupere a diferitor
invelisuri pe perioada stocdrii la diferite temperaturi.
Invelisul R2LD-KD RTS calibrul 52. in tab.2 si fig.1 este aritatd sciderea RLR pentru
doud temperaturi diferite de stocare.

Tabelul 2

RLR (N) a unui invelis R2LD-KD RTS 52 preparat prin inmuierea invelisului gofrat timp
de 2 min in solutie de NaCl de 12,5%

Durata stocdrii, zile T=28C T =35°C
0 36,2 36,2
8 34,4 30,5
15 36 28,1
24 36 27,5
42 38,6 22,3
92 35,5 16,9

invelisul R2LD-KD RTS de calibrul 58 inmuiat in NaCl saturat. In tab. 3 si fig.2 putem
urmari scaderea RLR in functie de timp la diferite temperaturi de depozitare.

Tabelul 3

RLR (N) a unui invelis R2LD-KD RTS 58 preparat prin inmuierea invelisului neted timp

de 1 min in solutie de NaCl saturatd

Durata stocarii, | T =5°C T =20°C T =30°C T =40°C
zile
0 41,0 41,0 41,0 41,0
13 40,9 42,3 36,2 25,4
27 39,3 39,0 33,5 16,0
46 40,5 37,6 28,8 8,2

Se poate conclude ca cu cat mai inaltd este temperatura de depozitare, cu atat mai mare
este hidroliza colagenului si cu atat mai joasd este rezistenta longitudinald la rupere.

Pentru a grabi rezultatele testelor, in exemplele ce urmeaza, mostrele de inveliguri au
fost expuse unor temperaturi de 40...45°C i analizate dupd 7...10 zile de stocare.

Exemplul 3

Exemplu in care se reflectd compararea solutiilor din stadiul tehnicii destinate scaderii
RLR pe durata stocarii invelisului din colagen necomestibil gata de umplere de la diferiti

producitori.
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Mai multe invelisuri necomestibile de pe piatd, produse de trei firme producatoare
diferite, au fost puse la péstrare pentru o siptdiménd la temperatura de 45°C. RLR fost
analizatd inainte §i dupd tratarea stocului, iar scdderea RLR a fost calculatd in procente. in
tab.4 se aratd ca, independent de tipul invelisului sau a producatorului, nvelisurile
necomestibile gata de umplere comercializate suportd o scddere semnificativd a RLR pe
perioada depozitarii.

Tabelul 4

Scaderea RLR la invelisuri din colagen necomestibil gata de umplere stocate o saptamand
la temperatura de 45°C

Producitorul de invelisuri Tipul de invelig Scaderea RLR, %
AB Tripasin TR-DK-Z 39
Devro plc — Cutisin CRC RTU 22
D evro plc — Cutisin 014 74
Naturin GmbH & Co R2LD 30
Naturin GmbH & Co KD 30
Naturin GmbN & Co EWD-KD 30
Naturin GmbH & Co R2L.D-KD 45
Exemplul 4

Scaderea RLR pe perioada de stocare in prezenta agentilor antimicrobieni sau dupd
ambalarea intr-o atmosferd de gaz protector

Diferite nvelisuri necomestibile gata de umplere au fost prelucrate cu diferiti agenti
antimicrobieni, stocate la 45°C, intre 8...11 zile, §i comparate corespunzitor cu mostrele de
control. RLR invelisurilor a fost mdsuratd la inceputul testului si la sfarsitul depozitarii la
temperatura inaltd, iar scaderea corespunzatoare a RLR a fost calculata in procente.

a) R2L-D KD calibrul 47 a fost inmuiat in solutie salind cu diferite cantitdti de bioxid de
clor ca agent antimicrobian. In tab. 5 se arati ci sciderea RLR in mostra de control este
similard cu cea a Invelisului tratat cu bioxid de clor, dupd o inmuiere a invelisului timp de 8
zile 1a 45°C.

Tabelul 5
Scédderea RLR a invelisului R2LD-KD 47 inmuiat timp de 1 min in solutie salind cu si fara
CIO,
Solutia de iInmuiere Scaderea RLR, %
NaCl 12,5% (control) 57
NaCl 12,5% + 1 ppm ClO, 59
NaCl 12,5% + 2,5 ppm CIO, 63
NaCl 12,5% + 5 ppm ClO, 61

b) R2L-D KD calibrul 58 a fost inmuiat in solutie salina de sorbat de potasiu.
In tab.6 se aratd cid scaderea RLR in mostra de control este similard cu cea a invelisului
tratat cu sorbat de potasiu, dupd o iInmuiere a invelisului timp de 11 zile la 45°C.

Tabelul 6

Scaderea RLR la Invelisuri de colagen R2LD-KD 58 inmuiate pentru 20 s in solutie salind
cu si fard sorbat de potasiu

Solutia de iInmuiere Scaderea RLR, %
NaCl 12,5% (control) 66,6
NaCl 12,5% + 2% sorbat de potasiu 73,7

Invelisurile R2L-D KD RTS calibrul 38 si R2L-D calibrul 70 RTS au fost ambalate
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intr-un amestec de gaze de 70% azot si 30% CO, si depozitate pentru 8 zile la 45°C. In tab.
7 se aratd cd dupd aceastd depozitare, sciderea RLR a invelisului ambalat in atmosfera de
gaz inert este similard cu nivelul mostrei de control.

Tabelul 7
Scédderea RLR a invelisurilor gata de umplere R2L-D KD si R2L-D ambalate in atmosferda
de gaz inert dupa 8 zile de depozitare la 45°C

Tipul inveligului Scaderea RLR, %

R2L-D KD RTS ambalat in aer (control I) - 45

R2L-D KD RTS ambalat in gaz inert -44

R2L-D RTS ambalat in aer (control II) - 30

R2L-D RTS ambalat in gaz inert - 33

S-a tras concluzia cd degradarea invelisului din colagen necomestibil gata de umplere
aparent nu este cauzatd de un agent microbian.

Exemplul 5

Efectul de stabilizare in Invelisurile gata de umplere datorita diferitor saruri.

In acest exemplu au fost pregitite citeva invelisuri gata de umplere R2LD-KD calibrul
47 prin Inmuierea Invelisurilor gofrate in diferite solutii de sare. Au fost folosite solutii
saturate, pentru a ardta efectul major posibil al acestor solutii de inmuiere asupra
invelisului. Timpul de Inmuiere a variat in asa fel incét sd se obtind nivelul de umiditate in
invelisul gata de umplere revendicat in brevetul EP1018301. Ulterior, diferite mostre de
invelisuri au fost stocate pentru o sdptaména la 45°C, RLR a fost masuratd la inceputul
testului i dupd o saptimand de depozitare la temperaturd inaltd. Scdderea RLR este
calculatd, In procente, prin doud cai diferite: (G) in raport cu RLR initiald a fiecdrei mostre
si (H) in raport cu RLR initiald a mostrei de control (NaCl 15%). in tab. 8 sunt prezentate
rezultatele comparative.

Tabelul 8
Parametrii invelisului R2LD-KD 47 dupa inmuierea in solutii diferite de sdruri (sat.=solutie
saturatd)

(A) (B) (®) (D) (F) () (H)
Solutia de Timpul RTS RLR (N) RLR (N) | Scaderea | Scadderea
inmuiere inmuierii, [umiditatea | inainte de | dupd 7 zile | RLR, % RLR, %

min (invelisului | testul de de fatd de
, % depozitare | depozitare proba de
la 45°C control

NaCl 15% | 8 43,7 38,6 16,8 - 56,5 - 56,5
(control)
Na-acetat sat. 8 30,9 39,8 35,6 - 10,6 -7,8
Nas-citrat sat. 12 36,5 48,3 48,5 + 0,4 + 25,6
Na Lactate 50% | 12 30,5 41,3 38,2 -7.5 -1,0
Na,-tartrat sat. 4 34,1 40,8 36,1 -11,5 -6,5
Na-formiat sat. 12 36,0 48,1 45,6 -52 + 18,1
Na-propionat 8 28,4 38,6 35,0 -93 -93
sat.
Na-glutamat sat. | 10 28,9 45,7 34,9 -23,6 -9,6
Na-ascorbat sat. | 10 27,4 39,3 33,4 - 15,0 - 13,5
Na-succinat sat. | 10 27,6 42,8 38,5 - 10,0 -03
Na;POy sat. 8 45,2 28,9 25,9 - 104 - 32,9
NaHCO; sat. 8 43,3 32,8 25,9 - 20,6 - 32,9
Na,SO; sat. 8 38,2 35,3 28,7 -187% | - 25,6%
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Este surprinzétor cd atunci cand s-au utilizat alte saruri anorganice decat NaCl, invelisul
a fost semnificativ slabit, iar RLR initiald a fost mai micéd decét la mostra de control. Pe de
altd parte, atunci cand la inmuiere au fost folosite saruri ale acizilor organici, invelisul dupa
inmuiere devine mai tare, obtindndu-se o RLR initiald mai mare decét la mostra de control.
in plus, sciderea RLR este mult mai mica decit la cea de control sau chiar nu se observa
deloc. In mod neasteptat, invelisul din colagen necomestibil gata de umplere se stabilizeaza
prin folosirea sarurilor ale acizilor organici.

Exemplul 6

Efectul de stabilizare al diferitor saruri amestecate cu NaCl in invelisurile gata de
umplere

In acest exemplu, in baia de inmuiere au fost testate combinatiile a NaCl 12,5% cu
diferite saruri. Invelisul tip R2LD-KD calibrul 52 a fost inmuiat in decurs de 1 min in
diferite solutii de inmuiere. Invelisurile au fost expuse la 45°C si dupa 10 zile de depozitare
a fost misuratd RLR. In tab. 9 este prezentati sciderea finali a RLR dupi testul de stocare,
umiditatea invelisului si valoarea pH. in plus, din fiecare mostrd de invelis au fost preparate
cateva salamuri i a fost evaluata capacitatea lor de exfoliere.

Tabelul 9

Scaderea RLR a Invelisului R2LD-KD 52 inmuiat timp de 1 min intr-o baie de NaCl 12,5%
in amestec cu diferite saruri

Solutia de iInmuiere pH invelisului Umiditatea Scaderea RLR,
invelisului, % %
NaCl 12,5% (Control) 3,04 35,9 63,3
NaCl 12,5% + Na-acetat 10% 4,05 35,9 24,0
NaCl 12,5% + Na3-citrat 10% 3,87 31,8 27,9
NaCl 12,5% + Na-lactat 10% 3,65 30,4 31,9
NaCl 12,5% + Na,-tartat 10% 3,48 29,7 24,7
NaCl 12,5% + 0,5 M NaHCO; 3,45 28,3 17,0
NaCl 12,5% + 0,5 M NaOH 4,36 37,8 46,9
NaCl 12,5% + 0,2 M Na;PO, 3,74 36,0 28,2

Produsele au fost preparate cu diferite mostre de invelis. Dupa 3 siptimani de maturare
a fost evaluatd capacitatea de exfoliere a nvelisului de pe suprafata produsului. Scara
variazd de la (1) — foarte bine, pand la (6) — foarte rau, valoarea de < 3 fiind consideratd
acceptabild de catre client. in tab. 10 sunt prezentate rezultatele, in mod surprinzitor s-a
constatat cd exfolierea invelisului se inrautateste atunci cdnd impreund cu NaCl se foloseste
o sare anorganica. Rezultatul reprezintd media evaludrii a patru experti diferiti.

Tabelul 10

Evaluarea capacitdtii de exfoliere a invelisului de pe amestecul de carne (scara: 1— 6)

Solutia de inmuiere Exfolierea (1-6)
NaCl 12,5% (Control) 1

NaCl 12,5% + Na-acetat 10% 3

NaCl 12,5% + Na3-citrat 10% 2,5

NaCl 12,5% + Na-lactat 10% 3

NaCl 12,5% + Na,-tartrat 10% 1,5

NaCl 12,5% + 0,5 M NaHCO; 4

NaCl 12,5% + 0,5 M NaOH 4

NaCl 12,5% + 0,2 M NasPO, 3,5
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Exemplul 7

Efectul de stabilizare la invelisurile gata de utilizare datoritd diferitor saruri ale acizilor
organici

Diferite invelisuri gata de utilizare tip R2LD-KD calibrul 47 au fost pregitite prin
inmuierea invelisului gofrat in decurs de 8 min in diferite solutii de saruri ale acizilor
organici cu acelagi nivel normal de concentratie. Concentratia normala este folositd pentru
atingerea aceluiasi efect al solutiei de Inmuiere in ce priveste cantitatea sarcinii ionice. Au
fost efectuate doua etape de control, baia (1) NaCl 1 N si (2) NaCl 12,5% (1N). Dupa etapa
de inmuiere, invelisurile au fost depozitate pentru 8 zile la temperatura de 45°C. RLR a fost
verificatd la inceputul si sfarsitul testului de stocare. Din fiecare mostrd de invelis au fost
preparate doud tipuri de salam uscat, unul fard tratare si al doilea cu tratarea suprafetei cu
mucegai. Dupd procesul de maturare a salamului, a fost intreprins un test de evaluare a
capacitatii de exfoliere dupa cum a fost descris in exemplul 6. Pentru cel de al doilea tip de
salam in toate cazurile a fost evidentiatd o bund dezvoltare a suprafetei de mucegai, cu
exceptia cazului cu propionat de sodiu, in care dezvoltarea mucegaiului este mai inceata
decat la mostra de control. In tab. 11 sunt expuse rezultatele comparative.

Tabelul 11

Parametrii invelisului R2ZLD-KD dupa inmuiere in solutiile 1N ale diferitor saruri ale
acizilor organici

Solutia de inmuiere | Umiditatea | RLR (N) RLR (N) Scaderea Exfolierea
invelisului, inainte dupa RLR, % (1-6)
% de testul | stocarea de
de 8 zile la
stocare 45°C
NaCl 1 N (control I) | 36,2 35,3 16,0 - 54,7 2
Na-acetat 1 N 36,3 36,1 29.8 -17,5 2
Nas-citrat I N 38,8 32,0 23,9 -25,3 1,25
Na-lactat 1N 37,1 35,7 28,5 -20,2 1,75
Na,-tartrat 1 N 36,2 34,4 37,3 - 20,6 2
Na-formiat 1 N 38,3 35,7 29,1 - 18,5 1,5
Na-propionat 1 N 35,9 37,8 29,9 -20,9 2
Na,-malat 1 N 39,3 34,0 24,6 -27,6 1,5
NaCl 12,5% =2,1 N | 34,3 41,5 20,9 -49.6 2
(Control 1)

Rezultatele aratd cd utilizarea sarurilor ale acizilor organici la prepararea invelisurilor
din colagen necomestibil gata de umplere mareste semnificativ stabilitatea invelisului pe
durata depozitarii. Degradarea ambelor invelisuri tratate cu NaCl este la acelasi nivel, chiar
dacd 1n cazul al doilea, in comparatie cu primul, s-a utilizat o concentratie de sare mai mare
de doua ori. Acest rezultat il confirma pe cel din exemplul 5.

Exemplul 8

Efectul de stabilizare a invelisurilor gata de umplere, in dependenta de concentratiile de
sare ale acizilor organici intr-un amestec cu 2,1 M de NaCl

In acest exemplu au fost alese si introduse in cada de inmuiere cateva sdruri ale acizilor
organici in diferite concentratii in combinatie cu NaCl 12,5%. Invelisul tip R2LD-KD
calibrul 47 a fost inmuiat in diferite solutii timp de 5...7 min pentru acumularea umiditatii
finale in limitele revendicate in brevetul EP 1018301. invelisurile au fost expuse la
temperatura de 45°C i dupa 3...10 zile de depozitare a fost verificati RLR. Figurile 3, 4, 5
si 6 aratd evolutia RLR si a diferitor amestecuri de saruri in functie de timpul depozitarii.
In plus, mai multe salamuri au fost pregitite cu fiecare mostrd de invelis, iar dupi 3
saptaméani de maturare a fost evaluata capacitatea de exfoliere a acestora. Rezultatele sunt
compilate in tab. 12.
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Tabelul 12

Evaluarea capacitatii de exfoliere de la suprafata amestecului de carne (scara: 1-6)

Solutia de inmuiere Exfolierea (1-6)
NaCl 12,5% (Control) (2,1 M)
NaCl 12,5% + Na-acetat 0,1 M
NaCl 12,5% + Na-acetat 0,25 M
NaCl 12,5% + Na-acetat 0,5 M
NaCl 12,5% + Na-acetat 1M
NaCl 12,5% + Nas-citrat 0,1 M
NaCl 12,5% + Nas-citrat 0,25 M
NaCl 12,5% + Nas-citrat 0,5 M
NaCl 12,5% + Nas-citrat 1 M
NaCl 12,5% + Na-lactat 0,1 M
NaCl 12,5% + Na-lactat 0,25 M
NaCl 12,5% + Na-lactat 0,5 M
NaCl 12,5% + Na-lactat 1 M
NaCl 12,5% + Na,-tartrat 0,1 M
NaCl 12,5% + Na,-tartrat 0,25 M 2,5
NaCl 12,5% + Na,-tartrat 0,5 M 2
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Cum se observa din figurile 3, 4, 5 si 6, efectul de stabilizare a invelisurilor pentru
fiecare sare este diferit, iar in conditiile prezentului exemplu, anume Nas-citrat aratd o
stabilizare mai buna. Cu cat mai mare este concentratia de sare a acidului organic, cu atat
mai mare este efectul de stabilizare, in toate cazurile acest efect este semnificativ cand
concentratia acestora este > 0,5 M.

Folosirea sarurilor ale acizilor organici la prepararea invelisurilor necomestibile gata de
umplere nu prezintd un efect negativ prea semnificativ in ceea ce priveste capacitatea de
exfoliere de la suprafata amestecului de carne, dupa cum este relatat in tab. 12.

Exemplul 9

Efectul diferitor saruri organice si anorganice asupra activitatii apei (Aw)

Folosirea unui amestec de sare a unui acid organic cu o sare anorganicd neutrd este
preferabila, deoarece orice sare anorganicd are capacitatea de a reduce activitatea apei (Aw)
din invelis si intr-o maswrd mai mare duce la o crestere a rezistentei la degradarea
microbiologicd a Invelisului din colagen necomestibil gata de umplere pe durata depozitarii.
in plus, utilizarea unei sari anorganice neutre ieftine, cum ar fi NaCl, permite folosirea unor
concentratii mai mici de saruri ale acizilor organici, produse care sunt cu mult mai scumpe,
in consecinta se reduc costurile de producere ale invelisului din colagen necomestibil gata
de umplere.

O serie de invelisuri gofrate R21.-D-KD calibrul 47 au fost puse in pungi de plastic, in
care s-au adaugat solutii de inmuiere cu diferite procentaje in raport cu greutatea initiald a
invelisului pentru a fi obtinut un nivel final de umiditate de 38...48% asa cum este descris
in tab. 13. Odati cu extragerea acrului pungile de plastic au fost sigilate. Invelisul
Tmpachetat a fost stocat pentru o sdptdmand, pozitia pachetelor fiind schimbatd in fiece zi,
asa Incat absorbtia solutiei de sare de catre invelis sd fie mai omogena.
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Tabelul 13

Activitatea apei Aw pentru invelisul R2L-D-KD calibrul 47 preparat cu NaCl, Na-acetat si
Naj;-citrat de diferite concentratii

Solutia de inmuiere % de sare din Umiditatea Activitatea apei Aw

greutatea initiald a invelisului gata de in invelisurile gata
invelisului umplere, % de umplere

NaCl 5% 46,0 42,8 0,84

NaCl 10% 50,0 43,4 0,84

NaCl 15% 56,0 39,5 0,82

NaCl 20% 63,0 40,0 0,78

Na-acetat 5% 46,0 45,7 0,87

Na-acetat 10% 50,0 46,3 0,86

Na-acetat 15% 56,0 41,3 0,86

Na-acetat 20% 63,0 46,3 0,85

Na-acetat 30% 83,0 47,2 0,84

Na-acetat 40% 125,0 46,3 0,81

Nas-citrat 5% 46,0 38,9 0,85

Nas-citrat 10% 50,0 46,2 0,86

Nas-citrat 15% 56,0 42,2 0,86

Nas-citrat 20% 63,0 38,6 0,85

Nas-citrat 30% 83,0 42,9 0,85

Najs-citrat 40% 125,0 44,0 0,83

Conform tab. 12, activitatea apei din invelisul din colagen necomestibil gata de umplere
este mai micd atunci cand este folosit NaCl, prin urmare invelisul va rezista mai bine
degradérii microbiologice pe durata depozitarii.

Exemplul 10

Efectul temperaturii de stocare asupra invelisului din colagen gata de umplere Inmuiat
in amestecuri de NaCl/Na-acetat si NaCl/Nas-citrat

in acest exemplu diferite mostre gofrate de invelisuri gata de umplere tip R2L-D-KD
calibrul 47 au fost pregatite prin Inmuiere timp de 10 min in solutii de (1) NaCl 12,5%, de
(2) NaCl 12,5% si Na-acetat 0,75 M, si de (3) NaCl 12,5% si Na3-citrat 0,75 M. Mostrele
obtinute au fost stocate la temperaturi de 25, 35 si 45°C, iar RLR a fost verificatd dupa 5,
10, 20 si 30 zile. Procentajul scaderii RLR este ardtat in fig. 7, 8 s1 9.

in toate cazurile, sciderea RLR este mai mare odati cu cresterea timpului si a
temperaturii de depozitare. O scadere mai pronuntatd de RLR se observad atunci cand este
folosit NaCl, si mai putin pronuntatd cand sunt aplicate amestecurile de NaCl cu Na-acetat
sau Nas-citrat.

Exemplul 11

Efectul de stabilizare a invelisului gata de umplere in dependentd de amestecurile
diferitor sdruri ale acizilor organici

Din sarurile a trei acizi organici diferiti (lactat de sodiu, acetat de sodiu §i trei-sodiu
citrat) au fost preparate patru solutii de inmuiere cu o concentratie de sare totald de 30%. Ca
solutie de control s-a pregatit o solutie de NaCl de 12,5%. Unele din invelisuri gofrate tip
R2L-D-KD calibrul 47 au fost inmuiate timp de 5 min in solutie de NaCl, iar altele timp de
10 min in solutia pregatitd, pentru a obtine umiditatea Invelisului gata de umplere cuprinsa
intre 27 s1 32%. Imediat dupa inmuiere, mostrele de invelis au fost puse in pungi de plastic,
inchise i stocate la temperatura de 45°C pentru 8 zile. RLR a fost masuratd la inceputul si
sfarsitul testului de stocare. Scaderea corespunzitoare de RLR a fost calculatd in procente
prin douad cai diferite: (F) in raport cu RLR initiald a fiecarei mostre si (G) in raport cu RLR
initiald a mostrei de control (NaCl 12,5%). In tab. 14 sunt expuse rezultatele comparative.
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Tabelul 14

Parametrii invelisului R2LD-KD 47 dupa etapa de inmuiere 1n solutiile diferitor tipuri de

sare.
(A) Solutia de (B) (©) (D) (F) (G) Scaderca
inmuiere Umiditatea | RLR (N) RLR (N) Scddereca | RLR fatd de
invelisului inaintea dupa 8 zile | RLR, % proba de
gata de testului de | de stocare control, %
umplere, stocare la T=45°C
%
NaCl 15% (control) | 30,9 37,9 27,3 -28,0 -28,0
2,5M)
Na3-citrat 10% +Na- | 28,9 433 40,7 -6,0 + 7,4
acetat 10% + Na-lactat
10% (2,5 M)
Na3-citrat 15% si Na- | 30,0 429 42,2 -1,6 + 11,3
acetat 15% (2,4 M)
Na3-citrat 15% si Na- | 28,1 42.4 39,0 - 8,0 +29
lactat 15% (1,9 M)
Na-acetat 15% si Na- | 27,8 40,2 37,7 -6,2 -0,5
lactat 15% (3,2 M)

Utilizarea amestecurilor de diferite saruri ale acizilor organici la prepararea nvelisului
din colagen necomestibil gata de umplere duce de asemenea la o RLR mai mare decat la
proba de control. In plus, sciderea RLR este mult mai mici decat la cea de control. Acest
rezultat ar putea fi consecinta efectului sinergic pozitiv la utilizarea diferitor séruri ale
acizilor organici pentru stabilizarea invelisului.

(56) Referinte bibliografice citate in descriere:

O 00 I ON W RN =

. US 3235641 A 1966.02.15

. US3579358 A 1971.05.18

. US 3930035 A 1975.12.30

. EP 1419696 B1 2008.01.23
.US 3617312 A 1971.11.02

. US 3981046 A 19760921

. US 4409251 A 1983.1011

. US 4664861 A 1987.05.12

. US 4867204 A 1989.09.19
10. US 6279 737 B1 2001.08.28

11. SE 515441 C2 2001.08.06
12. EP 1018301 A1 2000.07.12

(57) Revendicari:

1. invelis din colagen necomestibil, stabilizat, cu termen lung de piastrare si gata de

umplere, caracterizat prin aceea ci are o umiditate de 27...50% din greutatea totald a
invelisului, o cantitate de sare de  2,5...30% din greutatea totald a invelisului uscat, unde
sarea cuprinde o sare a unui acid organic, totodatd invelisul este ambalat.
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2. Invelis, conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea cii sarea acidului organic
este selectata din grupa acetatilor, citratilor, lactatilor, tartratilor, formiatilor, propionatilor,
glutamatilor, ascorbatilor, succinatilor, malatilor sau din amestecurile acestora.

3. Invelis, conform revendicarii 2, caracterizat prin aceea cii sarea acidului organic
este selectatd din grupa acetatului de sodiu, citratului de sodiu, lactatului de sodiu,
tartratului de sodiu, formiatului de sodiu, propionatului de sodiu, glutamatului de sodiu,
ascorbatului de sodiu, succinatului de sodiu, malatului de sodiu sau din amestecurile
acestora.

4, Tnvelis, conform revendicarilor 1-3, caracterizat prin aceea ci sarea include un
amestec de sare a unui acid organic §i de sare anorganicd.

5. Invelis, conform revendicirii 4, caracterizat prin aceea ci sarea anorganici poate
fi o sare anorganica neutra.

6. Invelis, conform revendicirii 5, caracterizat prin aceea ci sarea anorganici neutri
face parte din grupa de cloruri i sulfati sau din amestecurile acestora.

7. Invelis, conform revendicirii 6, caracterizat prin aceea ci sarea anorganici neutri
poate fi clorura de sodiu, sulfat de sodiu sau un amestec al acestora.

8. invelis, conform revendicarilor 1-7, caracterizat prin aceea ci umiditatea este de
30 ...40% din greutatea totala a Invelisului.

9. Invelis, conform revendicarilor 1-8, caracterizat prin aceea ci cantitatea de sare
reprezintd 6...15% din greutatea masei uscate a invelisului.

10. invelis, conform revendicérilor 1-9, caracterizat prin aceea ci este ambalat in
vid sau cu utilizarea unui gaz protector.

11. invelis, conform revendicarii 10, caracterizat prin aceea cii in calitate de gaz
protector poate fi utilizat dioxidul de carbon, azotul sau un amestec al acestora.

12. Procedeu de preparare a invelisului din colagen necomestibil, stabilizat, cu termen
lung de pastrare, gata de umplere, In care invelisul mentionat in revendicérile 1-11, se
inmoaie intr-o solutie apoasa de sare cu concentratia totald de 5...50% pentru o perioada de
timp de 20...1800 s, sarea include o sare a unui acid organic, iar Invelisul obtinut se
ambaleaza.

13. Procedeu, conform revendicarii 12, caracterizat prin aceea ca timpul de inmuiere
este de 1...10 min.

14. Procedeu, conform revendicdrii 12, caracterizat prin aceea ca sarea acidului
organic este selectatd din grupa acetatilor, citratilor, lactatilor, tartratilor, formiatilor,
propionatilor, glutamatilor, ascorbatilor, succinatilor, malatilor sau din amestecurile
acestora.

15. Procedeu, conform revendicdrii 14, caracterizat prin aceea ca sarea acidului
organic este selectatd din grupa acetatului de sodiu, citratului de sodiu, lactatului de sodiu,
tartratului de sodiu, formiatului de sodiu, propionatului de sodiu, glutamatului de sodiu,
ascorbatului de sodiu, succinatului de sodiu, malatului de sodiu sau din amestecurile
acestora.

16. Procedeu, conform revendicarii 12, caracterizat prin aceea ci sarea include un
amestec de sare a unui acid organic si de sare anorganica.

17. Procedeu, conform revendicdrii 16, caracterizat prin aceea ci sarea anorganicd
poate fi o sare anorganicd neutra.

18. Procedeu, conform revendicdrii 17, caracterizat prin aceea ci sarea anorganicd
neutra poate fi clorurd de sodiu, sulfat de sodiu sau un amestec al acestora.

19. Procedeu, conform revendicérilor 12-18, caracterizat prin aceea cd ambalarea se
face in vid sau cu utilizarea unui gaz protector.

20. Procedeu, conform revendicarii 19, caracterizat prin aceea ci in calitate de gaz
protector poate fi utilizat dioxidul de carbon sau azotul, sau un amestec al acestora.

21. Procedeu de preparare a invelisului din colagen necomestibil, stabilizat, cu termen
lung de péstrare, gata de umplere, in care invelisul mentionat in revendicdrile 1-11, se
plaseaza intr-o pungd de plastic umplutd cu o solutie apoasa de sare cu concentratia totald
de 5...50% si cu o cantitate de 40...75% din cantitatea bazei invelisului de colagen, se
extrage aerul din punga de plastic pana la vid, totodata sarea continutd include o sare a unui
acid organic.
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22. Procedeu, conform revendicarii 21, caracterizat prin aceea ca solutia apoasd de
sare are o concentratie de sare de 10...30%, in cantitate de 55...65% din greutatea bazei
invelisului de colagen.

23. Procedeu, conform revendicarii 21 sau 22, caracterizat prin aceea ci sarca
acidului organic este selectatd din grupa acetatilor, citratilor, lactatilor, tartratilor,
formiatilor, propionatilor, glutamatilor, ascorbatilor, succinatilor, malatilor sau din
amestecurile acestora.

24. Procedeu, conform revendicdrii 23, caracterizat prin aceea ci sarea acidului
organic este selectatd din grupa acetatului de sodiu, citratului de sodiu, lactatului de sodiu,
tartratului de sodiu, formiatului de sodiu, propionatului de sodiu, glutamatului de sodiu,
ascorbatului de sodiu, succinatului de sodiu, malatului de sodiu sau din amestecurile
acestora.

25. Procedeu, conform revendicarii 21, caracterizat prin aceea ci sarea contine un
amestec de sare a unui acid organic §i de sare anorganicd.

26. Procedeu, conform revendicdrii 25, caracterizat prin aceea ci sarea anorganicd
este o sare anorganica neutra.

27. Procedeu, conform revendicdrii 26, caracterizat prin aceea ca sarca anorganicd
neutrd este o clorurd de sodiu, sulfat de sodiu sau un amestec al acestora.

28. Procedeu, conform revendicdrilor 21-27, caracterizat prin aceea ci pozitia
pungii este schimbata zilnic.

Director adjunct Departament: GROSU Petru
Examinator: TUSTIN Viorel
Redactor: LOZOVANU Maria

Agentia de Stat pentru Proprietatea Intelectuala
str. Andrei Doga, nr. 24, bloc 1, MD-2024, Chisindu, Republica Moldova
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R2LD-KD RTS RLR Tn dependenti de temperatura stocari T2
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Scéderea RLR |aThmulere ™ amestecul de
NacCl 12,5% + Na-acetat
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Scdderea RLR laMmuiere Tn amestecul de
NaCl 12,5% + Na-acetat
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Sciderea RLR latTnmulereTn NaCl 12,5% pentru
diferite temperaturi de stocare
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RLR (%)

Scdderea RLR latmulere ™ amestecul de
NaCl 12,5% + Na-citrat 0,75 M
pentru diferite temperaturl de stocare
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