MD 947 Z 2016.04.30

MD 947 Z 2016.04.30

REPUBLICA MOLDOVA

(19) Agentia de Stat
pentru Proprietatea Intelectuali

an947 a3 7
(51) Int.CL: A23L 1/31 (2006.01)
A23L 1/312 (2006.01)
A23L 1/317 (2006.01)
A23L 1/314 (2006.01)

(12) BREVET DE INVENTIE
DE SCURTA DURATA

(21) Nr. depozit: s 2015 0024
(22) Data depozit: 2015.02.25

(45) Data publicarii hotararii de
acordare a brevetului:
2015.09.30, BOPI nr. 9/2015

(71) Solicitant: UNIVERSITATEA TEHNICA A MOLDOVEI, MD
(72) Inventatori: SCRIPCARI Ion, MD; MACARI Artur, MD; TATAROV Pavel, MD; GUDIMA

Angela, MD

(73) Titular: UNIVERSITATEA TEHNICA A MOLDOVEI, MD

(54) Procedeu de obtinere a painii de carne

(57) Rezumat:
1

Inventia se referd la industria alimentara, si
anume la un procedeu de obtinere a pdinii de
carne.

Procedeul, conform inventiei, prevede
pregatirea materiei prime prin fierberea céarnii
de bovind timp de 20...25 min, blansarca
ficatului de porcind timp de 15...20 min la
temperatura de 90...100 °C, ricirea si
mdruntirea acestora Impreund cu slanind de
porcind, dupd care urmeazd cuterizarea

2
materiel prime pregitite cu adaos de srot de
nuca ce contine 35...45% de proteine, bulion
de la fierberea carnii, oud, sare, zahar, piper
negru, cardamon sau nucsoard §i marar
proaspat, dozarea in forme s§i coacerea,
totodatd srotul de nucd se adaugd in cantitate
de 5,0...9,0%, iar ficatul de porcind se ia in
cantitate de 15...25%.

Revendicari: 1



(54) Process for producing meat bread

(57) Abstract:
1

The invention relates to food industry,
namely to a process for producing meat bread.

The process, according to the invention,
provides for the preparation of raw material by
cooking beef meat for 20...25 min, blanching
pork liver for 15...20 min at 90...100°C,
cooling and crushing thereof together with
pork lard, afterwards there follows cutting of
the prepared raw material with the addition of

(54) Cnoco0 nmoJiyuyeHus1 MSICHOr 0 xjeba

(57) Pegepar:
1

W3o0pereHne OTHOCHTCS K IHINEBOH
IIPOMBINIUICHHOCTH, a WMEHHO K CIIOCO0Y
MOIYYEHHS MACHOTO XJ1e0a.

Croco0, COTTIacHO H300pETEHUIO,
IpeIyCMaTpUBAET IOATOTOBKY CBHIPhS ITyTEM
BapKH TOBDKREro MsAca B TeucHme 20...25
MUH, ONAHIIUPOBAaHHA CBHHOM TICUCHH B
TeueHue 15...20 MuUH 1Opu  TeMIepaType
90...100°C, uxX OXJaXKACHHS H H3MECILUCHUS
CO CBHHBIM IIIIIMKOM, IOCIE HYEro CIEIyeT
KyTCpHU3aIlisl  ITOATOTOBICHHOTO CBIPhS C

2
walnut meal containing 35...45% of proteins,
meat cooking broth, eggs, salt, sugar, black
pepper, cardamom or nutmeg and fresh dill,
dosage in forms and baking, at the same time
the walnut meal is added in an amount of
5.0...9.0%, and the pork liver is taken in an
amount of 15...25%.
Claims: 1

2
J00aBICHHEM nIpoTa IPEIKOro  opexa,
cozepxaniero 35...45% Oenxa, OyiapoHa OT
BapKd Msca, SAWIL, COIH, caxapa, YepHOro
nepra, KapJaMOHa HIIH MYCKaTHOTO opexa H
CBEXKETO YKpOIa, JO3UPOBKY B (OPMBI H
BBIIICUKY, IIPH OTOM INPOT TPEIKOrO opexa
jooasiusercs B kommuectBe 5,0...9,.0%, a
CBHHAg IICUCHh OepeTcss B  KOIHYCCTBE
15...25%.
I1. popmymsr: 1
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Descriere:

Inventia se refera la industria alimentard, si anume la un procedeu de obtinere a péinii de
carne.

Sunt cunoscute mai multe procedee de obtinere a péinii de carne. Tehnologia clasica de
fabricare include urmadtoarele operatiuni: pregatirea materiei prime, maruntirea, sararea,
maturarea materiei prime, prepararea compozifiei la cuter cu addugarea apei sau ghetii,
slaninii, condimentelor, dozarea in forma, tratamentul termic prin coacere cu aer fierbinte,
racirea gi ambalarea.

Este cunoscut procedeul de obtinere a pdinii de carne, care include urmatoarele etape:
carnea de pe cotlet se taie In bucdti cu masa de 100...150 g si se marunteste la wolf prin sitd
cu diametrul ochiurilor de 3 mm. Pasta din soia proteico-glucidica se adaugd in tocdtura de
carne, se amestecd minutios §i se marunteste din nou la wolf prin sitd cu diametrul ochiurilor
de 3 mm. In tociturd se adaugi apa sau lapte, sare, piper negru si se amesteci. Apoi se
adaugd mazirea verde fara saramurd si sldnina tdiatd bucdti. Compozitia se amestecd
minutios, dupd care se dozeaza in forme, se coace la temperatura de 200...220°C, se raceste,
se ambaleaza si se depoziteaza [1].

Dezavantajul acestui procedeu consta in utilizarea pastei proteico-glucidice de soia care
necesitd o tratare suplimentard, inclusiv procesul de omogenizare si hidrolizare. De asemenea
un neajuns este tratamentul termic la temperaturi de 200...220°C, care poate provoca
hidroliza proteinelor si descompunerea aminoacizilor.

Cel mai apropiat este procedeul de producere a painii de carne de calitatea intai, care
include pregatirea materiei prime (carne de bovina calitatea I si II, carne de porcind
semigrasd, slanind laterald de la porcine), sdrarea materiei prime §i maturarea, prepararea
compozitiei la cuter, unde la materia prima de baza se adauga nitrit de sodiu, fdind de grau,
proteind de soia hitratatd, usturoi, condimente, dozarea compozitiei in forme, tratamentul
termic prin coacere cu aer fierbinte, racirea si ambalarea [2].

Dezavantajul procedeului cunoscut constd in valoarea nutritiva scazutd din cauza utilizarii
materiel prime de calitate inferioard §i a proteinei de soia, care necesitd omogenizare §i
hidrolizare suplimentara.

Problema pe care o rezolvad inventia constd in majorarea valorii nutritive a produsului,
Tmbunatatirea proprietatilor organoleptice, in special a celor gustative si olfactive, reducerea
duratei de fabricare, prin inldturarea procesului de maturare a cérnii, si excluderea folosirii
nitritului de sodiu.

Procedeul de obtinere a painii de carne prevede pregatirea materiei prime prin fierberea
carnii de bovina timp de 20...25 min, blansarea ficatului de porcina timp de 15...20 min la
temperatura de 90...100 °C, rédcirea i maruntirea acestora impreund cu sldnina de porcind,
dupd care urmeazd cuterizarea materiei prime pregatite cu adaos de srot de nucd ce contine
35...45% de proteine, bulion de la fierberea carnii, oud, sare, zahdr, piper negru, cardamon
sau nucsoard si marar proaspat, dozarea in forme i coacerea, totodatd srotul de nucd se
adauga 1n cantitate de 5,0...9,0%, iar ficatul de porcind se ia in cantitate de 15...25%.

La realizarea procedeului componentele se iau in urmatorul raport, in g la 1 kg de produs
finit: carne de bovind — 340...480, slanina — 200, bulion 150, ouda — 20, srot de nucd —
50...90, ficat de porcind — 150...250, sare — 2,2, zahar — 0,11, piper negru — 0,085, cardamon
sau nucsoara — 0,055, maérar proaspat — 0,020.

Rezultatul inventiei constd in majorarea valorii nutritive a produsului, Tmbunatatirea
proprietatilor organoleptice, in special a celor gustative si olfactive, si a valorii nutritive §i
biologice, reducerea duratei de fabricare a painii de carne, prin inliturarea procesului de
maturare a carnii, $i excluderea folosirii nitritului de sodiu.

Compozitia chimicd si obtinerea srotului de nucd sunt prezentate in lucrarea [Scripcari 1.
Determining the particle size of skimmed walnut flour. Proceedings of the International
Conference Modern Techologies, In the Food Industry 2014, 16-18 October, 2014, Chisindu,
Tehnica-info 309-312 p, ISBN 978-9975-80-840-8]. Se utilizeaza srotul cu un continut de
proteine de 35...45%. Srotul de nucd contribuie la majorarea continutului de proteine, lipide,
in special acizi grasi polinesaturati, glucide, vitamine, substante minerale.

Introducerea ficatului de porcind conduce la majorarea continutului de fier, care va
contribui la ameliorarea valorii nutritive si biologice a produsului finit.
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Proprietatile senzoriale si caracteristicile fizico-chimice ale painii de carne obtinute
conform inventiei propuse sunt prezentate in tabel.

Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1

Initial se pregateste materia prima: carnea de bovind de calitate superioard se fierbe la
temperatura de 90...100°C, timp de 20...25 min; ficatul de porcind se blanseazd la
temperatura de 90...100°C, timp de 15...20 min, apoi s¢ racesc pana la temperatura de
6...8°C; carnea de bovind, ficatul si sldnina se maruntesc separat la wolf prin sitd cu
diametrul ochiurilor de 3 mm.

Pentru a obtine 1 kg de produs finit, in cuter se adaugd componentele: 480 g carne de
bovind, 200 g slanind de porcind si 150 g ficat de porcind pregatite anterior, 150 ml bulion de
la fierberea cérnii, 20 g oud de gdind, 50 g srot de nucd, precum si componentele auxiliare in
cantitate de 2,2 g sare, 0,11 g zahar tos, 0,085 g piper negru, 0,055 g cardamon sau
nucsoard, 0,020 g marar proaspat. Masa obtinutd se dozeazd in caserole dreptunghiulare din
folii de aluminiu, prealabil unse cu ulei de floarea-soarelui, iar suprafata tocdturii se unge cu
ou spumat.

Tratamentul termic se face prin coacere cu aer fierbinte la temperatura de 130...150°C.
Durata coacerii este de 90...120 min, in functie de dimensiunile si masa produsului pana
cand temperatura in centrul painii va atinge 69...71°C.

Dupa coacere produsul se raceste in aer la temperatura de 4°C. Painea de carne se
ambaleazd 1n folie de celofan sau pergament si se depoziteazd la temperatura de 2...6°C si
umiditatea de 75...80%. Durata de valabilitate este de 3 zile.

Exemplul 2

Initial se pregateste materia prima: carnea de bovind de calitate superioard se fierbe la
temperatura de 90...100°C, timp de 20...25 min; ficatul de porcind se blanseazd la
temperatura de 90...100°C, timp de 15...20 min, apoi se rdcesc pand la temperatura de
6...8°C; carnea de bovind, ficatul si sldnina se maruntesc separat la wolf prin sitd cu
diametrul ochiurilor de 3 mm.

Pentru a obtine 1 kg de produs finit, in cuter se adaugd componentele: 410 g carne de
bovina, 200 g slanind de porcina si 200 g ficat de porcind pregatite anterior; 150 ml bulion de
la fierberea carnii, 20 g oud de gdind, 70 g srot de nucd, precum si componentele auxiliare in
cantitate de 2,2 g sare, 0,11 g zahar tos, 0,085 g piper negru, 0,055 g cardamon sau nucsoara,
0,020 g marar proaspat. Masa obtinuta se dozeazd in caserole dreptunghiulare din folii de
aluminiu, prealabil unse cu ulei de floarea-soarelui, iar suprafata tocdturii se unge cu ou
spumat.

Etapele urméatoare sunt similare cu cele din exemplul 1.

Exemplul 3

Initial se pregateste materia prima: carnea de bovind de calitate superioard se fierbe la
temperatura de 90...100°C, timp de 20...25 min; ficatul de porcind se blanseazd la
temperatura de 90...100°C, timp de 15...20 min, apoi s¢ racesc pana la temperatura de
6...8°C; carnea de bovind, ficatul si sldnina se maruntesc separat la wolf prin sitd cu
diametrul ochiurilor de 3 mm.

Pentru a obtine 1 kg de produs finit, in cuter se adaugd componentele: 340 g carne de
bovina, 200 g slanind de porcind si 250 g ficat de porcind pregétite anterior, 150 ml bulion de
la fierberea carnii, 20 g oud de gdind, 90 g srot de nucd, precum i componentele auxiliare in
cantitate de 2,2 g sare, 0,11 g zahdr tos, 0,085 g piper negru, 0,055 g cardamon sau nucsoara,
0,020 g marar proaspat. Masa obtinuta se dozeazd in caserole dreptunghiulare din folii de
aluminiu, prealabil unse cu ulei de floarea-soarelui, iar suprafata tocaturii se unge cu ou
spumat.
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Etapele urmatoare sunt similare cu cele din exemplul 1.
Tabel
Proprietatile senzoriale §i caracteristicile fizico-chimice ale painii de carne
N/o Proprietatile senzoriale si Caracteristica painii de carne
fizico-chimice Exemplul 1 | Exemplul 2 | Exemplul 3
Proprietatile senzoriale ale painii de carne

1 Aspectul exterior Paine cu suprafata curata, uscatd uniform, coaptd pe toatd
suprafata fard crapaturi

2 Consistenta Find, cremoasa sub forma de pastd

3 Aspectul in sectiune Compozitia uniform amestecatd, fin maruntitd cu bucitele
de carne si ficat cu dimensiunile de cel mult 3 mm
cafenie deschisd, | cafenie cafenie

4 Culoarea
crem
Caracteristic tipului dat de produs cu aromd de
condimente, potrivit de sarat, fard gust si miros strain

S Gustul si mirosul Gust si miros de | Gust §i miros | Gust §i miros de
nuci slab | de nuci slab | nuci pronuntat
evidentiat evidentiat

Caracteristicile fizico-chimice ale painii de carne

1 Fractia masica de umiditate, % | 60,2+0,01 59,7+0,03 59,1+0,02

2 Fractia masica de sare, % 1,9+0,1 1,9+0,1 1,9+0,1

3 Fractia masica de proteind, % 14,17+0,01 14,34+0,02 14,88+0,02

4 Fractia masica de lipide, % 26,61+0,04 25,78+0,03 25,23+0,03

(56) Referinte bibliografice citate in descriere:

1. RU 2201702 C2 2003.04.10
2.RU 2210935 C1 2003.08.27

(57) Revendicari:

1. Procedeu de obtinere a painii de carne, care prevede pregdtirea materiei prime prin
fierberea cédrnii de bovina timp de 20...25 min, blansarea ficatului de porcind timp de
15...20 min la temperatura de 90...100 °C, racirea si maruntirea acestora Impreunid cu
slanind de porcind, dupa care urmeaza cuterizarea materiei prime pregatite cu adaos de srot
de nuca ce contine 35...45% de proteine, bulion de la fierberea carnii, oud, sare, zahar,
piper negru, cardamon sau nucsoard si mdrar proaspat, dozarea in forme si coacerea,
totodata srotul de nucad se adaugd in cantitate de 5,0...9,0%, iar ficatul de porcind s¢ ia in
cantitate de 15...25%.

2. Procedeu conform revendicarii 1, in care componentele se iau in urmatorul raport, in
g la 1 kg de produs finit: carne de bovind — 340...480, slanind — 200, bulion 150, oud — 20,
srot de nucd — 50...90, ficat de porcina — 150...250, sare — 2,2, zahdr — 0,11, piper negru —
0,085, cardamon sau nucsoara — 0,055, maérar proaspat — 0,020.

Sef Directie Brevete: GUSAN Ala
Sef Sectie Examinare: LEVITCHI Svetlana
Examinator: DUBASARU Nina
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