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DESCRIEREA INVENTIEI

PREPARAT DIN CARNE DE PORC DIN RASA MANGALITA DE TIP SALAM
CRUD USCAT CU ADAOS DE ARONIA SI FENICUL

In conditiile de viata actuale, cand omenirea este supusa in permanenti conditiilor de
stres, se pune un tot mai mare accent pe o alimentatie sénitoasd, cu produse alimentare
naturale sau procesate intr-o masurd cat mai micd, cu cat mai putine adaosuri si aditivi de
sinteza. In plus s-a constatat ci se pune accentul, tot mai mult, pe efectele de naturd
fiziologica benefice pe care alimentele le pot exercita asupra organismului uman, insistandu-
se tot mai mult pe aportul alimentelor in nutrienti de calitate, in vitamine, saruri minerale.

Inventia de fata face referire la un produs alimentar nou din carne de porc Mangalita
bogat in principii bioactive, cu un impact pozitiv asupra sanatétii consumatorului. Consideram
ca produsul finit va putea fi introdus cu succes pe piata tinand cont de proprietitiile acestuia si
interesul tot mai mare al consumatorilor pentru produsele naturale.

Documentul de fatd descrie materiile prime, auxiliare si ingredientele utilizate, reteta
de fabricatie, schema tehnologica si procesul tehnologic de obtinere a salamului crud uscat
din carne de porc Mangalita si caracterizarea produselor finite.

Rasa Mangalita este o rasa de porc domestic de provenientd maghiard obtinutd prin
incrucisarea porcului de Szalonta, a porcului de Bakony si a porcului sarbesc de Sumandija de
talie mare, cu parul lung si cret (din Principatul Serbiei) pe teritoriul Imperiului Habsburgic,
la sfarsitul secolul XVIII. Este o rasd specializata pentru productia de grasime si are cinci
varietati: blonda, rosie, neagra, cu abdomen de randunica si baris. In Ardeal se creste de peste
160 de ani, iar dupa alti autori de peste 200 de ani (din anul 1803). Se creste in efective
reduse, in gospodariile populatiei, dar si in unitati de stat, din vestul si centrul tarii si mai rar

in sud (Tulcea).

Pana in anii ‘50, cererea pentru carnea de porc Mangalia a inceput sa creasca tot mai
mult si asta a adus cu sine o dezvoltare a acestei rase. Au fost create intreprinderi industriale
mari de ingrasare a porcilor si a inceput productia de salam, care a primit ulterior
recunoasterea la nivel mondial. In practica, savantii au inceput sa faci diverse incrucisari si
selectii, au fost intocmite cataloage si inregistrate date si informatii despre reproducerea
efectivelor si standardele de calitate ale rasei Mangalita.

Produsele din carnea de porc Mangalita se bucurau de o largd cerere pe piata
europeand, astfel incat in acele timpuri aceastd rasa de porci a cdpitat pe buna dreptate un

renume mondial.




a 2018 00968 27/11/2018

Dupa cel de-al doilea rizboi mondial s-a inregistrat, insd, o scddere brusca a populatiei
de porci din rasa Mangalita, in timp ce alte rase de porci albi au devenit extrem de populare in

cresterea industriala.
Sunt animale de talie mare, cu corpul relativ scurt, dar adanc. Corpul este acoperit cu

par ondulat sau cret (prevazut si cu subpar). Capul este relativ mic, cu urechi potrivit de mari
si semiblegi. Gatul este scurt, gros si musculos. Trunchiul este masiv, cu aspect de butoi (linia
spinarii ugor convexa, iar cea a abdomenului lasata). Suncile posterioare sunt slab dezvoltate.

Prolificitatea este redusa, intre 5-6 purcei la fatare, iar scroafele pe langéd capacitatea
de alaptare slaba, prezintd un instinct matern slab conturat. Este o rasd semiprecoce, insi
carcasele sunt cele mai corespunzitoare pentru prepararea salamului de Sibiu. Nu este
pretentioasd la hrand, mulfumindu-se cu pasunea, unele fructe de padure dar reactionand
pozitiv la suplimentarea hranei cu concentrate. Varietatea blonda posedd un grad ceva mai
ridicat de ameliorare, fatid de celelalte varietdti. A fost mult apreciatd de localnici pentru
calitatea carnii si in special a slaninei.

Datorité vietii sedentare pe care o duc porcii Mangalita, coloana lor vertebrald are o
structurd puternicd §i poate suporta cresteri mari in greutate. Practica aratd ca, rezultatele
foarte bune in ingrasarea porcilor obtinute de cétre crescatorii maghiari de Mangalita, sunt
aproape imposibil de realizat in alte conditii. Schema de ingrisare dezvoltata de ei se aplica
porcilor care au varsta de 4-6 luni si ating in greutate 25-40 kg. in cadrul procesului de
ingrasare rapida acestia ajung sa cantareasca 180-200 kg deja la varsta de 13-14 luni.

Greutatea maxima inregistrata vreodati a unui porc Mangalita a fost chiar mai mare de
500 kg.

Un porc crescut in sistem industrial are in general o cantitate de grasime de circa 18 kg
la 100 kg (animal transat), spre deosebire de rasa Mangalita unde grisimea e mai mult decéat
dubla. Acesta este si motivul pentru care porcii din rasa Mangalita nu sunt cautati de
procesatorii locali, ei fiind crescuti in general pentru obtinerea de produse traditionale.

Dintre portiunile anatomice utilizate la fabricarea preparatului propus amintim:

Ceafa cuprinde musculatura din regiunea cervicala, delimitatid anterior de prima
vertebra cervicala si posterior de tiietura ce trece intre coastele 5-6.

Pulpa cuprinde musculatura si suportul osos format din oasele bazinului (ilium,
ischium, pubis si osul sacrum), femurul si rotula, delimitat anterior de ultima vertebra
lombar4, linia de separare de fleica, iar inferior de articulatia ce separa pulpa de rasolul din

spate.
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Pulpa se dezoseaza astfel: se indeparteaza slanina mai groasa de 1-2 cm ramasi pe
pulpa, se fasoneazi partea superioara in asa fel incdt si nu ramana franjuri; se detageaza
ciolanul, se desprinde carnea de pe osul sacrum (osul bazinului) care se scoate, apoi se
desface pulpa tiind tesutul conjunctiv ce acopera principalele grupe de muschi (capacul, nuca,
chiulota si fricandoul). in continuare se desprinde femurul si se desprind cu atentie grupele de
muschi mentionate, ulterior, fiecare grupa de muschi curitindu-se de grasime, tesut conjunctiv
si puncte hemoragice.

Carnea porc lucru provine din dezosarea spetei féra slianina de acoperire, din fleica,
din fasonarea celorlalte parti anatomice ale semicarcasei de porc, din dezosarea si fasonarea
carnii de porc pentru semiconserve de suncé si salamuri crude precum si din trangarea capului
de porc crud.

Camea se prezinta in bucadti de cca. 100 g, fara flaxuri mari, cheaguri de sange,
contuzii, resturi de oase, sorici. Continutul de grasime al carnii de porc lucru trebuie si fie de
maxim 35%.

Slanina detasata de pe semicarcase se alege si se fasoneaza in urmatoarele sorturi:

- slinina de pe musculatura dorsald si de pe exteriorul pulpei se fasoneazd in tablii
dreptunghiulare, cu marginile taiate drept, fara franjuri. Grosimea minima a tabliilor este de
2,5 cm. (exclusiv soricul).

- slanina lucru (tare si moale) rezultatd din fasonarea slaninii de acoperire de pe diferite
regiuni anatomice se foloseste la fabricarea preparatelor din carne.

Dextroza este un glucid prezent atét in regnul animal cat si in cel vegetal si care este
principal sursa de energie a organismului. Alimentele contin rar glucoza liberd (cu exceptia
strugurilor). Dextroza este un tip de zahar simplu cu asimilare rapida, avand un indice glicemic
ridicat. Din punct de vedere chimic, este similara cu fructoza si este identica cu glucoza. Zaharurile
simple, inclusiv dextroza, fructoza si glucoza, apar in alimente precum zahirul de masi, mierea si
painea. Corpul descompune zaharurile simple foarte repede ca si le foloseasca pentru energie. Daca
cineva consuma prea mult zahar, organismul va stoca orice supliment sub forma de grisime. Un
consum ridicat de zaharuri creste riscul de: surplus ponderal, boald de inima, diabet, acnee si alte
probleme de piele, depresie. Dextroza are si utilizari culinare. Se foloseste ca indulcitor, in special in
produsele de cofetirie. In afara de indulcirea alimentelor, dextroza poate, de asemenea, ajuta la
neutralizarea alimentelor foarte picante sau sdrate. De asemenea, unele companii adaugéd dextroza la
anumite produse pentru a le prelungi termenul de valabilitate.

Maltodextrina este un oligozaharid, este utilizat ca un aditiv alimentar. Este o pulbere

albd sau alba-gilbuie, amorfd, solubild in apa, obtinutd prin degradarea amidonului de
BN-m -
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porumb. Maltodextrina este usor de digerat, fiind absorbita la fel de rapid ca si glucoza si este
sau foarte dulce sau fard aroma. Are actiune protectoare, stimuleazid absorbtia principiilor
active, are valoare nutritiva si energetica redusa si gust placut.

Extractul de drojdie este un remediu deosebit de puternic in tratarea unor boli printre
care se numira cancerul si psoriazisul. Indiferent ca este proaspatd, uscatd sau sub forma de
tablete, extractul din drojdie de bere are efecte miraculoase asupra sanatitii. Drojdia de bere
este bogata in vitamine si minerale, printre care se numara si seleniul. in acelasi timp, ajuti si
la tinerea sub control al hepatitelor virale A, B si C. Are efect de tonificare a sistemului
nervos, combate depresiile si tulburarile psihice si ajutd in afectiuni precum Parkinsonul i
Alzheimerul. Este indicat ca bolnavii cardiaci sa consume suplimente alimentare pe baza de
drojdie de bere. Consumul ei scade nivelul colesterolului “rau” si combate hipertensiunea.
Cercetarile stiintifice au dovedit ca ar avea efecte benefice in tratarea tumorilor maligne.

Provian NDV este un conservant fara sodiu pe baza de otet fermentat natural.

La nivel global, productia de produse din camne cu cantitate scizuti de sodiu este
stimulatd sau chiar impusd de numeroase initiative, deoarece aportul ridicat de sodiu este
direct legat de cresterea tensiunii arteriale si a bolilor cardiovasculare. Deoarece este pe baza
de potasiu (acetat de potasiu), Provian NDV nu va adauga sodiu in produsul in care este
utilizat.

Deoarece Provian NDV este produs din otet natural fermentat, conform legislatiei in
vigoare, poate fi etichetat ca otet (uscat), otet neutralizat sau ofet tamponat.

Cercetirile din ultimii ani aratd c#, extractele din plante aromatice, plantele
medicinale si fructele de pdadure se pot utiliza drept conservanti naturali, reducand astfel la
minim folosirea sérii $i fumului. Mai mult, se pot obtinute produse noi din carne, ecologice,
cu variante noi de aroma. Tehnica de conservare este extrem de relevanta in productia
conventionald, deoarece conservantii naturali vor reduce la minim cantitatea de aditivi chimici
necesari sau chiar i vor elimina complet. [46]

in Roménia, cercetatorii roméni au reusit si giseascd inlocuitori pentru E-urile
periculoase din alimente, insd producatorii nu s-au aritat interesati. Descoperirea uluitoare
constd in utilizarea cu succes a extractelor din scorfisoard si plante medicinale, care au
aceleasi proprietdti ca si conservantii chimici. Oamenii de stiintd de la Institutul de Cercetéri
Alimentare (ICA) au reusit sd descopere ca extractele din plante sunt o alternativa sanitoasa
la conservantii chimici folositi in aproape toate alimentele. Una dintre cercetarile care s-au
realizat la ICA Bucuresti, a fost inlocuirea conservantilor chimici cu extracte de scortisoarai,

care are efecte mult mai bune de conservare si nu modifica nici gustul, aroma sau culoarea

%
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cdrnii. Extractele naturale din anumite plante pot inlocui conservantii chimici atit de
controversati, cum sunt sulfifii, benzoatii, nitratii, nitri{ii, cu efecte la fel de bune in ceea ce
priveste caracteristicile tehnologice, de conservabilitate. Studiile efectuate au constat in
folosirea extractelor de scortisoard, rozmarin, plante medicinale, care pot inlocui cu succes
aditivii alimentari chimici de sintezd, si obtinerea unor foarte bune rezultate ca §i cand ar fi
fost folositi sulfiti sau nitrati. Prof.dr. Gheorghe Mencinicopschi afirma in anul 2014, cia
Institutul de Cercetari Alimentre din Bucuresti (ICA) a realizat cu succes cercetiri pentru
inlocuirea colorantilor de sintezi. Colorantii chimici de sinteza, in special cei azoici, incepand
cu 902, sunt considerati potential cancerigeni. S-a determinat faptul ci extractele din coji de
struguri si afine pot fi folosite in locul colorantilor chimici, insi nu sunt atat de stabile in timp.
Extractele din plante se pot folosi si la produsele din carne, pentru a inlocui nitratii §i nitrifii.
[47]

Cercetitorii de la Universitatea Dundrea de Jos din Galati au realizat studii privind
substantele antimicrobiene din plante: condimente/ extracte din condimente, ceai, extract de
prune, acizi amari din hamei.

Substantele antimicrobiene alimentare au in principal rolul de prelungire a termenului
de valabilitate si pastrare a calitatii produsului alimentar, prin inhibarea microorganismelor de
alterare. Cu toate acestea, substantele antimicrobiene alimentare s-au folosit cel mai mult
pentru inhibarea sau inactivarea microorganismelor patogene si doar in putine cazuri exclusiv
pentru controlul agentilor patogeni specifici alimentelor. Multe ingrediente antimicrobiene
asigura si proprietdti organoleptice specifice, indeosebi gust, miros si aroma.

Substantele antimicrobiene se folosesc pentru tratamentul suprafetei cirnii sau a
produselor din carne, sau se incorporeazi in produs.

Condimentele reprezintd o sursd majord de substante antimicrobiene naturale, datorita
compusilor lor activi. De obicei, condimentele se adaugi la fabricarea produselor alimentare
pentru aromd. Utilizarea combinati a condimentelor si a plantelor aromatice are efecte
sinergice. Unele componente active antimicrobiene derivate din uleiurile esentiale din plante
includ eugenol, carvacrol, timol si vanilind. Condimentele cu actiune antimicrobiani eficienta,
cu mai mult de zece componente active biologic, sunt ienibahar, frunze de dafin, ardei,
scortisoard, cuigoare, nucsoard, chimen, usturoi, ceapd, oregano, rozmarin, tarhon, cimbru.
[48]

Alte surse de substante antimicrobiene sunt ceai si extract de prune. Ceaiul contine
taninuri i compusi polifenolici precum catechina, catechin galatul, cafeina, acidul clorogenic,

epicatechina, epicatechin galatul, epigalocatechin galatul, acidul aJocatechina,
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teaflavina, teobromina, teofilina. Acesti compusi au proprietiti bactericide si bacteriostatice
impotriva unor bacterii. Extractul de prune are o activitate antimicrobiand pronuntata,
inhiband cresterea bacteriilor acrobe in carnea de vita.

Acizii amari sunt compusi derivati din hamei, iar unii dintre ei, in special B-acizii
amari, au activitate antimicrobiana: lupulonul, co-lupulonul §i ad-lupulonul. Acestia sunt
obtinuti prin extractie din floarea hameiului. In stare purificati, B-acizii amari din hamei
prezinta activitate antimicrobiand impotriva anumitor bacterii de alterare Gram-pozitive si
inhiba cresterea bacteriei Listeria monocytogenes in alimente. Astfel, B-acizii amari pot fi
utilizati ca agenti antimicrobieni pe membranele pentru crenvursti la o concentratie de 5.5
mg/kg produs si in produse din carne RTE in concentratie de 4.4 ppm. [48]

Pe plan international, studiile realizate de anumiti cercetitori au evidentiat faptul ca
plantele naturale sunt considerate o noud sursid de antioxidanti naturali §i/ sau agenti
antimicrobieni ce se pot utiliza in produsele din carne. A fost studiat amestecul optim de
concentratii pentru extractele de plante naturale (jojoba, jatropha, ginseng si ghimbir) prin
adaugarea la diferite produse din camne. Au fost evaluate unele proprietdti chimice si
microbiene ale unor produse din carne in timpul depozitérii timp de 9 zile la temperature de
4°C. Adaugarea acestor extracte a avut un efect semnificativ asupra produselor de-a lungul
perioadei de depozitare. In urma studiilor efectulate eficacitatea extractelor naturale testate pe
produsele din carne au fost in urmatoarea ordine: ghimbir, jojoba, jatropha, ginseng. [16]

Oxidarea lipidelor si cresterea microbiana in produsele din camne poate fi controlata
sau cel putin minimizata prin utilizarea unor extracte naturale alimentare. [24]

Antioxidantii naturali care se gasesc in plante au cistigat un interes considerabil
pentru rolul lor in prevenirea auto-oxidarii carnii §i grasimilor din produsele din carne.
Proprietétile antioxidante ale condimentelor, plantelor si ale altor extracte alimentare sunt
legate de continutul lor fenolic, sugerand faptul ca actiunea antioxidanta este similara cu cea a
antioxidantilor fenolici sintetici.

Oxidarea lipidelor si dezvoltarea microorganismelor nedorite in produsele alimentare
din carne conduce la dezvoltarea alterarii, disparitia aromei, rancezire si deteriorare, facind
astfel de produse inacceptabile pentru consumul uman §i rezultind multi compusi care
contribuie la patogeneza cancerului, aterosclerozei, bolilor cardiace si alergice.

Prezenta aminelor biogene in alimente constituie o preocupare in ceea ce priveste

sdnatatea publicd din cauza efectelor lor fiziologice si toxicologice. Este important si se
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monitorizeze nivelurile de amine biogene in alimente proaspete si prelucrate din carne, nu
numai din cauza toxicitatii lor, ci si pentru ca ele pot fi un indice de util privind deteriorarea.

In industria de prelucrare a carnii, existd produse etichetate ,,fard azotati sau azotiti
adiugati” sau ,.farad conservanti”. In astfel de cazuri, potentialii inlocuitori ai conservantilor
chimici sunt diferiti compusi naturali cum ar fi condimente, uleiuri esentiale (de exemplu
eugenol din cuigoare sau izotiocianat de alil din seminte de mugtar), chitosan, nizina sau
lizozim. Pentru cresterea conservabilititii i deci a duratei de depozitare, se foloseste
microbiota naturald sau controlatd, dintre care bacteriile lactice acide si produsele lor
antimicrobiene, cum sunt acidul lactic si bacteriocinele.

Se folosesc cu efecte antioxidante §i antibacteriene net superioare celor ale
conservantilor sintetici, extractelor din seminte de struguri si ale scoartei de pin.

Concentratul de suc de telind, cu concentrafii mari de azotat sau azotit, se foloseste
ca alternativa la azotitul utilizat conventional pentru conservare in special pentru produse
ecologice, deoarece contine foarte pufin pigment vegetal si are o aromd usoard care
minimizeazi aroma ,,vegetala” perceputd uneori in produsul finit. Continutul de azotit din
concentratul de suc de telind este 10-15 g/kg. La carnea prelucratd se adaugd in general
maxim 0.2-0.4%, semnificativ mai putin decat in produsele conventionale.

Cercetatorii de 1a Universitatea Aarhus din Danemarca si Institutul de cercetare danez
din domeniul carnii propun utilizarea plantelor aromatice si a fructelor de padure in
produsele din carne ecologice, datorita faptului ca unele fructe de padure, frunze, bulbi,
radacini si tulpini ale unor plante sunt cunoscute pentru continutul lor in substante cu
caracteristici antibacteriene si antivirale. Cercetérile au cuprins 37 specii de plante, ale ciror
proprietiti antibacteriene au fost testate asupra Listeria monocytogenes, Salmonella
typhimurium si Escherichia coli. In urma cercetarilor, pentru opt specii s-au demonstrat
proprietdtile de conservabiltate: aronia (Aronia melanocarpa), salvia, cimbrul, porumbele,
merisoarele de munte, usturoiul siilbatic (leurda), coaciizul rosu si hreanul. Fiecare dintre
acestea poate fi addugata in combinatii si cantitafi variate in produsele din camne, iar in cele
mai multe cazuri, pe langa proprietitile de conservabilitate, conferd si arome placute. Mai
mult, cercetdrile au urmérit §i cum se pot dezvolta metodelor optime de cultivare si depozitare
a acestor specii de plante, astfel incét proprietatile dorite sa fie pastrate cit mai mult timp
posibil dupa recoltare. De asemenea, s-a investigat modul in care cum se poate obtine o
distributie omogena a acestor conservanii in carne, si anume dacd trebuie amestecati sub

forma de pulbere sau pulverizati in produs sub forma lichida (suspensie).
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Un aspect important la produsele noi din carne cu extracte din plante, este acceptarea
acestora de citre consumatori. Cercetitorii Universitdtii Aarhus au efectuat si un astfel de
studiu de piatad asupra parerii consumatorilor fata de utilizarea plantelor aromatice si a
fructelor de padure pentru conservarea produselor din carne. Informatii rezultate au fost
deosebit de importante, deoarece respingerea de cétre consumatori a unui produs / tehnologii
poate impiedica aplicarea unei tehnologii in practica. Studiul efectuat a relevat ca majoritatea
subiectilor sunt de acord cu utilizarea plantelor aromatice si a fructelor de padure studiate ca
si conservanti in produse din carne ecologice.

Concluzia finald a studiului aratd disponibilitatea consumatorilor de a cumpdra
produse conservate cu plante aromatice §i fructe de pddure, factorii decisivi insd sunt gustul,
aspectul §i textura produselor, termenul de valabilitate, pretul si nivelul de informare.

In anumite studii s-au utilizat ulejuri esentiale ca aditivi multifunctionali in carne si
produse din carne, precum s§i peste. Uleiurile esentiale sunt compusi volatili aromatici
concentrati derivati din plante prin distilare sau presare mecanici si pot indeplini mai multe
roluri, ca antioxidanti, inhibitori de patogeni alimentara, amelioratori pentru prelungirea
perioadei de valabilitate, agenti organoleptici si agenti pentru reducerea toxicitdtii. Pentru
versatilitatea lor, ele pot fi utilizate drept conservanti alimentari, dar si cu potential ca
ingrediente functionale in prelucrarea carnii si a pestelui.

Compusii bioactivi prezenti in uleiurile esentiale sunt p-cimen, timol, eugenol,
carvacrol, izotiocianat, cinamaldehida, cuminaldehyde, linalool, 1,8-cineol, a-pinen, a-
terpineol, y-terpinene, citral i metil chavicol. Aceste terpene (monoterpene si sesquiterpene)
si fenolii (alcooli, esteri, aldehide si cetone) au fost extrase din plante culinare, cum ar fi
oregano, rozmarin, busuioc, coriandru, chimen, scortisoari, menti, salvie si lavanda,
precum si de la copaci, cum ar fi mirt, brad si eucalipt. Cercetirile realizate de Dr. Seema
Patel (SUA) in anul 2015, prezintd uleiurile esentiale ca alternative la aditivi chimici
conventionali in produsele alimentare.

Aronia (Aronia melanocarpa) (figura 1) este fructul unui arbust inrudit cu maécesul,
din familia Rosacae, adus in Europa din America de Nord, unde este cultivat la inél{imi de
1000-1200 m, pe soluri umede si acide. Arbustul se caracterizeaza prin rezistenta la frig (pana
la temperaturi de -30°C) si la boli. Existd doud specii de aronia: una cu fructe de culoare
inchisa violet-negru (scorus negru), alta cu fructe rosii.

De importanta este continutul foarte mare al fructelor de aronia in antioxidanti, mult
mai mare decat in cazul afinelor (de 15 ori mai mare), merisorului sau rodiilor. De asemenea

au continut mare de proantocianine si acid chinic (de 10 ori mai mare decit la merisor).

yt
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Continutul in vitamina P, care ajuta la fixarea vitaminel C in organism, este mai ridicat decét
in orice alt fruct, de 5 orl mai mare decat ia struguri. 100 g de fructe de aronia sunt suficiente
peniru satisface cerinja de acid folic a organismului. In plus, ele con{in si o mulfime de
minerale, in principal fier si 10d. {52]

Datorita acestor continuturi mari in vitamine $i minerale, fructele sunt tolosite in
prevenirea si tratarea mai multor boli: bolile copilariei, boli ale ficatului $1 vezicii biliare,
inflamatii ale stomacului, alergit, boli de piele si chiar radiatii.

Fructele de aronia contin antociani, de unde rezuita si utilitatea lor pentru industria
altmentara, pigmentul extras fiind folosit ca si colorant si antioxidant alimentar.

R
AR

Figura 1. Fructe de aronia [52]

Concluzionind, beneficiile fructelor de aronia sunt urmatoarele [52]:

- normalizeaza tensiunea sanguina: teste clinice au aratat efectul benefic al consumului de
aronia in hipertensiune, daca au fost baute 60 ml de suc de aronia de 3 ori pe zi;

- previne $i trateaza diferite boli cardio-vasculare;

- sustine elasticitatea si normalizeaza permeabilitatea vaselor sanguine;

- scade nivelul hormonilor de stres;

- rezultate bune in tratamentul cancerului;

- datorita continutului in flavonoide, sunt indicate celor care folosesc in exces calculatorui,
telefonul mobil, televizorul, alte surse de radiatii;

- antioxidantii puternici distrug radicalii liberi care afecteaza membranele celulelor si
continutul celulelor;

- efect tonic general: creste vitalitatea, ajuta la depasirea caderilor nervoase si
suprasolicitarii, stimuleaza regenerarea musculara si 0osoasa, imbunitdteste metabolismul;

- proprietdi antiseptice: remediu puternic in riceli, previne infectiile virale si bacteriene;

- continutul mare de i0d este benefic in cresterea copiilor precum si in bolile datorate lipsei

de io0d;
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- efect antihistaminic: benefic in diferite tipuri de alergii;
- efect de purificare a sdngelui.

Feniculud sau molura (Foeniculum vuigare) (figura 2) este o planta perena comestibil
din genul Foeniculum, ftamilia Apiaceae (Umbelliferae), care creste in regiunea
mediteraneana si sud-vestul Asiei.

Fructele de fenicui, numite si fructe de anason dulce, contin 2-7% ulei volatil format
din anetol, transanetoi si cisanetoi, limonen, alfa-pinen, fencona, metilcarvicol, extragol,
lipide, aleurond, derivati cumarinici, flavonoide (cvercitin, camferoglicozid, flavonoi-3-
glucuronid), zaharuri, substante minerale, ceruri, mucilagii, stigmasterina. [54]

Fiind un condiment puternic aromat, feniculul era utilizat traditional in multe culturi la
prepararea produselor din carne.

Uleiul de fenicul are un efect relaxant asupra intestinului si un puternic efect

antioxidant si antimicrobial. {56]

Figura 2. Fenicul [56]

Clorura de sodiu in industria carnii nu este numai o substanid de gust si agent
conservant, ¢i contribuie si la imbundtdtirea consistentei produselor, desi intr-un mod mai
putin eficient. Sarea trebuie sa aibd un grad de puritate cat mai mare. Se depoziteaza in
incédperile uscate, curate, fara miros.

Condimentele naturaie provin in totalitate din regnul vegetal si sunt constituite din
diferite parti (rddacini, tuipini, scoar{d, frunze, seminie, fructe, flori ete.) ale unor plante.

Avantajele folosirit condimentelor si plantelor condimentare sunt:

v nu necesita prelucrare avansata;

v contin substan{e cu acjiune antioxidanta si antiseptica;
v se folosesc si principiile de gust pe langa cele de miros;
v pot fi folosite in combinatie prin simpla amestecare.

Folosirea condimentelor naturale in industria carnii prezinta insa unele dezavantaje ca:

10
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v neuniformitatea condimentarii produsului (nu pot fi distribuite uniform in compozitie);

v modificarea aspectului pe sectiune al produselor datoritd aparitiei unor puncte de culori
diferite (pot imprima culoare particulard produsului);

v reducerea duratei de conservabilitate a produselor datoritdi microflorei bogate care
insoteste de obicei condimentele (folosite ca atare au incircédtura biologica mare);

v existenia in afara substantelor aromatizante sau de gust a unor componente ce pot avea
actiune nefavorabila asupra calitaii produselor finite;

v la pastrare indelungata isi pierd din activitatea de aromatizare;

Aceste dezavantaje sunt accentuate i de faptul ca in industria carmii procesul de
aromatizare necesitd folosirea concomitentd a mai multor condimente. Unele dintre aceste
dezavantaje pot fi eliminate prin realizarea industriald a unor amestecuri de condimente sau
prin folosirea extractelor de condimente sau aromelor sintetice.

Este recomandata pastrarea condimentelor in stare nemaicinata, iar daca se macina se
pastreaza ca atare maximum 15 zile. Pe o perioada mai indelungati se pastreaza ambalate sub
vid in folii impermeabile la vapori de api si la gaze. Pentru o buna distribuire in compozitie,
condimentele macinate se pot amesteca cu un izolat proteic, lapte praf degresat, cazeinat, etc.,
suporturi compatibile cu carnea.

Amestecurile de condimente fin macinate au o compozitie uniforma, putind astfel
asigura o condimentare constantd si omogena a produselor. Amestecurile de condimente se
pot realiza industrial, dupa retete specifice fiecarui sortiment de produs de carne, fiind
ambalate in ambalaje de carton, sticla sau material plastic, cu marcarea pe eticheta
ambalajului a compozitiei amestecului, produsul caruia i este destinat §i cantitatea de amestec
ce trebuie folositd la 100 kg amestec de carne, conform retetei prevazuti de norma de
fabricatie sau instructiunile tehnologice pentru produsul dat.

intr-o instalatie industriald destinata producerii amestecurilor de condimente
condimentele cdntdrite in proportiile cerute de retetd sunt foarte bine amestecate intr-un
malaxor, mdcinate foarte fin intr-o moara cu valturi sau ciocane, ambalate si apoi sterilizate.

Sterilizarea condimentelor se face pentru completa distrugere a microflorei, in
autoclave cu vid (0,25 at). Pentru evitarea pierderilor de substanie volatile aromatizante
sterilizarea se face in mediu de oxid de propilend si temperatura relativ scdzuta (45°C) timp
de 8-10 ore. Dupa sterilizare, amestecurile de condimente se pastreazd in depozite cu

umiditate redusa.

11
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In ultima perioada, industria carnii si a produselor din carne s-a orientat catre

realizarea de produse cu ingrediente neconventionale si inlocuirea aditivilor chimici cu

extracte naturale, cu actiune antioxidanti si antimicrobiana.

27/11/2018

Tehnologia de obtinere a sortimentului PREPARAT DIN CARNE DE PORC
MANGALITA DE TIP SALAM CRUD USCAT CU ADAOS DE ARONIA §I

FENICUL
Reteta de fabricatie a preparatului din carne de porc este prezentati in tabelul 1.
Tabelul 1
Sortiment U.M. Cantitate

Materii prime
Carne pulpi porc fara os Mangalita kg 40
Ceafa fara os Mangalita kg 10
Carne porc lucru kg 30
Slanina lucru kg 20
Materii auxiliare
Sare kg 2,200
Dextroza kg 0,400
Maltodextrina kg 0,350
Provian NDV kg 0,800
Extract de drojdie kg 0,100
Cultura de bacterii lactice kg 0,025
Condimente
Piper negru kg 0,400
Usturoi kg 0,200
Aronia kg 0,050
Fenicul kg 0,150
Enibahar kg 0,050
Materiale
Membrane colagenice gofrabile cu diametrul de @ 60 mm ‘ m 52

Consumul specific de materie prima este de 1,450 kg materie primé/ kg produs finit iar

consumul specific de membrane este de 0,4 m/ kg compozitie.

Stabilirea fluxului tehnologic de fabricatie

Schema tehnologica de fabricatie a salamului crud uscat din carne de porc Mangalita

este prezentata in fig. 3.

12
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Scurgerea, zvantarea §i intdrirea carnii

Aceeste operatii se realizeaza pentru carnea aleasd cu mai putin de 10% grasime
(carne pulpa fara os, ceafa fara os). Scurgerea si zvantarea au ca scop reducerea umiditatii
carnii, astfel ca umiditatea compozitiei sa aiba valoare minima.

Intirirea are drept scop formarea consistentei carnii si slaninii in vederea unei bune
maruntiri la cuter.

Parametrii fazelor de scurgere, zvantare si intarire sunt:

Parametrul Scurgere Zvantare Intarire
Temperatura aerului, °C +2...+4 -1...41 -5...-7
Umiditatea relativa a aerului, % 85-90 85 80-95
Viteza aerului, m/s 0.5 0.8 1.0
Durata fazei, h 48 12 12

Se utilizeaza varianta de scurgere in tavi cu fund dublu, cel superior fiind perforat,
tavi care se aseaza pe carucioare in pozitie inclinati, la diferite niveluri. Grosimea stratului de
carne este de max. 10 cm.

Zvintarea §i intdrirea camii se realizeaza in tdvi asezate pe cérucioare, stratul de
carne fiind de 10 cm. Carnea se intoarce dupa fiecare 2-3 h. Temperatura carnii intirite este
de —2°C.

Carnea porc lucru se intareste la temperatura de — 7°C iar sldnina tdiatd in cuburi se
congeleaza la — 10...— 12°C, timp de 2-3 zile, in final temperatura materialului ajungind la
-5...—-7°C.

Formarea amestecului pentru tocare

Atunci cand carnea de porc se alege la rosu, amestecul pentru tocare este format din
70% carne si 30% slanina, astfel ca in produsul uscat pana la 35% umiditate nu se depaseste
proportia de 50% lipide.

Maruntirea materiilor prime

Dupa stabilirea proportiilor de carne si slinind, se trece la executarea operatiei de
maruntire la cuter. Ordinea de introducere a componentelor la maruntire este urmaitoarea:
slanina, carne piept, carne de la celelalte regiuni.

Cand s-a ajuns la finetea doritd (bob de 4 mm), se adaugd amestecul de sirare si de

condimentare.

Umplerea se face in membrane artificiale cu @ = 50-60 mm care se pregitesc in

{
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timp de 10-15 min, scurgere, zvantare gi legare sau clipsare la un capat. Se formeaza batoane

de 40-50 cm lungime. Se utilizeazd membrane colagenice gofrabile cu diametrul de @ 60 mm.

Carne porc (pulpa Carne porc lucru Slanina
fara os, ceafa fara ¥
0s) s .
3 Intarire
Scurgere
v
Zvantare
Aronia y
Fenicul Intirire <
Piper negru v
Usturoi Formarea amestecului |«
Enibahar ¥
Sare J p .
Dextrozi > reparare compozi{ie
Maltodextrina ¢
Provian NDV
Extract de Umplere, legare
drojdie v
Cun}.‘ré d? Linistire
bacterii lactice
v
Zvantare
v
Afumare rece
v
Uscare-maturare
v
Ambalare
L2
Livrare

Fig. 3. Schema tehnologica de fabricatie a salamului crud uscat din carne de porc Mangalita

Legarea se face in functie de diametrul batoanelor. La fiecare baton se formeazi
ochiul de agatare. Sfoara pentru legare se inmoaie in prealabil in apa calduta.
Batoanele se aseaza pe betele rastelului-carucior dupa care se dirijeaza la depozitul

frigorific.
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Linigtirea, zvantare §i afumarea

Linigtirea batoanelor are drept scop o ridicare a temperaturii compozitiei in partea
centrald a acesteia de la -2...0°C pana la ~15-18°C, o tasare (indesare) a compozitiei precum
si 0 uniformizare a umiditatii produsului. Se face la t: 20...21°C, ¢: 75-80%, timp de 24-48 h.

Zvdntarea are drept scop pregitirea membranei in vederea afumarii. Trebuie condusa
astfel incat sa nu riména umectatd, dar sa rimana inca hidratata. Se face la aceeasi parametri
ca si linistirea.

Afumarea are drept scop aromatizarea produsului si cresterea conservabilitifii acestuia
datorita substantelor cu actiune antiseptica care patrund prin membrana in compozitie. Se face
o afumare rece la temperatura de 29-32°C si umiditatea relativa a aerului de 70% pani se
obtine colorafia rogiaticd a membranei.

Uscarea-maturarea

Este cea mai importantd fazi a procesului tehnologic, realizindu-se in depozite
speciale (climatizate).

Se realizeaza la temperatura de 10-12°C si umiditatea relativd a aerului de 70%.
Durata uscarii-maturarii este de 21-28 zile in functie de diametrul membranei.

Depozitarea produselor se face in camere frigorifice, uscate, bine ventilate, la
temperatura de 10-12°C, umiditate relativa a aerului @ = 80%. Produsul finit se ambaleaza in

cutii de carton prevazute cu giuri sau tdieturi pentru aerisire.

Analiza principalilor parametri fizico-chimici ai produsului finit ne permite si
afirmdm cé produsul are un continut ridicat de proteina (18.55%), un confinut de grisime de
45.83%, deci o valoare nutritiva si energetica ridicatd. Umiditatea produsului este de 34.62%,

iar continutul in cenusa este de 1%.

15
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REVENDICARI

1. Preparat din carne de porc Mangalita de tip salam crud-uscat cu adaos de
condimente aromatice bogate in compusi bioactivi (aronia si fenicul) — Retetd conform
tabelului 1 si obtinut dupa schema tehnologica din figura 3. Se elimina total azotitul de sodiu
din tehnologia de obtinere a preparatului.

1.1. Preparatul alimentar din carne de porc Mangalita de tip salam crud-uscat cu adaos
de aronia si fenicul este carcaterizat prin aceea cd este un amestec omogen obtfinut din
urmétoarele materii prime: 40 kg carne pulpa porc fara os Mangalita, 10 kg ceafad fard os
Mangalita, 30 kg carne porc lucru, 20 kg slanind lucru. Materiile auxiliare sunt: sare 2.2 kg,
dextrozad 0.400 kg, maltodextrind 0.350 kg, Provian NDV 0,800 kg, extract de drojdie 0.100
kg, cultura de bacterii lactice 0.025 kg. Condimentele utilizate sunt: piper negru 0.400 kg,
usturoi 0.200 kg, aronia 0.050 kg, fenicul 0.150 kg, enibahar 0.050 kg. Membranele utilizate
sunt membrane colagenice gofrabile (pretabile pentru afumare) cu diametrul de @ 60 mm.

Depozitarea materiilor prime §i auxiliare are rolul de a crea un stoc tampon pentru
asigurarea continuititii procesului tehnologic.

Materiile prime si auxiliare, pregatite, se cantaresc pentru a fi utilizate in cantititile
corespunzatoare retetei de fabricatie.

Carnea pulpa si ceafa fara os se supun operatiilor de scurgere (2-4°C, 48 ore), zvantare
(-1...1°C, 12 ore), intarire (-5...-7°C, 12 ore). Carnea porc lucru se intareste la temperatura de
— 7°C iar sldnina taiata in cuburi se congeleaza la — 10...— 12°C, timp de 2-3 zile, in final
temperatura materialului ajungand la—5...— 7°C.

Formarea amestecului pentru tocare
Atunci cand carnea de porc se alege la rosu, amestecul pentru tocare este format din

70% carne si 30% slanina, astfel ca in produsul uscat pana la 35% umiditate nu se depaseste
proportia de 50% lipide.

Madruntirea materiilor prime

Dupa stabilirea proportiilor de carne si slinind, se trece la executarea operatiei de
maruntire la cuter. Ordinea de introducere a componentelor la méaruntire este urmatoarea:
sldnind, carne piept, carne de la celelalte regiuni.

Cand s-a ajuns la finetea doritd (bob de 4 mm), se adaugd amestecul de sarare si de
condimentare.

Umplerea se face in membrane colagenice cu @ = 50-60 mm care se pregitesc in

prealabil prin tiiere la lungimea corespunzitoare calibrului, inmuierea in apa calduta (35°C)
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timp de 10-15 min, scurgere, zvantare si legare sau clipsare la un capat. Se formeaza batoane
de 40-50 cm lungime. Se utilizeazd membrane colagenice gofrabile cu diametrul de @ 60 mm.

Legarea se face in functie de diametrul batoanelor. La fiecare baton se formeaza
ochiul de agatare. Sfoara pentru legare se inmoaie in prealabil in apa calduta.

Batoanele se aseazd pe betele rastelului-carucior dupa care se dirijeaza la depozitul
frigorific.

Linistirea, zvantare §i afumarea

Linigtirea batoanelor are drept scop o ridicare a temperaturii compozitiei in partea
centrala a acesteia de la -2...0°C pana la ~15-18°C, o tasare (indesare) a compozitiei precum
si 0 uniformizare a umiditatii produsului. Se face la t: 20...21°C, ¢: 75-80%, timp de 24-48 h.

Zvantarea are drept scop pregitirea membranei in vederea afumarii. Trebuie condusa
astfel incat sd nu ramana umectata, dar sa ramana inca hidratatd. Se face la aceeasi parametri
ca si linigtirea.

Afumarea are drept scop aromatizarea produsului $i cresterea conservabilitatii acestuia
datorita substantelor cu actiune antiseptica care patrund prin membrana in compozitie. Se face
o afumare rece la temperatura de 29-32°C si umiditatea relativa a aerului de 70% péana se
obtine coloratia rosiaticd a membranei.

Uscarea-maturarea

Este cea mai importantd fazi a procesului tehnologic, realizdndu-se in depozite
speciale (climatizate).

Se realizeaza la temperatura de 10-12°C si umiditatea relativd a aerului de 70%.
Durata uscarii-maturarii este de 21-28 zile in functie de diametrul membranei.

Depozitarea produselor se face in camere frigorifice, uscate, bine ventilate, la
temperatura de 10-12°C, umiditate relativa a aerului ¢ = 80%. Produsul finit se ambaleaza in

cutii de carton previzute cu gauri sau tdieturi pentru aerisire.
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