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Inventia se referd la industria carnii, si anume la
un procedeu de atumare la rece a produselor din
carne.

Procedeul solicitat include afumarea produselor
din carne prin recircularea fumului obtinut la
mocnirea invelisurilor tari de nuci maturizate cu
dimensiunea particulelor de 0,5...1,0 mm, in
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conditiile pseudolichefierii lor cu accesul limitat de
oxigen timp de 18...24 ore, precum si maturarea si
uscarea produselor obtinute la o temperaturd de
10...12°C timp de 3...5 zile.
Revendicari: 1
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Descriere:

Inventia se referd la industria cérnii, §i anume la un procedeu de afumare la rece a produselor din
carne.

Este cunoscut un procedeu de afumare la rece a produselor din carne, care include prelucrarea
termicd cu utilizarea fumului dens, format la arderea rumegusului din lemn cu limitarea accesului
aerului §i uscarea ulterioard a produselor afumate [1]. Astfel, in calitate de rumegus de lemn sunt
utilizate specii de lemn tare: stejar, frasin, arin. Insi acest procedeu nu asigurd calititi gustative
caracteristice salamurilor si este de lungi durati. In afari de aceasta, rumegusul de lemn contine o
cantitate oarecare de substante raginoase, care in timpul prelucrdrii termice pot fi sursd a unor substante
nocive, cum ar fi: benzoperena, fenolii, formaldehida, alcoolul metilic etc. Astfel de substante se pot
sublima pe produsele din carne i pe salamuri, influentand calititile gustative ale acestora si siguranta
anticancerigena.

Cea mai apropiatd solutie este procedeul de afumare la rece a produselor din carne, care include
afumarea timp de 24...36 ore prin recircularea fumului obtinut de la mocnirea simburilor de fructe cu
accesul limitat de oxigen, iar uscarea se realizeaza timp de 5...7 zile la o temperaturd de 10...12°C si
umiditatea relativd a aerului de 75...85%. Pentru formarea fumului se folosesc invelisurile tari
fardmitate ale simburilor de caise, visine si/sau prune cu diametrul de 0,05...3,00 mm. insi conditiile
de afumare la rece a produselor din carne, precum si coacerea acestora ia mult timp. In afari de aceasta,
in compozitia de sdmburi zdrobiti mai rdméine o oarecare cantitate de pulpd de fructe, de aceea
produsele din carne afumate contin substante sublimate pe suprafatd, ceea ce nu asigurd proprietati
organoleptice caracteristice produselor afumate din carne.

Problema pe care o rezolva prezenta inventie constd in imbunétitirea caracteristicilor gustative ale
produselor din carne §i concomitent majorarea termenului de valabilitate a produselor, precum si
micsorarea timpului de afumare si coacere, ceea ce conduce la reducerea ciclului de producere si a
cheltuielilor energetice.

Procedeul de afumare la rece conform inventiei a produselor din carne include afumarea lor prin
recircularea fumului, obtinut la mocnirea invelisurilor tari de fructe cu dimensiunea particulelor de
0,5...1,0 mm, in conditiile pseudolichefierii lor cu accesul limitat de oxigen, maturarea si uscarea
produselor obtinute la o temperaturd de 10...12°C. In calitate de invelisuri tari de fructe se utilizeaza
invelisurile tari de nuci maturizate, afumarea se efectucaza timp de 18...24 ore, iar maturarea si uscarea
timp de 3...5 zile.

Rezultatul inventiei constd in aceea cd coaja nucilor contine unul dintre componentele active —
juglond (5-oxi-1,4-naftochinond), care poseda proprietiti bactericide si care conferd produselor afumate
gust specific si o culoare bruna-rosieticd. Aceasta majoreaza diversitatea si calitdtile gustative, precum
si termenele de pastrare si asigurd diminuarea regimurilor de temperaturd si durata de pregitire, ceea ce
conduce la scaderea cheltuielilor energetice.

Coaja de nuci este un deseu neutilizat, care rimane dupd separarea miezului. Méruntirea cojilor se
face 1n instalatia pentru méruntire, formand particule cu mérimea de 0,5...1,0 mm. Arderea particulelor
maruntite se efectueaza in stare umeda in conditii de mocnire si de pseudolichefiere cu acces limitat al
aerului la recirculare, ceea ce asigura formarea fumului dens cu vapori de apd si introducerea fumului in
regim continuu in camerele de afumare.

Exemplu de realizare a inventiei.

Afumdrii la rece au fost supuse salamurile de tip Kabanos care contin componente standard de
tocaturd din carne, adaosuri si usturoi in componenta mirodeniilor. Afumarea s-a efectuat cu utilizarea
particulelor firamitate de coji de nuci cu marimea de 0,5...1,0 mm, arderea particulelor maruntite se
efectueazd in stare umeda in conditii de mocnire si de pseudolichefiere cu acces limitat al oxigenului la
recirculare cu coacerea si uscarea ulterioard a produsului. Concomitent a fost efectuatd afumarea si
conform conditiilor celei mai apropiate solutii.

Au fost apreciate: timpul de afumare i de coacere a produselor, calitdtile gustative, precum si
cantitatea de substante sublimate pe suprafata produselor. Aprecierea cantitdtii de substante sublimate
pe produsele afumate pana la si dupd afumare s-a efectuat prin mentinerea produselor in apd distilata la
temperatura de 50°C timp de 1 ord cu efectuarea ulterioard a analizei spectrofotocolorimetrice a
extractului din apd. Analiza a fost efectuatd la spectrofotometrul Crnexon-11. Rezultatele analizelor
sunt prezentate in tabel.
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4
Conditii de experimentare Caracteristici
Indici Regimuri Conform Conform conditiilor celei mai
inventiei apropiate solutii

Regimul Temperatura,°C 20...23 20...23
de afumare Timpul, ore 24 36
Continutul Intensitatea relativa a
de substante liniilor spectrului de
sublimate absorbtie al extractului

apos in intervalul 370...400

nm 1,45 1,54
Cheltuieli Cheltuieli energetice
energetice specifice la 100 kg de

productie, kW/ord 33 35
Uscarea Timpul, ore
i coacerea
produsului 5 7
Proprietati Caracteristici organoleptice Proprietati Miros de usturoi
gustative gustative nesemnificativ

imbunatatite i de
aromatizare

Cum rezultd din datele prezentate, producerea salamurilor conform procedeului propus are
imbunatatiri economice din contul micsorarii timpului de pregétire a produsului de 1,5...1,2 ori, precum
si diminuarea cheltuielilor energetice.

Micsorarea valorii intensitatii liniilor de absorbtie pe spectrograme este caracteristicd micsorarii
cantitdtii de substante sublimate pe salam in comparatie cu salamurile afumate cu fum de sdmburi de
fructe. Fumul de la cojile maruntite de nuci nu influenteaza negativ asupra proprietatilor tehnologice
ale materiei prime si ale produsului afumat. Produsele din carne sunt prelucrate cu fum dens farad
sublimarea produselor de la distrugerea componentelor organice ale cojilor de nuci, posedand o aroma
placuta.

Astfel, in afard de avantajele economice, datoritd utilizirii cojilor miruntite de nuci pentru obtinerea
fumului dens cu vapori de apd la afumarea la rece a produselor din carne se imbunatitesc calitdtile
gustative si se asigurd ridicarea purititii ecologice a produselor.

(57) Revendicare:

Procedeu de afumare la rece a produselor din carne, care include afumarea lor prin recircularea
fumului, obtinut la mocnirea invelisurilor tari de fructe cu dimensiunea particulelor de 0,5...1,0 mm in
conditiile pseudolichefierii lor cu accesul limitat de oxigen, maturarea si uscarea produselor obtinute la
o temperaturd de 10...12°C, caracterizat prin aceea ci in calitate de invelisuri tari de fructe se
utilizeaza invelisurile tari de nuci maturizate, afumarea se efectueaza timp de 18...24 ore, iar maturarea
si uscarea timp de 3...5 zile.

(56) Referinte bibliografice:
1. TexHONOrHYeCKHE HHCTPYKIHH IO IPOU3BOJICTBY Msica H MSICHBIX IIPOXYKTOB. Pasmen 10.
Konbacupie u3nenus u komueroctn. Mocksa, BHUMMII, 1961, ¢. 112-126
2. MD 2372 C2 2004.02.29

Sef Sectie: GROSU Petru
Examinator: BAZARENCO Tatiana

Redactor: CANTER Svetlana




736/ FC/05.0/A/3/1/

RAPORT DE DOCUMENTARE

(21) Nr. depozit: a 2006 0109

(22) Data depozit: 2006.04.03

(51) : Int.Cl: A23B 4/044 (2006.01)

Titlul : Procedeu de afumare la rece a produselor din carne
(71) Solicitantul : UNIVERSITATEA DE STAT DIN MOLDOVA, MD
Termeni caracteristici : afumare la rece, produse de carne, procedee de afumare

1. Minimul de documente consultate (sistema clasificrii si indici de clasificare Int. Cl. (7)

(MD, EA, SU, inclusiv si colectia ,,nepublicd”) MD 1993-2006; EA 1996-2006;

II. Documente considerate ca relevante

Categoria*
pasajelor pertinente

Date de identificare ale documentelor citate si indicarea

Numarul revendicarii
vizate

A TexHOJIOTHYECKHEe HHCTPYKIIMH 10 TIPOU3BOJICTBY
Msica M MSICHBIX IpoaykroB. Paznen 10. KonbacHsie
H3JIeNs 1 KomdaeHocTH. Mocksa, BHUHWMII, 1961,

c. 112-126

A MD 2372 C2 2004.02.29

|:| Documentele urmatoare sunt indicate
in continuare a rubricii I1

|:| Informatia referitoare la brevete paralele se
anexeaza

* categoriile speciale ale documentelor
consultate:

P - document publicat inainte de data de depozit dar
dupa data prioritdtii invocate

A - document care defineste stadiul
anterior general

T - document publicat dupd data de depozit sau a
prioritatii invocate, care nu apartine stadiului pertinent
al tehnicii, dar care este citat pentru a pune in
evidenta principiul sau teoria care contine baza
inventiei

E - document anterior dar publicat la data
de depozit national reglementar sau dupa
aceasta data

X - document de relevanta deosebita: inventia
revendicatd nu poate fi consideratd noud sau implicand
activitate inventiva

L - document care poate pune in discutie
data prioritatii invocate, poate contribui la
determinarea datei publicarii altor divulgari
sau pentru un motiv expres ( se va indica
motivul)

Y - document de relevanta deosebitd: inventia
revendicatd nu poate fi consideratd ca implicand
activitate inventivd cdnd documentul este asociat cu
unul sau mai multe alte documente de aceiasi natura,
aceasta combinatie fiind evidentd pentru o persoand
de specialitate

O - document referitor la o divulgare
orald, un act de folosire, la 0 expunere sau
orice altd

& - document care face parte din aceiasi familie de
documente

Data finalizarii documentarii

2007.01.25

Examinatorul

Bazarenco Tatiana




736/ FC/05.0/A/3/1/

ANEXA
RAPORT DE DOCUMENTARE
Informatia referitoare la brevete paralele (21) Nr depozit:
Date de identificare ale Data publicarii Brevete paralele Data publicarii
documentelor citate in
raport

1 2 3 4




	Page 1 - ABSTRACT/BIBLIOGRAPHY
	Page 2 - DESCRIPTION
	Page 3 - DESCRIPTION
	Page 4 - SEARCH_REPORT
	Page 5 - SEARCH_REPORT

