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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard si poate fi utilizata la fabricarea conservelor.

Este cunoscut un procedeu de fabricare a conservelor ,,Sarmale cu carne si crupe de porumb in sos
de rosii”, care prevede pregitirea componentelor conform retetei, fierberea crupelor pana la dublarea in
masd, tdierea si calirea cepei in grdsime de bovine, miruntirea cirnii de vitd la masina de tocat,
amestecarea componentelor mentionate cu piper negru, ienibahar si sare alimentard pand la obtinerea
umpluturii, congelarea si decongelarea frunzelor de varzd, modelarea in ele a umpluturii cu obtinerea
sarmalelor, amestecarea apei, pireului de tomate, zaharului, piperului negru, sirii alimentare,
ienibaharului si fierberea pand la atingerea continutului de substante uscate de 14,5% cu obtinerea
sosului, ambalarea concomitentd a sarmalelor si sosului prin consumul urmétoarelor componente, fractii
masice: crupe de porumb - 120,2, grasime de vitd - 60,8, zahdr - 20,8, sare - 10,1, ceapd - 21,3..21,51,
piper negru - 0,1, ienibahar - 0,1, varzd - 890, pireu de tomate de 12% — 82,5, carne de vitd -
128,8...132,4, apa, pand la obtinerea produsului finit 1000 fractii masice [1].

insd acest procedeu de fabricare a sarmalelor nu se referi la bucitiria nationali. Bucitiria
moldoveneascd a evoluat mai multe secole. Utilizarea retetelor din vechime de pregatire a bucatelor
nationale constituie una din directiile de pastrare a sandtitii natiunii. La pregatirea acestor bucate se
utilizeaza ingrediente traditionale autohtone.

Este cunoscut procedeul de fabricare a sarmalelor moldovenesti. Pentru a pregiti acest fel de
bucate, frunzele tinere de vitd-de-vie se spald, se opdresc, se taie pedunculii si in fiecare frunzi se
invarteste intr-o cantitate micd umplutura, obtinand astfel pungute mici, sarmalele, care sunt aranjate in
tavi, deasupra fiind acoperite cu frunze, se toarnd bors acru, fierturd sau bulion de carne si se indbusa
pand sunt gata la foc mic. Umplutura pentru sarmale se prepard astfel. Crupele de porumb inmuiate se
fierb pand la semigata. Carnea se taie cubugoare. Morcovul, radacinile de patrunjel si ceapa se taie si se
cilesc. Rosiile se opdresc, se curdtd de cojita si se taie marunt. Carnea pregititd se combind cu crupele
de porumb fierte, cu legumele prdjite, rosii, se adaugd sare, piper, verdeatd de maérar si patrunjel taiata
marunt, totul se omogenizeaza. Componenta bucatelor: frunze de vita-de-vie - 40...50 bucdti, bulion -
1,5 pahare, bors acru - 1,5 cini, smantdna - 1 cand. Pentru umpluturd: carne de porc - 300 g, crupe de
porumb - 3 linguri de masi, morcov - 1 buc., ceapd - 2 buc., patrunjel (riddcini) - 1 buc., rosii - 4 buc.,
grisime - 2 linguri de masd, sare, piper negru - la gust, mirar §i patrunjel (verdeatd maruntitd) - 2
linguri de masd [2].

Pentru pregétirea sarmalelor date se utilizeaza materia prima traditionald moldoveneascd, cum ar fi
frunzele tinere de viti-de-vie, crupele de porumb, legume si verdeatd. Insi aceastd metoda se referd la
prepararea bucatelor culinare $i nu poate fi utilizata in industrie, deoarece dupa sterilizare amidonul din
crupele de porumb se sedimenteaza la baza borcanului sau se repartizeaza pe toatd suprafata borcanului,
ce influenteaza negativ asupra aspectului exterior al conservelor.

Problema pe care o rezolvd inventia este elaborarea unui procedeu de fabricare a sarmalelor
conservate, posibil de utilizare in industrie pentru fabricarea conservelor de o calitate mai inaltd prin
utilizarea materiei prime traditionale pentru bucitiria nationald, astfel diversificAnd sortimentul acestui
tip de conserve.

Problema se solutioneaza prin aceea ca procedeul de fabricare a sarmalelor moldovenesti conservate
prevede prelucrarea prealabild a legumelor, crupelor de porumb, care se amestecd cu 5...7% ulei
vegetal, se cdlesc, se blangeazd in apa clocotitd in raport de 1:3,5, respectiv, cu amestecare permanenta,
se spald sub un jet de apd cu temperatura de 50...60°C pani la eliminarea completd a sedimentului cu
separarea apei, tdierea si prdjirea in ulei vegetal a morcovului, cepei, rddicinilor de patrunjel si de
telind, amestecarea pand la formarea unei mase omogene a componentelor enumerate cu sare, verdeati
si piper negru cu obtinerea umpluturii, pregitirea frunzelor de vitd-de-vie, invelirea portionatd in ele a
umpluturii cu obtinerea sarmalelor, pregitirea solutiei de umplere, ambalarea concomitentd in borcane a
sarmalelor si solutiei de umplere, ermetizarea si sterilizarea, componentele fiind luate in urmaétorul
raport, % mas.:

frunze de viti-de-vie 9..11
umpluturd 58...60
solutie de umplere 30...32.

Pregitirea frunzelor de vita-de-vie se efectueazd prin blansare in apa la temperatura de 98 +
2°C timp de 1...2 minute si ricire pand la temperatura de 40°C.
La pregitirea umpluturii componentele se utilizeaza in urmatorul raport, % mas.:

morcov prajit 26,0...30,0
ceapd prajitd 8,0...12,0
radacini de patrunjel si de telind préjite 6,0...8,0
crupe de porumb 43,0..47,0
verdeatd de mdrar, patrunjel si telind 2,0...3,0
ulei vegetal 4,0...6,0
sare de bucitarie 1,4...1,6

piper negru 0,01...0,03.
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La pregatirea umpluturii suplimentar se adaugd ciuperci prdjite, componentele fiind luate in
urmdtorul raport, % mas.:

morcov prajit 23,0..27,0
ceapd prajitd 8,0...12,0
ciuperci prajite 18,0..22,0
radécini de patrunjel si de telind prajite 4,0...6,0
crupe de porumb 28,0..32,0
verdeatd de mdrar, patrunjel si telind 2,0..4,0
ulei vegetal 4,0...6,0
sare de bucitdrie 1,4...1,6
piper negru 0,01...0,03.

La pregatirea umpluturii suplimentar se adaugd carne tocatd sau tdiatd de vitd, porc, miel sau in
amestec, componentele fiind luate in urmatorul raport, % mas.:

morcov prajit 13,0..17,0
ceapa prajita 10,0..14,0
carne tocatd sau tdiatd de vitd, porc, miel sau 28,0...32,0
in amestec

radacini de patrunjel si de telind prajite 2,0...4,0
crupe de porumb 26,0...30,0
verdeatd de mdrar, patrunjel si telind 2,0..4,0
ulei vegetal 4,0...6,0
sare de bucitarie 1,4...1,6
piper negru 0,01...0,03.
La pregatirea solutiei de umplere se utilizeaza urmatoarele componente, % mas.:
suc de rosii 90,4..92,6
zahar 52.72
sare de bucitirie 1,95...2,65.

La pregitirea solutiei de umplere se utilizeaza urmitoarele componente, % mas.:

apd, bulion de carne sau bors acru 98,35...98,65

sare de bucitdrie 1,35...1,65.

Rezultatul inventiei este elaborarea unui procedeu de fabricare a sarmalelor, posibil de utilizat in
industrie la fabricarea conservelor prin utilizarea materiei prime traditionale si diversificarea con-
comitentd a tipului dat de conserve.

Rezultatul se datoreazd faptului ca crupele de porumb sunt pregatite in corespundere cu procedeul
prezentat, devenind friabile datoritd acestui fapt, ele se repartizeazd in umpluturi variate, ceea ce
permite cresterea sortimentului de sarmale. Umplutura obtinutd nu formeazi conglomerdri. Cantitatea
de crupe de porumb este mdiritd in comparatic cu cea mai apropiatd solutie, ceeca ce imbunatiteste
proprietitile dietetice ale conservelor. La baza borcanului, dupd sterilizare, nu se sedimenteazi
amidonul alb, fapt ce permite utilizarea in industrie pentru fabricarea conservelor.

Crupele de porumb contin fier, cupru, nichel, influentdnd favorabil asupra coagularii sangelui.
Proprietatea distinctd a crupelor de porumb este posibilitatea stoparii procesului de fermentare si
alterdrii in intestine. Conform continutului de aminoacizi, crupele de porumb sunt comparabile cu cele
mai frecvent utilizate crupe: de hrisca si ovdz. O particularitate a crupelor de porumb este continutul
sporit de histidind, cisteina i alti aminoacizi, care nu sunt sintetizati in cantitatile necesare in organism.
Astfel, utilizarea de produse cu crupe de porumb este rationald si recomandabild in alimentatia dietetica.

Frunzele de vitd-de-vie contin zahdr, acizii tartric, malic, protocatehinic, substante tanante, ionozit,
cvercetind, holind, betain si vitamine. In afari de aceasta, in ele sunt prezente substante ce posedi
activitate antioxidantd. Frunzele de vitd-de-vie posedd actiune antisepticd, antiinflamatoare si
antihemostatica.

Astfel, utilizarea in fabricarea sarmalelor a materiei prime traditionale pentru bucitiria moldo-
veneascd, cum ar i crupele de porumb, frunzele de vita-de-vie influenteaza favorabil asupra calitatii lor.

Procedeul se realizeaza in modul urmator.

Componentele retetelor se pregitesc in prealabil conform tehnologiei traditionale. Crupele de
porumb se amestecd cu 5...7% ulei vegetal, se cilesc, se blanseazd in apd clocotitd in raport de 1:3,5,
corespunzdtor, la amestecare permanenti si se spald sub un jet de apd cu temperatura de 50...60°C pand
la eliminarea completi a sedimentului. Apoi, din amestecul obtinut se separd apa. Morcovul, ceapa,
radécinile de patrunjel si de telind pregitite se prdjesc in ulei vegetal. Ciupercile, in corespundere cu
cerintele documentatiei normative in vigoare, se supun sortdrii, curdtirii, spaldrii, blansdrii si taierii.
Ciupercile pregatite se fierb timp de 20..30 minute. Carnea se marunteste la masina de tocat. Se
permite utilizarea carnii taiate in cubulete. Componentele enumerate se amestecd cu verdeata pregatitd
(mdrar, patrunjel, telind), sare, piper negru in conformitate cu retetele elaborate de obtinere a
umpluturilor. Frunzele tinere de viti-de-vie, de reguld, de soiuri hibride, care nu necesitd stropire, cu
marimea de 6...10 cm, de formd rotundd, se spald, se opdresc, apoi se inveleste in ele umplutura cu
obtinerea unor pungute mici. Separat se prepard variate solutii de umplere, constituite din suc de
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tomate, zahdr, sare, apd, bulion sau bors acru. Sarmalele, concomitent cu solutia de umplere, se
ambaleaza in borcane, se ermetizeaza si se sterilizeaza.

Exemple de performantd

Exemplul 1

Procesul tehnologic de fabricare a sarmalelor moldovenesti corespunde procedeului mentionat mai
sus. Ambalarea concomitentd a sarmalelor si sosurilor in ambalaj se efectueazd in urmaétorul raport al
componentelor, % mas.:

frunze de vitd-de-vie 11
umpluturd 59
solutie de umplere 30.

Frunzele de viti-de-vie sunt in prealabil blansate in apd la temperatura de 98 + 2°C timp de 1,5
min si ricite pand la 40°C.

Exemplul 2

Procesul tehnologic de fabricare a sarmalelor moldovenesti corespunde procedeului descris mai
sus. Pentru pregitirea sarmalelor din legume, umplutura se prepard in urmdtorul raport al
componentelor, % mas.:

morcov prajit 28,0
ceapd prajitd 10,0
radacini de patrunjel si de telind prajite 6,0
crupe de porumb 454
verdeatd de mdrar, patrunjel si telind 4,0
ulei vegetal 5,0
sare de bucitarie 1,57
piper negru 0,03.

Pentru pregitirea sarmalelor se utilizeazd, de preferintd, solutia de umplere alcituitd din suc de
tomate, sare si zahdr in urmétorul raport al componentelor, % mas.:

bors acru 98,5
sare de bucitdrie 1,5.
Exemplul 3

Procesul tehnologic de fabricare a sarmalelor moldovenesti corespunde procedeului de
fabricare, expus mai sus. Pentru pregitirea sarmalelor din legume cu ciuperci se prepard umplutura cu
urmatorul raport al componentelor, % mas.:

morcov prajit 25,0
ceapd prajitd 10,0
ciuperci prajite 20,0
radécini de patrunjel si de telind prajite 5,0
crupe de porumb 30,0
verdeatd de mdrar, patrunjel si telind 3,0
ulei vegetal 5,0
sare de bucitarie 1,58
piper negru 0,02.
Pentru pregdtirea solutiei de umplere poate fi utilizat urmdtorul raport al componentelor, %
mas.:
apa 98,35
sare de bucitidrie 1,65.
Exemplul 4

Procesul tehnologic de fabricare a sarmalelor moldovenesti corespunde procedeului de
fabricare, expus mai sus. Pentru sarmalele din legume si carne se prepard umplutura cu urmatorul raport
al componentelor, % mas.:

morcov prajit 15,0
ceapa prajita 12,0

carne tocatd sau tdiatd de
vitd, porc, miel sau in

amestec 40,0
radacini de patrunjel si de telind

préajite 5,0
crupe de porumb 28,6
verdeatd de mdrar, patrunjel si telind 3,0
ulei vegetal incins 5,0
sare de bucitarie 1,57

piper negru 0,03.
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Pentru pregitirea solutiei de umplere poate fi utilizat urmatorul raport al componentelor, %
mas.:

bulion 98,6

sare de bucitarie 1,4.

In cadrul sedintei de degustare s-a mentionat ci conservele obtinute in corespundere cu
procedeul poseda un gust placut, sortiment variat, lipseste sedimentul alb la baza borcanului.

Dupd sterilizare, sarmalele si-au pastrat forma. Conservele fabricate conform tehnologiei
descrise dupd indicii organoleptici sunt identice sarmalelor moldovenesti prezentate in cea mai
apropiata solutie.

Este elaborata spre aprobare documentatia normativ-tehnica.

(57) Revendiciri:
1. Procedeu de fabricare a sarmalelor moldovenesti conservate, care prevede prelucrarea

prealabild a legumelor, crupelor de porumb, care se amestecd cu 5..7% ulei vegetal, se cilesc, se
blangeaza in apa clocotitd in raport de 1:3,5, respectiv, cu amestecare permanentd, se spald sub un jet de
apd cu temperatura de 50...60°C pand la eliminarea completd a sedimentului cu separarea apei, tdierea si
prajirea in ulei vegetal a morcovului, cepei, radécinilor de patrunjel si de telind, amestecarea pana la
formarea unei mase omogene a componentelor enumerate cu sare, verdeatd si piper negru cu obtinerea
umpluturii, pregitirea frunzelor de viti-de-vie, invelirea portionatd in ele a umpluturii cu obtinerea
sarmalelor, pregitirea solutiei de umplere, ambalarea concomitentd in borcane a sarmalelor si solutiei
de umplere, ermetizarea si sterilizarea, componentele fiind luate in urmatorul raport, % mas.:

frunze de vitd-de-vie 9..11
umpluturd 58...60
solutie de umplere 30...32.

2. Procedeu, conform revendicirii 1, in care pregitirea frunzelor de vitd-de-vie se efectueaza
prin blansare in apd cu temperatura de 98 + 2°C timp de 1...2 minute si ricire pand la temperatura de
40°C.

3. Procedeu, conform revendicérii 1, in care la pregitirea umpluturii componentele se utilizeazi
in urmatorul raport, % mas.:

morcov prajit 26,0...30,0
ceapd prajita 8,0...12,0
radacini de patrunjel si de telind préjite 6,0...8,0
crupe de porumb 43,0..47,0
verdeata de mdrar, patrunjel si telind 2,0...3,0
ulei vegetal 4,0...6,0
sare de bucitarie 1,4..1,6
piper negru 0,01...0,03.

4. Procedeu, conform revendicdrii 1, in care la pregitirea umpluturii suplimentar se adauga
ciupereci prjite, componentele fiind luate in urmatorul raport, % mas.:

morcov prajit 23,0...27,0
ceapd prajitd 8,0...12,0
ciuperci prajite 18,0...22,0
radacini de patrunjel si de telind préjite 4,0...6,0
crupe de porumb 28,0..32,0
verdeata de mdrar, patrunjel si telind 2,0..4,0
ulei vegetal 4,0...6,0
sare de bucitirie 1,4..1,6
piper negru 0,01...0,03.

S. Procedeu, conform revendicarii 1, in care la pregitirea umpluturii suplimentar se adaugi
carne tocatd sau tdiatd de vitd, porc, miel sau in amestec, componentele fiind luate in urmétorul raport,
% mas.:

morcov prajit 13,0...17,0
ceapd prajita 10,0...14,0
carne tocata sau taiatd de

vitd, porc, miel sau in amestec 28,0..32,0
radacini de patrunjel si de telind prajite 2,0...4,0
crupe de porumb 26,0...30,0
verdeatd de mdrar, patrunjel si telind 2,0..4,0
ulei vegetal 4,0...6,0

sare de bucitidrie 1,4..1,6
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piper negru 0,01...0,03.
6. Procedeu, conform revendicdrii 1, in care la pregitirea solutiei de umplere se utilizeazi
urmdtoarele componente, % mas.:
suc de rosii 90,4..92,6
zahar 52.72
sare de bucatirie 1,95..2,65.
7. Procedeu, conform revendicdrii 1,

in care la pregitirea solutiei de umplere se utilizeaza
urmitoarele componente, % mas.:
5

apd, bulion de carne sau bors acru

98,35...98,65
sare de bucatarie

1,35...1,65.
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