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5 ditiile pseudolichefierii lor cu accesul limitat de
oxigen timp de 18...24 ore, precum §i maturarea si
uscarea produselor obtinute la o temperaturd de
10...12°C timp de 3...5 zile.
Revendicari: 1

Inventia se referd la industria cdrnii, §i anume la

un procedeu de afumare 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 10
dimensiunea particulelor de 0,5...1,0 mm, in con-
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Descriere:

Inventia se refera la industria carnii, si 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 termica
cu utilizarea fumului dens, format la arderea rumegusului din lemn cu limitarea accesului aerului si
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 asiguri calititi gustative caracteristice salamurilor si
este de lungd duratd. In afari de aceasta, rumegusul de lemn contine o cantitate oarecare de substante
rdsinoase, 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 si 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 s@mburilor de fructe cu
accesul limitat de oxigen, iar uscarea se realizeazd 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 inveligurile tari faramitate
ale sdmburilor de caise, vigine si/sau prune cu diametrul de 0,05...3,00 mm. insd conditiile de afumare la
rece a produselor din carne, precum si coacerea acestora ia mult timp. In afari de aceasta, in compozitia
de samburi zdrobiti mai ramane o oarecare cantitate de pulpd de fructe, de aceea produsele din carne
afumate contin substante sublimate pe suprafatd, ceea ce nu asigurd proprietiti organoleptice
caracteristice produselor afumate din carne.

Problema pe care o rezolvad prezenta inventie constd in imbunititirea caracteristicilor gustative ale
produselor din carne si 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 i uscarea
produselor obtinute la o temperaturi de 10...12°C. In calitate de invelisuri tari de fructe se utilizeazi
invelisurile tari de nuci maturizate, afumarea se efectucaza timp de 18...24 ore, iar maturarea §i uscarea
timp de 3...5 zile.

Rezultatul inventiei constd in aceea c¢d coaja nucilor contine unul dintre componentele active —
juglond (5-oxi-1,4-naftochinond), care posedd proprietiti bactericide si care conferd produselor afumate
gust specific §i o culoare brund-rosieticd. Aceasta majoreaza diversitatea si calititile gustative, precum si
termenele de péstrare si asigurd diminuarea regimurilor de temperaturd si duratd de pregatire, ceea ce
conduce la scaderea cheltuielilor energetice.

Coaja de nuci este un deseu neutilizat, care ramane dupd separarea miezului. Maruntirea cojilor se
face in instalatia pentru maruntire, formand particule cu mirimea de 0,5...1,0 mm. Arderea particulelor
maruntite se efectueazd in stare umeda in conditii de mocnire §i de pseudolichefiere cu acces limitat al
aerului la recirculare, ceea ce asigurd 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 fardmitate de coji de nuci cu mérimea de 0,5...1,0 mm, arderea particulelor méruntite se
efectueaza in stare umedd 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 si de coacere a produselor, calititile gustative, precum si
cantitatea de substante sublimate pe suprafata produselor. Aprecierea cantititii de substante sublimate pe
produsele afumate pand la si dupd afumare s-a efectuat prin mentinerea produselor in api distilatd la
temperatura de 50°C timp de 1 ord cu efectuarea ultericard a analizei spectrofotocolorimetrice a
extractului din apd. Analiza a fost efectuatd la spectrofotometrul Cnekon-11. Rezultatele analizelor sunt
prezentate in tabel.



MD 3263 G2 2007.03.31

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
Proprietiti Caracteristici organoleptice Proprietati Miros de usturoi
gustative gustative nesemnificativ

imbunétatite si 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 intensittii liniilor de absorbtie pe spectrograme este caracteristicd micgorarii
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 influenteazi negativ asupra proprietitilor tehnologice ale
materiei prime si ale produsului atumat. Produsele din carne sunt prelucrate cu fum dens fara sublimarea
produselor de la distrugerea componentelor organice ale cojilor de nuci, posedand o aroma pliacuta.

Astfel, in afara de avantajele economice, datorita utilizarii cojilor maruntite de nuci
pentru obtinerea fumului dens cu vapori de apa la afumarea la rece a produselor din carne
se imbunatatesc calitatile gustative si se asigura ridicarea puritatii ecologice a produselor.
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(57) Revendicare:

Procedeu de afumare la rece a produselor din carne, care include afumarea lor prin recircularea
fumului, obtinut la mocnirea inveligurilor 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 inveliguri tari de fructe se utilizeaza
inveligurile tari de nuci maturizate, afumarea se efectueaza timp de 18...24 ore, iar maturarea si uscarea
timp de 3...5 zile.
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