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Descriere:

Inventia se referd la industria cdrnii si poate fi utilizata la producerea tobelor.

Se cunoaste procedeul de producere a tobei care include prelucrarea materiei prime, maruntirea si amestecarea
ei, umplerea membranelor cu materie primd miruntiti, legarea, fierberea si ricirea lor [1]. In calitate de materie
prima de carne se utilizeaza subproduse, iar in calitate de materie prima vegetala crupe.

Se mai cunoaste procedeul de producere a tobei care include prelucrarea materiei prime, miruntirea si
amestecarea ei, umplerea membranelor cu materie prim3 miruntits, legarea, fierberea si ricirea lor [2]. In calitate
de materie primd de carne se utilizeazi carne de vitd, porc, oaie, sldnind de cérnat, subproduse, iar in calitate de
materie prima vegetald se utilizeazd arpacas si crupe din orez.

Dezavantajele procedeelor cunoscute sunt volumul mare de muncd la producerea tobei, durata considerabild a
procesului tehnologic de producere si indicii redusi de calitate ai produsului.

Problema pe care o rezolva inventia constd in ridicarea calitdtii tobei, diminuarea volumului de munca la
producerea ei si accelerarea procesului tehnologic al producerii.

Problema se solutioneaza prin aceea ca procedeul propus poate fi realizat in trei variante si anume: din materie
prima de carne §i vegetald, din carne si din materie prima vegetald. Procedeul include pregatirea materiei prime de
carne si/sau vegetale, maruntirea si amestecarea ei, umplerea membranelor cu materie primd maruntitd, legarea si
ricirea lor. In calitate de materie primi de carne se utilizeazi produsele din carne de porc, viti, giind sau
combinarea lor, iar in calitate de materie prima vegetala se utilizeazd porumb marinat si legume blansate. Produsele
din carne se maruntesc in bucitele cu mirimea de 5x5...10x10 mm sau in bucitele cu lungimea cel mult de S0 mm,
sau in bucdtele cu greutatea de 10...30 g, iar legumele in bucitele cu mirimea de 5x5...10x10 mm. Dupa umplerea
membranelor cu materie primd ele se umplu cu solutie gelificatoare in cantitate de 28...32% din masa totald a
produsului finit. In calitate de solutie gelificatoare se utilizeazi o solutie care este capabild dupd gelifiere de a
pastra structura transparentd geliforma la temperatura de 6...30°C.

Totodata in calitate de produse din carne de porc si de vitd se utilizeazd suncd in veziculd, suncd pentru dejun,
fileu de vitd, suncd de vitd, pastrami Chigindu, muscd moldoveneascd, pastrama de vita si altele, iar in calitate de
produse din carne de gdina se utilizeaza suncd si pastrama de gdind, iar in calitate de legume se utilizeazi morcov,
sfecld, varza, dovlecei, patisoane, ardei gras si altele.

Rezultatul inventiei constd in mdrirea calitdtii tobei, reducerea volumului de munca pentru producerea ei si in
accelerarea procesului tehnologic al producerii.

Procedeul se realizeaza in felul urmator.

Prelucrarea materiei prime include curdtirea produselor de carne din vezicule si sfoare, curdtirea si blansarea
legumelor si controlul calititii lor. Apoi materia prima de carne se marunteste in bucdti cu dimensiunea de
5x%5...10x10 mm sau in bucdti cu lungimea cel mult de 50 mm, sau in bucdti cu greutatea de 10...30 g. Materia
primé din legume se méirunteste in bucéti cu dimensiune de 5x5...10x10 mm. Maruntirea produselor din carne se
efectueazi nemijlocit inainte de umplerea membranelor. Materia primid maruntitd se amestecd. Condimentele (piper
negru, ienibahar si altele) se maruntesc si se cern prin sitd (marimea orificiilor pana la 0,8 mm). Apoi se pregiteste
solutia gelificatoare la instalatia insotitd cu malaxor sau la alte tipuri de instalatii tehnologice, destinate acestor
scopuri. Apa se fierbe sau se pasteurizeaza si se mentine timp de 10...15 min, dupd care se introduc condimentele,
amestecul gelificator uscat si dupd amestecare se obtine solutia gelificatoare la care se adaugd sare de bucitirie si
presarare decorativa. Apoi amestecul se amestecd bine si solutia obtinuta se riceste pand la temperatura de 38+3°C.
Pentru umplere membranele se leagd sau se fixeazd la un capat si se umplu incompact cu materia prima pregatita,
apoi se adauga solutia gelificatoare in cantitate de 28...32% din masa totald a produsului finit. Capatul al doilea al
membranei se leagd sau se fixeazd inlaturand prealabil aerul rimas. Batonul obtinut se intoarce citeva ori pentru
distribuirea omogend a materiei prime in solutie si se dirijeaza la ricire pand la atingerea temperaturii de 4+2°C
induntrul batonului. Batoanele in membrane artificiale se formeazi ca o linie dreaptd cu lungimea cel mult de 50
cm cu diametrul de 65...100 mm.

Exemplul 1. Pentru pregitirea tobei se ia 50 kg de suncd de gdind si 20 kg de pastramd de gdind, se marunteste
in bucdtele cu dimensiunea de 5x5..10x10 mm. Produsele maruntite se amestecd. Solutia gelificatoare se
pregateste utilizdnd amestecul de condimente, componente uscate de gelifiere §i sare in cantitate de 4,5 kg, care se
dizolva in 25,5 kg de apa potabild cu temperatura de 90+2°C pana la obtinerea solutiei care alcatuieste 30% din
masa totald a produsului finit. Apoi membranele se umplu cu produsul miruntit, se toarnd solutia gelificitoare, se
leagd si se rdcesc in conformitate cu procedeul sus—mentionat.

Exemplul 2. Pentru pregitirea tobei se ia 30 kg de sunca de vitd si 40 kg de pastrama Chigindu, se miruntesc in
paie cu lungimea de cel mult 50 mm sau/si in bucdtele cu dimensiunea de 5x5...10x10 mm, in bucatele neregulate.
Produsele maruntite se amestecd. Solutia gelificitoare se pregiteste utilizdind amestecul de condimente,
componente uscate de gelifiere si sare in cantitate de 4,5 kg, care se dizolvd in 25,5 kg de apa potabild cu
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temperatura de 90 +2°C pana la obtinerea solutiei care alcatuieste 30% din masa totald a produsului finit. Apoi
membranele se umplu cu produsul maruntit, se toarnd solutia gelificitoare, se leagi si se rdcesc in conformitate cu
procedeul sus-mentionat.

Exemplul 3. Pentru pregdtirea tobei se ia 9 kg de sunca de gdind si 5 kg de pastrama de gdind, 56 kg de legume
blansate, anume (kg):

morcov — 16,8

sfecld — 16,8

dovlecei — 5,6

castraveti — 5,6

ardei gras — 5,6

porumb — 5,6.

Produsele de carne se maruntesc in diferite buciti cu greutatea de 10...30 g sau/si in bucétele cu dimensiunea
de 5x%5...10x10 mm. Legumele se curatd, se blanseazi si se maruntesc in bucdtele cu dimensiunea de 5x5...10x10
mm. Produsele de carne si de legume maruntite se amestecd. Solutia gelificatoare se pregiteste utilizind amestecul
de condimente, componente uscate de gelifiere si sare in cantitate de 4,5 kg, care se dizolva in 25,5 kg de apa
potabild cu temperatura de 90+2°C pénd la obtinerea solutiei care alcituieste 30% din masa totald a produsului
finit. Apoi membranele se umplu cu produsul miruntit, se toarnd solutia gelificatoare, se leagd si se ricesc in
conformitate cu procedeul sus-mentionat.

Exemplul 4. Pentru pregitirea tobei din materie prima vegetala se ia legume curétite si blansate in urmatoarea
cantitate, kg:

morcov 14,0
sfecld 14,0
ceapa 12,0
varza alba ori conopida 17
ardei gras 7,0
castraveti 3,5
verdeturi 2,5
amestecul ,,combi” ,,Wiberg” 4,5
apd potabila 25.5.

Legumele se madruntesc in bucitele cu dimensiunea de 5x5...10x10 mm si se amestecd. Se pregiteste solutia
gelificatoare utilizdnd 4,5 kg de amestec ,,combi” ,,Wiberg”, care se dizolvd in 25,5 kg de apd potabild cu
temperatura de 90+2°C. Apoi se efectueaza umplerea membranelor cu produsul vegetal pregitit, in care apoi se
toarnd solutia gelificatoare. Membranele pline se leagd si se ricesc in conformitate cu procedeul sus-mentionat.

La pregitirea tobei conform procedeului propus se permite schimbarea reciproca a materiei prime, presirarea
decorativa a produsului si schimbarea normelor de depunere a componentei materiei prime cu péstrarea raportului
de masa a solutiei gelificatoare fatd de materia primd 28...32 : 68...72.

Tobele pregatite conform procedeului propus au calitate inaltd, aromd exprimatd de condimente, in sectiune
sunt transparente cu bucatele de condimente, de carne si de legume deformate sau in forma de cub sau de paie.

Procedeul propus permite reducerea volumul de muncd la pregitirea tobei de calitate inaltd si accelerarea
procesului tehnologic de producere a lor.
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(57) Revendiciri:

1. Procedeu de producere a tobei care include pregatirea materiei prime de carne si vegetale, maruntirea si
amestecarea lor, umplerea membranei cu materie primd si componentul gelificator, legarea si racirea produsului
finit, caracterizat prin aceea ci in calitate de materie prima de carne se utilizeaza produse finite de carne, iar in
calitate de materie prima vegetald se utilizeazd porumb marinat si legume blansate, totodatd produsele din carne si
legumele blansate se mairuntesc in bucdtele, iar in calitate de component gelificator se utilizeazi solutie
gelificatoare in cantitate de 28...32% din masa totala a produsului finit.

2. Procedeu de producere a tobei care include pregitirea materiei prime de carne, maruntirea si amestecarea
ei, umplerea membranei cu materie primd si componentul gelificator, legarea si ricirea produsului finit,
caracterizat prin aceea ci in calitate de materie prima de carne se utilizeazd produse finite de carne care se
maruntesc in bucdtele, iar in calitate de component gelificator se utilizeaza solutie gelificatoare in cantitate de
28...32% din masa totald a produsului finit.

3. Procedeu de producere a tobei care include pregitirea materiei prime vegetale, miruntirea i amestecarea
ei, umplerea membranei cu materie primd si componentul gelificator, legarea si ricirea produsului finit,
caracterizat prin aceea ¢ in calitate de materie prima vegetald se utilizeaza porumb marinat si legume blansate,
care se maruntesc in bucdtele, iar in calitate de component gelificator se utilizeaza solutie gelificatoare in cantitate
de 28...32% din masa totald a produsului finit.

4. Procedeu de producere a tobei conform revendicdrilor 1 si 2, caracterizat prin aceea ci in calitate de
produse finite de carne se utilizeaza produse finite de carne de porc, de vitd, de gdind sau combinarea lor.

S. Procedeu de producere a tobei conform revendicérii 4, caracterizat prin aceea ci in calitate de produse
finite de carne de porc si de vitd se utilizeaza suncd in membrand, sunca pentru dejun, fileu de vitd, suncd de vita,
pastrama de Chisindu, muschi moldovenesc si pastrama de vitd, iar in calitate de produse finite din carne de gdina
se utilizeaza suncd si pastramd de gdind.

6. Procedeu de producere a tobei conform revendicdrilor 1 si 2 caracterizat prin aceea c¢d mdruntirea
produselor de carne se efectueaza in bucitele cu dimensiunea de 5x5...10x10 mm, sau cu lungimea pand la 50 mm,
sau cu greutatea de 10...30 g.

7. Procedeu de producere a tobei conform revendicarilor 1 si 3, caracterizat prin aceea c¢i maruntirea
legumelor blansate se efectueazi in bucitele cu dimensiunea de 5x5...10x10 mm.

8. Procedeu de producere a tobei conform revendicdrilor 1, 2 si 3, caracterizat prin aceea ci in calitate de
solutie gelificatoare se utilizeazd solutic care este capabild dupa gelifiere de a péstra structura transparentd
geliforma la temperatura de 6...30°C.

9. Procedeu de producere a tobei conform revendicarilor 1 si 3, caracterizat prin aceea ci in calitate de
legume se utilizeaza morcovi, sfecla, varza, castraveti, dovlecei, patisoane si ardei grasi.
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