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“PRODOTTO ALIMENTARE A BASE DI CARNE  ,METODQ DI
PREPARAZIONE”

a nome RICCARDO CURTO A nazionalita
italiana CF CRTRCRTSTI6D205T con residenza in
Via del Boschi 28 ~ 12011 Borge San
Dalmazzo (CH)

Inventore designato Curbto Ricgardeo di
nazionalita italiana

CAMPQ DI APPLICAZIONE
Forme di realizzazione gul descritte si riferisceng a
un metuodo per la produzione ed il trattamento di un
prodotto alimentare conferionato in lastre/fogli
che puo’ trovare appplicazione nell’ambito alimentave,
dalla ristorazione, dellsa grande
distribuzicne {GRO) ed in generale negli esergizgi
commeraiall adibiti a servire e commercializrare
detto prodotto alimentare.
In particolare, il presente trovato si riferisce ad un
metode per i1 frattamento di an prodotito alimentare a base
di cgrne ; non doloiarie, finaldzzato alla produzione di
arrotolati da wvendere o servire in sesercizi
commerciali, negozl, supermercati, centrxi commerciali,
bar, ristoranti, alberghi ¢ altro tipe di locali adibiti

alla commercialigzazione di tali prodotti.
STATS DELLA TRCNICA
Sono noti prodotti & base di <axns anche c¢hiamahi

arrotolati consumati caldi e/o a temperatura ambiente.

Atitolo esemplificativo ma non esaustive riportiamo come
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esempico la clma genovess che si pue vonsumare fredda

oppure un arrosto fareito che viene consumato caldoe.

Nell’ambito culinarie 4 prodotti alimentari tipe

arrotolati pidnoti che si possono consumare a tempesratura

ambiente sono dells categoria dei Maki sushi di orviging

asiatica nei guali un ripienc di riso e altri ingredienti

eotti o orudi vengonoe arrotelati a spirale inzieme ad un

foglio rettangolare di alga tipo Nori e successivamente

porzionato singolarmente.

Egistono esercizi commerciali che producono e vendono

arrotolati { ritoranti cinesi, glapponesi sce) e sono al

contempe presenti in forma confezionata nella grands

distribuzione.

I1 foglio rettangolare di alga Nori e da considerarsi come

alimento fondamentale degli arrotolabi in guanto gld

altri ingredienti dipendono da regione a regione.

E' da considerarsi altrvesl alimento senza 1 guali non si

potrebbero produrre gli arvotolati per i seguentd mobivi:

1. I1 foglio di alga nori & di tipo rettangolare

2. I1 Ffoglio di alga nori & facilmente reperibile in
confezioni nella grande digstribuzione

3. Il foglio di alga nori rappresenta una sorta di
struttura contenitiva che non si appiccica alle
superfici di contatto in gquante esiccata

Di seguito a titolo esemplificativo ma non esaustive

viene vriportato il metode di preparazione del maki

sushi

La fig 1 mostra una vista dall’alto del prodotte finite

prima di essere arrotolate

La fig 2 mostra una vista laterale del prodotteo per meglio

comprendere la stratificazione degli elementi

La fig 3 mostra il processo di avvolgimento a spirale della

totalita degli ingredienti.
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La fig 4 mostra il prodotto interd finito

La fig 5 mostra il prodotto singolarments porzionate.

Vi sono altri tipi di srrotolati ,a base di carxne cruds,

che tuttavia non sone cosl lavgamente commercializzatl

come guelli di orvigine adiatieca.

Il metodo di preparazione & riconducibils al prodotte

precadentenante esposty.

In sintesi il ripieno wviene avrotclato insisms ad una

carne coruda, sia essa a fekte o macinata, =

successivamente porzionata.

Gli arrotelati di carne presentanc tuttavia le seguenti

problematiche:

i. Lacarne deve sssere affettata al momento per mantenare
freschezza e colore

5 Seono di lunga prepazazione

Le problematiche sopra riportate derivane dal fatto che

in commercio non esiste una struttura a base carne che

presenti: le stesse caratteristiche del foglio di alga

nori.

Nello specifico:

i. Una forma rettangolars

id. Un omogeneita di prodotto

iii. Disponibilita inmediata e in gquantita sufficienti

Tl consumo di carne cruda & molto apprezzato e sviluppato
in ogni regione & allo stesso tempo anche il congumo di
arrotalati tipo maki sushi e molto aumentato negli ultimi
periodi.

Scopo del presente trovato e quindi sopperire al problemi
sopra esposti mettendo a punto un metode di preparazione
di un prodotto alimentare a base di carne con le medesine
caratteristiche del foglio di alga nori che possa guindi

agevolare ¢ velogizzare la preparazione di azrotolati.
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Un altro scopo del presente trovato e mabttere a puntoe un
metode che fornisca una “shelf ~life” accettabile e
prefaribilmenteanche prolungats, manteneds intatte le
proprietad organolettiche, gualitative, di appatibilita
e dgienico sanitarie del prodotto.

Per quanto sopra desgoritte il Ricghiedente ha

studiato ;sperimentato 8 realizzato il presente trovate

ESPOSIZIONE DEL TROVATO

Il presento trovato & espresse e cavatterizzato nalle

rivendicazioni indipendenti. L rvivendigazioni

dipendenti sspongone albtre carttaeristichedel trovate |

o varianti dell’idea di scoluzione principale.

In aceordo con i suddetti scopi, forma di realizsazione

gul descritte si riferxiscono ad un metods per la

produzione ¢ il trattamento di un prodotio alimentare a

bhaze di carns che prevede almeno:

i. Una fase di triturazione della carne per ottenere un
impasto (fig )

ii. Una fase di mescolamento del prodotio otitenuto
dalla fase i con transglutaminasi

3ii. Una fase di stesura del prodotto alimentare tra dus
fogli di materiale protettivo plastice e/o cartacee
(fig &)

iwv., Una fase di pressaggic del sandwich alimentare
ottenuto sinc ad arrivare ad uUno sSPESSOYE COMPreEso

tra 0.5 & 3 mm (}T?,Li‘?}m

v. Una fase di riposo a temperature comprese tra 1l e § °C

vi. Una fase di abbattimento a temperature inferiord
a -20°C

vii. Una fase di taglio e o porzionamento in forma
rettangolare del prodotto ottenuto con 17 abbattimento

{(Fig 8). Nello specifico la figura %) mostra come un
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lastra intera o imateriale ottenuteo dalla fase wii
venga porzionato in 4 singole lastre.

viii. Una fase di confezionamento sotitovuoto.Una fase di
giveniments a temperatura ambiente e o & mezxo
sommnistrazione di calorve, nello specifico forno a
microonde © vapore.

Mediante il metodo sopra descritto & possibile pertanto

otteners un prodotto alimentare a base di carne in lastre

congelate rettangolari che, dopo corretto rinvenimento,
mantengons tutte le carattevistiche organolettiche,
nallo specifico colore & gusto, del prodotto fresce

1l presente trovato permette inoltre di ottenere un

prodotto alimetare salubre dal punto di vista iglenico

gsanitario.

Forme di realizzative del presente trovato si riferiscono

inoltre ad un prodotto alimentare a base di carne e

confezionate in lastre rettangolari sottovunoto mediante

il metodo sopra descritto.

Forme realizzative del presente trovato sl riferiscone

inoltre ad una confezione di un prodotto alimentare a base

carne ¢ comprendente una confezione sottovuoto al cuil
interno sono presenti una o pit lastre congelate.

Questi e altri aspetti , caratteristiche e vantaggi della

presente divulgazione sarannoe meglio comprasi oon

riferimento alla seguente descrizione & alles annesse
vivendicazioni.

DESCRIZIONE DI FORME DI REALIZZAZIONE
8i fard ora riferimento nel dettaglic alle varie forme

di realizzazione del trovate ,delle guali uno o piu esempi

sono qui descritti.

Ciascun esempio & fornito a titole di illustrazione del

trovato ¢ non @ inteso come und limitazione dello stesso.
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Ad esempio ,le caratteristiche descritte in guanto

facenti parte di una forma i realizzazione potranno

essere adottate su, © in associazione con, alire forme

di vealizzaziocne per produrre un ulteriore forma di

realizzo.

Resta inteso che il presente trovato sard comprensivo di

tali modifiche e varianti.

La presente descriziona pud prevedere altre forme di

realizzaziooe ed sssere realizzata o messa in pratica in

altri svariati modi.

Inoltre si chiarisce che la fraseologia 2 terminoclogia

gui utilizzata & a fini descrittivi e non deve essers

considerata come limitante.

Tutti i valori gul riportati si intendoono comprensivi

degli.estrend.compxesi.quelli.che:ripcrtanaxuxintervall@

“tra due valori”, salvo diversa indicazione

Per “taglic di prodotto alimentare” o “taglioc di carne”

gui nella presente desgrizione di intende un pezzo od una

porzione massiccia di un prodotte alimentare crudo a

matrice protaica

Ad esempioc per la preparazione di una lastra di carne ,

il taglic del prodotto alimentare pud essers girello e

o noce.

Secondo forme di relizzazione il metodo per la produzione

ed il trattamento di un prodetto alimentare a bage di carne

in accordo con la presente descrizione comprende almens

le seguenti fasi:

I. Triturazione del +taglio di carxne per ottenere
un'’ impasto omogeneo.

II1. Mescolamento dell’ impasto con transglutaminasi in
quantita sufficiente per garantire la formazione di
legami covalenti tra le molecole che compongono il

prodotto alimentare
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YITI. Distribuzione tra due Ffogli protettivi del
preparato ctienute al punto I

. Compressione del prodotto ottenubto in fase I17
utilizzande un rullo &/c gualsiasi strumento in grado
di spplicare una forza verticale riducendo 1o spessore
ad un valore compreso tra 0.8 & 3 mm,

V. Riposo del preparato di fase IV a temperatura compresa
tra 1 & § ®=C.

VI, Abbattimento del prodotto ottenuto nella fase V a
temperature inferiori a ~20° C.

VI, Taglio e/o porzionamente in lastre di fomma
rettangolare del prodotte ottenuto in fase V

VIII. Confezionamento sottovucty delle lastre ottenute
nella fase VI.

Irn accorde con possibile forme di realizzazione la fase

I di macinazione /triturazione della caarne cruda pud

esgseres eseguita mediante macchine trituratriel di tipe

noto alla teonica,

In seguito alla fase VII la lastra di carne cruda presenta

vantaggiosamente un cplore rosso atCeso.

Il richiedente ha inoltre riscontrato che il processo di

transglutaminasi ,pressatura ¢ abbattimento permetie di

ottensre un prodotto alimentare onogeneo su guale potex

poggiare gli strati alimentari successivi evitande uno

scivolamento tra gli strati stessi.

In guesto modo il prodotto alimentare realizzato e

trattato mediante il metodo in accordo con il presente

travato presenta i seguenti benefici:

¥ un prodotte alimentare a base di  carne
omogenao, continue e senza frammentazioni

v Un colore rosse che diventa intenso dope il
rinvenimente a temperatura ambiente che rende il

prodotto appetibile
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Dope il trattamenteo secondo 1l metode gul deseritto il
rrodotte alimentars & base di carne in lastre e
confezionats sottovucts pud essers mantenuto in
condizioni di congelamentoe, par essers htrvasportate efo
distribuite per la vendita presso la GDRO,in
negozl,; supsrniercat i, centricommarciall, bar, ristoranti,
alberghi o altro tipo di locali ed esercizi commerciali
di ristorazione o vendita di prodotti alinmentari adibiti
alla commervializazdone di talil prodetibi.

® chiaro che al metodo per la produzione edl trattamento
alimentare a base di carns £in gui descritto possono
essere apportate mnodifiche e/0 aggiunte di parti e/o
fagil, senza per guesto uscire dall’ambito del presente
trovato.

E anche chiaro che , sebbene il presente trovate sia stato
descritto con riferimento ad alcuni esempi specifici,una
persona esperta del ramo potrad senz’altro vealizzare
molte altre forme equivalesnti d4i metodo per la
produzione ed il trattamento di un prodotto alimentare
a base di carbe aventi le caratteristiche espresse nelle
rivendicazioni & guindi tutte rientranti nell’ambito di

protezione da esse definito.
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“PRODOTTO ALIMENTARE A BASE DI CARNE  ,METODO DI
PREPARAZIONE”

a noms RICCARDO CURTOdJI nazionalita
italiana CF CRTRCRTETZ26D205T con residenza in
Via ded Boschi 28 - 12011 Bozgo San
Dalmazzo {(CN)

Inventore designato Curto Riccarde di

nazionalita italiana

RIVENDICAZIONT

Metodo per la preparazione ed il trattamento di un

prodotto alinmentare a base di carne , detteo meteds

comprendendo le seguenti fasdi:

a) Triturazione del pexzo di carne cruda ottenende un
impasto omogeneoe di carnag

b} Mascolamento con trasglutaminasi

¢) Stesura tra due fogli protettivi dell’ impasto

d} Presgatura/assottigliamento del prodotio
ottenuto nella fase ¢)

&) Posizionamento in frigorifero dells lastra tipe
sandwich ottenuta nella fase diper un mindime di 3h

f} Abbattimernto della lastra tipo sandwich ottenuta
nella fase @)

g} Taglio/porzionamento in forme rettangolari del
prodotto ottenute nella fase §)

h} Confezionamento sottovucto del prodotito ottenuto

nella fase g)

Procedimenty seconde la rivendicazione 1 in cui la

garng @ di tipo cruda
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Procedimento secondo la rivendicazione 1 in oui il
foglio protettivo della fase g),e) & di materiale
plastive efo vartaceo

Frogedimento secondo rivendicazione 1 in oui si
prevede 1l posizianmento di almeno 2 strati protettivi
Procedimente seconds rivendicazions 1 in gui il
pressagio della fase d) garantisce uno spassore finale
del prodotto alimentare compresc tra 0.5 ¢ 2 mm.
Procedimento secondoe rivéndicaziome 1 in cui il
prodotto alimentare ottenuto nella fase @) viene
sottoposto ad abbatitimento di temperatura
Procedimento secondo rivendicaziong & in cul la
temperatura di abbattimento & superiocre a ~-20°C
Progedimentse secondoe rivendicazions 1 in ceui 4l
prodotty ottenuta nmells fase o) viang
tagliato/porzionate in lastre rettangelari
Prodotto alimentare a basge di carne confexionato
sottovuoto in lastre ottenibile mediante un metodo
come in  upa gualsiasi delle yivendicazioni
pracedenti.

Conferione sottovuoto di un prodotte alimentare a base
di carbne comprendente una confezione sottovuote al
cul interno sono prasenti una o pin lastrs sottili di

carne Qruda
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