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Inventia se refera la un procedeu de prepararea unui
produs alimentar. Procedeul conform inventiei consta in
prelucrarea unui amestec din 70% carne de porc si
30% carne de manzat, care se taie in cuburi cu latura
de 8...10 mm, se adauga 8% jumari intregi sau maci-
nate, rezultate din prajirea grasimii, se adauga 4% con-
dimente naturale, dupa care amestecul se introduce in

intestine de porc subtiri i se supune alternativ, timp de
4 h, uscarii Tn curent de aer cu o viteza de minimum
13 m/s si conservarii prin afumare la temperatura de
55...60°C, timp total de 24 h.
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DESCRIEREA INVENTIEI

CARNATI BOIERESTI CU JUMARI

Inventia se referd la procedeul de preparare a carnatilor din carne de porc si in
amestec cu carne de minzat, imbindnd metodele stravechi cu noutatea si folosind tehlologia

actuali.

In prezent majoritatea carnatilor se fac din carne de porc, sau in amestec cu carne de
vita, oaie, caprd, la care se adauga sldnina si se macina impreund, dupi care se adauga diferite
condimente, aditivi alimentari, coloranti, proteine vegetale, conservanti,etc. si se introduc in
mate de porc, de oaie, sau in membrane artificiale. Carnatii astfel preparati se livreaza

proaspeti, uscati, afumati natural sau artificial.

Dupa cum se stie strimosii nostrii, inaintea aparitiei masinilor de mécinat carne,
faceau carnatii, taind carnea si sldnina cu cutitul sau cu satarul, addugand numai condimente
naturale. Dezavantajul acestora era ci la prajire bucétile de carne se prijeau mai repede decit

cele de slanind, lasand un gust putin gretos si avdnd colesterol ridicat.

Obiectivul prezentei inventii este de a produce carnati de calitate superioara, cu gust
deosebit, continut scazut de colesterol, folosind numai ingrediente naturale, cu un nou

procedeu de fabricatie si o retetd noua.

Noul procedeu de preparare a carnatilor presupune urméitoarele etape: se alege numai
muschiul de carne de porc proaspita sau refrigeratd (nu se foloseste carne congelati), fara
grasime, mai precis pulpd, spatd, cotlet si ceafd, care se taie in cuburi, cu latura de 8-10 mm:;
sepatat se alege slinina, fard osdnzi, care se taie in cuburi, cu latura de 12-16 mm si se
prajeste In untura pana cind se obtin jumiri putin rumenite; dupa ricire jumarile intregi, sau
méicinate, se amestecd impreuna cu carnea, tiiati cuburi in proportie de 88% carne si 8%
jumdri, la care se adaugd in proportie de 4% condimente naturale, sare, piper, boia de ardei
dulce si iute, usturoi macinat; toate ingredientele, fara a adauga apa, se amesteci cu
malaxorul, dupa care se introduc in mate de porc, avand grija sa nu raméana aer in interiorul
acestora. Carnatii astfel preparati se atarna la svantat in camere cu ventilatie, unde se lasa 24
de ore, dupa care se afuma natural, cu fum cald obtinut din lemn de fag sau cires. Afumarea
se face timp de 24 de ore, alternind perioade de fum cu perioade de ventilatie fard fum. Se

pot consuma ca atare, sau se pot usca in spatii puternic ventilate. Carnea de porc taiatd in

FIHIL BT AT PENTIG YENTE o

; Soe s ,~> S n, .
3 RERN



n=2013-00215--
P2 -0

cuburi se poate amesteca cu carne de manzat, fard grasime, tiiata la fel in cuburi, in proportie
de 70% porc si 30% manzat. Deasemenea se pot adduga si alte condimente naturale, cu
mentiunea ci nu trebuie sd se punid conservanti, aditivi, proteine vegetale, potentiatori de gust,

arome, coloranti, sau orice fel de substante sintetice.

Unul dintre avantajele acestui procedeu de preparare, fata de cele actuale, este acela
cd prin tdierea carnii in cuburi, aceasta isi pastreaza textura, avind un alt gust fata de carnea
micinati, la care i se modifica textura prin macinare, iar in combinatie cu jumarile de slanina,
dupa prijire, cdrnatii au un gust deosebit, imbindnd gustul de fripturd cu aroma de jumdri.
Totodati prin inlocuirea slaninei cu jumiri de sldnind si folosirea muschiului fard grasime, in
proportie de 88% muschi si 8% jumari (restul de 4% condimente), se reduce mult nivelul
colesterolului daunator, fata de retetele clasice la care se pune in proportie de 30-35% slanina.
Deasemenea carnatii astfel obtinuti, prin folosirea numai a condimentelor naturale si a
metodelor de afumare traditionale, pe care le foloseau si stramosii nostrii, sunt mult mai

sanatosi.

In continuare se prezinti varianta de preparare cu carne de porc si jumiri nemécinate.
Se taie muschiul de porc, fard grasime, in cuburi cu latura de 8mm, cu aparatul de tiiat cuburi,
se taie slanina, in cuburi cu latura de 12mm, care se prijeste In unturd, pand cand incepe si se
rumeneascd, apoi se amesteca, in proportie de 88 % carne cuburi, 8% jumari cuburi, 1,1%
sare, 0,2% piper micinat, 0.4% boia de ardei dulce, 0,3% boia de ardei iute si 2% usturoi
macinat, care se amestecd bine cu malaxorul, dupa care amestecul se introduce in mate de
porc subtiri, cu masina de umplut carnati. Se foloseste numai carne proaspita sau refrigerata.
Carnatii obtinuti se atirna la svantat, in curent de aer, timp de 24h, dupa care se afuma cu
fum cald rezultat din arderea lemnului de fag, sau cires, timp de 24h alternand reprize de fum

cu reprize de ventilatie.

Existd variante de combinare a carnii de porc 70%, cu carne de manzat 30%, dar ambele
tdiate Tn cuburi, micinarea jumarilor, folosirea si a altei combinatii de condimente si in alte

proportii, dar numai naturale si fira conservanti.
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REVENDICARI

1. Fata de actualele metode de preparare a carnatilor, care preponderent folosesc carne
maicinata, distrugand textura initiald a acesteia, in amestec cu sldnind, condimente, arome,
conservanti, etc., noul procedeu de preparare a carnatilor se caracterizeazi prin aceea ca se
foloseste numai carne fira grasime, tdiatd in cuburi §i amestecata cu jumari, intregi sau

mécinate, la care se adauga numai condimente naturale, fard conservanti.

2. In legaturi cu revendicarea 1 amestecul obtinut se introduce in mate de porc subtiri,

se svantd in curent de aer si se afuma cu fum cald alternind cu reprize de ventilatie.

3. In concordanti cu revendicarea 1 carnea de porc se poate inlocui cu un amestec de

carne de porc, in proportie de 70% si carne de manzat 30%, dar ambele tiiate in cuburi.
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