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Inventia se refera la un semifabricat destinat fabricarii preparatelor din carne pasteuri-
zate, cu valoare nutritionala a lipidelor ridicata prin adaos direct de uleiuri vegetale, caracteri-
zat printr-un continut redus de acizi grasi saturati si un continut ridicat de acizi grasi nesatu-
rati, carotenoide si tocoferoli.

Constientizarea legaturii dintre alimentatie si sanatate au ca rezultat, in ultimii ani, o
crestere a cererii de alimente cu valoare nutritionala ridicata.

Cresterea valorii nutritionale a preparatelor din carne implica modificari in compozitia
nutrientilor, reducerea formarii compusilor cu risc in debutul bolilor netransmisibile Tn timpul
proceselor de fabricare si pe perioada de valabilitate. Modificari ale structurilor compozitio-
nale determina modificari ale procedeelor de fabricare.

Numarul mare de studii efectuate privind impactul consumului de grasimi asupra
sanatatii umane au dovedit legatura dintre consumul total de grasimi si obezitate, compozitia
acizilor grasi si bolile cardiovasculare, precum si riscul debutului diverselor forme de cancer.
Un raport amplu, in acest sens, a fost elaborat de grupurile de experti ai Organizatiei pentru
Agricultura si Alimente a Natiunilor Unite (FAO) si ai Organizatiei Mondiale a Sanatatii
(OMS). [1][2] Conform raportului FAO (Geneva, 2008) compozitia grasimilor din dieta zilnica
prevede un raport al acizilor grasi de: 10% E (7,8 g) acizi grasi saturati (SFA)/70,4%
E (54,9 g) acizi grasi mononesaturati (MUFA)/14,7% E (11,5 g) acizi grasi polinesaturati
dienoici (n-6 PUFA)/3,2% E (2,5 g) acizi grasi polinesaturati trienoici (n-3 PUFA)/1,7%
E (1,3 g) acizi grasi trans (TFA) unde E = 33% reprezinta necesarul energetic din lipide si
este admis la 78 g/zi pentru un necesar energetic de 2200 Kcal/zi.

In industria preparatelor din carne adaosul de grasimi in produse, suplimentar fata
de tesutul adipos al materiei prime utilizate, se realizeaza la fabricarea pastelor din carne,
in special la fabricarea bradt-ului.

Bradt-ul este o pasta fina din carne care se obtine prin maruntirea fina a carnii pro-
venita din carcasa diverselor specii de animale si emulsionarea acesteia cu apa, slanina,
sare si emulgatori, cu un raport variabil al continutului de muschi scheletal/tesut conjuctiv/
grasime/apa. Structurile compozitionale sunt foarte diversificate privind cantitatea materiilor
prime, natura si cantitatea ingredientelor cu rol de: emulgator (proteine de origine animala
si/sau vegetala), antioxidanti si conservanti (aditivi de natura sintetica si/sau extracte naturale
din plante cu actiune bacteriostatica si/sau antioxidanta).

Tnlocuirea partiald sau totald a slaninei din compozitia produselor din carne a fost
realizata prin adaos de lipide din diverse surse: uleiuri alimentare, alge, seminte, fructe
oleaginoase sau alte surse vegetale.

Cresterea continutului de acizi grasi nesaturati in matricea complexa a unui preparat
din carne (cu continut de panala 70% apa, supus la tratament termic de pasteurizare) favori-
zeaza formarea de compusi secundari ai oxidarii lipidelor care au un impact negativ asupra
sanatatii umane.

Au fost brevetate procedee de fabricare de produse din carne cu confinut redus de
grasimi, de acizi grasi saturati sau cu continut ridicat de acizi grasi esentiali.

Exemplele de procedee de fabricare ale pastelor fine din carne cu adaos de uleiuri
vegetale ofera solufii de stabilitate ale emulsiilor pe baza de carne privind separarea fazei
apoase de cea grasa.

WO 2010/145857 A1 prezinta o metoda de adaos de uleiuri vegetale in produse din
carne caracterizata prin aceea ca produsul din carne contine maxim un aditiv (proteina din
soia sau proteina din lapte), iar uleiul vegetal este adaugat direct (pana la un maxim admisibil
tehnologic) utilizand un procedeu de adaugare a uleiului Tn doua sau mai multe etape. Prin
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acest procedeu se obiine o stabilitate ridicata a produselor din carne (eliminand riscul de
exudarea uleiului si separare a fazelor in emulsia din carne). Prin brevet se mai revendica
concentratia finala maxima de ulei care poate fi adaugata intr-o emulsie din carne.

WO 2010/026231 A1 ofera solitii tehnice de adaos de uleiuri vegetale in paste din
carne, utilizand tehnologii de fabricare uzuale. Adaosul de ulei se face sub forma unui produs
obtinut din ulei vegetal si bulion din carne (pre-emulsionare), cu un raport preferabil de 1:1
pana la 1:3, procedeu caracterizat prin aceea ca, compozitia de ulei a prezentat o stabilitate
mare (tara separarea fazelor) la fabricarea carnatilor fierti, de tip emulsie. In ambele brevete
termenul de ,carne" implica carnea provenita de la toate speciile de animale si peste, din
consumul uman curent, iar termenul de ,ulei" face referire la toate uleiurile alimentare din
consumul uman curent.

In descrierea documentelor mentionate nu se face referire la stabilitatea produselor
privind oxidarea lipidelor, la metode de masurare al nivelului compusilor primari si secundari
ai oxidarii lipidelor, n functie de profilul lipidic al grasimii din produsele din carne cu adaos
de uleiuri vegetale, in conditiile modificarii procedeului conventional, cunoscut in domeniu.

Problema pe care si-a propus sa o rezolve inventia consta in cresterea valorii nutritio-
nale ale lipidelor preparatelor din carne prin scaderea continutului Tn acizi grasi saturatj,
cresterea confinutului Tn acizi grasi esentiali, tocoferoli si carotenoide cu o stabilitate ridicata
la procesele de oxidare ale lipidelor, prelungind valabilitatea produselor cu minimum 10 zile.

Aceasta problema este rezolvata prin formularea unei compozitii a semifabricatului
bradt, o compozitie a amestecului de sarare, selectia si amestecul de uleiuri vegetale cu un
procentridicat de acizi grasi nesaturati, o compozitie a ingredientelor functionale si o compo-
zitie a amestecului de antioxidanti pentru blocarea si reducerea proceselor de oxidare a
grasimilor.

Reducerea continutului de aldehide o si 3 nesaturate, ca urmare a blocarii proceselor
de oxidare lipidica, se evidentiaza prin determinarea:

- Indicelui de peroxid (care ofera informatii la momentul determinarii privind compusii
primari de oxidare: peroxizi si hidroperoxizi;

- Indicelui p-Anisidina (care masoara formarea compusilor de oxidare secundara
(aldehide nesaturate), evidentiind nivelul de oxidare al preparatului din carne cu un continut
ridicat de acizi grasi nesaturati.

In contextul prezentei inventii semifabricatul bradt cu adaos de uleiuri vegetale din
catina, soia si rapita este fabricat prin utilizarea unei linii tehnologice conventionale, dotata
cu cuter cu vid.

Termenul ,preparate din carne" in prezenta inventie se refera la semifabricatul bradt
utilizat la fabricarea pastelor din carne pasteurizate, pasteurizate-afumate (crenvusti, parizer,
salamuri, rulade).

Termenul ,valoarea nutritionala a lipidelor" in prezenta inventie se refera la compo-
zitia Tn acizi grasi a grasimii din: semipreparatul bradt, slanina si amestec de uleiuri vegetale.

Termenul ,pulpa de porc" in prezenta inventie se refera la muschiul
semimembranosus, degresat, refrigerat maximum 72 h de la sacrificare (moment in care
oxidarea lipidelor prezinta un nivel minim), caracterizat prin aceea ca are un confinut de
grasime intramusculara aproximativ constant si urmatoarele caracteristici chimice:
-pH=5,6...5,7; - proteina totala: 19,05...19,2% din care: colagen = 0,15% minim; - grasime
totala = 7,7...8,2%, din care: SFA = 44,0..44,25%; MUFA = 46,0...46,95%; n-6
PUFA = 8,0...8,45%; n-3 PUFA = 0,35...0,4%; - colesterol = 64,0 mg/Kg, minim.

Termenul ,slanina dorsald" in prezenta inveniie se refera la slanina din zona
dorsala, refrigeratda 72 h de la sacrificare, caracterizata prin aceea ca are urmatoarea
compozitie chimica: - apa = 6...8%; - proteina totala = 1...2%; - grasime totala = 84...86%;
- altele = 3,5...4%.
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Termenul ,ulei de catina presat la rece" in prezenta inventie se refera la uleiul
obtinut din fructul intreg de catina prin presare la rece, caracterizat prin aceea ca are
urmatoarea compozitie chimica: - aciditate = 1,41% acid oleic; - indice de peroxid = 3,3
meqCh/Kg; - indice de iod = 86,8 g/100 g; - indice de saponificare = 199,3 mg KOH/g;
- densitate = 0,914 g/cm?®; - SFA = 14,7 g/100 g acizi grasi; - MUFA = 46,8 g/100 g acizi
grasi; - n-6 PUFA = 36,9 g/100 g acizi grasi; - n-3 PUFA = 1,6 g/100 g acizi grasi.

Termenul ,ulei de soia" in prezenta inventie se refera la ulei de soia caracterizat prin
aceea ca are urmatoarea compozitie chimica: - SFA = 17,4 g/100 g acizi grasi;
- MUFA = 27,4 g/100 g acizi grasi; - n-6 PUFA = 48,1 g/100 g acizi grasi; - n-3 PUFA =71
g/100 g acizi grasi, conform declaratiei producatorului VALSOIA S.p.A., Bologna, Italia.

Termenul ,ulei de rapita rafinat”" in prezenta inventie se refera la ulei de rapita rafinat
caracterizat prin aceea ca are urmatoarea compozifie chimica: - SFA = 6,4 g/100 g
acizi grasi; - MUFA = 58,7 g/100 g acizi grasi; - n-6 PUFA = 17,5 g/100 g acizi grasi;
-n-3 PUFA = 9,4 g/100 g acizi grasi, conform declaratiei producatorului S.C. ARGUS S.A,,
Constanta.

Termenul ,amestec de uleiuri vegetale" in prezenta inventie se refera la un mixaj al
uleiurilor descrise anterior si este compus din: ulei de catina presat la rece 40%, ulei de soia
30% si ulei de rapita 30%, procentele respective fiind exprimate in greutate. Amestecul de
uleiuri vegetale este caracterizat prin aceea ca are urmatoarea compozitie chimica:
- SFA =16,7g/100 g acizi grasi; - MUFA =42,1 g/100 g acizi grasi; - n-6 PUFA - 35,8/100 g
acizi grasi; - n-3 PUFA = 5,4 g/100 g acizi grasi. In contextul prezentei inventii amestecul de
uleiuri vegetale din catina, soia si rapita asigura modificarea compozitiei in acizi grasi ai
grasimii totale din semifabricatul bradt in sensul scaderii continutului de SFA si cresterii
continutului de acizi n-6 PUFA si n-3 PUFA. Uleiurile vegetale vin cu un aport de tocoferoli
si carotenoide crescand valoarea nutritionala a produsului bradt cu adaos de uleiuri vegetale
comparativ cu bradt-ul fabricat cu slanina.

Termenul ,amestec de sarare" in prezenta inventie se refera la un amestec de
99,35...99,4% sare (NaCl) si 0,59...0,64% azotit de sodiu (NaNO,). Amestecul de sarare se
obtine prin malaxarea componentelor (care trebuie sa corespunda cerintelor de calitate din
domeniu). Amestecul de sarare, conform prezentei inventii, se utilizeaza in cantitate de
1,15...1,2 kg la 100...103 kg brat.

Termenul ,amestec de antioxidanti" in prezenta inventie se refera la un amestec de
antioxidanti compus din: 52,8...52,9% ascorbil palmitat (6-palmitoyl-L-ascorbic acid);
31,8...32,0%) extract de ceai verde; 15,3...15,4% extract de rozmarin, procentele respective
fiind exprimate in greutate.

Ascorbil palmitat (6-palmitoyl-L-ascorbic acid), antioxidant polar cu actiune la interfata
fazelor hidrofile/lipofile, este un captator foarte activ al speciilor reactive de oxigen (ROS)
precum hidroxil (OH*), oxigen singlet ('0,) si superoxid (O? ) din sistemele alimentare. Actio-
neaza sinergic cu a-tocoferolii si carotenoidele din uleiurile vegetale.

Extractul de ceai verde, este un antioxidant care prezinta o mare afinitate pentru
radicali alcoxi (RO*) si radicali peroxi (ROO*) din carne, avand proprietatea de a ceda cu
usurintd atomi de H, blocand procesele de oxidare. Este un bun sechestrant al fierului
datorita continutului de galat. Componentele active catechinele (in special epicatechina galat
si galat epigallocatechina) sunt standardizate la un continut de 20%, produsul fiind etichetat
"extract natural de aroma".

Extractul de rozmarin, este un antioxidant polifenolic liposolubil, standardizat la un
continut de 4% diterpene fenolice (carnosol si acid carnosinic). Este eficient in blocarea
radicalilor alcoxi (LO*) si radicali peroxi (LOO*) lipidici, etichetat ca "Antioxidant E 392" si
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este reglementata doza de utilizare la 15 mg compusi activi’/kg grasimi totale (in preparate
din carne cu mai putin de 15% grasimi totale) si 35 mg compusi activi’kg grasimi totale (in
preparate din carne cu peste 15% grasimi totale).

Amestecul de antioxidanti Tn contextul prezentei inventii actioneaza sinergic la blo-
carea proceselor de oxidare din faza hidrofila, faza lipofila si interfata acestora printr-un con-
tinut de 245...250 mg ascorbil palmitat/kg pasta (emulsie) din carne, 50 mg catechine/kg
carne din pasta (emulsia) din carne si 15 mg diterpene fenolice/kg grasimi din pasta
(emulsia) din carne.

Termenul ,amestec de ingrediente functionale" in prezenta inventie se refera la un
amestec de ingrediente cu rol functional: ajustare pH, emulgator, sechestrant de metale,
potentiator de gust, care se compune din: 0,28...0,3% polifosfati de sodiu pentru cuter;
0,5...0,6% cazeinat de sodiu; 0,025...0,03% transglutaminaza; 0,02...0,022% extract de
drojdii; 0,037...0,0375% amestec de antioxidanti, procentele respective fiind exprimate in
greutate.

Procedeul de obtinere a semifabricatului bradt din pulpa de porc cu adaos de uleiuri
vegetale din catina, soia si rapita, In contextul prezentei inventii, consta in adaosul unui
amestec de uleiuri crude (asa cum a fost definit mai sus) in mod direct, intr-o singura etapa
de prelucrare a emulsiei din carne.

Semifabricatul bradt din pulpa de porc cu adaos de uleiuri vegetale din catina, soia
si rapita se obtine intr-o succesiune de mai mulii pasi:

1. Pregatirea materiilor prime si ingredientelor pentru fabricatie:

- carnea si slanina (asa cum au fost definite anterior) se cantaresc si se toaca separat
prin sita de 3 mm;

- amestec de uleiuri vegetale: se cantaresc uleiurile vegetale si se amesteca intr-un
recipient in momentul pregatirii fabricatiei;

- se cantaresc in ambalaje separate: amestecul de sarare, amestecul de antioxidanti
si amestecul de ingrediente functionale, in momentul pregatirii fabricatiei.

2. Se face admisia la cuter a carnii, a amestecului de sarare si a '/, gheata. Se
prelucreaza emulsia (pasta) din carne, sub vid, pana la temperatura de 7...8°C in pasta.

3. Se face admisia slaninei, a amestecului de uleiuri, a amestecului de antioxidantj,
aingredientelor functionale si a '/, gheata. Se continua prelucrarea pastei din came, sub vid,
pana la temperatura de 8...10°C in pasta.

Semifabricatul bradt rezultat se utilizeaza inmediat la fabricarea diverselor sortimente
de preparate din came pasteurizate, pasteurizate-afumate.

Avantajele inventiei in raport cu stadiul tehnicii se refera la:

- un profil lipidic al grasimii totale caracterizat prin: reducerea continutului de acizi
grasi - SFA de la 39% la 25,5%; - MUFA de la 48% la 43,6%; cresterea continutului de acizi
grasi- n-6 PUFA de la 13,23% la 27%; - n-3 PUFA de la 0% la 3,8%, comparativ cu bradt-ul
obtinut cu adaos de slaning;

- stabilitate la oxidare a lipidelor utilizadnd tehnologia conventionala de fabricare;

- prelungirea termenului de valabilitate al preparatelor din carne care prezinta un
indice de peroxid de 0,96 meq O,/kg si 0,84 indice p-anisidina cu 10 zile de la fabricare;

- reducerea proceselor de oxidare ale lipidelor in contextul prezentei inventii, s-a
realizat prin efectul cumulat al sechestrantilor de metale (cazeinat de sodiu, polifosfati de
sodiu) si al unui amestec de antioxidanti (azotit de sodiu, ascorbil palmitat, extract de ceai
verde, extract de rozmarin), comparativ cu procedeul de fabricare al bradt-ului cu slanina,
care utilizeaza un numar redus de substante cu rol antioxidant (azotit de sodiu, acid ascorbic
sau sarurile sale de sodiu, eritorbat de sodiu si/sau extract de rozmarin) pentru un profil
lipidic al grasimii cu un continut redus de acizi grasi PUFA.
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Exemplu de fabricare a unui bradt din pulpa de porc cu adaos de uleiuri vegetale din
catina, soia si rapita: se realizeaza conform schemei generale de fabricatie, fig. 1, din materii
prime si ingrediente cu caracteristici de calitate descrise in contextul prezentei inventii.

O reteta de fabricare preferabila este data in tabelul de mai jos:

Denumire produs UM kg/100 kg badt Cantitate
Pulpa porc % 59,0...60,0
Slanina % 3,9..4,0
Amestec uleiuri vegetale % 13,95...14,0
Amestec sarare % 1,15...1,2
Amestec ingrediente functionale % 0,86...0,99
Gheata % 22,0..22,5

Operatiile procedeului de fabricarea a 100...103 kg bradt se succed ca in exemplul
urmator:

1. Verificarea caracteristicilor de calitate ale materiilor prime si ingredientelor.

2. Cantarire pulpa de porc 59,0...60 kg si tocare prin sita de 3 mm, cantarire slanina
3,9...4 kg si tocare prin sita de 3 mm.

3. Cantarire si mixare ulei de catina 1,56...1,6 kg, ulei de soia 1,17...1,2 kg si ulei de
rapitda 1,17...1,2 kg.

4. Cantarire amestec de sarare 1,15...1,2 kg.

5. Cantarire amestec de antioxidanti 0,037...0,0375 kg si amestec de ingrediente
functionale: 0,28...0,3 kg polifosfati de sodiu pentru cuter; 0,5...0,6 kg cazeinat de sodiu;
0,025...0,03 kg transglutaminaza; 0,02...0,022 kg extract de drojdii.

6. Céantarire gheata in doua doze 11 kg si 11,5 kg.

7. Etapa 1 de admisie in cuva cuterului: carne, amestec de sarare si 11 kg gheata.
Prelucrare bradt sub vid pana la temperatura de 7...8°C in emulsia (pasta) din carne.

8. Etapa 2 trecere cuter pe functia de malaxare si admisia de slanina, amestec de
uleiuri, amestec de antioxidanti, amestec de ingrediente functionale si 11,5 kg gheata.
Prelucrare bradt sub vid pana la temperatura de 8...10°C in emulsia (pasta) din carne.

9. Se descarca bradt-ul din cuter si se utilizeaza imediat la fabricarea preparatului din
carne Tn compozitia caruia este prevazut semifabricatul sau se continua prelucrarea in cuter
prin admisia de alte ingrediente prevazute in reteta preparatului din carne (carne maturata
sub forma de srot, alte ingrediente vegetale, condimente, fara adaos suplimentar de gheata
si coloranti).

10. La umplerea in membrane se recomanda utilizarea unui echipament cu vid,
temperatura in produsul umplut este, de preferat, a fi de maximum 16°C.

11. Sunt recomandate membrane care nu necesita zvantare, de preferat un calibru
de maximum 60 mm.

12. Tratamentul termic de pasteurizare, afumare este recomandat a fi de scurta
durata, maxim 120...140 min.

Valoarea nutrifionala a semifabricatului bradt din pulpa de porc cu adaos de uleiuri
vegetale din catina, soia si rapita din exemplul prezentat, raportat la 100 kg bradt, se
caracterizeaza prin:

- 12% continut minim de proteine total;
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- 18,8% continut maxim de grasimi totale;

din care:
- 25,5% SFA;
- 43,6% MUFA;
- 27,0% n-6 PUF A;
- 3,8% n-3 PUF A;
- 68,0% continut minim de umiditate;
- 1,4% continut maxim de sare;
- indice de peroxid, maximum 0,96 meq O,/kg la 10 zile de la fabricare;
- indice p-anisidina, maximum 0,84 la 10 zile de la fabricare.
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Revendicari

1. Procedeu de fabricare a unui bradt din pulpa de porc cu adaos de uleiuri vegetale
din catina, soia si rapita, caracterizat prin aceea ca, se toaca separat: 59...60% carne de
porc, reprezentata de muschiul semimembranosus si 3,9...4% slanina dorsala prin sita de
3 mm, dupa care carnea, la care se adauga 1,15...1,2% amestec de sarare si 11...11,25%
gheata, se prelucreaza in cuter cu vid pana la formarea unei paste fine cu temperatura de
7...8°C, se adauga slanina tocata, 13,95...14% amestec de uleiuri vegetale, 0,86...0,99%
amestec de ingrediente functionale si 11...11,25% gheata, se continua prelucrarea pastei
fine in cuterul cu vid pana la temperatura de 8...10°C in pasta, procentele precizate fiind
exprimate in greutate.

2. Procedeu, conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ca, amestecul de
sarare se copune din 99,35...99,4% sare (NaCl) si 0,59...0,64% azotit de sodiu (NaNO,).

3. Procedeu, conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ca, amestecul de uleiuri
vegetale se compune din: 40% ulei de catina presat la rece, 30% ulei de soia si 30% ulei de
rapita, procentele precizate fiind exprimate in greutate.

4. Procedeu, conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea ca, amestecul de
ingrediente functionale se compune din: 0,28...0,3%) polifosfati de sodiu pentru cuter;
0,5...0,6% cazeinat de sodiu; 0,025...0,03% transglutaminaza; 0,02...0,022% extract de
drojdii; 0,037...0,0375% amestec de antioxidanti, procentele precizate fiind exprimate in
greutate.

5. Procedeu, conform revendicarii 4, caracterizat prin aceea ca, amestecul de
antioxidanti se compune din: 52,8...52,9% ascorbil palmitat (6-palmitoyl-L-ascorbic acid);
31,8...32,0%) extract de ceai verde; 15,3...15,4% extract de rozmarin, procentele precizate
fiind exprimate in greutate.
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Verificare conformitate
, uri Verificare conformitate
Fulgi gheata uleiuri vegetale,
ingrediente de sirare, Came pu]pl.?n de porc.
igrediente funcfionale Skinina.
| Depozitare I Depozitare refrigerare
l 2.3°%C
- . - CiAntarire si formare l -
Céntarire amestec de sarare, amestec Cantarire
de antioxidanti, amestec de
ingrediente functionale 1
l Tocare grosierid
sita 3 mm
Mixuri
ingrediente

l

*| Etapa 1Prelucrare la cutercu
vid . Admisie: came, amestec de
sérare, ¥; gheata
T°C final pasta 7...8°C

|

Etapa 2 Prelucrare la cuter cu
vid . Admisie; slanini, amestec
uleiuri vegetale, amestec
antioxidanti, amestec ingrediente
functionale, % gheaja
TC final pasts 8...10°C

!

Bradt din pulpa de porc cu
adaos de uleiuri vegetale din
ciitini, soia sirapitd
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