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64 INGREDIENT VEGETAL PENTRU REFORMULAREA
LIPIDICA A CARNII, S| PROCEDEU DE OBTINERE

A ACESTUIA

(57) Rezumat:

Inventia se refera la un ingredient vegetal pentru
produse din carne, si la un procedeu pentru obtinerea
acestuia. Ingredientul conform inventiei este constituit,
in procente masice, din 23,41...24,65% lipide, 3,89...
5,85% proteine, 1,15...1,42% saruri minerale, 7,91...
14,83% glucide si, in rest, apa. Procedeul conform
inventiei consta Tn hidratarea a 20% lapte praf de vaca
sau de soia cu apa la temperatura de 40°C, ad&ugarea

a 4% ulei vegetal de nuci, catina sau floarea-soarelui si
20% nuci maruntite, sub amestecare pana la omo-
genizarea compozitiei, care este refrigeratd péana la
utilizare Tn produse din carne, in care inlocuieste 20%
din masa de carne.
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INGREDIENT VEGETAL PENTRU REFORMULAREA LIPIDICA A CARNII S| PROCEDEU DE OBTINERE A
ACESTUIA

Inventia se refera la un ingredient vegetal pentru reformularea lipidicd a carnii si la procedeul de
obtinere a acestuia.

Carnea reprezinta o sursa importanta de proteine, lipide, minerale si al{i nutrienti in alimentatia umana.
Datoritd continutului ridicat de lipide (in special de acizi grasi saturati), consumatorii au asociat
includerea Tn alimentatia zilnica a carnii cu riscul de aparitie a unor boli grave cum ar fi hipertensiune,
boli cardiovasculare, obezitate, cancer, etc. Nutritionistii sugereazad reducerea aportului de lipide (in
special de acizi grasi saturati) in dieta zilnicd pentru a preveni decesul cauzat de bolile cardiovasculare.

Nucile au fost selectate drept ingredient vegetal deoarece efectele consumului de nuci sunt
documentate stiintific si asigura o protectie fatd de bolile cardiovasculare, imbunatatirea profilului lipidic
al sangelui si reducerea adipozitdtii. Pe de altd parte, nucile constituie o sursd importantd de compusi
bioactivi cum ar fi antioxidanti, polifenoli, fitosteroli, tocoferoli care pot imbunatati valoarea nutritiva a
preparatelor din carne.

Uleiurile vegetale selectate (de nuci, de c3tind si de floarea soarelui) urmaresc cresterea continutului de
acizi grasi polinesaturati al ingredientului vegetal. Uleiurile de nuci si catind contin, de asemenea, o serie
de compusi chimici bioactivi care le confera proprietati antioxidante, antitumorale, hepatoprotectoare si
imunoregulatoare.

Problema pe care o rezolvd inventia constd in realizarea unui ingredient vegetal cu profil lipidic
imbunatatit si calitati nutritive superioare.

Produsul, conform inventiei, are urmatoarea compozitie chimica: 23,41...24,65 % lipide, 3,89...5,85 %
proteine, 1,15...1,42 % saruri minerale, 7,91...14,83 % glucide si 55,88...61,13 % apa.

Procedeul, conform inventiei, prezintd urmatoarele etape: obtinerea emulsiei formata din lapte praf de
vaca sau lapte praf de soia (20 %) care se hidrateazd cu apa calda (40°C) prin amestecare continua,
addugarea uleiului vegetal (de nuci, de cdtind sau de floarea soarelui) Tn portiuni mici, sub amestecare
continua la viteze mici ale dispozitivului de amestecare. Dupa inglobarea intregii cantitati de ulei vegetal
(4%), se adaugd nucile, in proportie de 20% (maruntite in prealabil), amestecandu-se pénd la
omogenizarea compozitiei. Ingredientul vegetal obtinut se raceste, pastrdndu-se apoi in conditii de
refrigerare. Ingredientul vegetal se poate utiliza pentru reformularea produselor din carne in procent de
20%.

S-a experimentat in conditii de laborator posibilitatea de a utiliza ingredientul vegetal la fabricarea
produselor din carne. S-a realizat o pastad formatd din carne de porg, slaning, ingredient vegetal si aditivi
tehnologici care a fost dozata in forme de aluminiu. Tratamentul termic s-a realizat la 180 °C, timp de 50
de minute ntr-un cuptor cu convectie fortatd, urmat de récire la temperatura de 25°C, timp de 3 ore.
Produsul din carne realizat a fost depozitat la temperatura de 4°C. S-au obtinut 6 produse)grwm cu
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urméatoarea compozitie chimica: 19,53...21,65 % lipide, 19,19...20,85 % proteine, 1,15..1,42 % saruri
minerale, cu o buna texturad, gust si aroma specificd ingredientelor utilizate.

Prin aplicarea inventiei se obtfine avantajul realizdrii unui ingredient vegetal cu proprietati potential
functionale datorat modificarii componentelor lipidice si a unor compusi bioactivi cu proprietati nutritive
superioare.

Ingredientul vegetal cu nuci si uleiuri vegetale se obtine din lapte praf de vac3 sau lapte praf de soia,ap4,
nuci si uleiuri vegetale (de nuci, de citind sau de floarea soarelui). Datoritd adaosului de nuci, se
modificd profilul lipidic al ingredientului vegetal, in sensul cresterii continutului de acizi grasi nesaturati.
Spre deosebire de alte componente ce pot sa modifice calitatea lipidelor, nucile sunt net superioare,
atat prin structura compusilor lipidici, cat si prin continutul de componente bioactive, cu rol important in
nutritie. Nucile aduc un beneficiu major sanatatii organismului uman datoritd compozitiei lor chimice,
constituind o sursd importantd de acizi grasi (preponderent acizii linoleic, oleic, linolenic, palmitic si
stearic) si tocoferoli.

Uleiul de catind se remarcd printr-un continut cu 50 % mai mic in acizi saturati si cu circa 100 % mai
mare n acizi grasi polinesaturati, fatd de grasimea din slanind. Uleiul de cdtind prezintd, totodatd, o
stabilitate ridicata la oxidarea lipidelor.

Uleiul de nuci se caracterizeazd printr-un continut extrem de ridicat de acizi grasi polinesaturati
(aproximativ 70 % din totalul acizilor grasi).

Uleiul de floarea soarelui are un profil nutritional bun, stabilitate oxidativa redusd si un continut ridicat
n acizi grasi nesaturati. In plus, uleiul de floarea soarelui are un pret accesibil si este usor de procurat
(este posibil de a fi utilizat industrial).

Tehnologia de obtinere a ingredientului vegetal cu nuci si ulei vegetal utilizeaza lapte praf de vaca sau
lapte praf de soia, care se hidrateaza cu apa calda prin amestecare continud, uleiul vegetal (de nuci, de
cdtind sau de floarea soarelui) se adaugé in portiuni mici, amestecandu-se continuu cu viteze mici ale
dispozitivului de amestecare. Nucile (maruntite in prealabil) se adaugd in compozitie, amestecdandu-se
pana la omogenizarea compozitiei. Ingredientul vegetal obtinut se rdceste, pastrandu-se apoi in conditii
de refrigerare.

Se dau in continuare 6 exemple de realizare a inventiei.
Exemplul 1. /Ingredient vegetal cu nuci, ulei de nuci si lapte praf de vacd

Ingredientul vegetal cu urmatoarea compozitie fizico-chimica (23,41 % lipide, 5,72 % proteine, 1,42 %
saruri minerale, 8,32 % glucide si 61,13 % ap3) se obtine din lapte praf de vaca (20 %) care se hidrateaza
cu apa calda la 40°C (in proportie de 1:2,8) prin amestecare continud, uleiul de nuci (4%) se adauga in
portiuni mici, sub amestecare continud la viteze mici ale dispozitivului de amestecare. Dupé inglobarea
intregii cantitdti de ulei de nucd, se adaugd nucife in procent de 20% (mdruntite in prealabil),

amestecandu-se pana la omogenizarea compozitiei. Ingredientul vegetal obtinut se réce;h;zpigréndu- <@

ST AAANIA TR
@l"ﬁ"‘ "Q\@;\

.
P
n

S




a 2015 00802
09/11/2015

apoi in conditii de refrigerare. ingredientul vegetal se poate utiliza pentru reformularea produselor
¢ din carne in procent de 20%.

Exemplul 2. Ingredient vegetal cu nuci, ulei de cdtind si lapte praf de vacd

Ingredientul vegetal cu urmatoarea compozitie fizico-chimica (23,95 % lipide, 5,85 % proteine, 1,39 %
saruri minerale, 7,91 % glucide si 60,9 % apa) se obtine din lapte praf de vaci (20 %) care se hidrateaza
cu apd calda la 40°C (in proportie de 1:2,8) prin amestecare continud, uleiul de cdtind (4%) se adaugd in
portiuni mici, sub amestecare continud la viteze mici ale dispozitivului de amestecare. Dupa inglobarea
intregii cantitdti de ulei de catind, se adaugd nucile In procent de 20% (maruntite in prealabil),
amestecandu-se pana la omogenizarea compozitiei. Ingredientul vegetal obtinut se riceste, pastrandu-
se apoi in conditii de refrigerare. Ingredientul vegetal se poate utiliza pentru reformularea produselor
din carne in procent de 20%.

Exemplul 3. /ngredient vegetal cu nuci, ulei de floarea soarelui, lapte praf de vacd

ingredientul vegetal cu urmatoarea compozitie fizico-chimicad (23,85 % lipide, 5,72 % proteine, 1,15 %
sdruri minerale, 8,28 % glucide si 61 % apd) se obtine din lapte praf de vacd (20 %) care se hidrateazd cu
apad calda la 40°C (in proportie de 1:2,8) prin amestecare continua, uleiul de floarea soarelui (4%) se
adauga in portiuni mici, sub amestecare continud la viteze mici ale dispozitivului de amestecare. Dupa
inglobarea intregii cantitati de ulei de floarea soarelui, se adauga nucile in procent de 20% (mdaruntite in
prealabil), amestecandu-se pana la omogenizarea compozitiei. Ingredientu) vegetal obtinut se raceste,
pastrandu-se apoi in conditii de refrigerare. Ingredientul vegetal se poate utiliza pentru reformularea
produselor din carne in procent de 20%.

Exemplul 4. Ingredient vegetal cu nuci, ulei de nuci, lapte praf de soia

Ingredientul vegetal cu urmatoarea compozitie fizico-chimica (24,17 % lipide, 3,89 % proteine, 1,21 %
saruri minerale, 14,83 % glucide si 55,9% apa) se obtine din lapte praf de soia (20 %) care se hidrateaza
cu apa calda la 40°C (in proportie de 1:2,8) prin amestecare continud, uleiul de nuci (4%) se adauga in
portiuni mici, sub amestecare continud la viteze mici ale dispozitivului de amestecare. Dupa inglobarea
intregii cantitdti de ulei de nuci, se adaugd nucile In procent de 20% (maruntite in prealabil),
amestecandu-se pana la omogenizarea compozitiei. ingredientul vegetal obtinut se rdceste, pastrandu-
se apoi in conditii de refrigerare. Ingredientul vegetal se poate utiliza pentru reformularea produselor
din carne in procent de 20%.

Exemplul 5. /ngredient vegetal cu nuci, ulei de cdtind, lapte praf de soia

Ingredientul vegetal cu urmatoarea compozitie fizico-chimica (24,65 % lipide, 4,12 % proteine, 1,37 %
saruri minerale, 13,91 % glucide si 55,95 % apa) se obtine din lapte praf de soia (20 %) care se hidrateaza
cu apé calda la 40°C (in proportie de 1:2,8) prin amestecare continud, uleiul de citina (4%) se adauga in
portiuni mici, sub amestecare continud la viteze mici ale dispozitivului de amestecare. Dupa inglobarea
intregii cantitdti de ulei de cdtin3, se adaugd nucile fn procent de 20% (maruntite in prealabil),

amestecandu-se pana la omogenizarea compozitiei. Ingredientul vegetal obtinut se réceste, pastrandu-Ge_
RN

1



a 2015 00802

09/11/2015 /g

e apoi In conditii de refrigerare. Ingredientul vegetal se poate utiliza pentru reformularea produselor
din carne in procent de 20%.

Exemplul 6. Ingredient vegetal cu nuci, ulei de floarea soarelui, lapte praf de soia

Ingredientul vegetal cu urmatoarea compozitie fizico-chimicad (24,36 % lipide, 4,27 % proteine, 1,42 %
saruri minerale, 14,07 % glucide si 55,88 % apa) se obtine din lapte praf de soia (20 %) care se hidrateaza
cu apa calda Ja 40°C (in proportie de 1:2,8) prin amestecare continug, uleiul de floarea soarelui (4%) se
adauga Tn portiuni mici, sub amestecare continua la viteze mici ale dispozitivului de amestecare. Dupa
inglobarea intregii cantitati de ulei de floarea soarelui, se adauga nucile in procent de 20% (maruntite in
prealabil), amestecandu-se pand la omogenizarea compozitiei. Ingredientul vegetal obtinut se rdceste,
pastrandu-se apoi in conditii de refrigerare. Ingredientul vegetal se poate utiliza pentru reformularea
produselor din carne in procent de 20%.
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Revendicari

1. Ingredient vegetal pentru reformularea lipidicd a carnii, caracterizat prin aceea cd are
urmdtoarea compozitie chimica: 23,41..24,65 % lipide, 3,89..5,85 % proteine, 1,15..1,42 %
saruri minerale, 7,91...14,83 % glucide si 55,88...61,13 % ap3.

2. Procedeu de obtinere a ingredientului vegetal pentru reformularea lipidicd a carnii definit la
revendicarea 1, caracterizat prin aceea ca prezinta urmatoarele etape: laptele praf de vaca sau
laptele praf de soia) se hidrateaza cu apd caldd (40°C) prin amestecare continud, uleiul vegetal
(de nuci, de cdtind sau de floarea soarelui) se adaugd n procent de 4%, Tn portiuni mici,
amestecandu-se continuu cu viteze mici ale dispozitivului de amestecare. Nucile in procent de
20% (maruntite in prealabil) se adaugd in compozitie, amestecandu-se pana la omogenizarea
compozitiei. Ingredientul vegetal obtinut se raceste, pastrandu-se apoi in conditii de refrigerare.
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