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Inventia se refera la un salam semiuscat de vara, cu rol functional, avand in compo-
zitie un anumit procent de faina din sdmburi de struguri rosii, precum si la procedeul de
obtinere a acestui salam.

n vederea imbunététirii gustului, a aspectului, a termenului de garantie, a texturii, in
salamurile clasice se adauga o mare varietate de condimente naturale, amestec de sarare,
aditivi precum: stabilizatori, antioxidanti, potentiatori de gust, coloranti. Pentru asigurarea
unui rol functional al salamurilor, la ora actuala este folosit izolatul proteic de soia. Avantajele
folosirii extractului proteic din soia constau in faptul ca aceasta contine cantita{i neglijabile
de colesterol si grasimi saturate, in schimb contine tofi aminoacizii esentjali [1]. |zolatul pro-
teic din soia are insa si o serie de dezavantaje precum:

- procesul de prelucrare la temperaturi inalte a proteinelor de soia implica denatu-
rarea proteinelor ceea ce le face mai greu hidrolizabile in tractul intestinal si in cele din urma
mai greu de digerat;

- utilizarea n dieta a proteinelor din soia, atat in preparate, cat si sub alte forme
trebuie fortificata suplimentar cu metionina, lizina, minerale;

- soia este inclusa in primele opt alimente cu potential alergen [1]; manifestarile
clinice in cazul alergiei la soia sunt similare cu manifestarile alergice la laptele de vaca,
variind de la enterocolite severe la eczeme atopice [2];

- soia este bogata Tn acid fitic (300 mg acid fitic/kg) care este un inhibitor puternic al
absorbtiei elementelor minerale precum fier, zinc, calciu, fosfor, ipangan [3],[4].

Deficitul de calciu si zinc poate duce la osteoporoza, obezitate, probleme ale pielii,
probleme de fertilitate;

- peste 90% din soia modificata genetic este rezistenta la glifosat, principalul pesticid
utilizat pentru distrugerea buruienilor, in special a celor perene. Acest pesticid a fost trecut
in categoria potentialelor substante cancerigene pentru om. Unul din cele mai controversate
aspecte referitoare la soia este isoflavona, antioxidant cunoscut prin imitarea estrogenului
propriu organismului. Acest efect reprezinta un beneficiu, deoarece 54-75 mg/zi de iso-
flavone prezente in soia pot creste densitatea minerala osoasa si reduce frecventa si severi-
tatea bufeurilor. Recent s-a constatat ca isoflavonele din soia reprezinta una din cauzele
cresterii riscului de cancer mamar;

- fitoestrogenii prezenti in soia au un impact negativ direct asupra tiroidei, in special
atunci cand aportul de iod este insuficient;

- boabele de soia sunt bogate in acid oxalic, un factor important in formarea pietrelor
larinichi. Folosirea lorin preparatele din carne presupune utilizarea unor coloranti rosii (colo-
ranti de sinteza cu efect cancerigen si responsabil pentru ADHD la copii) pentru a aduce
proteinele din soia la culoare celor din carne [5].

Pentru indeplinirea calitatii de aliment functional in boli de nutritie provocate de
colesterol si grasimi saturate, Tn salamuri se pot adauga si alte substante inerte, netoxice,
fara continut de grasimi sau colesterol. Aceste substante isi indeplinesc rolul functional prin
reducerea aportului de grasimi din salamurile clasice si spre deosebire de extractul proteic
din soia nu sunt procesate de organism, prezinta o mare putere de umflare in stomac
reducand senzatia de foame si contribuie totodata la cresterea tranzitului intestinal. Un
asemenea adaos il reprezinta faina de celuloza pura sau faina de carboximetilceluloza. Mai
sunt cunoscute si salamuri si sorturi de carnati a caror membrana de ambalare, consumabila,
este realizata din celuloza si carboximetil celuloza. Prin adaos de faina de celuloza in com-
pozitia salamului scade aportul de calorii $i apare satietatea la un consum mai redus de
salam decat in cazul compozitiei clasice a acestuia. Prin consumul de salam avand in com-
punere celuloza sau carboximetilceluloza precum si prin compozitia chimica a acestuia
scade si aportul de grasimi animale saturate din compozitia salamului, cele din urma
constituind motivul cresterii colesterolului si a trigliceridelor.



RO 132183 B1

Dezavantajul principal al acestor salamuri il reprezinta faptul ca adaosul de celuloza
pura sau de carboximetilceluloza in compozitia acestora nu aduce aport de minerale
esentiale, de acizi grasi nesaturati si de antioxidant;.

Un potential si posibil adaos la salamuri il reprezinta faina din seminte de struguri,
in special cea de struguri rosii, care pe langa rolul functional al adaosurilor folosite Tn mod
curent are si o serie de alte roluri functionale pronuntate, astfel: prin continutul ridicat de
minerale esentiale si de uleiurile nesaturate [6], prin numarul mare de compusi antioxidanti
[71 (acid gallic, catechine, epicatechine, gallocatechine, epigallocatechine, epica-
techin-3-O-gallat, proanthocyanidine, rezveratrol) prezinta un accentuat caracter antinflama-
tor, antioxidant, anticancer, antiviral, cardioprotectiv, hepatoprotectiv, neuroprotectiv, anti-
diabetic, antiimbatranire, [8], [9]. De asemenea, reducerea activitatii apei si a efectului
emulgator pronuntat [9], [10] faina din sdmburi de struguri rosii poate contribui la cresterea
termenului de valabilitate a salamului si la imbunatatirea texturii acestuia.

Problema tehnica pe care o rezolva inventia consta in realizarea unui aliment
functional, de natura unui salam semiuscat, avand un adaos ridicat de minerale, de grasimi
vegetale nesaturate si de substante cu caracter antioxidant.

Compozitia pentru salam semiuscat functional, conform inventiei este constituita, in
procente masice, din: 30% carne de porc, 34% carne de vita, 20% slanina, 2% amestec de
sarare, 7,5% pasta apoasa din faina de seminte de struguri rosii, 0,40% faina de usturoi,
0,30% piper negru, 0,30% zahar si 5% vin alb.

Prin aplicarea inventjei se obiin urmatoarele avantaje:

- folosirea fainii din sdmburi de struguri rosii in compozitia salamului aduce un aport
ridicat de minerale esentiale;

- uleiurile nesaturate prezente in faina de struguri rosii permit reducerea grasimilor
animale saturate din compozitia salamului;

- numarul mare de compusi antioxidanti prezenti in faina de struguri rosii aduc un
aport important la cresterea calitatii acestor salamuri prin cresterea rolului functional al
acestora. Astfel, continutul ridicat de polifenoli din semintele de struguri rosii asigura sala-
mului, conform inventiei, un important caracter antinflamator, antioxidant, citotoxic, antiviral,
anticancer, cardioprotectiv, hepatoprotectiv, neuroprotectiv, antidiabetic, antiimbatranire;

- proantocianidina are o afinitate pentru membranele celulare, oferind suport nutritio-
nal pentru reducerea permeabilitatii capilare sifragilitatea lor, datorita capacitatii sale antioxi-
dante care este de 20 de ori mai mare ca a vitaminei C si de 50 de ori mai mare ca a vita-
minei E;

- creste nivelului adiponectinei, proteina care ajuta la prevenirea diabetului si
aterosclerozei;

- faina din s&mburi de struguri rosii scade sensibil timpul de maturare a salamului;

- efectului emulgator al faanii din sdmburi de struguri rosii imbunatateste pronuntat
textura salamului;

- reducerea activitatii apei de catre faina de sdmbure de struguri rosii creste termenul
de garantie al salamului, prin efectul antiseptic;

- folosirea fainii de s@mbure de struguri rogii in compozitia salamului semiuscat scade
pretul de cost al acestuia prin aportul a 12% proteina si pana la 8% grasimi nesaturate
raportate la cantitatea de faina din seminte de struguri utilizata;

- se micsoreaza valoarea energetica a produsului.

Se da in continuare un exemplu de realizare a inventiei, Tn legatura cu tabelul 1 care
reda reteta procentuala si masica a salamului semiuscat functional si in legatura cu fig. 1
care reprezinta schema tehnologica de obtinere a salamului semiuscat functional, conform
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inventiei. Compozitia proteica si lipidica a salamului consta in carne de porc, carne de vita
si slanina. Ca ingrediente se folosesc faina de struguri rosii, amestec de sarare, piper negru
macinat, faina de usturoi, zahar si vin alb.

Compozitia procentuala si masica a salamului semiuscat functional

Tabelul 1
Materie Compozitie procentuala Compozitie masica salam
prima salam crud [%] crud [g/kg]

Carne de porc 30,00 300,00

Carne de vita 34,50 345,00

Slanina 20,00 200,00

Amestec de sarare 2,00 20,00

Pasta apoasa cu faina din seminte 7,50 75,00

de struguri rosii

Faina de usturoi 0,40 4,00

Piper negru 0,30 3,00

Zahar 0,30 3,00

Vin alb 5,00 50,00

Faina de struguri rosii se introduce in fluxul de fabricatie sub forma unei paste
obtinuta la randul lui prin hidratarea fainii de struguri rosii cu apa timp de 10 minute la o
temperatura de 30°C, intr-un raport masic 80% faina de struguri si 20% apa. Pentru
asigurarea unei texturi alimentare avansate a salamului semiuscat functional in urma
procesului de macinare avansata si de cernere, faina de struguri rosii trebuie sa prezinte o
granulozitatea cu un rest maxim de 7% pe sita nr.8 de cernere si o trecere maxima 70% prin
sita nr. 10 de cernere. Procedeul de obtinere a salamului semiuscat functional consta intr-o
succesiune de operatii, redata grafic in fig. 1. In urma procesului de uscare si maturare,
salamul semiuscat functional pierde in functie de timpul de maturare si conditiile de maturare
(temperatura si convectia aerului) circa 25-35 din greutate.
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Revendicare

Compozitie pentru salam semiuscat functional, caracterizata prin aceea ca este
constituita, Tn procente masice, din: 30% carne de porc, 34% carne de vita, 20% slanina, 2%
amestec de sarare, 7,5% pasta apoasa din faina de seminte de struguri rosii, 0,40% faina
de usturoi, 0,30% piper negru, 0,30% zahar si 5% vin alb.
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Amestec sarare 2% Carne pore 30 %
Piper negru 0,3% Carne vitd 34,5 %
Zahar 0,3% Slinina 20 %
Faina de usturoi
0,4%
Past apoasi cu faini
Tocare, gritar din seminte de struguri
cu ochiuri de 10 rogii 7,5 %
[ 3
Vin alb, bile L
inghetate, 5% Malaxare, Cernere,
3 minute granulozitate cu rest
maxim 7% pe sita nr. 8 si
trecere maxima de 70%
Umplere prin sita nr.10.
Membrani naturald membrane cu 1 y
necomestibild diametrul de
50 mm . 8
Micinare S
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r
Pasteurizare , Uscare lao
tratare abur 105 idi
°C, 4 minute urmicitate
4 relativa de
8%
Uscare in curent
aerla 0°C, lora Seminte de
struguri rosii

A 4

Afumare rece

A 4
Maturare, 1 luni in
curent de aer
proaspit la 15°C —
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