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9 PREPARATE DIN CARNE FORTIFIATE CU TESCOVINA

S| FRUCTE DE SOC

(57) Rezumat:

Inventia se refera la un preparat functional din carne de
porc de tip semiconserva. Preparatul, conform inventiei
este constituit in parti in greutate din 70 parti carne porc
pulpd, 30 parti carne porc lucru, 2,3 parti amestec de
sarare, 0,5 parti polifosfat, 0,3 parti piper, 0,1 parti nuc-

soarg, 0,1 parti ienibahar, 1...3 parti faina de tescoving,
eventual, 4...8 parti fructe de soc deshidratate, avand o
valoare energetica de 209,18...210,89 kcal/100 g.
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DESCRIEREA INVENTIEI
PREPARATE DIN CARNE FORTIFIATE CU TESCOVINA SI FRUCTE DE SOC

Inventia de fati face referire la un produs functional din carne de porc de tip
semiconserve obtinut prin adaosul unei cantitati de fdind de tescovina si fructe de soc
deshidratate, in scopul de a fortifica in compusi bioactivi produsul finit. Aspectul inovativ
constd 1n valorificarea unui subprodus al tehnologiei vinului(tescovina) si a unei produs
autohton(fructele de soc) pentru obtinerea unui aliment functional din carne.

Documentul de fatd descrie materiile prime, auxiliare si ingredientele utilizate, procesul
tehnologic de obfinere a preparatului din carne tip semiconserve, design-ul experimental si
caracterizarea produselor finite,

Alegerea unui sortiment de carne de acest tip a venit in urma studiilor de literaturd care
arata ca au o ratd mare de penetrare in consum: noud din zece romani consuma pate de ficat, iar
unul din doi conserve de carne cel putin o datd la trei luni — se aratd intr-un studiu realizat in
2014, majoritatea cumpdratorilor au ales conservele din carne de porc (69%), iar doi din zece au
ales conservele de carne de vitd sau de pui (21%, respectiv 19%). Consumatorul isi indreapta
atentia spre alimente bogate In compusi care promoveazd sdnitatea: antioxidanti, acizi grasi,
fibre, vitamine, proteine. In prezent, accentul se pune tot mai mult pe efectele fiziologice
benefice pe care alimentele le pot avea asupra organismului uman, atentia fiind indreptatd spre
obtinerea unor noi alimente functionale. Acestea sunt produse similare ca aspect cu alimentele
conventionale, fiind consumate ca parte a dietei obisnuite, care, pe ldnga functiile nutritionale de
baza, demonstreazd beneficii fiziologice si/sau faptul c& reduc riscul unor boli cronice (Scott,
1996).

Tescovina este o importantd sursd de substante active flavonoizi, taninuri,
quercitina, vitamine lipo si hidrosolubile, acizi organici, micro si oligoelemente, toate aceste
principii active fortifica preparatul de carne. Denumirea de tescovina provine de la traditionalul
teasc - presa manuald folositd in gospodariile taranesti, pentru a face mustul, care si astézi, inca
se mai foloseste, este un concentrat bogat in substante bioactive. Tescovina este un adevirat
depozit de resveratrol, el se gaseste din abundentd in coaja si pulpa strugurilor rosii sau negri,
este considerat de cercetétori drept cel mai puternic protector cardiovascular natural, depasind de
50 de ori capacitatea vitaminei E, tescovina, preia cea mai mare parte din proprietitile bioactive
ale acestui puternic antioxidant.

Fructele de soc Sambucus nigra deshidratate ( aspect aseminator boabelor de piper)

confin aminoacizi, bioflavonoide, carotenoide, flavonoide (quercetina, antocianine), zaharuri,
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taninuri, vitamina A, B6 si C in cantitd{i mari. Fructele de soc recoltate din flora spontana a
zonei aduc un pret de cost mai mic pentru realizarea produsului.

Principalul avantaj al inventiei este diversificarea ofertei preparatelor din carne sanatoase,
echilibrate caloric si nutritional, fortificate in compusi bioactive.

In continuare sunt prezentate retetele de fabricatie pentru sortimentele propuse spre
inventie impreund cu proba martor de referintd si schema tehnologicd de obtinere a
semiconservelor din carne .

Reteta de fabricatie (tab.1): Sortimentele propuse sunt Semiconserve din carne cu 1 %
tescovina (S1), Semiconserve din carne cu 3 % tescovina (S2), Semiconserve din carne cu 4 %
fructe de soc (S3), Semiconserve din carne cu 8 % fructe de soc (S4), si proba martor fara

adaosuri (PM).

Tabel 1. Retetele de fabricatie ale sortimentelor de semiconserva din carne

Ingrediente | PM PP1 PP2 [  PP3 ] PP4
la 100 kg
materie prima (kg) (ke) (ke) (ke) (ke)
Carne pulpd porc 70 70 70 70 70
Carne porc lucru 30 30 30 30 30
Amestec de sdrare | 2.3 23 23 23 73
Polifosfat de
: 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5
sodiu
Piper 0.3 0.3 0.3 0.3 0.3
' Nucgoard 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1
Tenibahar 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1
Faina tescovina - 1 3 - -
Fructe de soc - - - 4 8
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Fig. 1. Schema tehnologici a procesului de fabricatie a semiconservelor din came de porc

fortifiate cu tescovina si fructe de soc
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Semiconservele din carne sunt produse obtinute prin ambalarea carnurilor care au suferit

in prealabil anumite tratamente fizico-chimice, in ambalaje ermetic inchise si care se supun unui

tratament termic moderat (pasteurizare), realizdndu-se in centrul termic al produsului minimum

69,5 °C pentru cel putin 10 minute, din care cauza se pot conserva un timp limitat (10 luni), la

temperatura de 0...6 °C.

Produsele au fost analizate din punct de vedere fizico-chimic (grdsime, proteine,

umiditate, cenusd, colagen, nitriti de Na, sare, azott usor hidrolizabil, polifenoli, flavonoide,

o,
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capacitate antioxidantd) si microbiologic (numdr total de germeni, Salmonella sp., E. coli si
numir total de drojdii $s1 mucegaiuri).
Faina de tescovind a fost obtinutd din struguri soiul Babeascd Neagra astfel: strugurii
desciorchinati au fost supusi operatiei de fermentare timp de 10 zile, apoi au fost indepértate
semintele si supusi presérii. Tescovina rezultatd a fost uscatd si mécinata.
Fructele de soc deshidratate au fost obtinute din soiul Sambucus nigra L., care este cea
mai importand specie in ceea ce priveste socul de reproducere si de culturd (Mikulic-Petkovsek
et al.,2016).
Adaosurile folosite la obtinerea sortimentelor de semiconservé fost analizate de asemenea
din punct de vedere fizico-chimic (Tabel 2).

Tabel 2. Caracterizarea adaosurilor

Determinarea Fiina Tescovina Fructe de soc
deshidratate
Umiditate [g%] 7.10+0.28 9.75+0.27
Cenusa [g%] 2.91+0.05 4.86+0.05
Zaharuri simple [g%] 20,35+0.19 24+0.19
Fibre [g%] 39.80+0.07 37.2+0.07
Grasime [g %] 1.68+0.09 2.1+0.09
Proteine [g %] 6.72+0.25 10.3+0.25
Valoare energetica [kcal/100g] 126.60 173
Resveratrol [mg%] 7.3 -
Continutul de polifenoli totali [mg EAG/100 g] 299.36 245.96
Continutul de flavonide [mg QE/ g] 48.40 45.89
Capacitatea antioxidanta [%] 527.02 68.97

Caracterizarea sortimentelor de semiconserva de porc cu adaos de tescovina si
fructe de soe

Analizele efectuate au fost realizate in cadrul Laboratorului de Controlul Calitatii
Produselor de Origine Vegetald al USAMYV, Cluj-Napoca, rezultatele pentru probele de
semiconservd din carne cu aceste adaosuri comparativ cu proba martor, conform metodelor
descrise mai jos:
1. Determinarea umiditatii prin uscare la etuvd conform metodei SR ISO 1442:2010, prin
amestecarea probei de analizat, cu nisip si uscare pand la masd constantd la 103+£2°C .
2. Determinarea continutului de cenusd prin calcinarea produsului la temperaturi de 550~
600° C, intr-un cuptor de calcinare cu circulatie de aer, pana la arderea completa a substantelor

organice (reziduul racit are culoarea alba sau alb-cenusiu), conform STAS 90/1988.
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3.  Determinarea confinutului de proteind brutd prin dozarea azotului total din produsul de
analizat si calcularea continutului de proteine, infunctie de azotul total si coeficientul de
transformare a acestuia in proteine. Metoda Kjedlahl (SR ISO 1871/2002).

4. Determinarea confinutului de grésime totald prin extractia cu eter de petrol (SR ISO
1443:2008).

5. Determinarea confinutului de clorurd de sodiu titrarea ionilor de clor din extractul apos slab
alcalinizat, cu azotat de argint in prezentd de cromat de potasiu ca indicator ( STAS 9065/5-73).
6. Determinarea azotului usor hidrolizabil conform SR 9065-7: 2007. Gruparile aminice se pun
in libertate sub forma de amoniac prin hidroliza cu o baza slaba si impreuna cu amoniacul liber
preexistent se antreneazd prin distilare cu vapori de apa si se capteazd intr-o solutie de acid;
excesul de acid se titreaza cu hidroxid de sodiu.

7. Determinarea pH-ului conform SR ISO 2917:2007. Principiul metodei pentru determinarea
pH-ului propusd de Rosnah si colab. (2012). Acesta este definit ca si cologaritm a activitatii
ionilor de H+ dizolvati (Rosnah si colab., 2012).

8. Determinarea colagenului in conformitate cu(SR 9065/13-81). La determinarea continutului de
colagen s-a folosit metoda de determinare indirecta prin dozarea colorimetrica a aminoacidului
hidroxiprolina si convertirea rezultatului in echivalent colagen.

9. Determinarea nitritilor de Na (SR EN 12014-3:2005). Dozarea nitritilor, prin mésurarea
intensitatii culorii compusului azoic format in urma reactiei de diazotare dintre acidul sulfanilinic
si nitritii din extracul apos al probei si cuplarea cu alfa-nafilamina.

10. Continutul de carbohidrati simpli s-adeterminat prin analiza HPLC-RI. Metoda HPLC-RI.
Separarea a fost efectuatd pe o coloana CARBOSep COREGel 87C (300 x 7,8 mm) cu cartol
CARBOSep 87C si cartus CARBOSep COREGel 87C la o temperaturd de 70 °C. Faza mobila a
fost apa Milipore ultrapurd. Debitul a fost de 0,5 mL/min, iar volumul injectorului a fost de 20
uL. Calculul rezultatelor s-a realizat cu ajutorul unei curbe de calibrare. Pentru constructia curbei
de calibrare s-a utilizat un amestec standard de carbohidrati la dilutii diferite (5 concentratii)
cuprinse intre 333-2000 pg/mL.

11. Calcularea valorii energetice (Barros L. si colab., 2007)

Valoarea energetic a fost exprimatd in Kcal, utilizdnd relatia precizatd de catre Barros L. si
colab., 2007.

12. Determinarea continutului total de polifenoli. Cuantificarea polifenolilor totali din probele
analizate s-a facut prin metoda spectrofotometricad Folin-Ciocélteu, descrisd de Singleton si
colab., In 1999. Cu ajutorul acestei metode pot fi mésurate gruparile OH din proba luatd in
studiu, 1n condifii alcaline (ajustate cu carbonat de sodiu) (Manach C., si colab., 2004) Extractia

compusilor fenolici a fost realizatd dupa metoda propusa de Vlaic si colab. 2017.

5
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13. Determinarea continutului total de flavonoide. Determinarea flavonoidelor totale s-a efectuat
prin metoda spectrofotometricd propusa de Kim si colab., 2003 si Marinova D. si colab., 2005.
Aceastd metodi se bazeazi pe reactia flavonoidelor cu aluminiul si formarea unui complex de
culoare violet, care absoarbe lumind in domeniul UV-VIS la lungimea de unda de 510 nm.

14. Determinarea capacitatii antioxidante. Capacitatea antioxidantd a fost determinatd prin
evaluarea efectului de eliminare a radicalilor liberi (Free Radical Scavenging effect) asupra
radicalului 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH). Aceastd determinare se bazeazi pe metoda
propusi de Odriozola-Serrano si colab. (2008).

15 . Determinarea resveratrolului s-a realizat prin analiza HPLC-UV. Pentru separarea HPLC s-
a utilizat o coloana LiChrosorb RP-C18 (4,6 x 250 mm, 5 um). Elutia s-a facut cu faza mobila cu
gradient, acetonitril (A) si solutie 0,1% acid fosforic (B) cu debitul 1 ml/min. Gradient: de la
initial 10% A la 40 % A 1n 15 min, apoi 10 min pana la 10% A. Temperatura coloanei: 40°C.
Volumul de injectie a fost de 20puL. Lungimea de unda 310 nm. Pentru constructia curbei de
calibrare s-a utilizat un amestec standard de resveratrol la dilutii diferite (4 concentratii) cuprinse
intre 25-3,13ug/mL.

16. Determinarea Numarul Total de Germeni (NTG). Indicator microbiologic sanitar, NTG-ul
este o metoda de determinare descrisa in standardul SR EN ISO 4833: 2003 si furnizeaza date
privind starea generald de contaminare a probei.

17. Determinarea Salmonellei. Determinarea Salmonellei este descrisa in standardul SR EN ISO
6579-1:2007

18. Determinarea Escherichiei coli. E. coli se cultivd pe medii selective conform standardului SR
EN ISO 16649-2:2015, fermenteaza lactoza cu producere de gaze si produce indol din triptofan.
19. Determinarea numdérului total de drojdii si mucegaiuri (NTDM) Prezenta drojdiilor si
mucegaiurilor in numér mare in produsele alimentare denotd conditii igienice neadecvate pe
parcursul obtinerii si depozitérii lor. Evidentierea numarului total de drojdii si mucegaiuri s-a
realizat pe baza standardului SR ISO 21527-2:2009.

20. Analiza senzoriala: metoda preferentiala, scara hedonicé cu 9 trepte. Metodele preferentiale
sunt utilizate, in special, la introducerea pe piatd a unui produs nou. in acest caz este vorba de a
alege proba preferatd dintr-un numir oarecare de probe ce reprezintd sortimente diferite ale

aceluiasi produs.



Tabel 3. Variatia continutului de umiditate, proteina bruta si a grasimii brute a probelor

de semiconserva
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Sortiment Umiditate [g%] Proteina [g%] Grasime [g%]
PM 69.16 £ 0.09 19.49 +0.59 10.09 £ 0.08
PP1 68.22 £0.09 18.31 +0.59 9.55+0.08
PP2 67.80 £0.09 17.82 £0.59 9.58 £ 0.08
PP3 68.00 £ 0.09 17.61 £0.59 9.46 £ 0.08
PP4 64.86 = 0.09 16.40 £0.59 8.96 + 0.08

Tabel 4. Variatia continutului de glucide totale, cenusé si a continut de sare a probelor de

semiconserva
Sortiment Glucide totale [g%] Cenusa [g%] NaCl[g%]
PM 8.46+ 0.64 2.80+ 0.007 2,31+0.17
PP1 11.05+ 0.64 2.87 £ 0.007 2,42+£0.17
PP2 11.89+ 0.64 2.91+0.007 2,25+0.17
PP3 12.07+ 0.64 2.86 £ 0.007 2,32+ 0.17
PP4 12.75+ 0.64 3.03 £ 0.007 2,43+ 0.17

Tabel 5. Variatia continutului de colagen, azot usor hidrolizabil si a conginutului de nitrit

de Na a probelor de semiconserva

Sortiment Colagen|[g%] Azot usor NaNO; [mg/100g]
hidrolizabil[mg/100g]
PM 1.68 + 0.06 349+ 0.84 1.1£0.71
PP1 1.58 £0.06 31.9+0.84 1.1£0.71
PP2 0.76 £0.06 29.1 £ 0.84 1.3+0.71
PP3 0.88 £ 0.06 30.4 +0.84 1,4+0.71
PP4 0.87 £ 0.06 34.5 +0.84 2.1+£0.71

Tabel 7. Variatia continutului de polifenoli, flavonoide si capacitatea antioxidanta a probelor de

semiconservi

Sortiment Resveratrol mg/100g proba
PM -
PP3 0.0015
PP4 0.0316

Tabel 6. Variatia continutului de resveratrol a probelor de semiconserva

Sortiment

Continutul de polifenoli

Continutul de flavonide

Capacitatea antioxidanti

#
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totali [mg EAG/100 g] [mg QE/ g] [%0]
PM 37.33+2.33 11.24 £ 0.53 45.87+ 0.68
PP1 47.44+2.33 11.85+0.53 58.71+ 0.68
PP2 50.18+2.33 13.89 +£0. 53 69.30+ 0.68
PP3 56.87+2.33 14.96 + 0.53 52.56+ 0.68
PP4 63.93+ 2.33 15.13+0. 53 58.57+ 0.68

Tabel 8. Variatia valorii energetice a probelor de semiconserva

Sortiment Valoarea energetica
[kcal/100g]
PM 208.41
PP1 209.18
PP2 210.89
PP3 209.65
PP4 219.23

Caracterizarea fizico-chimicd si nutritionala a fiecarui probe analizatd, precum si
incertitudinea de mésurare a metodelor de lucru sunt prezentate in tabelele 3-8.

Adaosurile vegetale au influentat pozitiv produsele finite. Dupd cum se poate observa
produsele obtinute sunt corespunzitoare din punct de vedere fizico-chimic, semiconservele au un
confinut mai scdzut in grasime si adaosurile utilizate au avut un efect fortifiant, in compusi
biologic activi.

Probele analizate (Tabel 9, Tabel 10) sunt din punct de vedere microbiologic conforme,
nu prezintd germeni patogeni iar NTG si NTDM obtinute nu pun in pericol siguranta produsului

respectiv a consumatorului.

Tabel 9.Rezultatele analizei microbiologice a adaosurilor

Sortiment NTDM(ufc/g) NTG (ufc/g)
faina de tescovind 31.5%10° Absent
fructe de soc 2.77*%10% 3.2x10*

Tabel 10. Rezultatele analizei microbiologica a semiconservelor din carne

Sortiment NTG (ufc/g) Salmonella spp./10g E. coli (ufc/g).
PM 0,6*10° Absent Absent
PP1 1,59*10° Absent Absent
PP2 1,90%10? Absent Absent
PP3 1,89*10° Absent Absent
PP4 4,08*10° Absent Absent

Adaosurile nu au ridicat probleme de ordin tehnologic, operatiile procesului tehnologic
desfasurandu-se in parametri optimi. In concluzie, se poate afirma ca s-a obtinut cu succes

compozifia pentru un noi sortimente de semiconserva din carne de porc.
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Analiza senzoriald pentru sortimentele de semiconserva din carne de porc cu adaosuri
propuse
Pentru aprecierea preferinfelor consumatorilor fata de probelor luate in studiu a fost
realizatd o analiza senzoriald de catre 85 de degustétori, femei si béarbati ,cu varsta cuprinsa intre

16-70 ani.

I .
H
APRECIERE GENERALA
GUST
MIROS . pp2
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& PM
CULOARE
ASPECT
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Fig 3. Rezultatele analizei senzoriale (PM -proba martor, PP1-semiconserva cu faina de
tescovina 1%, PP2- semiconserva cu fiina de tescovina 3%, PP3- semiconserva cu fructe de soc

deshidratat 4%, PP4- semiconserva cu fructe de soc deshidratat 8%)
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Adaosurile utilizate (fdina de tescovina si fructele de soc deshidratate) in semiconserva
sunt placute de consumatori, media punctajelor semiconservelor fiind peste 6 (imi place) la toate
caracteristicile apreciate. Probele preferate au fost: semiconserva cu fdina de tescovind 1%- PP1,
si semiconserva cu fructe de soc deshidratate 4%- PP3.
Prin aplicarea inventiei se obtine un produse functionale cu urmétoarele avantaje:
v Valorifica subprodusele de la procesarea strugurilor si a fructelor de soc
v" Continut ridicat in compusi biologici activi (resveratrol, polifenoli, flavonoide)
v" Cresterea capacitatii antioxidante
v

Continut mai scazut in grasime

10
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Revendiciri depuse conform

fart. Kdplin. 7 din leyea nr. 64/ 1991
la data de 3 0 ‘m' 2018

REVENDICARI

Produs alimentar pe baza de carne, caracterizat prin aceea ca este un amestec
omogen de carne cu adaos de polifosfat 0.5 % (utilizat cu rol de imbunatatire a
capacitatii de hidratare si retinere a apei ), sérat cu amestec de sérare 2.3 % (agent
de conservare), cu faina de tescovina 1%, condimentat pentru gust cu piper 0.3%,
nucsoara 0.1%, ienibahar 0.1%, toate sunt raportate la 100kg carne materie prima.
Produs alimentar pe baza de carne, caracterizat prin aceea ca este un amestec
omogen de carne cu adaos de polifosfat 0.5 % (utilizat cu rol de imbunatatire a
capacitatii de hidratare si retinere a apei ), sarat cu amestec de sarare 2.3 % (agent
de conservare), cu faina de tescovina 3%, condimentat pentru gust cu piper
0.3%, nucsoara 0.1%, ienibahar 0.1%, toate sunt raportate la 100kg carne materie
prima. »

Produs alimentar pe baza de carne, caracterizat prin aceea ca este un amestec
omogen de carne cu adaos de polifosfat 0.5 % (utilizat cu rol de imbunatatire a
capacitatii de hidratare si retinere a ape. ), sdrat cu amestec de sérare 2.3 % (agent
de conservare), cu fructe de soc deshidratate 4% condimentat pentru gust cu
piper 0.3%, nucsoara 0.1%, ienibahar 0.1%, toate sunt raportate la 100kg carne
materie prima.

Produs alimentar pe baza de carne, caracterizat prin aceea ca este un amestec
omogen de carne cu adaos de polifosfat 0.5 % (utilizat cu rol de imbunatatire a
capacitatii de hidratare §i retinere a apei ), sarat cu amestec de sarare 2.3 % (agent
de conservare). cu fructe de soc deshidratate 8%, condimentat pentru gust cu

piper 0.3%. nucsoara 0.1%. ienibahar 0.1%, toate sunt raportate la 100kg camne

materie prima.
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