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4 PARIZER DIN CARNE DE PORC CU CATINA, FARA NITRIT

(57) Rezumat:

Inventia se refera la un produs din carne de porc fara
nitrit. Produsul conform inventiei este constituit, Tn pari
in greutate, din 100 parti carne de porc, 2 parti extract
de catina congelata sau 2 parti extract de catina uscata,
20 parti apa tehnologica, 10 parti fulgi de gheata, 2 parti
sare, 0,2 parti piper macinat, 0,3 parti usturoi, respectiv,

polifosfat, si 0,15 parti coriandru macinat, avand o
culoare roz, cu aroma si gust adecvate, maximum 63%
umiditate, un continut de maximum 23% grasime,
precum si maximum 11,91% substante proteice.
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Descrierea inventiei

Nitritul este un aditiv alimentar multifunctional cu efecte benefice complexe in produsul finit [Stoica
si al., 2018]. Acesta participa la formarea culorii rosu-roz a produselor din carne tratate termic, la formarea
aromei unice, prezentand in acelasi timp efect antimicrobian si antioxidant [Stoica si al., 2018]. Pe langa
aceste roluri dorite, nitritul este implicat in formarea compusilor N-nitrozo (N-nitrozamine volatile /
nevolatile, N-nitrozamide, produsi N-nitrozatj, glicozilarnine N-nitrozate si compusi Amadori), considerati a fi
compusi cancerigeni [Stoica si al., 2018]. Expunerea la doze mari de nitrifi, din diferite surse, a fost
asociata cu o incidenta crescuta a riscurilor pentru sanatate [Gangolli si al., 1994; Sanchez-Echaniz si al.,
2001; Sindelar si Milkowski, 2011; Sultana si al., 2014; Stoica si al., 2018]. Desi inlocuirea celui mai
contestat aditiv - nitritul conventional - este dificila, exista un interes considerabil pentru dezvoltarea unor
alternative din surse vegetale, care sa furnizeze efectele nitritului, fara modificari ale caracteristicilor
senzoriale ale produsului finit si care sa fie sigure pentru consumul uman [Stoica si al., 2018]. Proiectarea
si dezvoltarea produselor din carne fara nitrit, 0 mare provocare pentru industria carnii, are la baza
cercetdri stiintifice ce demonstreaza potentialul surselor de origine vegetald ca alternativa la nitritul
conventional [Mihalcea si al., 2017; Stoica §i al., 2018]. In plus, materialele vegetale sunt bogate in
compusi biologic activi (antioxidanti, caroteni - pigmenti naturali utilizati ca si coloranti alimentari -
flavonoide, procianidine etc.) ce pot avea efect antioxidant, antimicrobian si de formare a culorii si de
reducere a nivelului de nitrit rezidual, fiind si surse excelente de ingrediente functionale in produsele din
carne [Mihalcea si al., 2017; Stoica si al., 2018]. Unele cercetéri anterioare au explorat conservarea unor
produse din carne cu fructe de catina, principalele ingrijorari ale tehnologilor fiind legate nu de tehnologie,
ci de gustul si aroma, de aspectul, de culoarea si textura produselor finite [Haugaard si al., 2014; Mihalcea
si al., 2017; Stoica si al., 2018]. Unii cercetatori au observat ca pudra din fructe de catina, adaugata in
pastele de carne grasa, a intensificat protectia impotriva oxidarii lipidelor (in camatii prajiti). Fortificarea
pastelor de carne grasa cu pulbere din fructe de catina uscata inhiba puternic oxidarea lipidelor in timpul
depozitérii si sugereaza ca pulberea de catina poate fi folositd ca un conservant natural in locul aditivilor
chimici [Salejda si al., 2014]. Carnatii cu adaos de 1,5% extract etanolic de catina au prezentat cel mai
mare punctaj la evaluarea culorii, gustului si aromei, demonstrandu-se imbunatétirea stabilitatii
microbiologice dupa 28 de zile de pastrare la 4. Alti cercetatori au demonstrat eficienta adaosului de srot
de catina (obtinut dupa extractia conventionald a catinei) pentru inhibarea oxidarii acizilor grasi nesaturati
din carnea de pui si de curcan dezosata mecanic, carne gatita si pastratd timp de sase zile [Piissa $i al.,
2008). Alte studii, care fac obiectul cererii de brevet A/01169 din 22.12.2018, au aratat ca srotul de catina,
subprodus obtinut la extractia cu CO2 supercritic a céatinei, reprezintd o solutie viabild de inlocuire
cvasitotald a nitritului conventional in parizerul din carne de porc [Mihalcea si al., 2017; Stoica i al., 2018].
Parizerul obtinut cu srot de catind a fost stabil microbiologic la depozitare in condiiii de refrigerare si a
prezentat insusiri senzoriale (aroma, gust, culoare, textura, elasticitate) similare parizerului obtinut cu nitrit
conventional [Mihalcea si al., 2017; Stoica i al., 2018]. Tnlocuirea nitritului conventional cu srot de catina
obtinut la extractia cu CO2 supercritic a catinei, reprezintd o solutie viabild de reducere cvasitotala a
nitritului rezidual in parizerul din carne de porc, dar se doreste extinderea liniei de parizer cu cétina fara
nitrit, utilizand catina congelata, respectiv catina uscata.

Obiectul prezentei inventii il constituie obtinerea parizerului din carne de porc cu cétind, fara nitrit.
Catina a fost adaugata in proportie de 0,5% (catina congelata), respectiv 0,35% (catina uscata).

Inventia presupune valorificarea superioara a fructelor de catina, bogate in principii aci " e U

caroteni, licopen, acizi polifenolcarboxilici, flavone: luteoling, rutozida), ceea ce conduce
produse din carne de porc cu valoare adaugata.
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Parametrii inventiei

Pentru obtinerea celor doua variante de produs fara nitrit, dar cu adaos de cétina congelatd 0,5% (proba
M1CC), respectiv catina uscata 0,35% (proba M1CU) au fost stabilite: reteta tehnologica (Tabelul 1) si
instructiunile de fabricatie. Procesele tehnologice au fost realizate in statia pilot de prelucrare carne din
cadrul Centrului Integrat de Cercetare, Expertiza si Transfer Tehnologic pentru Industria Alimentara de la
Facultatea de Stiinta si Ingineria Alimentelor, Universitatea Dunarea de Jos din Galati.

Tabelul 1. Reteta tehnologica de obtinere a celor doua variante de parizer fara nitrit, cu catina congelaté in
proportie de 0,5 % (M1CC), respectiv catina uscaté in proportie de 0,35% (M1CU)

Denumire materii prime Cantitate, kg / sarja
si materiale auxiliare M1CC M1CU

Carne de porc lucru
(70/30) 100
Sare 2
Piper negru méacinat 0,2
Usturoi 0,3
Coriandru macinat 0,15
Polifosfat 0,3
Apa tehnologica 20
Apa rece (fulgi de gheata) rnea cuterizata

Catina congelata
Cétina uscata

Membrane artificiale tip Fibrous Securex ¢ = 60 mm
Sfoara si clipsuri

Instructiunile de fabricatie

Procesele tehnologice aferente variantelor M1CC si M1CU au fost realizate respectand operatiile
tehnologice ale procesului clasic de obtinere a parizerului din carne de porc. Catina congelatd, respectiv
uscata a fost adaugata la etapa de cuterizare.

Experimente efectuate

Pentru produsul finit, s-au realizat urmatoarele teste:

* Fizico-chimice: substante proteice [SR I1SO 937:2007], substante grase [SR ISO 1444:2008], umiditate
[STAS ISO 1442:2007], substante minerale [SR ISO 936:2009], continutul de NaCl [SR ISO 1841-
2:2002] si continutul de nitrit rezidual [STAS 11581-83] (Tabelul 2);

* Evaluarea vizuald a culorii, a structurii si a elasticitatii;

* Evaluarea gustului si a aromei.

chimice conforme cu standardele de produs.
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Tabelul 2. Continutul in umiditate, substante proteice, substante grase si NaCl pentru cele doué variante de
parizer fara nitrit, cu catind congelata in proportie de 0,5 % (M1CC), respectiv catina uscata in proportie de
0,35% (M1CU)

Umiditate, Substante ~ Substante  Cenusa,  NaCl,

Proba % proteice, % grase,% % %
M1CC 62,76 11,91 22,95 2,38 2,10
M1CU 63,00 11,95 22,78 2,27 2,11

Evaluarea nivelurilor de nitrit rezidual. In parizerul cu cétina congelatd (M1CC) si in parizerul cu citind
uscata (M1CU) nu a fost detectat nitrit rezidual.

Evaluarea vizuala a culorii, a structurii i a elasticitatii, Comparativ cu parizerul cu nitrit, ambele variante de
parizer cu catina (M1CC si M1CU) au prezentat o culoare roz-galbui. S-a observat o structurd fina, cu
evidentierea condimentelor pentru ambele variante si a particulelor fine de catina uscata la varianta M1CU.
La ambele variante, masa compozitiei este bine legata, compacta, uniforma, fina, fara aglomerari de apa
sau grasime topita in masa sau sub membrane. Consistenta este elastica, iar la 0 usoara apasare structura
revine la forma initiald, la fel ca la parizerul cu srot de catina fara nitrit.

Evaluarea gustului si a aromei. Gustul si aroma au fost foarte apreciate, fiind apropiate de cele ale
parizerului clasic.

Concluzii

Substituirea srotului de catind cu catina congelatd 0,5%, respectiv catina uscatd 0,35% s-a dovedit a fi o
solutie viabila. Culoarea, structura, elasticitatea, gustul si aroma sunt similare cu cele ale parizerului clasic.
Prin urmare, variantele M1CC si M1CU sunt extensii de linie (fara nitrit, cu o buna culoare si 0 buna aroma)
si se potrivesc cu tendintele percepute ale consumatorilor (contestarea nitritului). Parizerul este realizat
integral din bradt. Bradt-ul. In schimb, se utilizeazi la o gama foarte larga din preparate din came cu
structura eterogena. Prin urmare, bradt-ul obtinut cu adaos de catina poate fi aplicat in intreaga gama
sortimentala de preparate care utilizeaza bradt.
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Revendicare independenti.

Parizerul din carne de porc cu ciitind, fird nitrit, destinat consumului uman,
caracterizat prin aceea cd este constituit din 100 parti came porc, 2 pérti extract de citind
congelat#i (obtinut din 0,5 parti catind congelata i 1,5 par{i api) sau 2 pérti extract de cétini
uscatii (obfinut din 1 parte c#tina uscata §i 27,57 parfi ap#), 20 pérti apd tehnologic#, 10 pérti
fulgi de gheata raportat la carnea cuterizats, 2 parti sare, 0,200 parti piper m#cinat, 0,300 pari

1
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usturoi, 0,150 parti coriandru macinat, 0,300 parti polifosfat, partile fiind exprimate in greutate
si se prezintd ca un produs alimentar cu structuri fin&, omogen4, firi aglomerari de apa sau
grasime topitd in masd sau sub membrane, de culoare roz, cu aroma, gust §i miros placute, cu
un confinut de umiditate de maximum 63%, grisime de maximum 23%, proteind de minimum
11,91%, NaCl de maximum 2,11%, fiiri detectare de nitrit rezidual.

Revendiciirile dependente.

Revendicarea 1.

Eliminarea din refetd a unui aditiv periculos (nitritul de sodiu) prin inlocuirea acestuia
cu cdlind congelatd sau cdtind uscatd reprezinti o strategie de diminuare a expunerii
consumatorilor la doze mari de nitrit, inlocuirea nitritului conventional cu extract de citina
congelatd (obtinut din 0,5 p#rti citind congelat’ §i 1,5 pérti apa) sau cu extract de c#tind uscata
(obtinut din 1 parte citina uscata §i 27,57 pérti apa) constituie o solutie tehnologica viabild de
reducere cvasitotald a continutului de nitrit rezidual; caracteristicile senzoriale (culoare,

structurd, elasticitate, gust i arom#) si conservabilitatea parizerului cu cétiné fiind similare cu
cele ale parizerului clasic.

Revendicarea 2.

Tehnologia de obtinere a parizerului din carne de porc fard nitrit rezidual cu utilizarea
cdtinei congelate in proporfie de 0,5%. Conform revendic#rii independente 1, tehnologia
cuprinde pregitirea compozitiei de carne, maturare, maruntire find si ultrafind, umplerea in
membrane §i clipsarea lor, tratament termic §i vidare, caracterizatsi prin aceea ¢i, in scopul
obtinerii unui produs cu un continut echilibrat de proteine, lipide §i apa §i caracteristici
senzoriale apreciate corespunzitor, presupune tocarea prin sita cu ochiuri de 3 mm a cimii de
porc, malaxare timp de 20 minute impreun# cu saramura formati din 2 pirti clorura de sodiu,
0,3 piarfi polifosfat gi 20 pirfi apd rece, maturarea compozitiei timp de 24 ore la 0...4C,
cuterizare timp de 10 minute la dou3 trepte de vitezii 1500 rpm §i 3000 rpm, cu adaosul fulgilor
de gheatd, amestecului de condimente §i a extractului de ciitind congelatd (obtinut din 0,5
pérfi cétind congelati si 1,5 parji apd), méruntirea ultrafind in continuare a compozitiei intr-o
moard coloidals, umplerea in membrane, clipsarea lor §i tratamentul termic cu zvantare
(65C/30 minute), afumare calda (68C/10 minute), pasteurizare (75C/1 ord), ricire (2C/4 ore),
vidarea in pungi multistrat cu barieréi de control i depozitarea la 4C timp de 21 zile.

Revendicarea 3.

Tehnologia de obtinere a parizerului din carne de porc fird nitrit rezidual cu utilizarea
cdtinei uscate, in proportie de 0,35%. Conform revendicérii independente 1, tehnologia
cuprinde pregitirea compozitiei de carne, maturare, maruntire find §i ultrafind, umplerea in
membrane i clipsarea lor, tratament termic §i vidare, caracterizatii prin aceea ci, in scopul
obtinerii unui produs cu un confinut echilibrat de proteine, lipide §i apd §i caracteristici
senzoriale apreciate corespunzitor, presupune tocarea prin sita cu ochiuri de 3 mm a cérnii de
porc, malaxare timp de 20 minute impreund cu saramura formata din 2 pérti cloruri de sodiu,

2
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0,3 pérti polifosfat §i 20 parfi apa rece, maturarea compozmel timp de 24 ore Ia 0...4C,
cuterizare timp de 10 minute la doud trepte de viteza 1500 rpm si 3000 rpm, cu adaosul fulgilor
de gheats, amestecului de condimente §i a extractului de citini uscatd (obtinut din 1 parte
citina uscatd §i 27,57 parti apd), méaruntirea ultrafini in continuare a compozitiei intr-o moara
coloidald, umplerea in membrane, clipsarea lor §i tratamentul termic cu zvantare (65C/30
minute), afumare caldd (68C/10 minute), pasteurizare (75C/1 ord), riacire (2ZC/4 ore), vidarea in
pungi multistrat cu barier# de control §i depozitarea la 4C timp de 21 zile.

Revendicarea 4.

Utilizarea bradt-ului cu adaos de 0,5% cdtind congelatd la preparatele comune din
carne cu structurd eferogend. Conform tehnologiei generale de obtinere a preparatelor comune
din came cu structur3 eterogens, compozifia este formata din bradt, srot, slanina, condimente,
bradt-ul fiind pasta de legiturd cu caracteristici de adezivitate i vascozitate ce asigurd
consistenta, elasticitatea §i suculenta specificd preparatelor comune din carne cu structura
eterogend de tip carnali §i salam, bradt-ul cu adaosul a dou# piirti de extract de ciitind
congelatd (obtinut din 0,5 parti citini congelata si 1,5 parti apa) la 100 parti carne, caracterizat
prin aceea c3 s-a obtinut prin maruntire la volf prin sita cu ochiuri de 3 mm, cuterizare 10
minute la doud trepte de vitezi 1500 rpm si 3000 rpm cu adaosul fulgilor de gheats,
amestecului de condimente si a extractului de catini congelata si maruntire ultrafind printr-o

trecere in moara coloidald, poate fi utilizat la orice tip de preparat din carne cu structurd
eterogend.

Revendicarea 5.

Utilizarea bradt-ului cu adaos de 0,35% cdtind uscatd la preparatele comune din carne
cu structurd eterogend. Conform tehnologiei generale de obtinere a preparatelor comune din
carne cu structurd eterogen#, compozitia este formata din bradt, srot, slanin3, condimente,
bradt-ul fiind pasta de legiturd cu caracteristici de adezivitate §i véscozitate ce asigurd
consistenfa, elasticitatea §i suculenfa specifici preparatelor comune din carne cu structurd
eterogena de tip cdmali §i salam, bradt-ul cu adaosul a douidi pirti de extract de ciitini
uscatéi (obtinut din 1 parte citina uscats §i 27,57 pérti apa) la 100 pirti carne, caracterizat prin
aceea cd s-a obfinut prin maruntire la volf prin sita cu ochiuri de 3 mm, cuterizare 10 minute la
dou# trepte de vitezid 1500 rpm si 3000 rpm cu adaosul fulgilor de gheatd, amestecului de
condimente §i a extractului de catind congelati §i maruntire uitrafina printr-o trecere in moara
coloidal, poate fi utilizat la orice tip de preparat din carne cu structuré eterogena.
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