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9 OBTINEREA FILMELOR COMESTIBILE/ BIODEGRADABILE
DIN PROTEINE MIOFIBRILARE

(57) Rezumat:

Inventia se refera la un procedeu de obtinere a unor
filme combustibile/biodegradabile, utilizate ca ambalaje
pentru produse alimentare. Procedeul conform inventiei
consta in extractia proteinelor miofibrilare prin operatii
de spalare repetata a unei surse de proteine miofibrilare
cu apa racita cu gheatd si solutii de extractie de tip KCI
0,15 M, sau NaCl 0,1 M, eventual in amestec cu EDTA
1 mM sau tampon fosfat pH 7, urmate de centrifugare
si rafinare, rezultdnd proteine miofibrilare care se

amesteca in cantitate de 1..2, 5% in greutate cu
30...70% solutie glicerina 3%, eventual 2% gelating,
respectiv 1% ciclodextrina, in mediu puternic acid sau
alcalin, cu omogenizare timp de 2 min si centrifugare
timp de 5 min la 6000 rpm, din care rezultad filme
proteice avand o rezistenta la tractiune de 2,6...12,39 si
o elongatie de 17,3...60,5%.
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OBTINEREA FILMELOR
COMESTIBILE/BIODEGRADABILE DIN PROTEINE
MIOFIBRILARE

I. Descrierea inventiei

Lucrarea stiintificd incearca s gaseasci solutii pentru a obtine ambalaje biodegradabile.
Cautdrile sunt diverse si vizeazd materiale polimerice intr-o gama larga.
Cercetirile noastre aduc un material nou proteinele miofibrilare.
Filmele comestibile si biodegradabile obtinute din aceste proteine miofibrilare pot constitui
baza unor ambalaje biodegradabile pentru diverse produse alimentare.
Filmele comestibile/biodegradabile au fost realizate folosind proteine miofibrilare. Au fost
realizate mai multe tipuri de filme cu pH acid si pH alcalin prin folosirea unor procente
diferite de proteine miofibrilare
Procesul tehnologic de obtinere a filmelor comestibile/biodegradabile contine doui etape:

A. obtinerea proteinelor miofibrilare;

B. obtinerea filmelor comestibile/biodegradabile.

A. Obtinerea proteinelor miofibrilare:
Sursa de proteine miofibrilare — carne de porc, vitd, pasdre, peste si subproduse de abator
(inima,limba).
Proteinele miofibrilare au fost obtinute prin procedeul conventional de spalare repetatd a
carnii tocate cu apa rece sau diferite solufii de spilare, urmatd de centrifugare si rafinare
pentru indepértarea apei, substantelor solubile in ap4, proteinelor sarcoplasmmatice, lipidelor,
resturilor de piele si a eventualelor oase (procedeul surimi) (figural).
Solutiile de extractie au fost diferite in functie de varianta adoptata:
Varianta I
» solutie de spalare 1: KC10,15M + EDTA mM raport 1:5;
» solutie de spélare 2: KC1 0,15M + EDTA mM raport 1:3;
» solutie de spélare 3: KC1 0,15M raport 1:3.
Varaianta I
» solutie de spalare 1: KCI 0,15M, tampon fosfat pt1=7,0 (Na2HPO4 /NaH2PO4
0,05M) raport [:5;
»solutie de spalare 2: KCl 0,15M, tampon fosfat pH=7,0 (Na2HPO4 /NaH2PO4
0,05M), raport 1:3;
» solutie de spalare 3: KC1 0,15M rapott i:3.
Varianta III:
» solutie de spélare 1: apa distilata racita cu gheats, raport 1:5;
» solutie de spalare 2: apd distilata racitd cu gheata, raport 1:3;
» solutie de spalare 3: apd distilatd ricitd cu gheats, raport 1:3.
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Figura 1. Schema general3 de extractie a proteinelor miofibrilare - prin spéldri repetate
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Varianta IV (utilizatd in cazul cirnii de pasére):
» solutie de spalare 1: NaCl 0,1M, EDTA 1mM, raport 1:5;
» solutie de spalare 2: NaCl 0,1M, EDTA 1mM, raport 1:3;
» solutie de spalare 3: NaCl 0,15M, raport 1:3.
Varainta V (utilizaté in cazul pieptului de pui):
> solutie de spilare 1: tampon fosfat pH=7,0 (Na2HPO4 /NaH2PO4 0,05M),
EDTA 1mM, NaCl 0,1M, raport 1:5;
> solutie de spilare 2: tampon fosfat pH=7,0 (Na2HPO4 /NaH2PO4 0,05M),
EDTA 1mM, NaCl 0,1M, raport 1:3;
solutie de spélare 3: NaCl 0,1M raport 1:3.

B. Obtinerea filmelor comestibile/biodegradabile

Au fost realizate mai multe tipuri de filme prin folosirea unor procente diferite de proteine
miofibrilare, niveluri diferite de glicerind in mediu puternic acid sau alcalin. De asemenea, am
fost obtinute si filme compozite la care aléturi de constituentii de bazd, proteine, glicerin, apa
a fost addugati gelatind sau ciclodextrine. Compozitiile solutiilor formatoare de filme (SFF)
sunt indicate in tabelul.1. Tipurile de filme au fost desemnate cu litere.

Tabelul 1 Comporzitiile solutiilor formatoare de filme

Filme pH Proteine, Glicering, Gelatind, Ciclodextrina,
solutie g% % g% g%
proteine
a 2,7 1,0 50 - -
b 2,7 1,5 50 - -
c 2,7 2,0 50 - -
2,7 2,5 50 - -
e 2,7 2,0 30 - -
2,7 2,0 70 - -
g 2,7 1,0 30 2,0 -
' h 2,7 1,5 40 - 1,0
i 10,8 2,0 30 - -
j 10,8 2,0 50 - -
k 10,8 2,0 70 - -
| 10,8 1,0 30 2,0 -
m 10,8 1,5 40 - 1,0
n 10,8 1,0 50 - -
o 10,8 1,5 50 - -
p 10,8 2,5 50 - -
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Figura 2. Schema de obtinere a filmelor comestibile/biodegradabile

Procesele de solubilizare acidd (pH 2,7) si alcalind (pH 10,8) ale proteinelor miofibrilare
au fost necesare pentru prepararea filmelor proteice, ele avand impact asupra proprietitilor
filmelor respective. In timpul uscirii, proteinele miofibrilare solubilizate interactioneaz intre
ele pe calea diferitelor legaturi, care includ legaturi de hidrogen, interactiuni hidrofobe si
ionice, precum legiturile covalente disulfitice.
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Figura.3. Filme realizate din solutii de compozitii diferite cu pH acid si alcalin

Testele privind proprietitile mecanice care sunt frecvent folosite pentru a caracteriza
filmele comestibile/biodegradabile sunt rezistenta la tractiune (RT) si eleongatia la rupere
(ER, %).

Tabelul 2. Proprietdtile mecanice ale filmelor biodegradabile bazate pe
proteine miofibrilare

Filme Valoare Proteine, Glicerind/ | Rezistentala | Elongatia,
pH % 100 g SFF tractiune, %
MPa

1 2,7 1,0 1,0 7,78+1,60 | 21,45+4,15
2 2,7 1,5 1,0 7,84+0,97 | 22,28+2,08
3 2,7 2,0 1,0 8,02+2,72 20,19+2,16
4 2,7 1,0 1,5 6,45+0,45 29,0+4,03
5 2,7 1,5 1,5 9,09+1,49 34,23+9,06
6 2,7 2,0 1,5 12,22+1,07 | 28,78+0,76
7 10,8 1,0 1,5 3,39+0,73 52,27+8,28
8 10,8 1,5 1,5 4,46+1,21 32,27+2,53
9 10,8 2,0 1,5 4,58+1,34 | 20,44+0,50
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“ Revendicari depuse conform

{art. Mbralin. 7 din legea . 64 /1991
Revendiciri : ‘ladatade [ 9 -06- 2017

Utilizarea proteinelor miofibrilare la obtinerea filmelor comestibile/biodegradabile;
Obtinerea filmelor comestibile/biodegradabile cu ajutorul proteinelor miofibrilare,
conform schemelor prezentate;

Utilizarea filmelor comestibile/biodegradabile obtinute din proteine miofibrilare ca
ambalaj datoritd proprietitilor mecanice bune;

Obtinerea proteinelor miofibrilare din surse diferite de carne (peste, porc, vitd, pasare)
sau ddin subproduse de abator;

Obtinerea proteinelor miofibrilare cu urmétoarele caracteristici:

- lipsa de miros si gust a extractelor proteice;

- proprietdti funcfionale intacte (solubilitatea proteinelor musculare, absorbtia apei
si uleiului, capacitatea de emulsionare, capacitatea de spumare si stabilitatea
spumei, proprietatile de gelificare);

- umiditate max. 84% - pentru forma de extract umgd.
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