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Inventia se refera la un procedeu de obtinere a unei paste din carne cu uleiuri vege-
tale si fructe de padure si la un produs astfel obtinut. Preparatul din carne conform inventiei
consta intr-un mozaic format din emulsie din carne, bucati din carne, slanina, nuca si fructe
de padure. Preparatul face parte din categoria alimentelor cu valoare nutritionala ridicata prin
continutul Tn compusi bioactivi din fructe de padure si acizi grasi polinesaturati din uleiuri
vegetale gi nuca.

Domeniul de aplicare al inventiei este cel destinat fabricarii de paste fine din carne
pasteurizate, cu valoare nutritionala ridicata prin: continut redus de grasimi, continut ridicat
in acizi grasi nesaturati, steroli vegetali, minerale, vitamina E. Preparatul se include in
categoria preparatelor din carne de porc in membrana, pasteurizate, obtinut din pulpa de
porc refrigerata, emulsionata cu uleiuri vegetale, la care se adauga un mozaic din pulpa de
porc, slanina, nuca si merigoare (Vaccinum vitis idaea).

In ultimele cinci decade numeroase investigatii epidemiologice au consolidat
conceptul conform caruia dieta joaca un rol important in sanatatea umana. Institutului
National de Sanatate Publica din Romania, in calitate de coordonator tehnic al ,,Programului
national de monitorizare a factorilor determinanti din mediul de viata si munca" elaboreaza
in 2011 raportul privind evaluarea starii de nutritie si sanatate a populatiei din Romania. [1]
Concluziile raportului constituie un instrument valoros pentru producatorii de alimente
deoarece, reflecta preferintele de consum, calitatea nutrifionala a alimentatjei si starea de
sanatate a populatiei.

Din informatiile furnizate n raport se constata ca frecventa si preferintele subiectilor
pentru anumite produse este:

- mare pentru carne si preparate din carne, oua si produse din lapte, paine si zahar;

- produse pe care le consuma rar: peste, leguminoase, fructe oleaginoase si sucuri
naturale;

- 60% dintre subiectii esantionului investigat (62,4% dintre barbati si 57% dintre
femei) au fost supraponderali si obezi, avand la baza o alimentatie excesiva, nu hiperca-
lorica, axata predominant pe produse animaliere, bogate in grasimi, la care s-a asociat o
activitate fizica redusa.

Acest aspect este mentionat si in rapoartele de evaluare ale statelor occidentale,
rapoarte pe baza carora se elaboreaza recomandari privind compozitia dietei zilnice. Expertii
in sanatate publica si nutritie recomanda un consum zilnic a minimum 400 g vegetale si
70-100 g carne.

Producatorii din industria carnii au dezvoltat pe baza retetelor produselor traditionale,
produse noi, reformulate, adaptate la cerintele de siguranta alimentara, iar in ultimele decade
la cresterea valorii nutritionale ale preparatelor din carne.

Astfel, dilutia continutului in grasimi al preparatului din carne s-a realizat prin adaosul
de fibre dietetice, proteine din surse vegetale si animale, gume, hidrocoloizi, etc, care au fost
aditivate cu coloranti, aromatizanti, potentiatori de gust, conservanti, in scopul de a elimina
deprecierile atributelor senzoriale generate de ingrediente.

Preocuparile privind cresterea valorii nutritionale a produselor din carne a generat noi
abordari ale reformularii produselor bazate pe ingrediente care aduc in produs macronutrienti
si micronutrienti cu scop de prevenire a deficitului nutritional. Un model de a dilua continutul
in grasimi si acizi grasi saturati in preparatele din carne este de a utiliza adaosul de fructe
silegume prelucrate/neprelucrate, rezultdnd produse mai putin aditivate si cu valoare nutritio-
nala superioara.
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Astfel, in cererea de brevet [WO 1998005223 A1] s-a realizat un produs din carne
de porc maturata (salam) la care s-au adaugat cirese tocate, sau suc de cirese, sau suspen-
sie de pulpa de cirese (nectar), lapte praf sau n alta varianta faina de Konjak (maximum
4%), mici cantitai de sare, condimente si in alte variante miez de nuca pecan tocata
(maximum 5%) la fabricarea pastei din carne. S-a realizat o imbunatatire in blocarea proce-
selor de oxidare lipidica, o aroma imbunatatita, o mai buna retentie de culoare naturala si o
reducere a elementelor nedorite, cum ar fi grasimile sau sodiu. Similar, in cererea de brevet
[US 5503867 A] s-au obtinut produse din carne de vita tocata, cu continut de grasimi diferit
(in mai multe vatriante) la care s-au adaugat 10-15% cirese macinate neprelucrate termic,
2-3% tarate de ovaz, cantitati reduse de sare, condimente. S-au obtinut produse cu termene
de valabilitate mai mari, ca urmare a blocarii oxidarii lipidice, reducerii duritatii (tenderness)
si cu suculenta Imbunatatits, aroma de carne nefiind afectata. inlocuirea unor aditivi chimici
utilizati la maturarea carnii, cum sunt nitritul si nitratul de sodiu, s-a realizat prin utilizarea
unor compusi din surse vegetale cu un continut ridicat de antioxidanti, asa cum este descris
in cererea de brevet [DE 102009037055 A1] prin care s-a revendicat fabricarea de carnatj,
tratati termic, din carne maturata prin sarare, fara adaos de nitriti/nitrati, acestia fiind inlocuiti
cu afine. In cererea de brevet [US 4806373 A] este descris un procedeu de maturare a carnii
cu suc de fructe. Carnea este maturata cu saramura fabricata din sucuri de fructe, la care
se adauga amestec de sarare (clorura de sodiu si/sau potasiu, azotit de sodiu si/sau potasiu,
azotat de sodiu si/sau potasiu) si aditivi tehnologici uzuali (ascorbat de sodiu, eritorbat de
sodiu, fosfati, zahar, condimente) prin imersie, malaxare, injectare, in functie de prelucrarea
carnii (tocata sau bucati anatomice). Sucurile se obtin din mere, pere, cirese, capsuni,
ananas si/sau piersici. Maturarea cu saramura din sucuri de fructe dureaza in functie de
retetd si produs. Prin acest procedeu se obtine o maturare a carnii cu gust si aroma
caracteristic cu sucul de fructe, atribute senzoriale de textura superioare, termene de
valabilitate mai mari.In cererea de brevet [RO 130725 A0] este descris procedeul de obtinere
a unui bradt din pulpa de porc, in care se adauga un amestec de uleiuri alimentare de catina
presat la rece, soia si rapita rezultand un raport al acizilor grasi saturasi/acizi grasi nesaturati
mai mare de coeficientul 0,3. In articolul [Tamara Mihociu si colab., “Lipid oxidation when
adding oils and walnut in meat products”, 2016] se face diseminarea cercetarii privind
evaluarea capacitatii antioxidante a mai multor amestecuri de antioxidanti in diferite structuri
compozitionale din carne, concluzionand ca reducerea proceselor oxidative nu poate fi
obtinuta prin adaosul unui singur antioxidant, evidentiind efectul protectiei oxidarii lipidice prin
utilizarea unui amestec de antioxidanii si sechestranti de metale, adaptati la matricea
produsului.

Problema tehnica pe care si-a propus sa o rezolve inventia este reformularea unei
paste fine din carne din categoria ,parizer cu adaos de ingrediente vegetale" (masline, ardei,
verdeturi, ciuperci etc.) si consta in:

- reducerea continutului de grasimi totale prin adaosul de proteina din lapte si fructe
de padure;

- modificarea profilului nutritional al grasimii prin inlocuirea partiala a slaninei cu
uleiuri vegetale si nuca, cu scopul de a reduce raportul acizi grasi saturati (} SFA)/acizi grasi
nesaturati () UNSFA);

- un alt obiectiv este de a reduce continutul de colesterol si aportul de steroli vegetali
proveniti din uleiurile vegetale si nuca;

- un alt obiectiv este de a creste continutul de compusi bioactivi (Vitamina E,
antioxidanti constituienti ai fructelor) si minerale, prin adaosul de fructe de padure;
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- un alt obiectiv al inventiei este de a optimiza procedeul de fabricare al acestor
categorii de preparate din carne, prin fabricarea unei emulsii din carne cu uleiuri vegetale,
in care se pot adauga ingrediente functionale (fructe de padure), nuca, neprelucrate,
conservarea produsului fiind asigurata prin utilizarea tehnologiei de tratare la presiune inalta
(hiperbaric).

Inventia se refera la un procedeu de obfinere a unei paste fine din carne care consta
in urmatoarele etape:

- 0 prima admisie la un cutter a 45-50% muschi din pulpa de porc tocata printr-o sita
de 3 mm la o temperaturd de 4°C si pH de 5,6-5,9, 1,4%-1,8% amestec de sarare,
0,04%-0,06% amestec de extract de rozmarin si extract de ceai verde care se omogenizeaza
cu 5-6% gheata, care apoi se maruntesc fin, sub vid, pana la o temperatura de 6°C;

-oadouaadmisie la cutter a 0,6-0,75% amestec de aditivi tehnologici uzuali selectati
dintre polifosfati de sodiu, eritrobat de sodiu si extract de drojdii,1-2% proteina din lapte,
8-12% amestec de ulei de floarea soarelui, ulei din seminte de struguri si ulei de porumb cu
profilul lipidic urmator >SAT =11,8 / ZMUFA =37,4 / 2PUFA =50,5 din care >Omega
3 =1,5/ Ztrans =0,3 reprezentand grame de acizi grasi pe 100g de amestec de uleiuri
vegetale, 1-2% slanina tocata prin sita de 3 mm si 5-6% gheata urmata de maruntirea sub
vid pana la temperatura de 10°C;

- 0 a treia admisie la cutter de ingrediente pentru mozaic a 15-25% pulpa de porc
tocata si 1-2% slanina tocate printr-o sitd de 5-8 mm la o temperaturd de 2-4°C, 4-8%
merisoare deshidratate, 2-3% nuca tocata in sferturi care se omogenizeaza prin malaxare
sub vid pana la o temperaturd de maxim 10°C, rezultadnd o pasta fina din carne care este
supusa operatiilor de umplere, tratament termic, maturare, 24-48 h, la 3-4°C, ambalare in vid
si tratament de presurizare la 600 Mpa, timp de 2-3 min.

Inventia se mai refera si la pasta fina din carne cu uleiuri vegetale si fructe de padure
direct obtinuta prin procedeul definit mai sus care are un raport al acizilor grasi saturati si
acizilor grasi nesaturati de 0,2 - 0,3.

Avantajele inventiei constau in obtinerea unui produs din carne, din sortimentul
pastelor fine (parizer cu ingrediente vegetale), cu un continut in grasimi totale de 9,6-12%;
un raport ) SFA/Y UNSFA de 0,2-0,3; continut in steroli vegetali de 42 mg/100 g grasime; un
continut n vitamina E de 3,6-6,2 mg/100 g produs si de Fosfor = 220 mg/100 g produs.

Aplicarea inventiei de catre producatorii din industria carnii produce efecte privind:

- diversificarea ofertei de preparate din carne cu valoare nutritionala ridicata prin
continutul valoros in nutrienti si micronutrientj;

- dezvoltarea de preparate din carne cu valoare nutritionala ridicata a grasimii;

- reducerea aditivilor chimici si asigurarea conservabilitatii produselor prin utilizarea
de extracte naturale din plante si a tehnologiei de tratare a produsului la presiuni inalte.

Produsul "Pasta fina din carne cu uleiuri vegetale si fructe de padure” se obtine din
urmatoarele ingrediente: pulpa de porc, refrigerata, uleiuri vegetale, fructe de padure,
slanina, nuca, proteina din lapte, sare, aditivi tehnologici uzuali (polifosfati din sodiu, azotit
de sodiu, eritorbat de sodiu, extract de drojdii), la care se adauga suplimentar antioxidanti
din extracte naturale (extract de rozmarin, extract de ceai verde) si condimente naturale.

Astfel, reducerea continutului de grasime s-a realizat prin adaosul de merisoare si
proteina din lapte.

Fructele de padure din familile Rosaceae (capsuni, zmeura, mure) si Ericaceae
(afine, merigor) sunt dintre cele mai bune surse alimentare de compusi bioactivi, avand o
importanta economica aparte datorita proprietatilor lor antioxidante. Fructele de merisor sunt
asemanatoare, ca forma, cu afinele, insa difera prin culoare, la maturitate acestea au
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culoarea rosu intens. Ele prezinta un interes deosebit pentru nutritionisti si tehnologi ai
industriei alimentare, deoarece pot fi utilizate ca ingrediente functionale in reformularea
produselor alimentare. [2]

In cazul pastelor fine din carne (emulsii din carne) picaturile de grésime trebuie
stabilizate prin: realizarea de paste cu vascozitate mare (cantitate mica de apa) sau inconju-
rarea picaturilor de grasime cu un film protector de proteine pentru a reduce tensiunea
interfaciala dintre grasime si apa. In produsele traditionale filmul proteic este asigurat de
proteinele miofibrilare extrase prin solubilizare din muschiul scheletal. Cu cat picaturile de
grasime sunt mai mici, suprafata fazei lipidice este mai mare si necesita o cantitate mai mare
de proteina. In cazul produsului nou, cu adaos de uleiuri vegetale filmul proteic necesar
stabilizarii emulsiei s-a realizat cu proteina din lapte cu vascozitate tnhalta. Proteina din lapte
s-a adaugat Tn cantitate optima (1-2%) pentru a forma o pelicula continua la suprafata
picaturilor de ulei si un gel proteic de inalta vascozitate.

Cresterea valorii nutritionale a grasimii s-a realizat prin modificarea profilului lipidic
al unui salam traditional (fabricat cu slanina) prin adaosul de uleiuri vegetale si nuca. S-a
inlocuit slanina, la fabricarea emulsiei, cu uleiuri vegetale. S-a redus adaosul de slanina in
srot, din reteta traditionald, cumulat cu inlocuirea unui procent de 2% cu nuca. Uleiurile
vegetale, utilizate Tn amestec, sunt: ulei de floarea soarelui, ulei de struguri si ulei de porumb
cu urmatorul profil lipidic: } SAT = 11,8/ MUFA = 37,4/ PUFA = 50,5 (din care ) Omega 3 =
=1,5)/} trans = 0,3; reprezentand g acizi grasi/100 g uleiuri vegetale.

Cresterea valorii nutritionale a produsului s-a realizat prin continutul in steroli vegetali
de 168 mg/100 g ulei. Adaosul de proteina din lapte, merisoare si nuca contribuie la redu-
cerea continutului Tn colesterol in produs cu 85,5%, cresterea continutului in vitamina E cu
minimum 40% din DZR.

Compusii bioactivi, altii decat acizii grasi esentiali, cum sunt (poli)fenoli, inclusiv anto-
cianine, flavan-3-oli, procianidine, flavonoli, ellagitannins, hydroxycinnamates, acid ascorbic
sunt adusi in produs de fructele de merisor deshidratate [3] si sunt responsabili, conform
literaturii stiintifice din domeniu, pentru diverse beneficii pentru sanatate, cum ar fi prevenirea
tulburarilor inflamatorii, boli cardiovasculare sau au efecte protectoare pentru a reduce riscul
debutului diferitelor boli netransmisibile.[4] Numeroase studii prezinta proprietatile cu totul
exceptionale ale fructelor de merisor, studiile clinice avand ca rezultat ameliorarea diverselor
afectiuni prin consumul de fructe de merisor proaspete, sau sub forma de suc, pasta, pudra
[4]. Bogate in proteine, provitamina A, vitaminele B1, B2 si C, tanini, saruri minerale si
zaharuri, fructele de merisor deshidratate pot fi consumate ca atare, sub forma gatita
(sosuri), sau, ca in cazul acestui brevet, ingredient in pepaparate din carne.

Reducerea cantitatii de aditivi tehnologici s-a realizat prin utilizarea de extracte
naturale de rozmarin, ceai verde si extract de drojdii.

Extractele de rozmarin si ceai verde sunt antioxidanti naturali care inlocuiesc eficient
antioxidantii de sinteza chimica (hidroxianisolbutilat (BHA), butilhidroxitoluen (BHT), propil
galat (PG) si tert-butilhidrochinona (TBHQ)) in procesele oxidative.

Astfel, extractul de rozmarin (Rosmarinus officinalis) are un efect antioxidant puternic,
fnlocuind BHA si BHT, putand fi folosit in preparatele din carne, cu efect maxim, la un adaos
de 30 mg/kg pentru grasimile care au peste 15% acizi grasi PUFA si nu sunt tratate termic
si 50 mg/kg pentru toate grasimile din produse din carne tratate termic, dozele fiind calculate
ca suma de substanta activa (diterpene fenolice).

Extractul de ceai verde inlocuieste eficient PG, TBHQ si acidul ascorbic in procesele
de oxidare lipidica, prin continutul Tn catechinda, epicatechina, epigallocatechina,
gallocatechina si epigallocatechina gallat. Extractul are activitatea mare de absorbtje si elimi-
nare a radicalilor liberi, abilitatea catechinelor fiind mare in a stinge oxigenul singlet.
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Potentarea gustului s-a realizat prin adaosul de extract de drojdii cu continut redus
de sodiu.

Prezentarea in detaliu a unui mod de realizare a inventiei

Produsul "Pasta fina din carne cu uleiuri vegetale si fructe de padure" se realizeaza
conform schemei de fabricatie, fig. 1, indeplinind cerintele de materii prime si ingrediente
conform structurii compozitionale si efectuarea operatiilor tehnologice ca in exemplul
urmator:

1. Verificarea caracteristicilor de calitate ale materiilor prime si ingredientelor:

- pulpa de porc refrigerata cu pH = 5,6-5,9, temperatura de maximum 4°C, provenita
din carcase de porc crescut prin tehnologii in sistem semiintensiv sau clasic;

- uleiuri vegetale in termen de valabilitate;

- merigoare deshidratate, confiate cu suc de mere.

2. Pentru fabricarea a 100-120 Kg pasta cruda se vor utiliza:

- pulpa de porc: minimum 65%, maximum 70%;

- slanina: minimum 2%, maximum 4%;

- gheata: minimum 10%, maximum 18%;

- uleiuri vegetale, minimum 8%, maximum 12%;

- proteina din lapte: minimum 1%, maximum 2%;

- amestec de sarare: minimum 1,4%; maximum 1,8%;

- aditivi uzuali (polifosfati de sodiu, acid izoascorbic/citrat de sodiu): minimum 0,6%;
maximum 0,75%;

- antioxidanti: minimum 0,04%; maximum 0,06%;

- condimente naturale (dupa preferinta): 0,5-0,8%;

- merigoare deshidratate: 4-8%;

- nuca 2-3%.

3. Prepararea pastei fine din carne se realizeaza prin tocarea carnii de porc prin sita
cu ochiuri de 3 mm, mai putin a cantitatii (15-25 kg) pentru mozaic.

4. Se formeaza emulsia de carne la cutter. Prima admisie: se incarca carnea tocata
prin sita de @ 3 mm, amestecul de sarare, amestecul de antioxidanti si 50% din gheata,
conform retetei de fabricare. Se marunteste fin amestecul, sub vid, pana la temperatura de
6°C in pasta de carne.

5. Se opreste cutterul si se face a doua admisie formata din: aditivi tehnologici,
proteina din lapte, uleiuri vegetale, 50% din slanina tocata prin sita de @ 3 mm si restul de
gheata. Se cuttereaza sub vid, cu turatia maxima a cutilor, pana la temperatura maxima de
10°C n emulsia din carne. Cantitatea de pasta obtinutd este de minimum 71,74 kg,
maximum 82,2 kg.

6. Se face a treia admisie la cutterul cu cantitatea de carne si slanina pentru mozaic,
tocata in prealabil prin sita de @ 5-8 mm, cantitatea de merisoare si nuca tocata. Se
efectueaza malaxare, in vid, panala omogenizarea amestecului. Temperatura finalain pasta
nu trebuie sa depaseasca 10°C. Pentru asigurarea temperaturii finale in pasta cruda este
necasar ca ingredientele sa aiba o temperatura la admisie de maximum 4°C. Cantitatea de
pasta cruda care se obtine este de minimum 94,54 kg, maximum 120,41 kg.

7. Se descarca pasta de carne cruda si se trece la operatia de umplere, fara pauze
de flux. Umplerea se realizeaza cu masina de umplut cu vid si palete dozatoare, asigurand
o distributie uniforma a ingredientelor, in membrane prelucrate anterior prin hidratare.
Calibrul membranei nu trebuie sa depaseasca 60-80 mm.
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8. Tratamentul termic se realizeaza in celule de fierbere afumare, dupa urmatorul
program:

Operatie Timp Umiditate | Temperatura Temperatura camers,
(minute) (%) (°C) produs, (°C)
zvantare 20 - 60 -
afumare calda 20 10 65 -
evacuare, zvantare 5 - 65 -
fierbere - 99 74 70 (3 min)
zvantare 10 - 60 -
afumare 10 - 60 -
zvatare - - 20 45

9. Maturarea se realizeaza in tunel cu 2-3 trepte de temperatura si umiditate, timp de
24 h si in depozite frigorifice (2...4°C) pentru maximum 24 h. Cantitatea de produs finit
obtinut este conforma cu cantitatea de ingrediente adaugata, mai putin cu 8-10% pierderila
tratamentul termic si maturare.

10. Produsul maturat se ambaleaza in vid si se supune tratamentului la presiune
ridicata de 600 MPa, timp de 2-3 min.

11. Produsul tratat prin presiune ridicata se feliaza si se ambaleaza in atmosfera
protejata, cantitatea optima pe unitate de ambalaj fiind de 100 g.

Valoarea nutrifionala a produsului "Pasta fina din carne cu uleiuri vegetale si fructe
de padure" se caracterizeaza prin (tabelul 1):

Caracteristici chimice "Pasta fina din carne cu uleiuri vegetale si fructe de padure”

Tabelul 1
Caracteristici chimice Conditii de Metoda de verificare
admisibilitate
Umiditate, %, max. 62-67 PN-ISO 1442:2000
Proteina, total, %, min. 16,3-18,0 PB-116EDII2014
Colagen, %, max. 0,4-0,56 Reg. (EU) No. 1169/2011
Grasime, total, %, max., din care: 17,7-21,7 SRISO 1443:1973
Acizi grasi saturati, g%g GB, max. 38,5-36,7 PN-EN ISO
Acizi grasi mononesaturati, g%g GB, max. 43,7-35,0 12996-1:2015-01,
Acizi grasi polinesaturati, g%g GB, PN-EN ISO 12996-2:2011
min.9,6-12,0
Colesterol, mg/100 g, max. 29 PB-75/GCED.1 2009
Steroli, total, mg/100 g grasime, max. 42,0 PB-75/GCED.1 2009
Glucide, %, max. 4,8 PN-A-82100:1985
Cenusa, %, max 2,48 PN-ISO 936:2000
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Tabelul 1 (continuare)

Caracteristici chimice Conditii de Metoda de verificare
admisibilitate
NaCl, %, max. 1,55 Calculatie
Vitamina E, mg/100 g, max 45-6,2 PB-40/HPLC ed.lll of
23.02.2009
Sodiu, mg/100 g, max 620 PB-223/ICP, ed.ll of
12.01.2015
Potasiu, mg/100 g, min. 290 PB-223/ICP, ed.ll of
12.01.2015
Ca, mg/100 g, min. 10,9 PB-223/ICP, ed.ll of
12.01.2015
Mg, mg/100 g, min. 21,8 PB-223/ICP, ed.ll of
12.01.2015
Fe, mg/100 g, min. 0,73 PB-223/ICP, ed.ll of
12.01.2015
Fosfor, mg/100 g, min. 220 PN-A-82060:1999
Fosfati (P,Os), g/kg 0,9-1,5 PN-A-82060:1999
Nitriti reziduali (NaNO,), mg/kg 15,9-18,2 PB-219ED.12013

3. Valoarea energetica a produsului "Pasta fina din carne cu uleiuri vegetale si fructe
de padure", determinata prin calcul este de maximum 199 kcal/100 g produs; 832 kJ/100 g
produs.
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Revendicari

1. Procedeu de obtinere a unei paste fine din carne cu uleiuri vegetale si fructe de
padure care consta in urmatoarele etape:

- se face o prima admisie la un cutter a 45-50% muschi din pulpa de porc tocata
printr-o sitd de 3 mm la o temperatura de 4°C si pH de 5,6-5,9, 1,4%-1,8% amestec de
sarare, 0,04%-0,06% amestec de extract de rozmarin si extract de ceai verde care se
omogenizeaza cu 5-6% gheata, care apoi se maruntesc fin, sub vid, pana la o temperatura
de 6°C;

- se face 0 a doua admisie la cutter a 0,6-0,75% amestec de aditivi tehnologici uzuali
selectati dintre polifosfati de sodiu, eritrobat de sodiu si extract de drojdii,1-2% proteina din
lapte, 8-12% amestec de ulei de floarea soarelui, ulei din seminte de struguri si ulei de
porumb cu profilul lipidic urmator >SAT = 11,8/ZMUFA =37,4/2PUFA = 50,5 din care
20mega 3 =1,5/2trans = 0,3 reprezentand grame de acizi grasi pe 100 g de amestec de
uleiuri vegetale, 1-2% slanina tocata pe sita de 3 mm si 5-6% gheata care se maruntesc sub
vid pana la temperatura de 10°C;

- se face a treia admisie la cutter de ingrediente pentru mozaic a 15-25% pulpa de
porc tocata si 1-2% slanina tocate printr-o sita de 5-8 mm la o temperatura de 2-4°C, 4-8%
merisoare deshidratate, 2-3% nuca tocata in sferturi care se omogenizeaza prin malaxare
sub vid pana la o temperaturd de maxim 10°C, rezultdnd o pasta fina din carne care este
supusa operatiilor de umplere, tratament termic, maturare, 24-48 h, la 3-4°C, ambalare in vid
si tratament de presurizare la 600 Mpa, timp de 2-3 min.

2. Pasta fina din carne cu uleiuri vegetale si fructe de padure direct obtinuta prin
procedeul definitla revendicarea 1, caracterizat prin aceea ca, are un raport al acizilor grasi
saturati si acizilor grasi nesaturati de 0,2-0,3.
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Gheatd Pulpdporc Amestec Uletvegetal Froteinddinlapte, Pulps pore Nucd, Merigoane Membiang
Slaning shrare Aditivitehnologie, Slaning sferturi
Extracte naturabe,

Condimente.

| conciie | | Cantarire | | Cantaie | | Cantarire | | Cantanre |
Cantdrire
[ Tocare 3 mm | Tocxes-SmmI

b

Catterare vid 1 bl Malaxare vid
Thinal 6°C Catterare vid 2
o

Tfinal 10°C

Umplere vid

Tratament termic
e
Maturare tunel
4B ore

Maturare depozit Presurizare Feliere Ambalare atmosferd
BO0MPa, 2-3 min, protejatd

rafrigerare, 2—&°C, 24h
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