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Descrierea inventiei

Nitritul este un aditiv alimentar multifunctional cu efecte benefice complexe in produsul finit, si anume:
formarea culorii rosu-roz a prduselor din came fratate termic, formarea aromei unice, efect antimicrobian
si efect antioxidant. Pe langa aceste roluri pozitive, nitritul este implicat in formarea compusilor N-nitrozo
(N-nifrozamine volatile / nevolatile, N-nitrozamide, produsi N-nitrozafi, glicozilamine N-nifrozate si compusi
Amadori), considerati a fi compusi cancerigeni. Expunerea la doze mari de nitriti, din diferite surse, a fost
asociata cu o incidenta crescutd a riscunlor pentru sanatate [Gangolli si al., 1994; Sanchez-Echaniz si al.,
2001; Sindelar si Mikowski, 2011; Sultana si al., 2014]. Prin urmare, este necesard dezvoltarea unor
strategii de inlocuire a nitritului conventional, care s& fumizeze efectele nitritului, fard modifican ale
caracteristicilor senzoriale ale produsului finit si care sa fie sigure pentru consumul uman. Desi inlocuirea
nitritului conventional este dificila, datorita activitatii sale cu spectru larg, exista un interes considerabil
pentru dezvoltarea altemativelor din surse vegetale, considerate a fi relativ mai sénatoase.

Obiectul prezentei inventii 1l constituie obtinerea parizerului din carne de porc cu srot de catina fara
adaos de nitrit, cu scopul valorificrii potentialului functional al srotului de cétina, subprodus rezultat la
extractia cu CO2 supercriic. Sotul de catina a fost adaugat in proportie de 2% (Pc2) si 1% (Pc1).

Surse de origine vegetala - alternative de reducere a nitritului rezidual in produsele din carne

Proiectarea si dezvoltarea procesului pentru obtinerea produsului nou (obtinerea parizerului din carne de
porc cu srot de catina fara adaos de nitrit) are la baza studii sfiinfifice ce demonstreaza potentjalul
surselor de ongine vegetala (fructe si legume) ca altemativa la nitritul sintefic (Tabelul 1).

Tabelul 1. .
Surse de orgine vegetald ca altemative de reducere a nitritului rezidual in produsele din came
Sursa de origine vegetala Referinte
Pulbere de afine Chen si al., 2001; Lee si al, 2006; Xi
si al., 2011.
Albedou de lamaie Aleson-Carbonell si al., 2004;
(deshidratat, crud sau fiert) Femandez-Gines si al., 2004.

Pulbere de feling Sindelar si al., 2007, Sebranek si

y Bacus, 2007; Sebranek sial., 2012.
Pulbere de tomate 1,5% Eyiler si Oztan, 2011; Hayes si al.,
Reducerea partiald a nivelului de nitrit rezidual | 2014.
in frankfurteri
Suc de coacaze rosii sau fructe infregi, fructe Haugaard si al., 2014
de coacaz negru si catina

. Nonnenmacher, 2008
Varza chinezeasca Patent DE 102006050386 A1

Wonil Cho, Kang Pyo Lee, Jong Se
Park, Kyoung Hyun Sohn, Min Seok
Song, Sang Keun Suh, 2010

Extract vegetal din morcov, teling, varza,
salata, spanac, cartof, ridiche si sfecla de zahar
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Patent EP 2190307 A2
Acemla, ceap3, diferite tipuri de praz, coacaz Hartmut Kielkopf, 2011
negru, afine, patrunjel, fructe citrice, ardei, Patent DE 102009037055 A1
struguri
Teling, sfecla, varza, castraveti, vinete, Husgen, Bauman, Mcklem, Papinaho,
dovlecei, salatd verde, morcov, anghinare, Jores, 2016
fasole verde, fasole lima, broccoli, conopida, Patent EP 166863 B1
mazare negra, mazare verde, cartofi, napi,
ridichi si combinatii ale acestora.

Unele dintre materialele de origine vegetald sunt surse de nifrat natural, ce poate fi converit la nitrit in
prezenta unor microorganisme. In plus, materialele vegetale sunt bogate in compusi biologic activi
(antioxidanti, caroteni - pigmenti naturali ufilizati ca si colorant alimentan - flavonoide, procianidine etc.) ce
pot avea efect anfioxidant, antimicrobian si de formare a culorii si de reducere a nivelului de nitrit rezidual,
fiind si surse excelente de ingrediente functionale in produsele din came. Dezavantajul utilizani materialelor
vegetale este acela ca la concentratii man potinfluenta negativ afributele senzoriale ale produsului finit { Xi
sial., 2011; Sebranek si al., 2012).

Valorificarea superioara a catinei
Cétina - sursa de compusi biologic activi

Catina (Hippophae rhamnoides L.) este o specie de planta cu crestere rapidd, cu frunze mari, spinoase, cu
o inaltime de 24 m, ce produce fructe de culoare portocalie sau rosie (Pop i al., 2014). Fructele de catind
sunt recunoscute pentru continutul lor in compusi biologic activi, cum ar fi: vitamine, steroli, tocoferoli,
“carotenoizi, clorofila, flavoroizi si acizi grasi polinesaturati (Suryakumar si Gupta, 2011). Evidentele
epidemiologice privind utilizarea catinei in alimentatie mentioneaza ca dietele bogate in carotenoizi sunt
asociate cu un risc scazut de aparitie a unor ftipuri de cancer, degenerarea maculara legata de varsta,
cataractd, inhibarea oxidarii LDL colesterol mediate de macrofagi (Perez-Galvez si al, 2003, Yeum si al,,
1999, Nishino si al, 1999, Ken si al, 1997). Pigmentii caroteroidici dau culoarea naturala (galben,
portocaliu sau rosu) multor produse alimentare, find direct corelafi cu calitatea produselor, culboarea
reprezentidnd o caracteristicd ce determind gradul de acceptabilitate a produsului. In afard de aceste
aspecte, carotenoizii, este bine-cunoscut, prezinta activitate vitaminica A (Rodriguez-Amaya, 1997).

Cétina - in produsele alimentare

Unele patente mentioneaza utilizar ale catinei la obtinerea biscuitilor (Ping, 2014 - Patent CN
103931713 A - biscuiti apenitiv din faina de grau, Qiang (2013) - Patent CN 103168814 A - biscuiti din faina
de frisca cu catind, Peijian (2013) - Patent CN 103430998 A - biscuiti cu catind cu destinatie speciala,
Shaoping sial. (2015) - Patent CN 104365803 A - biscuiti bogati in polizaharide din extract de catina).

Cercetan anterioare au explorat atitudinea consumatorilor fata de conservarea unor produse din
came, cu fructe de catina (Tabelul 1), principalele ingnjoran fiind legate nu de tehnologie, ci de durata de
depozitare, gustul, aspectul si textura produsului finit (Haugaard si al., 2014). S-a observat ca pudra din
fructe de cétina, adaugata in pastele de came grasa, a intensificat protectia impotriva oxidarii lipdelor in
camatii préjiti. Boabele de catina reprezintd o sursa usor disponibila si pot fi uilizate pentru a imbunatat
calitatea produselor din came si pentru a dezvolta noi alimente functionale. Fortificarea pastelor de came-

grasa cu pubere din fructe de catind uscata inhiba putemic oxidarea lipidelor in timpul ;?pbgganllsw\\ R
/
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sugereaza ca puberea de catina poate fi folosita ca si conservant natural in locul aditivilor chimici ( Salejda
si al., 2014). Prezenta uleiului de c&tina in salam, in proportie relevantd, poate determina o intarziere de 10
zile a proceselor oxidative datorate continutului PUFA moderat si a continutului mai mare de compusi
antioxidanti (Mihociu si al., 2015). Salejda si al. (2017) raporteaza adaosul de exfract etanolic de catina in
limitele 1 - 3% in procesul de obtinere a camatilor din came de porc. Camatii cu adaos de 1,5% extract
etanolic de catina au prezentat cel mai mare punctaj la evaluarea culoni, gustului si aromei, de monstrandu-
se imbunatatirea stabilitatii microbiologice dupa 28 de zile de péstrare la 4T.

Pussa si al., (2008) au demonstrat eficienta adaosului de srot de catind obtinut dupa extractia
conventionala a catinei, in proportie de 1%, 2% si 4%, pentru inhibarea oxidani acizilor grasi nesaturati din
camea de pui side curcan dezosata mecanic, came gatita si pastrata timp de 6 zile. Astfel, pentru probele
de came cu 2% srot de catina si tratate 3 minute la microunde (putere 800W), concentratiile in flavonoide
au prezentat stabilitate comparativ cu probele netratate termic.

Comparativ cu aspectele mentioante anterior, inventia se individualizeaz prin utilizarea srotului
de cdtina, subprodus obtinut la extractia cu CO2 supercritic a catinei, in vederea reducerii nivelului
de nitrit rezidual si a mentinerii culorii parizerului din carne de porc. Extractia cu CO> supercritic este
o tehnica eco-friendly, emergentd, fiind o altemativa viabild pentru industria alimentara datonita avantajelor:
nu contribuie la formarea smogului, nu distruge stratul de ozon, nu prezintd ecotoxicitate, nu formeaza
deseun lichide, lipsa reziduunlor toxice in exfract, compatbilitatea solventului cu materia prima,
nedegradarea componentelor fitochimice din materiile prime datoritd temperaturii critice reduse (31,10 T)
(Gitin, 2009). La nivel industrial, peste 90% din extractile cu fluide supercritice sunt efectuate cu CO2
deoarece este netoxic, neinflamabil, usor de indepartat din extract, disponibil la puntate crescuta si pretun
mici, nu distruge componentele bioactive, nu formeaza reziduun, pemite separarea usoara a extractelor,
prezintd viteze de difuzie marn, vascozitate scazutd, densitate si putere de solvatare optima. Aceastd
tehnologie a permis exfractia compusilor biologic activi din fructele de catina uscatd, la urmatorii parametri
de extractie: presiune 27,6 MPa, temperaturé 34,51T, debit de CO2 supercritic de 20 kg/h, tmp de 82 de
minute (Xu si al., 2008; Mihalcea si al., 2017), obtinandu-se extract si srot de catina. Extractul si srotul de
catina au aplicatii multiple in domeniile industrie alimentara, medicing, farmacie, cosmetica.

Inventia presupune valorificarea superioara a srotului, subprodus obtinut la extractia cu CO2 supercritic,
deoarece acesta reprezintd o importanta sursa de proteine, lipide si componente biologic active (in special,
carotenoizi) ceea ce conduce la obfinerea unui produs din came de pore, cu valoare adaugata.

Parametrii inventiei

Materia prima - camea de porc a fost analizata fizico-chimic (continut de pmteine si lipide, umiditate si
cenusa, nitrit). La extractia catinei, prin tehnica de extractie cu CO2 supercntic, dupa metodologia descrisa
de Mihalcea si al. (2017), s-a obfinut extractul de cétind ca produs principal si sotul de cétina ca
subprodus. Smtul a fost ambalat in vid si depozitat la -18 T pana la efectuarea analizelor fizico-chimice:
continut de proteine si lipide, substantd uscata, nitrit, parametrii de culoare {L*, a*, b*), apoi a fost utilizat in
procesul tehnologic de fabricare a parizerului din came de porc.

Pentru obfinerea produsului cu nitrit conventional (110 mg nitit / 100 kg came) (PM) si a celor doua
variante de produs fara nitrit, dar cu adaos de srot de cétina 2% (Pc2), respectiv 1% (P¢1) au fost stabilite:
reteta tehnologica (Tabelul 2), schemele tehnologice (Figurile 1, 2 si 3) si instructiunile de fabricatie.
Procesele tehnologice au fost realizate in statia pilot de prelucrare came din cadrul Centrului Integrat de
Cercetare, Expertiza si Transfer Tehnologic pentru Industia Alimentard de la Facultatea de Sfiinta SI
Ingineria Alimentelor, Universitatea Dunrea de Jos din Galati. Linia tehnologica din statia p|Iot
prelucrarea a 400 kg came/sarja.
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Retetele tehnologice pentru parizer au fost relativ stabile pana acum cateva decenii, modificandu-se odata
cu infrarea economiei in era inlaturani risipei si a valorificani superioare a resurselor de origine vegetala.
Parizerul din came de porc cu srot de catina a fost obtinut conform retetei tehnologice prezentatad in
Tabelul 2.

Tabelul 2. Reteta tehnologica de obtinere a parizerului din came de porc cu nitrit conventional (110 mg nitnit
/ 100 kg came) (PM) si a celor doud variante de produs farad nitrit, dar cu adaos de srot de cétina in
proportie de 2% (Pc2), respectiv in proportie de 1% (Pc1)

Cantitate, kg / sarja

Denumire materii prime si materiale auxiliare

PM Pc2 Pc1 :
Came de porc lucru (70/30) 100
Amestec sarare, 110 mg nitrit/ 100 kg came 2 - :'
Sare - 2
Piper negru méacinat 0,2
Usturoi 0.3
Coriandru macinat 0,15
Polifosfat 0,5
Apa tehnologica 20
Apa rece (fulgi de gheata) 10% fata de camea cuterizata
Srot de catind - 2 e

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

Instructiunile de fabricafie

Procesele tehnologice aferente variantelor de produs mentionate anterior au fost realizate respectand
operatiile tehnologice ale procesului clasic de obtinere a parizerului din came de porc, dar pentru probele
Pc2 si Pcl1 srotul de caind a fost adaugat la etapa de cuterizare. In plus, pentru o mai bun
conservabilitate si pastrare a caracteristicilor senzoriale, produsul finit a fost vidat in pungi de vidat
multistrat cu bariera controlatd PA/PE (300x400x500) cu o grosime de 60 microni. Vidarea s -a realizat cu
ajutorul masinii de vidat Komet (timpul de vacuumare 20s/-1 bar si timpul de termosudare de 7s). Dupa
vidare, podusele au fost depozitate la o temperatura de 5T pentru o pericadade 21 zile, perioada in care
produsul a fost testat fizico-chimic, microbiologic si senzorial.
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Experimente efectuate
a) Testarea varabilelor de intrare: carnea de porc si srotul de céting

La camea de porc, au fost evidentiai urmatorii parametri fizicochimici. substante pmteice (SR ISO
937:2007), substante grase (SR ISO 1444:2008), umiditate (STAS ISO 1442:2007) si substante minerale
(SR ISO 936:2009). Astfel, compozitia chimica a camii de porc a fost: substante proteice 15%, substante .
grase 24%, umiditate 60% si substante minerale 1%.

La srotul de catina s-au determinat:

*compozitia chimica: substantd uscata, substante proteice, substante grase
*continutul de nitrit (STAS 11581-83)
*culoarea (parametri L*, a*, b*)

Srotul de cétina a prezentat un continut in substantd uscatd de 92,24%, din care substante proteice
22,75% si substante grase 18,61%. Continutul mare de substante proteice si substante grase indica o
valoare ridicata a srotului de catina rezultat la extractia cu CO si posibilitatea de a fi valorificat supenor
(adaos in produse lactate fermentate, mamorare biscuiti, obtinere preparare de came efc.). Nu s-a
detectat nitrit in srotul de cétina.

Parametrii de culoare au fost determinati cu ajutorul colorimetrului portabil Chroma Meter model CR-400
(Konica Minolta Sensing, Osaka, Japan, 2015) folosind iluminatorul C. Colornmetrul utilizeaza trei parametri
(L*, @* si b*) pentru a descrie localizarea exactd a unei culori in interiorul unui spafiu tridimensional de
culoare vizibila, iar inainte de fiecare determinare a fost calibrat pe placa de alb standard. Chen si al.
(2010) mentioneaza ca parametrul L* este componenta de luminozitate, cu un interval de la 0 (negru) pana.
la 100 (alb); a* este spectrul verde-rosu, cu un interval de la -120 (vere) pana la +120 (rosu); b* este
spectrul gaben-albastru, cu un inferval de la -120 (albastru) pana la +120 (galben).

b} Testarea produsului finit
Pentru produsul finit, s-au realizat umatoarele teste:

* Fizicochimice: substante proteice, substante grase, umiditate, substante minerale, continutul de NaCl
(SRISO 1841-2:2002) si continutul de nitrit (Tabelul 3).

* Stabilitatea culori prin metoda determinarea parametrilor L*, a*, b* si evaluare vizuald a culoni si a
structurii

* Senzonale

* Microbiologice (SR EN ISO 6222/2004, SR EN ISO 6579)

Produsul finit obtinut in variantele tehnologice adoptate a prezentat valori ale proprietatilor fizico-chimice
conforme cu standardele de produs.
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Tabelul 3. Continutul in umiditate, substante proteice, substante grase si NaCl pentru parizerul cu nitrit
conventional (110 mg nitrit / 100 kg came) (PM) si a celor doua variante de parizer faré nitrit, dar cu adaos
de srot de catina in proportie de 2% (Pc2), respectiv in proportie de 1% (Pc1)

Umiditate, Substante  Substante  Cenusa,  NaCl,

Proba % proteice, % g_]rase,% % %
PM 62,00 11,80 22,90 3,30 2,24
Pc2 62,88 11,81 22,93 2,38 2,12
Pc1 63,01 11,89 22,83 2,27 213

Evaluarea nivelunior de nitrit rezidual. Dupa cum era de asteptat, in panzerul cu nifrit conventional (PM),
cantitatea de nitrit rezidual este considerabil mai mica (46,02 mg nitrit /kg produs) comparativ cu nitritul
adaugat (110 mg niritkg came), la o zi de la tratamentul termic; la sfarsitul perioadei de depozitare (21 de
zile), nivelul de nitrit rezidual detectat a fost cu 6,5% mai mic comparativ cu nivelul determinat dupa prima
zi de depozitare. in parizerul cu srot de catina (Pc2 si Pc1) dupa tratamentul termic nu a fost
detectat nitrit rezidual.

Evaluarea culorii. Culoarea produselor din came este un aftribut senzorial important, find caracteristica
deteminantd in acceptabilitatea produsului de catre consumator. Evolutia culorii pentru parizerul
conventional si parizerul cu srot de catina a fost analizata prin determinarea parametrilor de culoare L*, a*
si b* (Figura 4) si vizual (Figura 5). Adaosul de srot de catina rezultat la exfractia cu CO2 supercritic
influenteaza parametrii de culoare ai produsului finit. Comparativ cu parizerul cu nitit rezidual (PM),
probele cu smt de cétina (Pc2 si Pc1) au prezentat valori mai mici pentru parametrul luminozitate L.
Probele Pc1 si Pc2 au prezentat valoni apropiate ale paramefrului L*, mentinandu-se stabile dupa 21 zile.
Parametrul a* ce indica culoarea rosie a prezentat pentru probele Pc1si Pc2 valori mai mici comparativ cu
srotul de catina (12,7310,15). La panzerul cu srot de catina Pc1, dar si laproba PM, se remarca stabilitatea
culorii rosii caracteristice produselor din came, parametrul a* fiind la sfarsitul perioadei de valabilitate cu
0,74% mai mic la Pc1, comparativ cu PM, astfel ca, componenta cromatica a* este cea care influenteaza
evaluarea vizuala. Parametul b* indica culoarea galbena, srotul de cétind avand b*= 30,78+0,08. Proba
Pc2 a prezentat in prima zi valori mai marni cu 73,64% comparativ cu proba PM. Aceste valori sunt explicate
datorita continutului de pigmenti carotenoidici din catina.

Evaluarea vizuala a culorii $i a structurii. Din Figura §, se observa o culoare roz-rosiatica specifica pentru
produsul cu nifrit rezidual (PM), stabila dupa 21 de zile de depozitare. Comparativ cu parizerul cu nitrit
rezidual (PM), produsul cu srot de catina 2% (Pc2) prezinta o culoare mai gabena, explicata prin prezenta
unui continut mai mare de srot (caroteni totali), in timp ce, produsul cu srot de c&tina 1% are o culoare roz.
S-a observat o structura find pentru probele PM si Pc1 cu evidentierea condimentelor si a srotului la proba
Pc1. In schimb la proba Pc2, structura obtinutd a fost mai nisipoasa, cu tendinta de faramitare la tiere
datorat unei valori mai mici a pH-ului ce a influentat capacitatea de hidratare si de retinere a apei. In plus,
panelisti au atribuit probei Pc2 un gust acid, necaracteristic parizerului. La probele PM si Pc1, masa
compozitiei este bine legatd, compactd, uniforma, fina, fara aglomerari de apa sau grasime topitd in masa
sau sub membrane. Consistenta esk elastica, iar la o usoara apasare structura revine la forma inifiala.

Analiza senzonald. Analiza senzoriala are scopul de a sustine procesul de dezvoltare a produselor noi care
sa raspunda cerintelor consumatorilor. Produsele obfinute au fost analizate privind 10 afribute senzoriale
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Stiinta si Ingineria Alimentelor, Universitatea Dundrea de Jos din Galafi. In Figura 6 este prezentata
evolutia caractenisticilor senzoriale la 24 ore si dupa 21 de zile de la fabricarea probelor. Inca din prima zi,
proba Pc2 a fost evaluata cu cel mai mic punctaj (la atributul impresia generala punctajul a fost 2), cele mai
depreciate fiind gustul, mirosul, elasticitatea, omogenitatea si forma la exterior. In prima zi, poba Pc1 a fost
evaluatd de parelisti cu punctajele apropiate de proba PM, totusi remarcandu-se punctaje mai mici cu
maxim 0,5% la atributele culoare, gust si aroma. Dupa 21 de zile, proba Pc1 a fost evaluata la afributul

impresie generala cu un punctaj mai mic cu 13% comparativ cu proba PM.

Dupa 21 de zile de pastrare in pungi vidate si la 4°C, remarcam ca dintre cele doua vanante de panzer cu
srot de catina, proba cu 1% smtde catina (Pc1) a fost cea mai apreciata, primind punctajele cele mai man
privind elasticitatea, consistenta, aroma, mirosul si gustul.

Analiza microbiologica. Produsele finite au fost analizate microbiologic, dupa una, respectiv 21 zile de la
obftinere, privind numarul total de germeni (NTG) (SR EN ISO 6222/2004) si identificani microorganismelor
patogene (Salmonella) (SR EN ISO 6579). Toate probele realizate conform proceselor tehnologice
mentionate in inventie au prezentat valori NTG < 4, iar Salmonella absent.

Concluzii

Substituirea nifritului conventional cu srot de catind 1% s-a dovedit a fi o solufie viabild. Caracteristicile
organoleptice au fost apropiate pentru cele doua probe. Culoarea si aroma sunt similare. Conservabilitatea
celor doua pobe (PM si Pc1) a fost similara, la o zi, respectiv la 21 de zile. Prin urmare, proba Pc1 este un
produs inovativ, reformulat (fara nitit, o bund culoare, o aroma buna) ce se potriveste cu tendintele
percepute (contestarea nifritului). Obfinerea parizerului cu srot de catind fara nitrit este o reformulare
realizata in stafie pilot, iar produsul nu trebuie repmiectat pentru conditii industriale. Produsul este stabil
microbiologic la depozitare in condifji de refrigerare.
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Raspuns la Notificare
cu numar inregistrare UDJG 663/11/01.2018
pentru documentatia de brevetare aferenta cererii de brevet pentru inventia cu titlul

Parizer din carne de porc cu srot de ciitina fiara adaos de nitrit (A01169/22.12.2018)

Referitor la notificarea mentionatd si solicitdrile de la punctul 2, aliniat a), in
concordanta cu observatiile precizate in pagina a 2-a a notificérii, transmitem capitolul de
revendicari.

Revendicare independenti.

1. Parizerul din carne de porc cu srot de citina fara adaos de nitrit, destinat consumului
uman, caracterizat prin aceea ci este constituit din 100 parti carne de porc lucru 70/30 (cu un
confinut de maximum 30% grasime), 1...2 parti srot de citini obtinut dupa extractia cu
CO; supercritic, 20 parti apa tehnologica, 10 parti fulgi de gheatd raportat la carnea
cuterizata, 2 parti sare, 0,200 parti piper mécinat, 0,300 parti usturoi, 0,150 pérti coriandru
macinat, 0,500 parti polifosfat, partile fiind exprimate in greutate si se prezinta ca o un produs
alimentar cu structurd find, omogena, fard aglomerari de apa sau grasime topitd in masa sau
sub membrane, de culoare roz, cu evidentierea granulelor fine de srot si condimente, cu
aroma, gust si miros placute, cu un continut de umiditate de maximum 63,01%, grdsime de
maximum 22,83%, proteind de mimimum 11,89%, NaCl de maximum 2,13%, cenusi de
maximum 2,27%, fira detectare de nitrit rezidual.

Revendicarile dependente.
Revendicarea 1.

Reducerea nitritului rezidual de la limita acceptabild de 7 mg % (limita maximd admisd tara
noastrd, in produsul finit din carne) la sub 1 mg %, prin inlocuirea nitritului conventional cu
srot de catind (produs rezidual la extractia cu CO, supercritie a citinei, fird continut in nitrit)
in proportie de 1% reprezintd o strategie de diminuare a expunerii consumatorilor la doze
mari de nitrit. Substituirea nitritului conventional cu srot de citind in proportie de 1%
constituie o solufie tehnologica viabila; caracteristicile senzoriale (culoarea, aroma) si
conservabilitatea fiind similare (la o zi, respectiv la 21 de zile) cu cele generate de nitritul
conventional in produsul generic.

Revendicarea 2.

Tehnologia de obtinere a parizerului din carne de porc fdra nitrit rezidual cu utilizarea
srotului de cdtind in proportie de 1%. Conform revendicérii independente 1, tehnologia
cuprinde pregatirea compozitiei de carne, maturare, miruntire find si ultrafind, umplerea in
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membrane si clipsarea lor, tratament termic si vidare, caracterizat prin aceea cd, in scopul
obtinerii unui produs cu un continut echilibrat de proteine, glucide, lipide s§i apa si
caracteristici organoleptice apreciate corespunzitor, presupune tocarea prin sita cu ochiuri de
3 mm a céirnii de porc lucru, malaxare timp de 20 minute impreun cu saramura formata din 2
parti NaCl, 0,500 parti polifosfat si 20 parti apa rece, maturarea compozitiei timp de 24 ore la
0...4°C, cuterizare timp de 10 minute la dous trepte de vitezi 1500 rpm si 3000 rpm cu
adaosul fulgilor de gheatd, amestecului de condimente §i srotului de citind, in prealabil
maruntit fin, méruntirea ultrafind in continuare a compozitiei intr-o moaré coloidala, umplerea
in membrane, clipsarea lor si tratmentul termic cu zvantare (65°C/30 minute), afumare calda
(68°C/10 minute), pasteurizare (75°C/1 ord), ricire (la 2°C/4 ore), vidarea in pungi de vidat
multistrat cu bariera de control si depozitarea la 4°C timp de 21 de zile.

Revendicarea 3.

Utilizarea bradt-ului cu adaos de 1% gsrot de cdtind la preparatele comune din carne cu
structurd eterogend. Conform tehnologiei generale de obtinere a preparatelor comune din
carne cu structura eterogena, compozitia este formata din bradt, srot, slinind, condimente.
Bradtul este pasta de legiturd cu caracteristici de adezivitate §i vascozitate care asigurd
consistenta, elasticitate, si suculenta specificd preparatelor comune din carne cu structura
eterogend de tip cdmati §i salam. Bradtul cu adaos de 1% srot de ciitina s-a obtinut prin
tocarea mecanica, find a carnii de porc (70/30) cu ajutorul cuterului, dupd o prealabila
méruntire la volf prin sita de 3 mm. Procesul de cuterizare s-a realizat timp de 10 minute la
doui trepte de vitezd 1500 rpm si 3000 rpm cu adaosul fulgilor de gheatd, amestecului de
condimente §i srotului de cétind, in prealabil maruntit fin, ulterior maruntirea ultrafini a
compozitiei (bradt-ului) s-a realizat printr-o trecere la moara coloidala.

Revendicarea 4.

Valorificarea superioard a grotului de cdtind obtinut ca produs rezidual la extractia cu CO;
supercritic constituie o solutie tehnologica de utilizare avansata a subproduselor rezultate din
procesele de extractie cu CO2 supercritic. Utilizarea srotului de cétind permite valorificarea
potentialului functional al catinei ca sursa excelentd de proteine, lipide §i componente biologic

active (in special, carotenoizi) ceea ce conduce la obtinerea unui produs din carne de porc, cu
valoare addugata.

Revendicarea 5.
Stabilitatea timp de 21 de zile a culorii parizerului cu adaos de 1% srot de cdtind este

obtinut la pastrarea produsului la 4°C in pungi de vidat multistrat cu bariera de control si cu o
grosime de 60 microni. Elasticitatea, consistenta aroma, gustul si mirosul sunt plicute.

Vom trimite varianta oficiala prin postid in termenul mentionat in notificare, respectiv
22.02.2018.
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Figura 4. Stabilitatea in timp a culorii produsului finit
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Figura 5. Evaluarea vizuala a produsului finit (sectiune)
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