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69 CONSERVANT NATURAL OBTINUT DIN SUC
DE PATRUNJEL, PENTRU CARNE $1 PRODUSE DIN CARNE

(PETROGUARD)

(57) Rezumat:

Inventia se refera la un procedeu de obtinere a unui
conservant natural pentru carne si produse din carne.
Procedeul conform inventiei consta in amestecarea
radacinii de patrunjel maruntitd, cu tampon in raport
1:2 (m/v), mentinerea inrepaus timp de 10 h, decantare
si filtrare, rezultdnd un suc care se sterilizeaza/ paste-
urizeaza, seraceste latemperatura camerei, se adauga
extract de drojdie in raport 3:1000 (m/m) si se inocu-
leaza cu tulpini microbiene netoxice, producatoare de

nitrat reductaze, se monitorizeaza conversia nitratului in
nitrit pana la atingerea concentratiei de nitrit prede-
terminatd, dupa care sucul se sterilizeaza/ paste-
urizeaza, rezultdnd un conservant care se concen-
treaza sau se usuca pentru forma lichida sau de pudra,
avand un continut de 5...10 g NO,/100 g, respectiv,
0,2...0,4 g NO, /100 g.
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DESCRIEREA INVENTIEI CU TITLUL:
CONSERVANT NATURAL OBTINUT DIN SUC DE PATRUNJEL
PENTRU CARNE SI PRODUSE DIN CARNE (PETROGUARD)

Prezenta inventie se refera la un produs natural sub forma lichida sau solida (pudra).
bogat in nitriti naturali. cu proprietiti antimicrobiene si antioxidante, destinat industriei
alimentare pentru conservarea carnii si produselor din carne.

Produsul este constitut dintr-un concentrat obtinut din suc de radacina de patrunjel
(Petroselinum crispum var. tuberosum) prin fermentare in prezenta unor microorganisme care
biosintetizeaza enzime capabile sa transforme nitratul in nitrit (cocci Gram pozitivi, bacterii
lactice). Pentru obtinerea produsului, rddacina de patrunjel se toacd, se amesteca cu tampon
apd in raport 1:2 (m/v) si se lasd in repaus aproximativ 10 ore. Dupa decantare si filtrare.
sucul se sterilizeaza sau se pasteurizeaza, se raceste la temperatura camerei si apoi se adauga
cu extract de drojdie 1n raport 3:1000 (m/m). Dupa omogenizare sucul se inoculeaza cu o
tulpind microbianinetoxica/sau amestec de tulpini microbiene netoxice producatoare de nitrat
reductaze (ex.. Staphylococcus xylosus, Staphylococcus carnosus, Micrococcus varians).
Periodic se monitorizeaza conversia nitratului in nitrit. Cand concentratia in nitrit
predeterminata a fost atinsa, sucul se sterilizeazd sau se pasteurizeaza pentru distrugerea
microorganismelor si inactivarea enzimelor. Conservantul obtinut se concentreazi si/sau se
usuca prin diferite metode (distilare la vacuum, liofilizare), pentru a obtine produsul sub
forma lichida sau solida. Sucul concentrat obtinut prin distilarea apei la vaccum la
temperaturd moderata, se omogenizeaza cu sare de mare in concentratie de 10 -20%. Pudra
rezultatd dupa usare se amesteca cu sare de mare in concentratie 98 — 99% si antiaglomerant
(ex., dioxid de siliciu).

Conservantul natural se adauga in carne/produse din carne in cantititile necesare
atingerii concentratiei in nitrit din reteta producatorului.Conservantul mareste perioada de
valabilitate a carnii si produselor din carne deoarece: are activitate antimicrobiand. activitate
antioxidantd, stabilizeazd culoarea rosie $i participd la dezvoltarea aromelor. Proprietatile
conservantului au fost testate in laboratoarele Facultatii de Medicind Veterinara Bucuresti.
precum si in laboratoarele Angst Ro.

Rezultatele obtinute recomanda utilizarea conservantului PETROGUARD in

industria carnii datoritd urmdtoarelor proprietdti: activitate antimicrobiang: @ :7@722*\
g . ;
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antioxidantd, favorizarea reactici de formare a nitrozil hemocromului si generarea unor
alimente sarace in nitriti reziduali.

Activitatea antimicrobiand

Studiile microbiologice efectuate pe carne tocata si pe produse din carne tratate cu
conservantul natural, stocare prin refrigerare, au demonstrat ca pe durata stocarii conservantul
natural inhiba cresterea microorganismelor specifice proceselor de degradare microbiologica.
dar si a microorganismelor periculoase.

Studiile chimice efectuate pe carne si produse din carne au aratat ca amoniacul rezultat
in urma degradarii microbiologice a proteinelor a fost in cantitate mai mica in loturile de
carne/produse din carne conservatid/conservate cu conservantul natural, compartiv cu loturile
de control. iar cresterea pH-ului a fost mult redusa.

Activitatea antioxidantd

Din determindrile chimice efectuate a rezultat cd in carnea/produsele din carne
tratatd/tratate cu conservantul natural indicii de caracterizare analiticd specifici oxidarii
lipidelor (TBARS — substatele care reactioneazd cu acidul tiobarbituric, PV- indicele de
peroxid) si mioglobinei (MMb - metmioglobina) au avut valori mai scazute decat cele gésite
in loturile de control. Determinirile efectuate prin metoda gaz-cromatografiei au demonstrat
capacitatea conservantului PETROGUARDde a proteja acizii grasi polinesaurati impotriva
peroxidarii lipidice, inclusiv acizii grasi esentiali.

Activator in reactia de formare a nitrozilhemocromului. Analizele chimice efectuate
pe carne si produse din carne au relevat capacitatea conservantului de a favoriza reactia dintre
mioglobina si NO. cu formarea pigmentului nitrozil hemocrom de culoare roz.

Activator in reactia de descompunere a nitritului rezidual

in carnea/produsele din carne tratate cu conservantul natural obtinut din patrunjel
nivelul nitritului rezidual a fost mai mic decat in loturile de control, iar pe parcursul stocarii
prin refrigerare nivelul acestora a scazut mai rapid decat in loturile de control.

Stadiul actual al cunostintelor in domeniul cresterii perioadei de valabilitate a
carnii/produselor din carne

Carnea/produsele din carne pe parcursul stocdrii, prin refrigerare si congelare. sunt
susceptibile la doua tipuri de procese degradative: degradarea mocrobiologica si degradarea

oxidativa. Carnea este susceptibila degradarii microbiene datoritd conditiilor e'zgce m\\d

crestere pe care le ofera microorganismelor, continutului ridicat in apa. azot. ,g’fue). ine \
7 "
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etc. Procesele oxidative se instaleazd imediat dupa sacrificare si sunt accelerate de oxigenul
molecular prezent in aer si de deteriorarea sistemelor antioxidante prezente in mod natural in
carne. precum si de ionii de fier proveniti din degradarea hemului si din ustensilele metalice
folosite la transarea si prepararea produselor din carne. Toate aceste procese conduc la
pierderea aromei, aparitia unui miros neplacut de ranced, modificarea gustului, modificarea
culorii si texturii carnii/produselor dn carne. Suplimentar, in carne/produse din carne dupa o
stocare necorespunzdtoare poate si se dezvolte bacteria Clostridium botulinium, care pune in
libertate 0 neurotoxind deosebit de periculoasd pentru om. Pentru a inhiba aceste procese
degradative, si pentru a mari perioada de valabilitate, in carne/produse din carne se adauga
nitriti si nitrati de sodiu sau de potasiu, precum si antioxidanti sintetici. Deoarece adaugarea
de nitriti/nitrati in carne/produse din carne conduce la existenta unor cantititi nedorite de
nitriti reziduali. suspectati de inducerea unor afectiuni grave la nivelul consumatorilor.
inclusiv anumite forme de cancer gastric, se incearca inlocuirea nitritilor sintetici cu nitriti
naturali, cu remanentd mai scazutd in aliment. Semnalarea efectelor negative pe care le
exercitd nitritii reziduali asupra sanatatii omului, au determinat consumatorii sd solicite
reducerea nivelului conservantilor sintetici in alimente.

Prezentarea solutiei tehnice a inventiei, cu evidentierea elementelor de creatie
stiintifica sau tehnica originale care rezolva problema mentionata

Conservantul obtinut din suc de patrunjel fermentat, PETROGUARD, bogat in nitriti.
reprezintd o alternativda la nitritul de sodiu si nitritul de potasiu utilizati la conservarea
carnii/produselor din carne deoarece:

1. inhiba dezvoltarea bacteriilor — inhiba proliferarea microorganismelor responsabile de
degradarea microbiologicd cadrnii/produselor din carne, dar si a microorganismelor
periculoase pentru om;

2. imprimd o culoare roz pldacutd consumatorului - inhiba oxidarea mioglobinei si
favorizeaza reactia de formare a nitrozil hemocromului de culore roz;

3. inhibd pierderea aromei — inhiba aparitia mirosului ranced prin inhibarea procesului
de peroxidare lipidica;

4. genereazd alimente cu un continut scdzut in nitrit reziduali— polifenolii prezenti in suc

accelereaza descompunerea nitritului;

oxidarea acizilor grasi polinesaturati;

Director Proiect,
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6. genereazd alimente functionale — conservantul are un continut ridicat in minerale si
antioxidanti naturali (polifenoli);
7. Imbundtatesie calitdtile senzoriale al carnii/produselor din carne.
Forma de ambalare si livrare:
1. PETROGUARD forma lichida — bidoane de plastic de 0,5 -1 L, cu un continut
de sare de mare de 10 — 20%.
2. PETROGUARD forma solida — pungi de plastic de 50. 100 si 250 g cu pulbere
de suc de patrunjel ambalat cu sare de mare si dioxid de siliciu ca antiaglomerant.
Conservantul se standardizeazd dupd obtinerea fiecdrei sarje deoarece continutul in

nitrit diferd de la sarjd la sarja. Concentratia nitritului se mentioneazd in procente §i in ppm.

Exemple de utilizare a produsului PETROGUARD

Exemplul I. Prepararea crenvurstilor cu PETROGUARD. Se inlocuieste sarea
nitricd cu conservantul natural pudrd, in cantitatea necesard obtinerii concentratiei dorite in
nitrit.

Rezultate estimate. in  crenvurstii preparati cu conservantul PETROGUARD
concentratia nitritilor reziduali este cu 20 — 55% mai mica. Perioada de valabilitate a
crenvurstilor va fi identica cu cea a crenvurstilor preparati dupa retetele clasice.

Exemplul 2. Prepararea chiftelutelor de carne cu PETROGUARD. In carnea
tocatd necesard prepardrii chiftelelor se adaugd conservantul PETROGUARD lichid sau
pudra, in cantitatea necesara obtinerii unei concentratii in nitrit de 25 ppm.

Rezultate estimate. Perioada de valabilitate a chiftelelor va fi mai mare cu 2 — 3 zile.
Procesul de peroxidare lipidica va fi redus cu aproximativ 20%.

Exemplul 3. Conservarea carnii tocate stocati prin refrigerare. [n carnea tocata se
adaugda PETROGUARD forma lichida, in cantitatea necesara obtinerii unei concentratii in
nitrit de 10 — 50 ppm. Dupa omogenizare, carnea se ambaleaza si se refrigereaza.

Rezultate estimate. Perioada de valabilitate a carnii este mai mare cu aproximativ 7

zile. conservantul mentine culoarea rosie a carnii si inhiba rancezirea grasimilor.

Director Proiect,

Prof. univ. Dr%a Puia PAPUC
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REVENDICARI PRIVIND INVENTIA CU TITLUL:
»CONSERVANT NATURAL OBTINUT OBTINUT DIN SUC DE
RADACINA DE PATRUNJEL PENTRU CARNE SI PRODUSE DIN
CARNE (PETROGUARD)”

1. Conservant natural obtinut obtinut din suc de raddacinda de patrunjel pentru carne
si produse din carne (PETROGUARD) caracterizat prin aceea ca este sub forma
lichida si are un continut de 5 — 10 g NO, /100 ml (50.000 — 100.000 ppm).

2. Conservant natural obtinut obtinut din suc de rdddcind de patrunjel pentru carne
si produse din carne (PETROGUARD) caracterizat prin aceea ca este sub forma
de pudra si are un continut de0,2 -0,4g NO, /100 g (2000 — 4000 ppm).

Director Proiect,

Prof. univ. Dr. Camelia Puia PAPUC
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