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(57) Rezumat:

Inventia se referd la un procedeu de obtinere a unor
filme proteice comestibile, utilizate ca ambalaje pentru
preparate din carne. Procedeul conform inventiei consta
in maruntirea fina si ultrafind a carnii de pui, la care se
adauga 2,6% sare fatd de carnea in lucru, 0,015%
azotat de sodiu, 0,5% polifosfat de sodiu si 10% apa
fata de carnea maruntita find, rezultand o pasta proteica
avand o concentratie initiala de proteine miofibrilare de

18%, care se dilueaza cu apa acidulata, la pH de 2,7,
pana la o concentratie de proteine miofibrilare de 5%,
fata de care se adauga 50% glicerind, amestecul se
toarna pe suport de hértie si se usuca la temperatura
de 90...95°C, rezultand filme proteice pe suport de
hartie, aderente, rezistente si elastice.
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OBTINEREA DE FILME COMESTIBILE PE BAZA DE PROTEINE
MIOFIBRILARE AFLATE IN SISTEME REOLOGICE COMPLEXE

I. DESCRIEREA INVENTIEI
1.1. Obtinerea bradt-ului

Bradtul reprezinta un sistem reologic complex )dispersie,solutie, emulsie si

spuma) utilizat In industria carnii ca semifabricat extrem de important.

Proteinele carnii (stromale, sarcoplasmatice si miofibrilare) au roluri
diferentiate: proteinele sarcoplasmatice sunt proteine solubile, proteinele
stromale sunt insolubile (vor forma dispersie), iar proteinele miofibrilare vor fi
si in solutie si in dispersie deopotrivd. Proteinele miofibrilare odatd extrase
(solubile in aceastd situatie) vor realiza o retea tridimensionald care va inchide

stabil tot sistemul coloidal, la termocoagulare.

Principial, am utilizat maruntirea grosiera (la volf), maruntirea fina (la cuter) si
una ultrafina (la moara coloidald) pentru a asigura o suprafata libera maximade

contact a proteinelor miofibrilare cu solutia existenta in sistem.

Am utilizat 2,6% sare (fatd de carnea in lucru), 0,015 g.% azotat de sodiu si 0,5
kg. % polifosfat de sodiu, nivelul de adaos al apeifiind de 10% fatd de cantitatea

de carne cuterizata.

A

Incercarile industriale le-am realizat, in mai multe randuri, din carne de pui.
Bradtul din carne de porc, vita sau peste se realizeaza pe principiu similar.

Practic, am utilizat la obtinerea bradt-ului carne cu un continut minim de

grasime.

Am utilizat proprietatile proteinelor miofibrilare in sisteme complexe, ca, odata
extrase, sd devina solubile si active functional.
P
B

B ] /"" \ .
‘ - -~ PO \ : \F_‘




a 2018 00343 16/05/2018 J,P

1.2. Obtinerea amestecului filmogen din bradt.

S-a adaugat glicerol in proportie de 50% fata de proteinele totale implicate in

sistemul reologic complex.

Solutia filmogenica a fost formata prin aducerea concentratiei proteinelor totale

din bradt de la 18% la 5%, la aceasta din urméa adaugandu-se glicerina.

1.3. Obtinerea filmelor proteice din proteine miofibrilare inglobate in

sisteme complexe

Incercérile au urmarit regimuri diferentiate de formare a filmelor:

v’ uscare lent3;

v' uscare fortata;

v’ uscare cu incilzire la 90-95°C a aerului;

v utilizarea unui agent termocoagulant (ulei).

Au fost realizate filme in toate conditiile enumerate.
Concluzii partiale:
» Se obtin filme elastice, rezistente,netransparente;
» La uscare fortatd se obtin filme omogene, pe suprafete mai mari;
» Uscarea cu ridicarea temperaturii aerului la 90-95°C,pare a fi cea mai
buna si usor de aplicat industrial;
» Utilizarea unui agent intermediar (ulei) asigura formarea omogend a
filmului proteic;
» Reticularea filmului proteic este mai buna la tempersturs de 90-95°C.
L.4. Obtinerea filmelor proteice pe suport de hirtie

Am verificat posibilitatea utilizarii filmelor proteice pe suport de hartie, aceasta
constituind o directie importantd de utilizare in industria ambalajelor.
Au fost utilizate urmatoarele tipuri de hértie:

" carton,
= hartie de ambalaj;
= hartie de copt.

Au fost realizate filme aderente,rezistente, elastice.
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Concluzii partiale:

> au fost obtinute grosimi variabile ale filmelor proteice;

» au fost realizate incerciri succesive si s-a concluzionat cd putem utiliza
solutia filmogenica la 5% proteine totale;

filmele realizate in sistem bradt sunt mai opace;

toate filmele realizate sunt elastice, rezistente si aderente;

stratul de acoperire pe hartie este omogen;

rezultatele cele mai bune s-au obtinut pe carton si hartie de ambalaj, pe
hartie de copt rezultatele nefiind edificatoare.

YV V VYV

L5. Obtinerea filmelor proteice comestibile pe amestecuri de preparate din

carne

Aceastd secventa a investigatiilor a fost realizatd pe compozitii de preparate
comune din carne.

Problema urmaérita era de a forma un film proteic continuu, integral peste
compozitia respectiva.

Principial,trebuia s3 asiguram o viteza mare de formare a filmului proteic si s
verificdm stabilitatea acestuia pe parcursul tratamentului termic realizat la
obtinerea preparatelor comune din carne.

Incercarile initiale au fost prin utilizarea unui agent intermediar termocoagulant,
in speta noastrd ulei de floarea soarelui.

Asadar, solutia filmogenica de bazi a fost realizata astfel:

o obtinerea pastei proteice (cuter si moara coloidald) sub forma de bradt;

o diluare pastei (concentratia initiald proteine 18%) la nivelul de 5% prin
adaos de apa acidulata si asigurarea unui pH egal cu 2,7,

o adaugarea glicerinei in raport de 50% fatd de proteina miofibrilara
existenta in solutia din bradt anterioara;

© omogenizarea compozitiei.

Au fost realizate mai multe sarje obtinute in regim industrial.

Preparatele comune din carne (pasta parizer, crenwursti, carnati, salam) au fost
trecute direct din gpriful de umplere prin baia de solutie filmogenica din bradt si
au fost suspendate pe plase metalice agitate pe uncarucior.

Caruciorul a fost introdus in celula de fierbere-afumare.

b
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Celula de afumare a fost preincalzita la 95°C.

A urmat o fazd de termocoagulare a stratului proteic de suprafaa, timpul
aducéndu-se la 3 minute,prin Incercari succesive.

Dupa obtinerea termocoaguldrii stratului proteic de suprafatd, a fost urmata
tehnologia specifica tratamentului termic.

Concluzii partiale:

» s-a obtinut un film proteic de protectie continuu, elastic si rezistent;

» tratamentul termic normal (zvantare, afumare calda, pasteurizare) a
conferit produselor culoarea specificd de suprafata;

» 1n sectiune se observa stratul continuu de film proteic;

» s-a obtinut un timp optim de formare a filmului proteic de 3 minute.

Caracterizarea filmelor proteice obtinute
Filmele proteice au fost caracterizate prin:

= elasticitate;

= rezistentd la tractiune;

= culoare;

= aderenta;

* omogenitate;

= grosime;

® permeabilitate la vapori de apa;

» teste speciale;

» forta maxima la tractiune;

» forta la rupere si alungirea la rupere.
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REVENDICARI

1. Utilizarea bradt-ului ca suport (sistem reologic complex format din
dispersie, solutie, emulsie si spumd) pentru formarea de solutii
filmogenice;

2. Obtinerea solutiilor filmogenice prin utilizarea ca plstifiant al glicerinei;
Obtinerea solutiilor filmogenice se face prin diluarea bradt-ului la o
concentratie de proteine de 5% si addugarea de glicerina in raport de 50%
fatd de proteinele din bradt-ul diluat;

3. Obtinerea filmelor proteice comestibile din solutie filmogenicd prin
turnare pe suport de sticla si uscare;

4. Obtinerea filmelor proteice comestibile din solutie filmogenicd prin
turnare pe suport de hértie si uscare;

5. Obtinerea de filme proteice comestibile la suprafata preparatelor din carne
prin imersarea compozitiei preformate la spritul de umplere si
termocoagularea solutiei filmogenice de la suprafata la 90-95°C in celula
de afumare;

6. Aplicarea industriala a revendicérii numarul 5.
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