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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un procedeu de obtinere a unui
colorant pentru produse din carne de porc cu nivel
redus de nitrit rezidual. Procedeul conform inveniiei
consta Tn amestecarea a 2000 ml filtrat de catina
congelatd, ca sursa de vitamina C, cu 400 ml sénge de
porc contindnd 1 mg/ml nitrit de sodiu, avand loc

nitrozarea hemoglobinei din sénge cu catina si nitrit de
sodiu, rezultdnd un produs care asigura o culoare
roz-rosiatica preparatelor din carne, si un nivel de nitrit
rezidual de péna la 0,1 mg%.
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Descrierea inventiei

Obiectul prezentei inventii il constituie obtinerea unui colorant pe baza de cétiné si sange de porc si
aplicarea acestuia pentru obtinerea parizerului din carne de porc, in vederea reducerii nivelului de
nitrit rezidual, a formarii si a mentinerii culorii rosii caracteristice parizerului din carne de porc si in vederea
indepartarii acidului ascorbic si a sarurilor sale din lista de aditivi.

Culoarea, cel mai important indicator al calitatii produselor din carne, influenteaza semnificativ satisfacerea
nevoilor comerciale ale consumatorilor si decizia de cumparare [Carpenter si al., 2001; Bredahl, 2004;
Krystallis si Chryssohoidis, 2005; Stoica si Alexe, 2016]. De-a lungul anilor, la obtinerea produselor din
carne s-a utilizat nitritul de sodiu in procesele de sarare, pentru efectele sale complexe (formarea culorii
roz-rosu, a aromei, efect antioxidant si efect antimicrobian) [Stoica si al., 2018]. in procesul de inrosire,
oxidul nitric, produs de degradare a nitritului de sodiu, reactioneaza cu mioglobina (pigmentul rosu al carnii)
si cu hemoglobina (pigmentul rosu al sangelui), formand nitrozomioglobina, respectiv nitrozohemoglobina,
ce acfioneaza ca pigmenti de sarare. La tratamentul termic, acesti pigmenti trec in nitrozocromogeni care
prezintd o stabilitate termicd ridicatd. Formarea nitrozopigmentilor  (nitrozomioglobina  si
nitrozohemoglobina) este posibild datoritd unor procese chimice complexe: denaturarea globinei, partea
proteica a pigmentilor si reducerea nitrifului sub actiunea enzimelor proprii tesutului muscular, a bacteriilor
reducitoare sau a substantelor reducatoare. Ins3, pe langa formarea culorii specifice si a celorlalte efecte
benefice, dorite, nitritul de sodiu este implicat in formarea nitrozaminelor, considerate a fi compusi
cancerigeni; expunerea la doze mari de nitriti din diferite surse fiind asociatd cu o incidentd crescutd a
riscurilor pentru sanatate [Gangolli si al., 1994; Sanchez-Echaniz si al., 2001; Sindelar si Milkowski, 2011;
Sultana i al., 2014, Stoica §i al., 2018]. Prin urmare, este necesara dezvoltarea unor strategii de reducere
a nivelului de nitrit rezidual in produsul finit, dar care sa nu induca modificari ale caracteristicilor senzoriale
ale produsului finit si care sa fie sigure pentru consumul uman. Pentru formarea culorii specifice, pe de o
parte, si pentru reducerea continutului de nitrit rezidual, pe de altd parte (si implicit al riscului formarii
nitrozaminelor) cercetérile arata ca se poate utiliza acidul ascorbic (E300) si sarurile sale (E301). Acestia
reprezinta factori importanti in formarea culorii si in intarzierea proceselor oxidative in sistemele de carne
[Nasonova si Tunieva, 2017]. Tendinta consumatorilor de a se indrepta spre produse din carne cu etichetd
curatd, element ce inflenteaza din ce in ce mai mult decizia de cumparare a consumatorilor, reprezinta o
provocare pentru industria carnii la nivel international, de a diminua numarul de aditivi si de substante
sintetice si de a le inlocui cu substante naturale.

Catina este un antioxidant natural de varf, pentru eticheta curata, caruia i s-a acordat foarte putina atentie
pana acum in industria carnii. Catina congelatd este foarte bogatad in vitamina C (196 mg %), caroteni,
licopen, acizi polifenolcarboxilici, flavone: luteoling, rutozida, acizi grasi si steroli. Are o mare capacitate
antioxidanta si poate indeparta nitritul de sodiu din lista de aditivi [Stoica i al., 2018]. Desi are un gust acid,
nu influenteazd aroma finald a  produsului (se adaugd in  cantitdti  mici)
[https://www.foodnavigator.com/Article/2018/02/01/Superfruit-sea-buckthorn-is-top-natural-preservative-for-
clean-labels-says-Superfruiticals].

Obtinerea noului colorant are la baza studii stiintifice care arata utilizarea sangelui proven;

nitritului si a acidului ascorbic, pentru sinteza nitrozohemoglobinei [Maruyama, 1973; H
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reducerii nivelului de nitrit rezidual, a formarii si a mentinerii culorii rosii caracteristice parizerului din carne
de porc si in vederea indepartarii acidului ascorbic si a sarurilor sale din lista de aditivi.

Parametrii inventiei

Prepararea colorantului. Colorantul a fost preparat prin amestecarea unui filtrat de catina congelata (2000
ml) cu sange de porc (400 ml) continand nitrit de sodiu in proportie de 1mg/mi sange la reteta de 100 kg
carne. Procedeul inseamna un control foarte riguros al cantitatii de nitrit adaugat. Practic, au fost adaugate
400 mg nitrit fata de 15000 mg in reteta clasicd, in care nitritul se adauga la 100 kg carne. Acest control ne
face sa afirmam ca este o diminuare cvasitotala a nitritului.

Prepararea parizerului din carne de porc cu noul colorant. Pentru evaluarea vizuald a culorii si pentru
determinarea analitica a nitritului rezidual s-au obtinut doua variante de produs, si anume: varianta P5CC-
V1, la care colorantul a fost adaugat imediat dupa obtinere si varianta PSCC-V2, la care colorantul a fost
adaugat dupa o ora de la preparare. Aceste doua variante au fost comparate intre ele, dar si cu proba
control CCN, in care s-a adaugat un amestec format din filtrat de catin congelatd (2000 ml) cu apa
distilata (400 ml) continand nitrit de sodiu in proportie de 1mg/ml apa distilata. Procesele tehnologice au
fost realizate in statia pilot de prelucrare carne din cadrul Centrului Integrat de Cercetare, Expertiza si
Transfer Tehnologic pentru Industria Alimentara de la Facultatea de $Stiinta si Ingineria Alimentelor,
Universitatea Dunarea de Jos din Galatj, respectand operatiile tehnologice ale procesului clasic de obtinere
a parizerului din carne de porc. Colorantul pentru variantele P5CC-V1 si P5CC-V2 si amestecul de catina
cu nitrit de sodiu pentru proba control (CCN) au fost adaugati la etapa de cuterizare.

Experimente efectuate

Pentru variantele P5CC-V1 si PSCC-V2 cat si pentru proba control (CCN), s-au realizat urmatoarele teste:
* Evaluarea vizuala a culorii;

* Evaluarea vizuala a structurii si a elasticitatii;

* Evaluarea gustului si a aromei;

*  Continutul de nitrit rezidual [STAS 11581-83] (Tabelul 1).

Evaluarea vizuald a culorii. Culoarea produselor din carne este un atribut senzorial important, fiind
caracteristica determinanta in acceptabilitatea produsului de catre consumator. Culoarea pentru cele doua
variante de parizer obtinute cu colorantul pe baza de catina si sdngede porc (P5CC-V1 si P5CC-V2) si
pentru proba control (CCN) a fost analizata vizual. S-a observat o culoare roz-rosiatic specifica, pentru
varianta la care colorantul a fost adaugat imediat dupa preparare (P5CC-V1), stabila la depozitare. Nitritul
de sodiu pare sa reactioneze cu usurintad cu vitamina C din catind, cu o accelerare consecutiva a nitrozarii
hemoglobinei din séngele de porc. Prezenta nitrozohemoglobinei, dar si a altor compusi de nitrozare
(acidul nitrozoascotbic) in amestecul de colorare intensifica culoarea in variantele P5CC-V1 si P5CC-V2,
Culoarea mai rosie sugereaza ca se formeaza mai multi pigmenti de nitrozare (nitrozohemoglobina,
nitrozomioglobina) in parizerul in tehnologia caruia colorantul a fost adaugat imediat dupa preparare
(P5CC-V1). Comparativ cu varianta P5CC-V1, varianta P5CC-V2 (la care colorantul a fost addugat dupa o
ora de Ia preparare) a prezintat 0 culoare mai deschisé Proba CCN a prezintat culoare roz, de asemenea,

V1 si P5CC-V2. In amestecul nitrit cu catina congelata utilizat in cazul probei control C
compusi de nitrozare intermediari (acid nitrozoascorbic si acid 2,3-dinitrozoascorbic) intr
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vitamina C din catind, compusi cu capacitate de nitrozare si cu rol in formarea nitrozocromogenilor in
parizerul obtinut.

Evaluarea vizuald a structurii si a elasticitafii. S-a observat o structura find, cu evidertierea condimentelor
pentru ambele variante (P5CC-V1 si P5CC-V2) si pentru proba CCN. Masa compozitiei este bine legata,
compacta, uniformd, find, fard aglomerari de apa sau grasime topitd in masd sau sub membrane.
Consistenta este elastic, iar la 0 usoara apasare structura revine la forma initiala.

Evaluarea gustului si a aromei. Gustul si aroma au fost similare in toate cele trei cazuri.

Evaluarea nivelurilor de nitrit rezidual. Nivelurile de nitrit rezidual pentru variantele P5CC-V1 si P5CC-V2 si
pentru proba control CCN sunt prezentate in Tabelul 1.

Tabelul 1. Continutul de nitrit rezidual

Varianta/proba control  Nitrit rezidual (mg/%)

Varianta PC5CC-V1 0,1
Varianta PC5CC-V2 0,09
Proba CCN 0,1

Din Tabelul 1 se observa ca in ambele variante cét si in proba control, s-a redus nitritul rezidual de la limita
maxima acceptata, de 7 mg%, la un continut de doar 0,1 mg%. Se mai observa ca nivelul de nitrit rezidual
este similar in varianta P5CC-V1 si in proba control CCN si usor mai redus in varianta P5CC-V2. Chiar
daci in varianta P5CC-V2 nivelul de nitrit rezidual este usor mai mic (nesemnificativ, de altfel), varianta
P5CC-V1 este mai fezabild din punct de vedere tehnologic (adaugarea imediata a colorantului pe baza de
catina si sange), cat si din punct de vedere al culorii (mai intensa).

Concluzii

Nitrozohemoglobina obtinuta prin nitrozarea hemoglobinei cu catind si nitrit de sodiu reprezinta o
alternativa viabila la nitrozomioglobina generata de catre nitritul conventional. Utilizarea colorantului obtinut
prin nitrozarea hemoglobinei cu c&tina si nitrit de sodiu este o strategie eficienta de reducere a cantitatii de
nitrit rezidual, cu efect calitativ asupra formarii culorii produsului finit si de eliminare a acidului ascorbic si a
ascorbatilor din lista de aditivi. Inventia rezolva trei probleme tehnice: culoare specifica, nivel de nitrit
rezidual cat mai redus posibil si scoaterea acidului ascorbic si a ascorbatilor din lista de aditivi, contribuind

astfel la obtinerea unor produse din carne cu etichetd curatd si la satisfacerea nevoilor actuale
consumatorilor.
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2.a) Revendiciirile
Revendicare independentd

Colorantul pe bazii de citind si singe in vederea reducerii nitritului rezidual, pentru
industria cirnii, destinat obtinerii preparatelor comune din carne, caracterizat prin aceea cid a
fost preparat prin amestecarea unui filtrat de citind congelati cu sange de porc tratat controlat cu
o cantitate minima de nitrit, reprezinta o alternativa viabila la nitrozomioglobina generati de cétre
nitritul conventional. Acest colorant rezolva trei probleme tehnice, i anume: culoare roz-rogiatic,
specifica preparatelor din carne, nivel de nitrit rezidual cét mai redus posibil (sub 0,1 mg% fata
de 7 mg% admise in conditiile actuale) §i scoaterea acidului ascorbic si a ascorbatilor din lista de
aditivi prin inlocuirea acestora cu un adaos de produs natural (citina), contribuind, astfel, la
obtinerea unor produse din carne cu etichetd curatd si la satisfacerea nevoilor actuale ale
consumatorilor.

Revendicdrile dependente
Revendicarea 1.

Refeta de obfinere a colorantului pe bazd de cdtind §i sdnge. Colorantul pe bazi de
cfitind gi sAnge n vederea reducerii nitritului rezidual, pentru industria céirnii a fost preparat
prin amestecarea a 2 pérti extract de catind congelata cu 0,4 pirti sdnge care confine un adaos
controlat de nitrit de sodiu in proportie de 1 %o fati de sénge, pentru 100 pérti carnc. Extractul
de ciitina s-a obtinut din o parte céitind congelata si trei pérti apa.

1
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Revendicarea 2.

Reducerea nitritului rezidual de la limita acceptabili de 7 mg % (limita maximd admisd
in tara noastrd, in produsul finit din carne) la valori sub 0,1 mg %, prin inlocuirea
nitrozomioglobinei conventionale cu nitrozohemoglobina obtinuts prin nitrozarea hemoglobinei
din sdnge cu o cantitate controlati de nitrit de sodiu, reprezintd o strategie de diminuare a
expunerii consumatorilor la doze mari de nitrit. Cantitatea controlatd de nitrit a fost de aproape
40 de ori mai mici decét cantitatea care se adaugd curent in preparatele din carne. Aceasta asiguré
obtinerea de nitrozohemoglobin# in cantitate suficients pentru asigurarea unei culori roz-rosiatic,
finale, in preparatele din carne. Substituirea nitrozomioglobinei conventionale cu
nitrozohemoglobini constituie o solufie tehnologic# viabild; caracteristicile senzoriale (culoarea,
aroma) fiind similare cu cele generate de citre nitritul conventional in produsul clasic.

Revendicarea 3.

Scoaterea din lista de aditivi a acidului ascorbic §i a sdrurilor sale, prin utilizarea catinei
congelate ca sursd de vitamina C §i complex antioxidant pentru sinteza nitrozohemoglobinei,
reprezintd o alternativd pentru reducerea confinutului de nitrit rezidual, pe de o parte si de a
diminua numdrul de aditivi §i de substanie sintetice i de a le inlocui cu substante naturale, pe de
altd parte si de satisfacere a tendinei consumatorilor care se indreapté spre produse din carne cu
eticheti curat. |

Revendicarea 4.

Utilizarea colorantului pe bazd de cdtind si sdnge la obtinerea parizerului. Parizerul isi
urmeazi refeta de fabricatie normal3, cu deosebirea cii se elimini nitritul de sodiu din amestecul
de s#rare §i ascorbatul de sodiu sau derivatii cu actiune echivalenti si se adaugi la cuterizare
colorantul pe bazi de citind si singe.

Revendicarea 5.

Utilizarea bradtului obfinut cu noul colorant la preparatele comune din carne cu
structurd eterogend. Conform tehnologiei generale de obfinere a preparatelor comune din care
cu structur eterogend, compozitia este format# din bradt, srot, slinin#, condimente. Bradtul este
pasta de legéturi cu caracteristici de adezivitate §i viscozitate ce asigurii consistenta, elasticitatea
si suculenta specifica preparatelor comune din carne cu structurd eterogeni de tip cérnati gi salam.
Bradtul cu colorant pe baz# de ciitinii i singe s-a ob{inut prin tocarea mecanici, fini a cimii
cu ajutorul cuterului, dup o prealabild méruntire la volf prin sita de 3 mm. Procesul de cuterizare
s-a realizat timp de 10 minute la doud trepte de vitezi 1500 rpm si 3000 rpm cu adaosul fulgilor
de gheatd, amestecului de condimente §i a colorantului pe baz de céitin §i singe. Odata obtinut,

.. bradtul cu adaos de colorant pe bazi de citini i singe poate fi utilizat la orice tip de preparat din
carne cu structurd eterogend. E—" }
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