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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un procedeu de obtinere a unui
colorant natural lichid, pe baza de nitrozohemoglobina,
pentru preparate din carne. Procedeul conforminventiei
consta in reactia de nitrozare controlata, realizata la
maximum 1 h dupa recoltarea sangelui, a hemoglobinei
din 1000 ml sénge, stabilizat, cu 15 g acid ascorbic si
cu 3 g nitrit de sodiu, la temperatura de 34...36°C, pH

de 59..6, sub agitare energetica, timp de 15 min,
rezultédnd cu un randament de peste 80% nitrozohemo-
globind ce poate fi utilizatd drept colorant pentru
inlocuirea nitritului in produsele de carne.
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Descrierea inventiei

Obiectul prezentei inventii il constituie obtinerea unui colorant natural lichid, pe bazd de
nitrozohemoglobina (NOHb) printr-o reactie de nitrozare controlata a hemoglobinei din sange (recoltat pe
EDTA - acid etilendiaminotetraacetic - ca anticoagulant), cu acid ascorbic si nitrit de sodiu si utilizarea
acestuia pentru obtinerea bradt-ului, in vederea producerii de preparate din carne cu un continut
ultraredus de nitrit si cu culoare similara cu preparatele clasice.

Culoarea reprezinta prima impresie majora ce influenteaza semnificativ selectia produselor din carne i
decizia de cumparare a acestora [Carpenter si al., 2001; Bredahl, 2004; Krystallis si Chryssohoidis, 2005;
Stoica si Alexe, 2016; Xu i al., 2016]. Pentru obtinerea produselor din carne se utilizeaza nitritul de sodiu
in procesele de sarare, pentru efectele sale complexe (formarea culorii roz-rosu, a aromei, activitate
antioxidanta si antimicrobiana) [Xu si al., 2016; Stoica si al., 2018; Liu si al., 2019]. In procesul de formare a
culorii, oxidul nitric, produs de degradare a nitritului de sodiu, reactioneaza cu mioglobina si hemoglobina
formand nitrozopigmenti, si anume: nitrozomioglobina si nitrozohemoglobina, ce actioneaza ca pigmenti de
sarare. Formarea nitrozomioglobinei si nitrozohemoglobinei este posibila datoritd unor procese chimice
complexe: denaturarea globinei, partea proteica a pigmentilor si reducerea nitritului sub actiunea enzimelor
proprii tesutului muscular, a bacteriilor reducatoare sau a substantelor reducatoare. Cu toate acestea, pe
langa formarea culorii si a celorlalte efecte benefice, nitritul de sodiu st la baza formarii nitrozaminelor,
considerate a fi compusi cancerigeni [Gangolli si al., 1994; Sanchez-Echaniz §i al., 2001; Sindelar si
Milkowski, 2011; Sultana si al., 2014; Stoica i al., 2018]. Prin urmare, existad un interes considerabil, la
nivel mondial de reducere a nivelului de nitrit rezidual si de dezvoltare a unor coloranti din surse naturale.
Séngele, subprodus de abator, bogat in proteine si in alfi nutrienti, reprezinta cel mai important colorant
natural, fiind o buna alternativa la culoarea generatd de nitrit. Cu toate acestea, nu este stabil si ofera o
culoare intunecatd produselor din carne in care este adaugat. De aceea, este necesara dezvoltarea unor
strategii de stabilizare a hemoglobinei (pigmentul rosu din sange). Una dintre aceste strategii este
convertirea hemoglobinei, din séngele provenit de la animale, in nitrozohemoglobina, utilizand acid
ascorbic si nitrit de sodiu, incercandu-se saturarea in acest nitrozomioglobina.

Inventia se individualizeaza prin reactia de nitrozare controlata (realizata la maximum o ora de la recoltarea
sangelui) a hemoglobinei din sdnge cu acid ascorbic si nitrit de sodiu cu un randament de nitrozare de
peste 80%. Pentru mentinerea sangelui in stare fluida si pentru conservarea optima a componentelor
celulare, sangele a fost recoltat pe EDTA [Lam si al.,,2004; Banfi si al.,2007].

Parametrii inventiei

Sinteza nitrozohemoglobinei (NOHb). NOHb a fost obtinuta printr-o reactie de nitrozare controlatd, realizata
la maximum o ora de la recoltarea sangelui, a hemoglobinei din 1000 ml sange (34-36 C, pH 7,1 - 7,3,
stabilizat cu 1 g EDTA) cu 15 g acid ascorbic (34-36 T, regland pH-ul intre 5,7 si 6 — intervalul optim pentru
obtinerea de NO capabil sa reactioneze cu Hb, agitare energica 15 minute) si cu 3 g nitrit de sodiu (34-
36 T, pH 5,90 - 6, agitare energica 15 minute). NOHb stabila, obtinuta cu un randament de nitrozare de
peste 80%, a fost pastratd in conditii de refrigerare si utilizatd a doua zi la prepararea a patru variante de
bradt.

Prepararea bradt-ului cu nitrozohemoglobind (NOHbD). Pentru evaluarea culorii si pentru determinarea
analitica a nitritului rezidual s-au obtinut patru variante de bradt cu NOHb (varianta P2, la care NOHb a fost
adaugata in proportie de 2 ml la 1000 g carne; varianta P3, la care NOHb a fost adaugata in
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varianta P7, la care NOHb a fost adaugata in proportie de 7 ml la 1000 g carne) si o probd martor (M)
realizata clasic cu nitrit conventional addugat in proportie de 15 mg la 1000 g carne. Cele patru variante
(P2, P3, P5 si P7) cat si proba martor (M) 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 Dundrea de Jos din Galati, respectand
operatiile tehnologice ale procesului clasic de obtinere a bradt-ului. NOHb a fost adaugata la etapa de
cuterizare.

Experimente efectuate
- Evaluarea continutului de nitrit rezidual in sangele nitrozat [STAS 11581-83];
- Evaluarea vizuala a culorii pentru cele patru variante (P2, P3, P5 si P7) si pentru proba martor (M);
- Evaluarea culorii prin determinarea parametrilor L*, a* si b* pentru cele patru variante (P2, P3, P5

si P7) si proba martor (M) (Tabelul 1);
- Evaluarea continutului de nitrit rezidual pentru cele patru variante (P2, P3, P5 si P7) (Tabelul 2).

Evaluarea continutului de nitrit rezidual in séngele nitrozat (NOHb). Nivelul de nitrit rezidual in NOHb a fost
de 37,43 mg %, si semnifica un randament de nitrozare de peste 80%.

Evaluarea vizuala a culorii pentru cele patru variante (P2, P3, P5 si P7) si pentru proba martor (M).
Culoarea produselor din carne este un atribut senzorial important, fiind caracteristica determinanta in
acceptabilitatea produselor din carne de catre consumator. Culoarea pentru cele patru variante de bradt
oblinute cu nitrozohemoglobina (P2, P3, P5 si P7) si pentru proba martor (M) a fost analizata vizual. S-a
observat ca intensitatea culorii roz-rosu este proportionala cu cantitatea de nitrozohemoglobina adaugata;
varianta P7 fiind varianta cu culoarea cea mai rosie. Variantele P2, P3, P5 si P7 au o culoare fezabila si pot
satisface consumatorii in functie de preferintele acestora in ceea ce priveste culoarea preparatelor din
carne.

Evaluarea culorii prin determinarea parametrilor L*, a* si b* pentru cele patru variante (P2, P3, P5 si P7) si
pentru proba martor (M). Parametrii de culoare L*, a* si b* au fost determinati cu ajutorul colorimetrului
portabil Chroma Meter model CR-400 (Konica Minolta Sensing, Osaka, Japan, 2015). Colorimetrul
utilizeaza parametrii L* - componenta de luminozitate cu un interval de la 0 (negru) pana la 100 (alb), a* -
componenta verde-rosu, cu un interval de la -120 (verde) pana la +120 (rosu) si b* componenta galben-
albastru, cu un interval de la -120 (albastru) pana la +120 (galben) [Chen si al., 2010]. Pentru proba martor
(M) si pentru fiecare variantd (P2, P3, P5 si P7) s-au efectuat cate sase masuratori pe felii cu grosimea de
1 cm [Xu si al., 2016]. Valorile inregistrate pentru parametrii L*, a* si b* sunt prezentate in Tabelul 1.

Tabelul 1. Valorile parametrilor de culoare L*, a* si b*
Proba control /

. L* a* b*
Varianta

M 6569 1321 8,33

P2 63,98 920 951

P3 63,09 929 959

P5 61,15 10,08 947

P7 59,51 12,17 9,08

VU




a 201801104 13/12/2018 /?

Parametrii L*, a* si b* au o contributie importanta la impresia totala a culorii. Din Tabelul 1 se observéa ca in
cazul celor patru variante P2, P3, P5 si P7, luminozitatea (parametrul L*) si strélucirea (parametrul b*) scad
o data cu cresterea cantitatii de nitrozopigment adaugate, in timp ce componenta rosie (parametrul a*)
creste proportional. Comparativ cu proba martor - cea cu nitrit conventional (M), variantele P2, P3, P5 si P7
- cele cu nitrozohemoglobina - au prezentat valori mai mici pentru parametrii L* si a*. In ceea ce priveste
componenta cromatica a*, varianta P7 a prezentat valoarea cea mai apropiata de valoarea probei martor,
respectiv 92% din culoarea data de proba martor (M).

Evaluarea continutului de nitrit rezidual pentru cele patru variante (P2, P3, P5 si P7). Nivelurile de nitrit
rezidual pentru variantele P2, P3, P5 si P7 sunt prezentate in Tabelul 2.

Tabelul 2. Continutul de nitrit rezidual pentru variantele P3 si P7

Varianta  Nitrit rezidual (mg/%)

P2 0,10
P3 0,16
P5 0,20
P7 0,25

Din Tabelul 2 se observa ca in cele patru variante P2, P3, P5 si P7, s-a redus nitritul rezidual de la limita
maxima acceptata, de 7 mg%, la un continut de 0,10 mg% (P2), 0,16 mg% (P3), 0,20 mg% (P5) si de 0,25
mg% (P7).

Concluzii

Nitrozohemoglobina (NOHb) obtinutd printr-o reactie de nitrozare controlatd a hemoglobinei din sange
(recoltat pe EDTA) cu acid ascorbic si nitrit de sodiu reprezintd o alternativa viabila la nitrozomioglobina
generata de catre nitritul conventional. Rezultatele au aratat ca NOHDb, astfel obtinuta, a produs o culoare
roz-rosu, sirnilara (92% din culoarea data de proba martor) culorii produse de cétre nitritul conventional si
ultrareducerea nitritului rezidual (96 - 98 % din valoarea maxima admisa) si poate fi utilizata drept colorant
pentru inlocuirea nitritului in produsele din carne.
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Revendicari
Inventia cuprinde 4 revendicari:

1. Procedeul de obtinere a nitrozohemoglobinei

2. Reducerea nitritului rezidual cu 96 - 98% din valoarea maxima admisa

3. Utilizarea nitrozohemoglobinei (NOHb) la obtinerea bradt-ului

4. Utilizarea bradt-ului obtinut cu nitrozohemoglobina la preparatele comune din carne cu
structura omogena si eterogena

Revendicare independenta.

Nitrozohemoglobina (NOHb), destinata obtinerii preparatelor din carne, caracterizata prin aceea ca este
obtinuta prin nitrozarea controlatd a hemoglobinei din una parte sange (stabilizat cu 0,01 parti EDTA) cu
0,015 parti acid ascorbic si cu 0,003 parti nitrit de sodiu, partile fiind exprimate in greutate, in vederea
obtinerii unei nitrozohemoglobine stabile cu un randament de nitrozare de peste 80%, se prezinta ca o
mixtura lichida, find, omogena, de culoare rosu inchis, ofera preparatelor din carne culoare roz-rosu,
specifica preparatelor din carne, contribuie la reducerea nivelului de nitrit rezidual in preparatele din
carne in proportie de 96 - 98%.

Revendicarile dependente.

Revendicarea 1.
Procedeul de obtinere a nifrozohemoglobinei este caracterizat prin aceea ca hemoglobina din una parte
sange (34-36 T, pH 7,1 - 7,3 stabilizat cu 0,01 parti EDTA) este controlat nitrozata cu 0,015 parti acid
ascorbic (34-36 T, regland pH-ul intre 5,7 si 6 — intervalul optim pentru obtinerea de NO capabil s&
reactioneze cu Hb, agitare energica 15 minute) si cu 0,003 parti ritrit de sodiu (34-36 C, pH 5,90 - 6,
agitare energica 15 minute), partile fiind exprimate in greutate, in vederea obtinerii unei nitrozohemoglobine
(NOHDb) stabile cu un randament de nitrozare de peste 80%.

Revendicarea 2.
Reducerea nitritului rezidual cu 96 - 98%, din valoarea maxima admisd, prin inlocuirea nitritului
conventional cu un colorant natural pe baza de NOHb reprezintad o strategie de diminuare a expunerii
consumatorilor la doze mari de nitrit si o solutie tehnologica viabila, culoarea roz-rosu a preparatelor din
carne obtinute cu acest colorant fiind similara preparatelor din carne obtinute cu nitrit conventional.

Revendicarea 3.
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Utilizarea nitrozohemoglobinei (NOHb) la obtinerea bradt-ului. Bradt-ul cu nitrozohemoglobina, caracterizat
prin aceea ca este constituit din 100 parti carne, 0,2 parti sau 0,3 parti sau 0,5 parti sau 0,7 parti
nitrozohemoglobina, 20 parti apa tehnologica, 10 parii fulgi de gheatad raportat la carnea cuterizata, 2
parti sare, 0,2 parti piper macinat, 0,3 parti usturoi, 0,15 parti coriandru méacinat, 0,3 parti polifosfat, partile
fiind exprimate in greutate si se prezinta ca un produs cu structura find, omogena, fara aglomerari, elastica,
de culoare roz pana la rosu in functie de cantitatea de riitrozohemoglobina adaugata respectiv 0,2 parti, 0,3
parti, 0,5 parti, 0,7 parti, cu o detectare de nitrit rezidual de la 0,10 mg% la 0,25 mg%.

Revendicarea 4.

Utilizarea bradt-ului obfinut cu nitrozohemoglobina (NOHb) la preparatele din carne cu structurd omogena
si eterogend. Conform tehnologiei generale de obtinere a preparatelor comune din carne cu structura
omogena Si eterogena, compozitia este formata din bradt sau bradt si srot, bradt-ul fiind pasta de
legatura cu caracteristici de adezivitate si vascozitate ce asigura consistenta, elasticitatea si suculenta
specifica preparatelor comune din carne cu structurd omogena si eterogend, bradt-ul cu
nitrozohemoglobina (NOHDb), caracterizat prin aceea ca s-a obfinut prin maruntire la volf prin sita cu
ochiuri de 3 mm, cuterizare 10 minute la doua trepte de viteza 1500 rpm si 3000 rpm cu adaosul fulgilor de
gheata, amestecului de condimente si a colorantului pe baza de nitrozohemoglobina si maruntire ultrafina
printr-o trecere in moara coloidald, poate fi utilizat la orice tip de preparat din carne cu structura omogena si
eterogena.
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