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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un produs de carne de tip salam salam, colorant natural si vin rosu, produsul avand un
avand un continut proteic ridicat. Produsul, conform continut de 10,79% proteina si o valoare energetica de
inventiei, este constituit din amestec de carne de porc 196...273,5 kcal/100 g.

si vita de calitate superioara, slanina, 15% pudra de

alge marine, 0,25% amestec de condimente pentru Revendicari: 3

Cu incepere de la data publicdrii cererii de brevet, cererea asigurd, in mod provizoriu, solicitantului, protectia conferitd potrivit dispozitiilor
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DESCRIEREA INVENTIEI Cerere de brevet de inventie

Data depozit vvveeneenenssesonnrens

Inventia se referd la un produs din carne de tip salam fortifiat, obtinut prin inlocuirea
partiala a proteinei animale si a grisimii saturate cu pudrd de alge marine brune si imbogétirea
cu compusi bioactivi a acestei game sortimentale. Aspectul inovativ consta in utilizarea a 15%
pudri alege marine brune. Produsul astfel obtinut se caracterizeaza printr-un continut proteic

ridicat.

Prezentul document descrie materiile prime si ingredientele folosite, procesul
tehnologic de obtinere a salamului fortifiat cu pudré de alge brune, design-ul experimental si
caracterizarea produsului finit.

Algele marine brune (Himanthalia elongata si Undaria pinnatifida) reprezintd o sursi
bogatd de substante fitochimice care au proprietiti antioxidante si antimicrobiene. Prezenta
fibrelor si a mineralelor, in special iodul, esential pentru buna functionare a glandei tiroide,
contribuie la imbunatitirea continutului mineral reducdnd continutul de sare. Adiugarea
algelor marine sau extractelor acestora in produsele alimentare contribuie la reducerea utilizarii
unor conservanti sintetici. Algele marine brune comestibile contin compusi bioactivi cu
potentiale beneficii pentru sdnatate, iar utilizarea lor ca ingrediente functionale deschide noi
perspective pentru prelucrarea produselor alimentare. Algele marine contin in principal
proportii ridicate de polizaharide, proteine de inalta calitate si acizi grasi esentiali omega 3 si
omega 6. (Choi si colab., 2015; Berna Kiling si colab., 2013 )

Ideea utilizarii alimentelor functionale ca o sursd de nutrienfi pentru imbunatitirea
sanatatii, deschide un domeniu cu totul nou in industria carnii. Pe ldngd prezentirile
traditionale, existd o serie de modalitdti prin care sectorul cirnii poate aduce modificari
insemnate asupra compozitieci componentelor din produsele de carne din punct de vedere
calitativ si cantitativ si poate produce alimente cu proprietdti superioare. Aceastd tendintd
implicd abordarea factorilor de calitate asociati cu proprietitile produsului (proprietati
senzoriale si tehnologice, igiend, confort, stabilitate etc.), valoarea nutritivi (compozitia
echilibrata si substantele bioactive) si efectele lor asupra functiei fiziologice si a sanatatii. in
contextul actual, se constatd o crestere a cererii consumatorilor pentru produsele functionale,

fortifiate, in special cu minerale, acizi grasi nesaturati si proteind vegetald de inalti calitate.
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Numeroase studii de specialitate au evidentiat efectele benefice ale produselor fortifiate asupra

sdndtitii consumatorului (Begofia si colab., 2013; Lopez-Lopez si colab., 2009).

Principalul avantaj al inventiei constd in utilizarea unor ingrediente vegetale cu un
confinut ridicat de proteine, pentru obtinerea unui sortiment nou de salam si anume salam
fortifiat cu pudrd de alge marine brune. Acest produs se adreseazd unei categorii largi de
consumatori (copii, adulti si varstnici sdnitosi), in special persoanelor cu activitate fizici
intensd. Tindnd cont de comportamentul consumatorului modern, orientat spre consumul de
alimente hiperproteice, produsul de fati oferd noutate, datoritd asocierii proteinelor vegetale cu
cele de origine animald. Prin aportul de principii nutritive, acest produs complex are o valoare

energeticd mai ridicatd decat produsul obfinut fird pudra de alge marine brune.

In continuare se di un exemplu de realizare a inventiei

- carne de porc calitate superioard (pulpi)
- carne de vitd calitate superioard (pulpi)
- slénind

- pudré de alge marine brune

- condimente: amestec de sarare, piper, ardei iute, cimbru, méghiran, ienibahar,

coriandru, nucsoars, zahar
- colorant natural din suc de sfecld
- vin rosu

Procesul tehnologic de obtinere a salamului
Obtinerea srotului - se realizeazi cu ajutorul wolfului, dimensiunile sitei de tocare fiind
de 8 mm. Procesul de maturare al amestecului s-a realizat intr-o camera frigorificd, la
temperatura de refrigerare (2-4°C), timp de circa 72 h, dupa ce au fost tocate prin sita de 8§ mm
si omogenizate. Totodati aici a avut loc si sirarea, folosindu-se sare intr-o proportie de 2,8 %.
Prepararea compozitiei se face cu ajutorul malaxorului unde se adaugi srotul tocat prin
sita corespunzatoare sortimentului (sita de 8 mm), respectiv adaosurile reprezentate de alge
marine brune hidratate, iar in final au fost addugate condimentele care au fost reprezentate de
piper, usturoi, boia intr-o proportie de 0,25%.
S-au obtinut astfel un sortiment cu 15% alge marine brune, ce au inlocuit 15% din

continutul de 25% de sldnind din proba martor.

i
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Obtinerea compozitiei prin malaxarea componentelor este un proces care dureazi de
regula 8-12 min.

Umplerea membranelor se realizeazi cu ajutorul spriturilor, iar ca membrane s-au
folosit intestine subtiri de vitd cu diametrul de maxim 42 mm. Lungimea bucdtilor de salam
diferd ca lungime de la 15 cm péna la 50 cm in functie de sortiment si preferinte.

Legarea bucitilor - se poate face cu sfoard, la capétul batonului, acestea sunt
agezate pe bete, avand grijd si se lase o distantd suficientd pentru a se evita ca acestea si se
atingd intre ele in timpul procesului de afumare, in caz contrar aceasta ar conduce la aparitia
unor pete albe.

Tratamentul termic - constd in 3 etape (zvantare, afumarea calda si pasteurizare) a
caror aplicabilitate diferd in functie de sortiment. Pentru obtinerea slamului din carne de vita si
porc cu adaos de alge marine brune s-au aplicat urmétoarele doua etape:

1. Zvantarea membranei la temperatura de 45-75°C timp de 10-20 minute;

2. Afumarea caldi la temperatura de 75-95°C, pand cand produsul capité o culoare
1 brun roscat deschisa, timpul fiind diferit in functie de diametrul produsului.

Récirea si depozitarea produselor dupd tratamentul termic se realizeazd in camera
frigorifica la temperatura de 10-12°C si umiditatea relativa a aerului ¢=75-80%.

Durata maximd de pastrare conform conditiilor amintite este influentatd si de

continutul de umiditate al produsului finit, in cazul salamurilor timpul fiind intre 4-7 zile.

Design-ul experimental
in vederea validarii prototipului de salam cu alge s-a realizat si o proba martor. Atat
prototipul cét si proba martor au fost pregétite in acelagi mod (dupa procesul tehnologic descris

mai sus) utilizand retetele prezentate in tabelul 1.

Tabel 1

Reteta de fabricatie a salamului fortifiat cu pudri de alge marine brune

Componentul Salam Proba martor
15% adaos de pudri de Salam
alge marine brune
Carne viti calitatea superioari 1 1
(pulpa), kg
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Carne de porc calitate superioard 3 3

(pulpd), kg

Alge marine brune hidratate, kg 0,75 -

Slanind, kg 0,25 1

Piper, g 10 10

Sare, g 112 112

Ardei iute (chili), g 10 10

Cimbru, g 7 7

Maghiran, g 7 7

Ienibahar, g 4 4

Coriandru, g 4 4

Nucsoard, g 4 4

Zahir, g 2 2

Colorant natural din suc de 40 40

sfecld, ml

Vin rosu, ml 50 50

Invelis Intestine subtiri de vitd, | Intestine subtiri de vita,
cu ¢ max. 42 mm cu ¢ max. 42 mm

Cele doud sortimente (salam si salam cu alge) au fost analizate din punct de vedere
fizico-chimic (grdsime, proteind, substantd uscatd, amoniac si azot ugsor hidrolizabil) si
microbiologic (Salmonella spp., E. coli) initial, 1a 14 si 21 zile de depozitare.

De asemenea, pudra de alge marine brune folosita la obtinerea salamului s-a analizat

pentru a stabili continutul de proteind a fost 10,79%.

Caracterizarea produsului finit

Rezultatele analizelor prototipului de salam cu alge, au fost comparate cu proba martor,
cu scopul de a pune in evidentd avantajele acestui nou sortiment functional. Asfel, valorile
prezentate in tabelul 2, confirma faptul ¢, prin introducerea in compozitia salamului a pudrei

de alge marine brune, se obtine un produs cu un continut mai ridicat de proteine si implicit, cu

P

Ty

o valoare energeticd mai mare.
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Continutul de apa a sciizut pe perioada depozitirii de la 61.54% la 45.77% in salamul %
martor, iar in salamul cu alge a scizut de la 58.79% la 42.34%. Din acest motiv, continutul de
lipide, proteine, carbohidrati totali, cenusd si valoarea energetici au crescut pe durata
depozitarii. Pierderea de umiditate se datoreazd umiditétii relative (UR) scézute din camera
frigorificd. Continutul in azot usor hidrolizabil, un indicator al prospetimii, a crescut de
asemenea pe durata depozitarii: de la 8.75 la 36.50 mg NH3/100g proba in salam si de la 10.33
la 37.80 mg NH3/100g proba la salamul cu alge. in conformitate cu Ordinul nr. 975/1998,
continutul in azot usor hidrolizabil in salam trebuie sé fie mai mic sau egal cu 45 mg NH3/100g
probd. Prin urmare, ambele sortimente au indeplinit aceasta cerinta.

Detectia Salmonella spp. si a E.coli s-a realizat pentru a evalua siguranta produselor .
Conform Regulamentului CE 2073/2005, produsle se incadreaza in parametrii impusi (tabelul
3). Detectia Salmonella spp. s-a realizat pe baza standardului ISO 6579, iar pentru detectia
E.coli s-a utilizat standardul SR ISO 16649-2. Conform Ordinului nr. 27 din 2011, s-a realizat
detectia Drojdiilor si mucegaiurilor, pe baza standardului SR ISO 21527-1, pentru a vedea
influenta adaosului de alge asupra produslui. Se poate observa din tabelul 3 céd produsul se
incadreaza in limitele impuse de ordin, prin urmare se poate concluziona ci adaosul de pudra

de alge marine brune nu influenteazi negativ siguranta produsului.




27/11/2018

a 2018 00966

ganedau
IT0F08°LE | TLIOFLTY ELT CTU0FILT | TTOFST'T | 90086’V | THOFVETY | TI'OFTYTI | €TOFS8VE
arjoeay AMNZ 1T
rAnER3SU
TI'OFSTIE | 80°0FL8S'8ET LTO0F0TT 9T'0FS6°1 | YO'OF8LY | 8TOFCI0S | 80°0F98I1 | TI'0F60°6C
arjoeay AMZ p1
rane3ou a3reno
80°0F€E0L | TTOFSO961 yEOFSLT TTOFIT'L | €O0FV6'E | VI'OF6L'8S | TTOFLT6 | 60°0FH0°ST
arjoeay [ediur | urepes
rAnE3OU
80°0F05°9¢ | TI'0FI1£T98C 80°079¢°C IL'OFSET | 90°0FLL'Y | YTOFLL'SY | 9TOF6'LI | TI'OFS8'9C
anjoeay Az 17
panedou
81'0F16°6C | 80°0FE08°LYT T1'0Fs0°C TI'OFOL'T | €0°0F9S'Y | CL'0F66'CS | €COFV8SL | 1T0FIV'CT
anjoeay Z p1
pAnE3SU
€TOFSLS 1T°0759°€0C TTOFS1 9Z'0F08°1 | 80°0FEL'E | 800FKSI9 | SY'OFTEL | 9T0F61°81
s1jody [ediup | urefeg
g £
(8 oot/ Mﬂ . 8001/8)
w) | (3 001/189%) ‘
1qEZI[0IpIY ponogious nesor | (3001/8) | (Boo1/?) | B001/3) ede | (Bo01/B) |  (3001/3) | orenzodop
oRIUOWY lo§n jozy areoeA | Heipryogre) ‘ares ‘efnua) | op Inufuo) ‘ouIIspIn ‘guiojold | op eeIn( | eqoad

(ACLTA

Io[Lnuieles € go130319ud vareoyea 1$ a01wiyo

-001Z1J J[Io1ISLIdjoRIR)




a 2018 00966 27/11/2018
Tabel 3
Caracteristicile microbiologice ale salamurilor
Proba Durata de | Salmonella spp. | E. coli Drojdii si
depozitare mucegaiuri
Salam initial Absent/10g <500 ufc/g <100 ufc/g
14 zile | Absent/10g <500 ufc/g <100 ufc/g
] 21 zile Absent/10g <500 ufc/g <100 ufc/g
Salam cu alge iniial Absent/10g <500 ufc/g <100 ufc/g |
14 zile Absent/10g <500 ufc/g <100 ufc/g i
L 21 zile Absent/10g <500 ufc/g <100 ufc/g

Adaosul pudrei de alge marine brune nu a ridicat probleme de ordin tehnologic,

operatiile procesului tehnologic desfisurindu-se in parametri optimi. in concluzie, se poate

afirma cd prin adaosul a 15% pudrd de alge marine brune s-a obtinut cu succes compozifia

pentru un nou sortiment de salam gi anume salam cu alge.

Prin aplicarea inventiei se ob{ine un produs functional cu urmétoarele avantaje:

» Continut ridicat de proteine de origine vegetala

» Valoare energetica ridicata

&
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SR EN IS0 4833:2003. Microbiologia produselor alimentare si nutrefurilor. Metoda orizontala
pentru enumerarea microorganismelor. Tehnica de numdrare a coloniilor la 30°C

SR EN ISO 6579:2003+AC:2006. Microbiologia produselor alimentare si furajere. Metoda
orizontald pentru detectarea bacteriilor din genul Salmonella

SR ISO 16649-2:2007. Microbiologia alimentelor si nutreturilor. Metodd orizontald pentru
enumerarea Escherichia coli pozitive la beta-glucuronidaza. Partea 2: Tehnica de enumerare a
coloniilor la 44 grade C folosind 5-bromo-4-cloro-3-indolil beta-D-glucuronat

SR ISO 21527-1:2009. Microbiologia alimentelor si furajelor. Metodd orizontald pentru
enumerarea drojdiilor $i mucegaiurilor. Partea 1: Tehnica de numdrare a coloniilor din produse

cu activitatea apei mai mare 0,95
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REVENDICARI

1. Un produs fortifiat cu prudra de alge marine brune in proportie de 15%

2. O compozitie adecvatd pentru obtinerea salumului cu alge formatd din 1 kg carne de
vitd - pulpd, 3kg carne de porc - pulpd, 0,750 kg pudra de alge marine brune, 0,25 kg
slanind, 10g piper, 112g sare, 10 g ardei iute, 7 g cimbru, 7 g méghiran, 4 g ienibahar,
4 g coriadru, 4 g nucgoard, 2 g zahir, 50 ml vin rosu, suc de sfecld 40 ml.

3. Utilizarea amestecului de ingrediente vegetale pudrei de alge marine burne definitd in
revendicarea 1 datoritd continutului ridicat de proteine si a compozitiei de salam cu alge
definit in revendicarea 2 datoritd continutului ridicat de proteine si a valorii energetice

ridicate.
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