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s METODA DE CONSERVARE A CARNII DE CURCAN

(57) Rezumat:

Inventia se refera la o metoda de conservare a carnii de
curcan. Metoda, conform inventiei, consta in etapele
sucesive de: indepartare a oaselor, sarare cu 5%
clorura de sodiu, depozitare timp de 7 zile, pregatire cu
0,5% ardei iute, 0,2% rozmarin si 2% fistic, urmata de
rolare si legare, tratament termic in celule de afumare
la temperatura de 75°C timp de 14 h, racire in camera

de racire cu circulatie fortata a curentilor de aer timp de
12..24 h pana la o temperaturd a carnii de 4...8°C,
carnea de curcan astfel conservata avand termen de
valabilitate de patru saptamani.

Revendicari: 1

Cu incepere de la data publicdrii cererii de brevet, cererea asigurd, in mod provizoriu, solicitantului, protectia conferitd potrivit dispozitiilor
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cu art.23 alin.(1) - (3).
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Metoda de conservare a carnii de eurcan Data depozit ZBUBZUIQ

Inventia se refera la o metoda de conservare a carnli de curcan .

Carnea obtinuta in urma tadierii este un produs care, datorita continutului ridicat in
apa,substante proteice si grasime, nu poate fi pastrata in conditii naturale decat un timp
limitat, fiindun mediu favorabil dezvoltarii microorganismelor.Microorganismele
implicate in alterarea carnii au temperatura optima de dezvoltare cuprinsd intre 0-30
grade C la cele psihrofile, intre 20-55 grade C la germeni si intre 50-75 grade C la cele
termofile, Tn anumite conditii de umiditate si in prezenta oxigenului. Pentru a sigura o
carne salubra si cu valoare nutritiva corespunzatoare, carnea obtinutd din tdiere se
supune unor operatii care trebuie sa impiedice inmultirea microorganismelor sau s3 le
distruga si sa elimine purtatorii de germeni. Conservarea carnii se poate face cu ajutorul
frigului, prin sdrare, prin afumare, prin uscare.

Conservarea carnii prin tratarea cu frig este cea mai utilizatd metoda, pdstrand in mare
masura insusirile naturale, frigul actionand pe cale fizica, fard modificari importante ale
structurii carnii. Distrugerea microorganismelor sub actiunea frigului este determinata
de dereglarea schimbului de substanta si de distrugerea structurii celulare,
temperaturile scazute avand de cele mai multe ori un efect bacteriostatic. Conservarea
prin frig urmareste scaderea temperaturii carnii pdna la parametrii impusi de conditiile
biologice , oprirea reactiilor biologice proprii produsului sau scaderea vitezei de reactie
si oprirea dezvoltdrii microorganismelor, pentru aceasta fiind utilizate refrigerarea si
congelarea. Dezavantajul conservarii carnii prin tratarea cu frig este ca asigurd pastrarea
carnii o perioada de timp limitata.

Sararea este cea mai veche metoda de conservare, si poate fi folosita ca metoda de sine
stititoare, dar mai ales ca o fazi premergatoare afumarii sau uscarii. Clorura de sodiu
are efectul de deshidratare prin cresterea presiunii osmotice, iar prin dereglarea
metabolismului celular nu mai sunt indeplinite conditiile de viata pentru bacterii si
microorganisme. Dezavantajul conservarii carnii prin sarare este ca nu mai poate fi
consumata de persoane hipertensive sau cu diverse afectiuni care limiteaza consumul
alimentar de sare.

Afumarea este operatia prin care se imprim3 carnii si preparatelor de carne culoarea
caracteristici, gustul, aroma si conservabilitatea specifica. Fumul este un aerosol format
dintr-un amestec de aer si produsi de ardere incompleté a lemnului, compozitia sa
chimici fiind dependenta de natura combustibilului si conditiile de ardere.Dezavantajul
conservarii prin afumare este termenul limitat de pastrare, fiind necesare anumite
temperaturi, in general scazute.

Problema pe care o resolve inventia este stabilrea parametrilor de lucru in cadrul unui
proces industrial care sa asigure conservarea carnii de curcan pentru o perioada mai
mare decat a produselor similare obtinute si comercializate in prezent prin diferite
tehnologii printr-un efect sinergetic obtint prin sarare- ingredient active naturale de
conservare-afumare.

Metoda de consevare a carnii de curcan conform inventiei inlatura dezavantajel

~

. {

N



RO 135868 A2

mentionate anterior prin aceea ca este constituita din urmatoarele faze in ordine
succesiva:

-indepartarea in totalitate a oaselor, sarare cu 5% sare si depozitare timp de sapte zile;

-pregatirea carnii de curcan cu 0,5% ardei iute, 0,2% rozmarin si 2% fistic urmata de
rolare si legare;

-tratament termic in celule de afumare la temperature de 75 de grade timp de 14 ore;

-racirea carnii de curcan in camera de racire cu circulatie fortata a curentilor de aer timp
de 12-24 de ore pana la temperature carnii de 4-8 grade Celsius.

Prin aplicarea inventiei se obtin urmatoarele avantaje:
-procedeu simplu si economic;
-termen de valabilitate de patru saptamani;

-utilizarea efectului sinergetic a unor conservanti naturali respective ardeiul iute,
rozmarinul si fisticul.

In continuare se dau doua exemple de realizare a inventiei.
Exemplul 1

Se aplica o metoda de consevare a carnii de curcan conform stadiului tehnicii constituita
din urmatoarele faze in ordine succesiva:

-indepartarea in totalitate a oaselor, sarare cu 5% sare si depozitare timp de sapte zile;
- rolare si legare;
-tratament termic in celule de afumare la temperature de 75 de grade timp de 14 ore;

-racirea carnii de curcan in camera de racire cu circulatie fortata a curentilor de aer timp
de 12-24 de ore pana {a temperature carnii de 4-8 grade Celsius.

Carnea de curcan conservata astfel are termen de valabilitate de doua saptamani.
Exemplul 2

Se aplca o metoda de consevare a carnii de curcan conform inventiei constituita din
urmatoarele faze in ordine succesiva:

-indepartarea in totalitate a oaselor, sarare cu 5% sare si depozitare timp de sapte zile;

-pregatirea carnii de curcan cu 0,5% ardei iute, 0,2% rozmarin si 2% fistic urmata de
rolare si legare;

-tratament termic in celule de afumare la temperature de 75 de grade timp de 14 ore;

-racirea carnii de curcan in camera de racire cu circulatie fortata a curentilor de aer timp
de 12-24 de ore pana la temperature carnii de 4-8 grade Celsius.

Carnea de curcan conservata astfel are termen de valabilitate de patru saptamani.
Efectul de conservare imbunatatit obtinut se datoreaza unui efect antibacterian obtinut
pe baza capsaicinei din ardeiul iute si a uleiului de rozmarin care in prezenta acizilor
grasi din fistic difuzeaza in carnea de curcan.
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Revendicare:

1. Metoda de consevare a carnii de curcan caracterizata prin aceea ca este constituita
din urmatoarele faze in ordine succesiva:

-indepartarea in totalitate a oaselor, sarare cu 5% sare si depozitare timp de sapte zile
la frig;

-pregatirea carnii de curcan cu 0,5% ardei iute, 0,2% rozmarin si 2% fistic urmata de
rolare si legare;

-tratament termic in celule de afumare la temperature de 75 de grade timp de 14 ore;

-racirea carnii de curcan in camera de racire cu circulatie fortata a curentilor de.aer timp
de 12-24 de ore pana la temperature carnii de 4-8 grade Celsius. )
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