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9 TEHNOLOGIA DE OBTINERE A PRODUSULUI CARNATI

PROASPETI CU FENICUL

(57) Rezumat:

Inventia se refera la 0 metoda de obtinere a unor
carnati proaspeti cu fenicul. Metoda conform inventiei
are urmatoarele etape de realizare:

1) - receptia cantitativa si calitativa a materiilor
prime si auxiliare corespunzatoare,

2) - depozitarea materiilor prime se face pe
categorii de produse, in spatii frigorifice la temperatura
de maxim 4°C pentru produsele refrigerate sau de
maxim - 18°C pentru produsele congelate,

3) - pregatirea cantitativa a materiilor prime si
auxiliare se face prin cantarirea acestora conform fisei
de produs,

4) - tocarea carnii in masina de tocat prin sita
cu ochiuride ® 5 mm,

5) - omogenizarea carnii prin malaxare sub
vid, Tmpreuna cu condimentele aferente retetei, timp de
5 min. intr-un tumbler cu ambele brate de amestecare,

6) -umplerea/portionarea carnatilor se face cu
ajutorul unei masini de umplut pregatitd cu o teava
corespunzatoare calibrului care urmeaza a fi umplut,
carnea fiind introdus@ in membranele de ® 26...28

pregatite anterior prin spélare, care se trag pe teava si
se incepe umplerea pastei in membrane, portionand
siruri formate din bucati de carnati cu dimensiunea de
15 cm si greutatea de 120 g/buc.,

7) - ambalarea cérnatilor se face in caserole
tip PP 325 x 265 x 90 la gramajul de 2,5 Kg Tn care se
introduce o atmosferd controlata formata din biogon
C 30, dupa care caserola se sigileaza,

8) - urmeaza operatia de etichetare a casero-
lelor conform regulamentuli CE 1169/2011 si
HG 106/2002,

9) - depozitarea caserolelor se realizeaza in
spatii frigorifice curate si dezinfectate la o temperatura
cuprinsa intre 0...4°C pentru produsul refrigerat si la
maxim - 18°C pentru produsul congelat,

10) - livrarea se face in navete de plastic
spalate si dezinfectate, la temperatura corespunza-
toare, astfel incat produsele sa nu fie deteriorate.
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“CARNATI PROASPETI CU FENICUL”

Cererea de brevet este pentru tehnologia de obtinere a unui produs nou - “CARNATI
PROASPETI CU FENICUL” - produs care datorita fenicului adaugat are un gust deosebit,
specific feniculului, are loc o crestere a continutului in substante cu valoare biologica si apar

fibrele in compozitia produsului.

Stadiul actual al cercetarii

Caracteristicile organoleptice si cele nutritionale ale unui aliment sunt caracteristicile
care determind acceptarea sau respingerea lui de citre consumator. Asadar, carnea si produsele
din carne ocupd un loc important intr-un regim alimentar corect. Carnea, reprezinti principala
sursd de proteine a organismului, furnizind energia necesard functionarii organismului si in
situatiile in care se realizeaza un efort fizic prelungit. Prin compozitia sa complexi si valoarea
nutritiva ridicata, carnea impreuna cu anumite legume sau fructe, oferd elementele necesare
unei alimentatii complete si echilibrate. Prin combinarea acestor produse alimentare se pot
obtine preparate echilibrate care sa fie acceptate de consumatori sis a asigure, pe langa valoarea
energetica si 0 valoare biologica.

Comportamentele i ideile consumatorilor cu privire la produsele din carne sunt un
subiect extrem de important pentru industria cdrnii, deoarece are un efect direct asupra
profitabilitafii acestei industrii. Exista o mul{ime de studii care au dus la concluzia ca
perceptiile consumatorilor asupra produselor din carne sunt complexe, dinamice si dificil de
definit. Cu ajutorul dezvoltérilor stiintifice, profilul industriei carnii si a produselor derivate
din carne a fost imbunétatit pentru oameni in ceea ce priveste siguranta, calitatea si stabilitatea
produselor. Din pacate, industria carnii are unele probleme importante legate de perceptia
consumatorilor, in special in domeniul sanatatii (nutritiei), bunastarii si confortului animalelor

In plus, intr-un studiu realizat de Vinnari M. au fost luate in calcul posibile lucruri care
ar putea avea impact asupra consumului viitor de carne. Cele mai importante atribute pe care
consumatorii le conferd carnii sunt: gustul, raportul calitate-pret si influenta asupra

sanatatii.[25]
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Importanta fenicului este data de continutul in uleiuri volatile, confera protectie gastrica
fiind in acelasi timp bogat in substante antioxidante, antifungice si antibacteriene. In plus
adduce un aport mic de fibre in compozitia carnatului proaspat propus de noi.

Foeniculum vulgare Miller este o plantd aromaticd si medicinald bianuala inclusi in
familia Umbelliferae (Apiaceae) [1]. Unii cercetétori au facut diferenta intre doud specii de
fenicul: fenicul amar (piperitum) si fenicul vulgare. In primul rand, F. vulgare se imparte in
azoricum Miller, dulce Miller (fenicul dulce), bronz Miller (bronz dulce de fenicul) si soi
vulgare. Specia piperitum nu contine nicio gaurd, este lipsitd de parfum de anason [2]. Soiul F.
vulgare se bazeazi pe cantitatea de trans-anetol, estragol, fenchon si limonen. Uleiul esential
dulce contine o multime de trans-anetol si estragol. in schimb, uleiul amar de fenicul contine
mai mult estragol, fenchon, a-felandren, a-pinen si limonen [3]. Semintele dulci sunt utilizate
in industria alimentari ca parfumuri, arome, biopesticide si culori [4, 5]. Foeniculum vulgare a
fost utilizat pe scard larga in industria farmaceutica, farmacologie si in mod specific pentru
tratarea tulburirilor gastro-intestinale [1, 6, 7]. in plus, F. vulgare posedd o activitate de
protectie ridicatd impotriva leziunilor mucoasei gastrice induse de etanol [8], iar semintele sale
au fost recunoscute ca un promotor al menstruatiei, pentru a atenua simptomele climatului
feminin i a creste libidoul [9]. Uleiul esential de fenicul se foloseste in colica pediatrica si in
unele tulburdri respiratorii [10]. Uleiul esential de seminfe are activitdti variate, precum
activitdfi antioxidante [11, 12], antifungice [13,14,15], antibacteriene [16, 17], analgezice,

antiinflamatoare [18, 19], hepatoprotectoare [20] si neuroprotectoare [21].
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TEHNOLOGIA DE OBTINERE PENTRU
»CARNATI PROASPETI CU FENICUL”

Pornind de la cele descries anterior, produsul realizat de noi poate fi incadrat in
categoria produselor proaspete fabricate din carne, fiind obtinut din carne de porc maturata si
prelucrata in conditi specifice cu adaos de condiment si fenicul. Produsul astfel obtinut imbina
proprietati organoleptice deosebite, astfel obfindndu-se un aliment cu o savoare deosebita si cu
o valoare nutritionala i biologica mai mare datoritd continutului in proteine a cérnii, a sérurilor
minerale gi vitaminelor din compozitia fenicului.

Schema tehnologica si procesul tehnologic de obtinere sunt prezentate mai jos.

O
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SCHEMA TEHNOLOGICA DE OBTINERE PENTRU
»CARNATI PROASPETI CU FENICUL”

CONDIMENTE+FENICUL RECEPTIE CALITATIVA SI CANTITATIVA AMB cL AJE

RECEPTIE l RECEPTIE
CALITATIVA[CANTITATIVA
DEPOZITARE 0-2°C PCC1 DEPOZITARE
DEPOZITARE PREGATIRE
CANTARIRE/DOZARE l

DOZARE/CANTARIRE

l

TOCARE (SITA 5mm)

|

> MALAXARE

-+ UMPLERE IN MEMBRANE

PORTIONARE

AMBALARE <

A

ETICHETARE

DEPOZITARE 0-4°C PCC 2

LIVRARE

Fig. 1 Schema tehnologica de obtinere a produsului
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DESCRIEREA OPERATIILOR DIN SCHEMA TEHNOLOGICA DE FABRICATIE
A PRODUSULUI ,,CARNATI PROASPETI CU FENICUL”

Receptia calitativa si cantitativa

Materiile prime si auxiliare corespunzatoare se receptioneaza si se inregistreaza.
Produsele neconforme se resping si se inregistreaza raport de neconformitate. Receptia se face
atat din punct de vedere calitativ cat si cantitativ.

Receptii materii prime

Receptie calitativa si cantitativa este realizata pentru fiecare transport/lot. Ingredientele
care intra in rocesul de productie trebuie sa indeplineasca conditiile de calitate specificate in
FT de produs, conform legislatiei sanitar veterinare in vigoare. Toate materiile prime trebuie
sa provina de la firme autorizate, abilitate pentru schimburi intracomunitare care au ca marca
de sanatate stampila ovala/hexagonala si sunt inscrise in lista furnizorilor acceptati.

Receptia este efectuata de catre comisia de receptie care este formata din: gestionar,
inginer tehnolog si responsabilul de calitate.

Comisia de receptie verifica existenta documentelor de calitate (buletin analiza,
declaratie conformitate, facutura, aviz), compararea valorilor inscrise in documentele de
calitate cu cele precizate in fisa tehnica.

Produsele corespunzatoare se receptioneaza si se lotizeaza.

Produsele neconforme se resping si se inregistreaza in raportul de neconformitate.

Receptii materii auxiliare

Receptia materiilor auxiliare este efectuata de catre comisia de receptie care este
formata din: gestionar, responsabil calitate si inginer tehnolog. Materiile auxiliare care intra in
unitate trebuie sa indeplineasca conditiile de calitate specificate in FT de produs.

Depozitarea materiilor auxiliare si materiilor prime

Depozitarea materiilor prime se face in camere frigorifice, congelatoare sau spatii
special destinate acestui scop astfel incat sa previna alterarea sau deteriorarea lor. Depozitarea
se face pe categorii de produse, cu respectarea conditiilor de depozitare indicate de producator
si legislatia in vigoare.

Depozitarea in spatiul frigorific la temperatura de maxim 4°C pentru produsele
refrigerate sau maxim -18°C pentru cele congelate.

Se identifica lotizarea si se scoate pentru procesare in functie de vechime, respectandu-

se principiul “primul intrat-primul iesit”’sau “primul care expira-primul iesit”.
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Pregatire cantitativa a materiilor prime si auxiliare.

Se cantareste conform retetei. Conform fisei de produs magazia de condimente
elibereaza productiei condimentele corespunzatoare pentru fiecare produs ce urmeaza a se
fabrica. Cantarirea materiei prime pentru reteta se realizeaza in navete.

Tocarea

Tocarea este operatia de maruntire a carnii si se face in masina de tocat prin sita cu
ochiuri de @5mm. In cadrul operatiei de tocare se urmareste cu atentie carnea pentru a nu

ramane in compozitia acesteia flaxuri, sorici sau oase.

Malaxarea

Malaxarea este operatia de omogenizare a carnii tocate cu condimentele aferente retetei.
Aceasta operatie se realizeaza in tumbler cca 5 min, sub vid, cu ambele brate de amestecare.

Umplerea/portionare

Cimberul se aseaza langa masina de umplut unde cu ajutorul liftului pasta este introdusa
in cuva masinii de umplut care a fost in prealabil pregatita cu o teava corespunzatoare
calibruluui ce urmeaza a fi umplut. Membranele pentru Carnatii proaspeti cu fenicul sunt
pregatite si spalate corespunzator conform instructiunilor pentru fiecare tip de membrana.
Membrana de 26-28 pregatita in prealabil se trage pe teava si se incepe umplerea.

Dupa umplerea pastei in membrane are loc portionarea in siraguri formate din bucati cu
dimensiunea de 15 cm si greutatea de 120g/ buc.

Ambalarea

Materialele folosite la ambalare sunt conform dispozitiilor legale in vigoare. Ambalarea
se face in caserole de tip PP 325x265x90 la gramajul de 2,5kg in care se introduce atmosfera
controlata formata din biogon C 30 dupa care se sigileaza.

Etichetarea

Etichetarea se realizeaza conform regulamentului CE 1169/2011 si HG 106/2002.
Produsele se marcheazd individual prin aplicarea unei etichete ce confine urmétoarele
informatii:

- Denumirea si sediul producétorului

- Denumirea produsului

- Procedeul de fabricatie

- Lista ingredientelor in ordinea descrescitoare a cantititii utilizate in momentul
introducerii in fabricatie, inclusiv aditivii alimentari folositi si procentul ingredientului primar.

- Mentionarea speciei de animale de la care provine carnea

e
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- Alergenii mentionati cu litere ingrosate

- Declaratia nutritionala

- Conditii de depozitare.

- Data durabilitdfii minimale / Termenul de valabilitate exprimat prin forma explicit:
zi, luna, an

- Lotul produsului

Depozitarea

Depozitarea produsului se realizeazi in spatii frigorifice curate, dezinfectate, la
temperatura de 0...4°C pentru produsul refrigerat si la minim -18°C pentru produsul congelat .

Livrarea

Pentru transport se folosesc navete de plastic spélate si dezinfectate.

Produsele trebuie s fie manipulate §i transportate cu atentie, astfel incat ambalajele s
nu fie deteriorate, protejate de conditii necorespunzitoare (temperaturd, mirosuri etc.) si orice
contamindri.

Produsele vor fi insotite la livrare de urmétoarele documente:

- Document fiscal (aviz/ factura)

- Declaratie de conformitate pe proprie rdspundere

Transportul produsului se efectueazi cu mijloace de transport izoterme sau frigorifice.

Control calitate
Din fiecare lot se preleveaza probe de catre laborant, care se analizeaza din punct de
vedere organoleptic.

Periodic se verifica proprietitile fizico-chimice si microbiologice.

10
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Revendicari

1.

Utilizarea fenicului in compozitie si obtinerea unui produs nou cu proprietati
senzoriale si nutitional biologice imbunatatit numit Carnati proaspeti cu
fenicul.

Otimizarea tehnologiei de obtinere si a retetei de fabricatie pentru produsul

Carnati proaspeti cu fenicul
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