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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un procedeu de obfinere a unui
extract de ciuperci Boletus edulis sub forma de micro-
capsule sau fulgi de gheata pentru utilizarea acestuia in
procesul de fabricatie a crenvurstilor de porc. Procedeul
de obtinere conform inventiei consta in inlocuirea totala
in proportie de 30...35% procente masice a fulgilor de
gheata cu cuburi de gheata din extract apos de ciuperci
Boletus edulis si are urmatoarele etape:

a) obtinerea extractului apos de ciuperci
Boletus edulis prin omogenizarea pulberii de ciupercicu
apa acida care este un amestec de acid acetic glacial
si apa distilata in proportii cuprinse intre 10 : 85
(V/V)...10: 95 (v/v), in raport de 1 : 20 (g/v), amestecate
la 21000 rot/min. timp de 30...40 sec., urmatad de
agitarea orbitald a amestecului la 150 rot/min. timp de

20 ore, centrifugarea amestecului la 8981 x g (9000
rot/min.) la o temperaturé de 4°C, timp de 10 min. si
filtrarea sub vid a supernatantului,

b) folosirea extractului de ciuperci Boletus
edulis Tn microcapsule contindnd 1,5...2,5% procente
masice extract de ciuperci, pentru a masca gustul de
ciuperci i a asigura stabilitatea crenvurstilor la depo-
zitare,

c) folosirea extractului de ciuperci Boletus
edulis sub forma de microcapsule si fulgi de gheata in
procesul de fabricatie al crenvurstilor pentru a prelungi
termenul de valabilitate al acestora.
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DESCRIEREA INVENTIEI

PROCEDEU DE OBTINERE SI UTILIZARE A UNUI EXTRACT DE CIUPERCI iN

CRENVURSTI DE PORC OFICILY, DE STAV PEMRUBVLL s;;s‘@r.tca%l
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DOMENIUL INVENTIEI Data depozit 11-“ ..... 20 22 ...... i

Inventia se refera la reformularea unui preparat din carne de tip prospaturi, si anume
crenvursti de porc cu adaos de extract de ciuperci Boletus edulis, prin diferite metode, pentru

a prelungi termenul de valabilitate al acestora.

STADIUL TEHNICII

In zilele noastre, este un interes din ce In ce mai mare in stimularea oamenilor s consume
alimente sdndtoase, cunoscute sub numele de alimente functionale, care contin ingrediente
care ofera beneficii suplimentare pentru sanéatate dincolo de cerintele nutritionale de baza.
Fiind unul dintre cele mai consumate produse de carne din alimentatia omului, in special de
catre copii, crenvurstii se pot realiza cu o modalitate eficientd de completare a dietei cu
compusi biologic activi. Din punct de vedere nutritional, crenvurstii reflecta in mare masura
valoarea nutritiva a carnil prin urmare, este necesarda imbundtdtirea continud a conservabilitifii
acestora. Cu toate acestea, s-a suspectat ca antioxidantii sintetici disponibili in produsele de
carne (nitriti, nitrati) cauzeaza probleme de toxicitate care afecteaza negativ sdndtatea
consumatorului, Prin urmarc, o noud tendinta de inlocuire a acestor antioxidanti sintetici cu
antioxidanti din surse naturale a primit cea mai mare atentie de catre consumatori si
procesatorii de carne. Utilizarea ciupercilor comestibile pentru dezvoltarea alimentelor
functionale este o directie de cercetare de mare interes si actualitate din perspectiva
alimentatiei — sdnatate, precum si din punctul de vedere al potentialelor surse de compusi
bioactivi (1,2). Materialele vegetale (de exemplu, ciuperci, leguminoase, plante aromatice si
medicinale) sunt introduse sub forma proaspata, uscata sau ca uleiuri in produsele din carne,
uneori afectdnd negativ proprietatile senzoriale si reologice ale produsului finit [3,4]. Din
acest motiv este necesar sd se dezvolte si/sau sd se adapteze metode moderne si eficiente de
incorporare a materialelor vegetale in produsele din carne precum crenvurstii.

HU220377B descrie o metoda de obtinere a carnatilor afumati cu ciuperci Champignon cu
scopul de a creste continutul de proteine in produsul finit. Obtinerea materialului de ciuperci
folosit in amestecul de carnati s-a axat pe curdtarea si fierbere ciupercilor, reducerea

continutul de apd al materiei prime de ciuperci (strecurare), racirea la 0°C urmata de
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congelarea acestora la -3-...-6°C. HU207937B descrie o inventie bazata pe obtinerea
carnatilor afumati cu tulpini de ciuperci Pleurotus pentru a creste cantitatea de proteine a
produsului obtinut. Ciupercile au fost fierte in supa de oase cu diferite condimente (sare, foi
de dafin, seminte de chimen) macinate iar apoi au fost amestecate cu fulgi de soia. Mixul
astfel obtinut a fost omogenizat cu carne tocatd, condimente si umplut in mate subtiri de porc.
Documentul KR100816723B1 face referire la 0 metoda de fabricatie a carnatilor afumati de
porc prin folosirea de fibre alimentare extrase din tarate de orez. Procedeul de obtinere
cuprinde: (a) tdierea cdrnii crude (compusa din bucati de pulpa de porc) si a grasimii, (b)
omogenizarea a 50% carne micinata cu 25% gheata, 25 % grasime, colorant si sare rafinata,
(c) introducerea a 1-10% fibre alimentare din tirate de orez, (d) umplerea amestecului de
carne in mate subtiri de pore, (¢) incalzirea produsului semifinit de cdrnati intr-o celuld de
afumare la 50-60°C timp de 30 de minute, afumarea acestuia la 60°C timp de 10 minute si
incélzirea In continuare la 70-80°C timp de 20 de minute, (f) pasteurizarea carnatilor afumati
pana cand centrul termic al produsului a atins 65-70°C, urmata de racirea acestora sub un dus
de api rece.

WO02012028928A2 descrie o metoda de protejare a culorii cimii si a produselor din camne cu
0 compozitie care confine un extract de acerola, un extract dintr-o planta din familia Labiatae,
care poate fi rozmarin, un extract de sfecla rosie sau o combinatie a acestora.
JP2020120670A face referire la un amestec de plante derivat din material vegetal (telina,
sfecla, varza, castraveti, vinete, ciuperci, salata verde etc.) folosit in produse de carne.
Inventia pune in evidentd faptul cd amestecul de material vegetal, care are in compozitie
azotat, sa fie pus in contact cu un amestec de microorganjsme capabil sa transforme nitratul in
nitrit astfel incat agentul de prelucrare astfel obtinut sa asigure conservabilitatea produselor de
carne.

Documentele descrise anterior cu referire la utilizarea ciupercilor in vederea obtinerii unor
produse alimentare nutritive sunt relevante pentru prezenta inventie insd nici unul dintre
acestea nu este opozabil deoarece aceste studii nu fac referire la un extract de ciuperci cu
caracter conservant folosit in produsele de carne ci se pune in evidenta caracterul lor nutritiv,
bogati in proteine vegetale.

Problema pe care o rezolvi aceasta inventie constd in asigurarea unei compozitii inovative de
crenvursti de porc prin folosirea unui extract natural de ciuperci Boletus edulis, in diferite
moduri, pentru asigurarea conservabilitatii produsului obtinut fara a modifica gustul
crenvurstilor. Inventia promite un produs lipsit de conservanti sintetici, cu un aport nutritional

complex.
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EXEMPLE DE REALIZARE A INVENTIEI
Materii prime si auxiliare

v Apa

v" Ciuperci Boletus edulis (S.C. Alisa Funghi S.R.L., Chichisa, Romania)

v Carne porc lucru (S.C. Cina Carmangerie S.R.].., Cluj-Napoca, Roménia)

v Membrane de colagen (S.C. Darimex International S.R.L, Otopeni, Romania)

v" Sare neiodata (Salrom-Societatea Nationala a Sarii S.A., Sucursala Salina Ocna Dej,

Roménia)

<

Piper negru macinat (Trumf International s.r.o., Dolni Ujezd, Republica Ceha)

v' Nucsoara macinata (Trumf International s.r.o., Dolni Ujezd, Republica Ceha)

v" Boia de ardei dulce (Paprika Kalocsa 180; Trumf International s.r.0., Dolni Ujezd,
Republica Cehd)

v Usturoi granule (S.C. Ion Mos S.R.L., Chiajna, Roménia)

v" Polifosfati (Bratfix: Frutarom Savory Solutions, Salzburg, Austria)

v" Pudra de celuloza (Sigma-Aldrich, Germania)

Prepararea pulberii de ciuperci Boletus edulis

De la un centru de colectare legume-fructe (S.C. Alisa Funghi S.R.L., Chichisa, Romania) au
fost achizitionate ciuperci comestibile salbatice din specia Boletus edulis. Acestea au fost
sortate manual in functie de dimensiune si aspect, curatate de murdarie si impuritati fizice,
spalate, scurse, feliate si uscate la 40 °C timp de 24 de ore folosind un deshidrator (DEH-450;
Biovita S.R.L., Cluj-Napoca, Romania). Dupa uscare, ciupercile au fost macinate (GR-020;
Minimoka, Paris, Franta), iar pulberea lor a fost pastrata in borcane de sticla de culoare bruna
cu capace captusite cu teflon, intr-un loc racoros si uscat pana la utilizare.

Prepararea extractului de ciuperci Boletus edulis

90 g de pulbere de ciuperci Boletus edulis a fost supus macerarii cu 1800 mL solutie apoasa
de acid acetic [un amestec de acid acetic glacial si apa distilatd, 10:90 (v/v)] conform etapelor
de mai jos: omogenizarea pulberii de ciuperct cu apa acida, in raport de 1:20 (g/v), 1a 21.000
rpm timp de 30 secunde (T 18 digital Ultra-Turrax; IKA-Werke GmbH & Co KG, Staufen,
Germania), urmata de agitarea orbitald a amestecului la 150 rpm timp de 20 de ore
(M10103002; Guangzhou Four E's Scientific Co., L.td., Guangzhou, China), centrifugarea
acestuia la 8981 x g (9000 rpm) la 4 °C timp de 10 minute (Universal 320 R; Andreas Hettich

GmbH & Co. KG. Tuttlingen, Germania) si filtrarea sub vid a supernatantului.
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Prepararea microcapsulelor cu extract de ciuperci Boletus edulis

900 mL de extract de ciuperci Boletus edulis au fost omogenizati cu 100 g pudra de celuloza
si adaptati la un uscitor prin pulverizare (BUCHI Mini Spray Drayer B-290; BUCHI
Labortechnik AG, Flawil, Elvetia). Parametri de lucru au fost urmaétorii: debitul volum al
solutiet de 7 mL/min, debitul volumic al aerului comprimat de 335-440 L/h, debitul de
aspiratie de 30 m*/h, temperatura de atomizare de 120 °C si temperatura aerului de evacuare
de 80 £ 5 °C. Duza uscéatorului cu pulverizare a avut un diametru de 0,7 mm iar camera
principald de pulverizare, dimensiuni de 60 x 50 x 110 mm. Microcapsulele pe baza de
ciuperci Boletus edulis astfel rezultate, colectate in ciclon, au fost recuperate si depozitate in
borcane de sticld, la intuneric, intr-un loc uscat $i racoros.

Prepararea srotului de carne

9000 g de carne porc lucru au fost mécinate la masina de tocat carne (Volf) folosind o sita de
3 mm, iar apoi amestecate cul 80 g sare neiodatd. Amestecul astfel obtinut a fost maturat la 4
°C timp de 72 de ore intr-o camera frigorifica. Carnea maturata a fost apoi divizata in trei
parti egale (3 kg), cite una pentru fiecare lot de crenvursti.

Exemplul 1. Prepararea crenvurstilor martor

Pentru obtinerea probei martor de crenvursti, s-au folosit 3000 g de srot, 900 g fulgi de
gheatd, 3 g piper negru macinat, 3 g nucsoard macinata, 6 g boia de ardei dulce, 6 g usturoi
granule si 9 g polifosfati. Toate ingredientele au fost introduse intr-un cutter de carne si taiate
marunt timp de 1-2 minute, dar nu mai mult, pentru ca temperatura bradtului sd nu depaseasca
12 °C. Compozitia de crenvursti obtinuta a fost umplutd in membrane de colagen Fine-C cal,
2 mm, si au fost formate batoane de 20 cm prin rasucire. Crenvurstii formulati au fost supusi
tratamentului termic in celula de afumare: zvantare (45 °C/20 minute), afumare calda (75-95
°C/25 minute) si pasteurizare (72 °C/15 minute). Produsul obtinut a fost rdcit prin dusare cu
apa rece si depozitat la 2-4 °C.

Exemplul 2. Prepararea crenvurstilor cu adaos de microcapsule

Pentru obtinerea probei de crenvursti cu adaos de microcapsule, s-au folosit 2940 g de srot, 60
g de microcapsule (continand 1,5 % extract de ciuperci Boletus edulis), 900 g fulgi de gheata,
3g piper negru méacinat, 3 g nucsoara macinata, 6 g boia de ardei dulce, 6 g usturoi granule si
9 ¢ polifosfati. Toate ingredientele au fost introduse intr-un cutter de carne si taiate marunt
timp de 1-2 minute, dar nu mai mult, pentru ca temperatura bradtului s nu depaseasca 12 °C.
Compozitia de crenvursti obtinuti a fost umplutd in membrane de colagen Fine-C cal, 2 mm
kn, st au fost formate batoane de 20 cm prin rasucire. Crenvurstii formulati au fost supusi

tratamentului termic in celula de afumare: zvantare (45 °C/20 minute), afumare calda (75-95
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°C/25 minute) si pasteurizare (72 °C/15 minute). Produsul obtinut a fost racit prin dusare cu
apa rece si depozitat la 2-4 °C.

Exemplul 3. Prepararea crenvurstilor cu adaos de extract de ciuperci Boletus edulis

La acest sortiment de crenvursti, fulgii de gheata au fost inlocuiti cu cuburi de gheata din
extract de ciuperci Boletus edulis. Pentru obtinerea probet de crenvursti cu adaos de extract de
ciuperci Boletus edulis, s-au folosit 3000 g de srot, 900 g cuburi de gheatd din extract apos de
ciuperci Boletus edulis, 3g piper negru mécinat, 3 g nucsoarda méacinata, 6 g boia de ardei
dulce, 6 g usturoi granule si 9 g polifosfati. Toate ingredientele au fost introduse intr-un cutter
de carne si taiate marunt timp de 1-2 minute, dar nu mai mult, pentru ca temperatura bradtului
sa nu depaseasca 12 °C. Compozitia de crenvursti obtinutd a fost umplutd in membrane de
colagen Fine-C cal, 2 mm kn, si au fost formate batoane de 20 cm prin rasucire. Crenvurstii
formulati au fost supusi tratamentului termic in celula de afumare: zvantare (45 °C/20
minute), afumare calda (75-95 °C/25 minute) si pasteurizare (72 °C/15 minute). Produsul
obtinut a fost racit prin dusare cu apa rece si depozitat la 2-4 °C.

Caracterizarea sortimentelor de crenvursti obtinute in ceea ce priveste timpul de
pastrare

La sortimentele de crenvursti obtinute conform descrierilor din exemplele 1, 2 si 3, s-au
determinat substantele reactive cu acidul tiobarbituric (TBARS), continutul fenolic total
(TPC) si azotul usor hidrolizabil (AUH) pe parcursul a 8 zile de depozitare la temperatura de
refrigerare, imediat dupa obtinere, la 3, 5 si 8 zile de depozitare, stiind ca termenul de

valabilitate al crenvurstilor este intre 3 si 5 zile.

Param | Crenvursti martor (C) Crenvursti cu microcapsule (CM) Crenvursti cu extraet de ciuperci

etru Boletus edulis (CE)
— —
Tl T3 TS | T8 T EEEEE T8 Tl T3 EEE
TPC | 0.10£0. | 0.17£0. | 02520 | 0280, | 02530 | 032£0. | 037+0. | 0.39x0. | 0.28+0. | 034%0. | 0.38x0. | 0.410.
(mg | 034 037 030 014 020 102 047 021 016 013 031 063
GAE/
g)
TBA | 03120, | 0.3920. | 05720, | 0.96x0. | 0.63+0. | 0.77+0. | 0.59x0. | 1.2330. | 0.63+0. | 0.68+0. | 0.54%0. | 1.15£0.
RS 017 007 003 003 007 034 017 014 010 017 017 010
(mg
MDA/
kg)
AUH [ 136020 [ 16.03£1 | 20,1920 | 25270 | 18.9730 | 22.10+0 | 22.75+0 | 23.17+0 | 18.33+0 | 211041 | 21,4630 | 222740
(mg | .00] 15 033 003 008 937 003 001 201 017 001 261
NHy1
00 g)
| L f, L J

In ceea ce priveste continutul fenolic total, se poate observa cd sortimentele de crenvursti cu

microcapsule si cu extract de ciuperci Boletus edulis au o activitate antioxidantd mai mare in
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comparatie cu crenvurstii martor, ceea ce asigurd o stabilitate mai buna a acestora la
depozitare. Rezultatele obtinute pentru azotul usor hidrolizabil (AUH) ne arata ca in general,
rata de crestere a AUH a fost mai mare in proba C (o medie de 1,3) comparativ cu probele
CM (1,2) si CE (1,1). Conform prevederilor art. 15 din Normele de igiend privind produsele
alimentare si protectia sanitara a acestora (10) emise de Ministerul Sanatatii din Romania,
limita maxima admis3 pentru AUH la crenvursti este de 30 mg NH3/100 g.

Gradul de oxidare al crenvurstilor, exprimat prin TBARS, nu mai prezinta diferente
semnificative intre probe (C vs. CM vs. CE) incepand cu ziua a-5-a de depozitare. Avand in
vedere cd valoarea initiald la C a fost semnificativ mai mica decat la celelalte doud sortimente,
faptul c& la ziua a 5-a de depozitare a ajuns la acelasi nivel, inseamni ¢4 rata de oxidare a
acesteia a fost mai mare comparativ cu celelalte doud. In consecinta microcapsulele cu extract
de Boletus edulis si extractul in sine au avut efect antioxidant in crenvursti pe durata
depozitarii acestora. Prin rezultatele obtinute in urma cercetarii aprofundate putem spune ca la
probele CM si CE creste termenul de valabilitate deoarece gradul de degradare a celor doua

sortimente de proba cu extract este mai lenta decat la proba C.
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REVENDICARI

1. Obtinerea compozitiei de crenvursti de porc prin inlocuirea totald (30-35%) a fulgilor de
gheatd cu cuburi de gheatd din extract apos de ciuperci Boletus edulis

2. Obtinere extractului apos de ciuperci Boletus edulis prin omogenizarea pulberii de ciuperci
cu apa acidaJun amestec de acid acetic glacial si apa distilatad, 10:85 (v/v)...10:95(v/v)], in
raport de 1:20 (g/v), la 21.000 rpm timp de 30-40 secunde, urmata de agitarea orbitald a
amestecului la 150 rpm timp de 20 de ore, centrifugarea acestuia la 8981 x g (9000 rpm) la 4
°C timp de 10 minute si filtrarea sub vid a supernatantului

3. Folosirea extractului de ciuperci Boletus edulis in microcapsule (contindnd 1.5-2,5%
extract de ciuperci Boletus edulis) pentru a masca gustul de ciuperci al produsului finit dar
totodaté a asigura stabilitatea crenvurstilor la depozitare

4. Folosirea extractului de ciuperci Boletus edulis, sub formd de microcapsule si fulgi de

gheata, pentru a prelungi termenul de valabilitate al crenvurstilor

Revendiciari: 4.
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