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(54) Procedeu de obtinere a semifabricatelor din carne tocata de ovina

(57) Rezumat:
1 2
Inventia se refera la industria alimentara, si amestecarea cdrnii tocate intr-un malaxor cu
anume la un procedeu de obtinere a srot de nuci, sare de uz alimentar, bicarbonat

semifabricatelor din carne tocatd de ovina.
Procedeul, conform inventiei, include

maruntirea cdrnii de ovind cu o masind de tocat

cu diametrul ochiurilor sitei de 2...3 mm,

de sodiu, usturoi proaspat, piper negru macinat
si apa potabild, modelarea semifabricatelor,
ambalarea si ermetizarea.

Revendicari: 1



(54) Process for producing semi-finished products of minced mutton

(57) Abstract:
1

The invention relates to food industry,
namely to a process for producing semi-
finished products of minced mutton.

The process, according to the invention,
comprises grinding of mutton in a meat grinder
with the sieve mesh diameter of 2...3 mm,

2
mixing of minced meat in a mixer with nut
grits, food table salt, sodium bicarbonate, fresh
garlic, ground black pepper and drinking
water, modeling of semi-finished products,
packaging and sealing.
Claims: 1

(54) Cnioco6 nmosyvyenus norypadpuxaroB u3 pyosaeHoi 6apaHuHbI

(57) Pedepar:

H300peTeHre OTHOCHTCS K  THIICBOM
NPOMBIIUICHHOCTH, & WMEHHO K CHOoco0y
moiydeHus moiy(padpukaToB 3 PyOJIEHOMH
OapaHWHBL.

Crioco0, COTJIaCHO n300peTeHuIo,
BKJIIOYAeT  HW3MeJb4YeHHe  OapaHUHBl B
MSCOPYOKE C JMAMETPOM  OTBEPCTHH CHUTBI

2
2...3 MM, nepemMemBanue ¢apiia B MeIaike
C IIPOTOM oOpexa, MHUIIEeBOH MOBapeHHOU
COJbIO, OWKAapOOHATOM HATPHUS, CBEXKUM
YECHOKOM,  YCpPHBIM IIepPIIEM MOJIOTEIM U
MUTHEBOM BO/JIOM, MOJEIUPOBAHUE
oy (hadpUKaTOB, YIIAKOBKY U TEPMETH3AIIHIO.
I1. popmynsr: 1
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Descriere:

Inventia se refera la industria alimentard, si anume la un procedeu de obtinere
a semifabricatelor din carne tocatd de ovina.

Tehnologia clasica de producere a semifabricatelor din carne tocatd include
urmatoarele operatiuni: pregatirea materiei prime, maruntirea carnii la wolf prin
sitd cu diametrul ochiurilor de 3 mm, prepararea compozitiei la malaxor cu
adaugarea ingredientelor auxiliare, modelarea semifabricatelor, aranjarea in
caserole, ambalarea, ermetizarea si depozitarea in stare refrigeratd sau congelata.

Este cunoscut procedeul de obtinere a semifabricatelor din carne tocata,
tocdtura carora include urmatoarele ingrediente: carne de pasare alba si rosie,
carne dezosata mecanic, oud de gidind, paine din fiina de grau, lapte de vaca,
ceapa proaspatd, pesmeti, sare de uz alimentar, piper negru si alb, adaos de
proteind vegetala — faina de mazare sau de in, sau de ovaz [1].

Dezavantajul inventiei cunoscute consta in utilizarea cérnii dezosate mecanic,
obtinandu-se un produs finit de calitate inferioara, faina de in are un continut
redus de acizi grasi esentiali si poate avea reactii adverse asupra sanatatii
consumatorului. Un alt dezavantaj este introducerea in reteta a fainii de ovaz, in
sau mazare care nu rezolva majorarea valorii nutritive a produsului finit.

De asemenea se cunoaste procedeul de obtinere a semifabricatelor tocate,
conform caruia in calitate de materie prima se introduce carne de bovina de
calitatea I si carne de porcind grasd, in calitate de adaos vegetal se adaugd miez
de nucd de Manciuria. Ingredientele sunt selectate in urmatorul raport, % mas:
carne de bovina, calitatea I — 28,0; carne de porcind grasa — 19,7; paine din faina
de grau — 14,0; oud de gaina — 2,0; lactuloza — 2,5; miez de nuca de Manciuria —
10,0; ceapa — 2,0; piper negru — 0,1; piper rosu si verde — 0,5; sare de uz
alimentar — 1,2; apa potabila — 20,0 [2].

Dezavantajul procedeului cunoscut consta in modul de obtinere a miezului de
nucad de Manciuria care necesitd o perioada indelungata de pregétire. Lactuloza
are efect negativ asupra persoanelor cu intolerantd la lactuloza. Alt dezavantaj
este continutul redus de proteine in produsul finit.

Cea mai apropiata solutie este procedeul de obtinere a semifabricatelor tocate
dietetice, care include carne materie prima, pesmeti, melanj, srot de armurariu,
faina de soia texturatd, faind de soia in forma de pulbere, fibre de soia, ulei de
floarea-soarelui, ulei ,,Carotino’’ sau ,,Beropon 2%’’, condimente, sare de uz
alimentar, apa potabila in raport predeterminat. In calitate de materie prima se
foloseste carne de cabaline sau de cabaline cu adaos de carne de pasire sau
ovina, in calitate de condimente: extracte de piper aromat, marar, patrunjel,
chimen sau emulsiile lor [3].

Dezavantajele procedeului cunoscut constau in continutul redus de carne,
care constituie 60% din produsul finit, si utilizarea unui sir de adaosuri, si
anume adaos de soia in diferite forme, melanj s.a. Soia contine izoflavone care
au efecte negative asupra sistemului endocrin, imunitar, reproductiv si nervos.

Problema pe care o rezolva inventia constd in ameliorarea proprietatilor
organoleptice si fizico-chimice, majorarea valorii nutritive a semifabricatelor din
carne tocatd de ovind, precum si utilizarea adaosului din srot de nuci (Juglans
regia L.), un produs valoros bogat in proteine si lipide si putin utilizat in
industria autohtona.

Procedeul de obtinere a semifabricatelor din carne tocatd de ovind include
maruntirea cdrnii de ovind cu o masind de tocat cu diametrul ochiurilor sitei de
2...3 mm, amestecarea carnii intr-un malaxor cu srot de nuci, sare de uz
alimentar, bicarbonat de sodiu, usturoi proaspat, piper negru maécinat si apa
potabila, modelarea semifabricatelor, ambalarea si ermetizarea, componentele
fiind luate in urmatorul raport, % mas.:
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4
carne de ovina 69,7...82,0
srot de nuci 41...12,3
sare de uz alimentar 1,1...1.2
bicarbonat de sodiu 0,32...0,33
usturoi proaspat 0,32...0,33
piper negru macinat 0,24...0,25
apa potabilad restul.

Rezultatul inventiei constd in obtinerea semifabricatelor din carne tocata de
ovind cu proprietati organoleptice si fizico-chimice ameliorate si o valoare
nutritiva si biologica a produsului finit inalta.

Rezultatul se datoreaza faptului ca srotul de nuci are o buna capacitate de
legare a apei, de 42,2...55,16%. Absorbind apa, carnea isi mareste volumul si
greutatea, astfel se amelioreazd fragezimea si suculenta produsului finit.
Rezultatul poate fi obtinut anume utilizand raportul de ingrediente indicat.

Semifabricatele obtinute conform procedeului revendicat sunt de calitate
superioara cu valoare biologica sporita gi sigure pentru consum.

Carnea de ovine este binevenitd pentru alimentatia copiilor, oamenilor cu
vérsta avansata, deoarece are un continut mare de seleniu, fier si aportul caloric
crescut.

Carnea de ovina reprezintd un produs valoros privind compozitia chimica,
valoarea nutritiva si biologicd, ea este o sursd importantd de proteine — 18%,
grasimi — 15,6%, saruri minerale — 9%. Valoarea energetica constituie — 215,8
kcal’kg [AGonee B. B., Keurko 0. JI., Kmwiema A. B. m np. MscHas
NPOAYKTHBHOCTH oOBell u (akToppl, ee onpenemstonme. CTaBpornoms,
WznarensctBo CHUMXKK 2011, 154 c.]. Valoarea biologica este conditionata de
prezenta de seleniu, fier, potasiu, sodiu, calciu, magneziu, fosfor, vitaminele By,
Bz, BS, BG, BlZ; $1 PP.

Srotul de nuci va contribui la majorarea continutului de proteine, lipide, in
special acizi grasi polinesaturati [1-3 si [1-6, glucide, vitamine, substante
minerale. Se utilizeaza srotul cu continutul de proteine de 35...45 g/100 g si ulei
de 10...15 g/100 g. Compozitia chimicd §i obtinerea srotului de nuci este
prezentatd in [Scripcari I. Determining the particle size of skimmed walnut flour.
Proceedings of the International Conference Modern Techologies, In the Food
Industry 2014, 16-18 October, 2014, Chisindu, Tehnica-info, p. 309-312, ISBN
978-9975-80-840-8]. Proprietatile organoleptice si caracteristicile fizico-chimice
ale semifabricatelor din carne tocatd de ovind, obtinute conform inventiei
propuse, sunt prezentate in tabel.

Exemple de realizare a inventiei

Exemplul 1

Pentru obtinerea a 100 kg de produs finit, se utilizeaza carne de ovina 82,0
kg, prealabil maruntitd la magina de tocat cu diametrul ochiurilor sitei de 2...3
mm, apoi se adaugd ingredientele auxiliare: sare de uz alimentar 1,2 kg, piper
negru macinat 0,25 kg, usturoi proaspat 0,33 kg, srot de nuci 4,1 kg, bicarbonat
de sodiu 0,33 kg, apa potabila 11,79 kg. Toate ingredientele se amesteca in
malaxor pana la obtinerea unei mase omogene, dupd care compozitia
omogenizatd se indreaptd la masina de dozat, pentru imprimarea formei
produsului finit, se ambaleaza in caserole de polistiren, se ermetizeaza si se
depoziteaza in stare refrigeratd la temperatura minus 2+2 °C timp de 48 ore sau
in stare congelatd la temperatura de minus 12 °C, timp de 30 zile.

Exemplul 2

Pentru obtinerea a 100 kg de produs finit, se utilizeaza carne de ovinad 73,8
kg, prealabil maruntitd la magina de tocat cu diametrul ochiurilor sitei de 2...3
mm, apoi se adaugd ingredientele auxiliare: sare de uz alimentar 1,2 kg, piper
negru macinat 0,25 kg, usturoi proaspat 0,33 kg, srot de nuci 8,2 kg, bicarbonat
de sodiu 0,33 kg, apa potabild 15,89 kg. Operatiunile tehnologice ulterioare
sunt similare cu cele din exemplul 1.
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Exemplul 3

Pentru obtinerea a 100 kg de produs finit, se utilizeaza carne de ovina 69,7
kg, prealabil méruntita la masina de tocat cu diametrul ochiurilor sitei de 2...3
mm, apoi se adaugd ingredientele auxiliare: sare de uz alimentar 1,2 kg, piper
negru macinat 0,25 kg, usturoi proaspat 0,33 kg, srot de nuci 12,3 kg, bicarbonat
de sodiu 0,33 kg, apa potabila 15,89 kg.

Operatiunile tehnologice ulterioare sunt similare cu cele din exemplul 1.

Proprietatile organoleptice si fizico-chimice ale semifabricatelor din carne

tocata
Proprietatile Caracteristica semifabricatelor din carne tocatd
Nr/o | organoleptice si
fizico-chimice Exemplul 1 Exemplul 2 | Exemplul 3
Proprietatile organoleptice ale semifabricatelor din carne tocata
1. Aspect exterior Suprafata neteda, fara fisuri si margini frante
2. Consistenta Omogend, tocdturd uniform malaxata
3. Gustul i mirosul Caracteristic pentru materia prima de calitate
semifabricatelor buna cu aroma de condimente si usturoi
crude Gust si miros placut de carne | Gust §i miros
de ovind cu nuantd nobila de | de nuci prea
nuci evidentiat
Fara gust i miros strain
4 Forma si | formd de cilindru cu lungimea de 8...10 cm si
' dimensiunile diametrul de 3,0...3,5cm

Caracteristicile fizico-chimice ale semifabricatelor din carne tocata

1 | Fractia — masicd  de| 76 37,001 |7617:0,03 | 75,60+0,02
umiditate, %
2 Fractia masica de sare, % | 0,69%0,1 0,69+0,1 0,69+0,1
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(57) Revendicari:

Procedeu de obtinere a semifabricatelor din carne tocatd de ovina, care
include maruntirea carnii de ovinad cu o masina de tocat cu diametrul ochiurilor
sitei de 2...3 mm, amestecarea carnii intr-un malaxor cu srot de nuci, sare de uz
alimentar, bicarbonat de sodiu, usturoi proaspat, piper negru maécinat si apa
potabila, modelarea semifabricatelor, ambalarea si ermetizarea, componentele
fiind luate in urmatorul raport, % mas.:

carne de ovina 69,7...82,0

srot de nuci 41...12,3

sare de uz alimentar 1,1...1,2

bicarbonat de sodiu 0,32...0,33

usturoi proaspat 0,32...0,33

piper negru macinat 0,24...0,25

apa potabild restul.
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