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Inventia se refera la industria alimentara, si anume la un procedeu de obtinere a semifabricatelor din carne tocata de
ovina si pasare.

Tehnologia clasicd de producere a semifabricatelor din carne tocatd include urmatoarele operatiuni: pregatirea
materiei prime, maruntirea carnii la magina de tocat printr-o sita cu diametrul ochiurilor de 3 mm, amestecarea
compozitiei la malaxor cu adaugarea ingredientelor auxiliare, modelarea semifabricatelor, aranjarea in caserole,
ambalarea, ermetizarea si depozitarea in stare refrigerata sau congelata.

Este cunoscut procedeul de obtinere a semifabricatelor din carne tocatd, in care ca materie prima principala pentru
producere se utilizeaza carnea alba si rosie de pui broiler, carnea fiind dezosatd mecanic, oua de gaina, paine din
faina de grau, lapte de vaca, ceapa proaspatd maruntitd, pesmeti macinati, sare de uz alimentar, piper negru sau alb,
adaos de proteina vegetala — faina de orez [1].

Dezavantajul procedeului de obtinere a semifabricatelor din carne tocatid constd in calitatea inferioard a carnii
dezosate mecanic. Un alt dezavantaj este utilizarea fainii de orez, care are un continut redus de proteina si grasime.
Este cunoscut un alt procedeu de obtinere a semifabricatelor din carne tocata, care constd in pregatirea carnii de
pasare, decongelarea carcaselor de pasare la temperatura 5...15 °C timp de 24 ore, pregitirea carcaselor eviscerate:
indepartarea cioturilor, eliminarea defectelor in urma prelucrdrii tehnologice, spalarea, dezosarea carcaselor,
maruntirea la volf cu diametrul ochiurilor sitei de 2...3 mm, amestecarea compozitiei pana la obtinerea unei mase
omogene, modelarea, panarea, congelarea la temperatura de -25...-35°C péna la temperatura produsului de cel putin
-8°C si ambalarea, ca adaos in tocatura se utilizeaza tarate de ovaz, care in prealabil se hidrateaza in apa in raport de
1:3,2 timp de 60 min cu temperatura apei de 73...75°C [2].

Dezavantajul procedeului cunoscut consta in valoarea nutritiva redusa a taratelor de ovaz si capacitatea redusa de
hidratare a apei.

Cea mai apropiata solutie este procedeul de obtinere a semifabricatelor din carne tocatd de ovina, care include
maruntirea cdrnii de ovina cu o masina de tocat cu diametrul ochiurilor sitei de 2...3 mm, amestecarea carnii tocate
intr-un malaxor cu srot de nuci, sare de uz alimentar, bicarbonat de sodiu, usturoi proaspat, piper negru macinat si
apa potabild, modelarea semifabricatelor, ambalarea si ermetizarea [3].

Dezavantajul procedeului cunoscut constd in utilizarea carnii de ovind cu o calitate nutritiva si biologicd redusa.
Semifabricatele obtinute au o consistenta densa, suculenta redusa.

Problema pe care o rezolva prezenta inventie consta in elaborarea tehnologiei si retetelor pentru semifabricate din
carne tocatd, echilibrarea valorii nutritive a compozitiei tocdturii prin utilizarea carnii de diferitd naturd (ovina,
pasare), majorarea continutului de proteine de origine vegetalda a semifabricatelor din carne tocatd prin adaosul de
srot de nuci si majorarea randamentului prin utilizarea srotului de nuci si a fibrelor alimentare de grau.

Procedeul de obtinere a semifabricatelor din carne tocatd de ovine si pasdre include maruntirea carnii de ovine si
pasére la masina de tocat cu diametrul ochiurilor sitei de 2...3 mm, amestecarea in malaxor a carnii de ovine, pasare
cu srot de nuci, sare de uz alimentar, bicarbonat de sodiu, usturoi proaspat, piper negru macinat, ardei rosu macinat,
fibre alimentare de gru, prealabil hidratate In apa in raport de 1:5 timp de 60 min la o temperaturd a apei de
20...25°C si apa potabild, malaxarea compozitiei pana la obtinerea unei mase omogene, modelarea semifabricatelor,
ambalarea, ermetizarea si depozitarea in stare refrigeratd sau congelatd, componentele fiind luate in urmétorul
raport, % mas.:

carne de ovina 28,80...50,40
carne de pasare (piept de pui) 21,60...43,20
sare de uz alimentar 1,00

piper negru macinat 0,25

ardei rosu macinat 0,10

usturoi proaspat 3,00
bicarbonat de sodiu 0,05

srot de nuci 5,05

fibre alimentare de grau 1,45

apa potabila restul.

Rezultatul inventiei consta in obtinerea semifabricatelor din carne tocata de ovina si pasare cu valoare nutritiva i
biologica inalta, proprietati organoleptice si fizico-chimice ameliorate, randament al produsului final majorat.
Rezultatul se datoreaza faptului ca srotul de nuci si fibrele alimentare au o buna capacitate de legare a apei, si anume
de 42,2...55,16% pentru srotul de nuci si de 51,9...67,9% pentru fibrele alimentare de grau. Absorbind apa, carnea isi
mareste volumul si greutatea, astfel se amelioreazd fragezimea si suculenta produsului final. Rezultatul poate fi
obtinut utilizdnd anume raportul de ingrediente indicat.

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

Carnea de pasdre se remarca prin continutul de fier, zinc, magneziu, vitamina B12 etc. Utilizarea carnii de pasare
(piept de pui) in retetd ca materie prima asigurd o crestere a valorii nutritive si biologice a semifabricatelor, ceea ce
permite echilibrarea valorii nutritive si biologice a produsului in functie de continutul de aminoacizi. Cantitatea de
proteine in pieptul de pui este de 20 g/ 100 g. Proteinele sunt esentiale in dietd la orice virsta.
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Srotul de nuci contribuie la majorarea continutului de proteine, lipide, in special acizi grasi polinesaturati -3 si o-6,
glucide, vitamine, substante minerale. Se utilizeaza srotul cu un continut de proteine de 35...45 g/100 g si ulei de
10...15 g/100 g. Compozitia chimica si 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, Chisinau, Tehnica-info, p. 309-312, ISBN 25 978-9975-80-840-8].
Fibrele alimentare, datorita proprietatilor sale functional-tehnologice, stimuleazd functionarea eficientd a tractului
gastrointestinal, reduc nivelul colesterolului in sange, diminueaza riscul evolutiei cariilor, contribuie la legarea
acizilor biliari, a sterinelor neutre si la eliminarea lor din organism. Utilizarea fibrelor alimentare de grau in reteta
semifabricatelor tocate majoreaza capacitatea de legare a apei, capacitatea de retinere a apei, capacitatea de retinere
a grasimilor, mareste suculenta, imbunititeste consistenta si majoreazd randamentul produsului final
[[IpstanmaKoB B. B. CBoiicTBa KIIETYATOK M NMPHMEHEHNE WX B TEXHOJIOTUH MSICHBIX mponykros. Caparos, 2012,
124 c. ISBN 978-5-7011-0748-7].

Proprietatile organoleptice si caracteristicile fizico-chimice ale semifabricatelor din carne tocata de ovina si pasire,
obtinute conform inventiei propuse, sunt prezentate in tabel.

Exemple de realizare a inveniei

Exemplul 1

Pentru obtinerea a 100 kg de produs final, se utilizeazd carne de ovina 36,0 kg si carne de pasire (piept de pui) 36,0
kg, prealabil maruntitd la masina de tocat cu diametrul ochiurilor sitei de 2...3 mm, apoi se adauga ingredientele
auxiliare: sare de uz alimentar 1,0 kg, piper negru macinat 0,25 kg, ardei rosu macinat 0,10 kg, usturoi proaspat 3,0
kg, srot de nuci 5,05 kg, bicarbonat de sodiu 0,05 kg, fibre alimentare de grau, prealabil hidratate in apa in raport de
1:5 timp de 60 min la o temperaturd a apei 20...25°C 1,45 kg si apa potabild 17,10 kg. Toate ingredientele se
amestecd 1n malaxor pand la obtinerea unei mase omogene, dupd care compozitia omogenizatd se indreaptd la
masina de dozat, pentru imprimarea formei produsului final, se ambaleaza in caserole de polistiren, se ermetizeaza si
se depoziteaza in stare refrigerata la temperatura de -24£2°C timp de 72 ore sau in stare congelati la temperatura de -
12°C, timp de 30 zile.

Exemplul 2

Pentru obtinerea a 100 kg de produs final, se utilizeaza carne de ovina 43,2 kg si carne de pasare (piept de pui) 28,8
kg, prealabil maruntite la masina de tocat cu diametrul ochiurilor sitei de 2...3 mm, apoi se adaugid ingredientele
auxiliare: sare de uz alimentar 1,0 kg, piper negru macinat 0,25 kg, ardei rosu macinat 0,10 kg, usturoi proaspat 3,0
kg, srot de nuci 5,05 kg, bicarbonat de sodiu 0,05 kg, fibre alimentare de grau, prealabil hidratate in apa in raport de
1:5 timp de 60 min la o temperatura a apei 20...25°C, 1,45 kg si apa potabila 17,10 kg. Operatiunile tehnologice
ulterioare sunt similare cu cele din exemplul 1.

Exemplul 3

Pentru obtinerea a 100 kg de produs final, se utilizeaza carne de ovina 28,8 kg si carne de pasire (piept de pui) 43,2
kg, prealabil maruntitd la masina de tocat cu diametrul ochiurilor sitei de 2...3 mm, apoi se adauga ingredientele
auxiliare: sare de uz alimentar 1,0 kg, piper negru macinat 0,25 kg, ardei rosu mécinat 0,10 kg, usturoi proaspat 3,0
kg, srot de nuci 5,05 kg, bicarbonat de sodiu 0,05 kg, fibre alimentare de grau, prealabil hidratate in apa in raport de
1:5 timp de 60 min la o temperatura a apei 20...25°C, 1,45 Kg si apa potabila 17,10 kg. Operatiunile tehnologice
ulterioare sunt similare cu cele din exemplul 1.

Exemplul 4

Pentru obtinerea a 100 kg de produs final, se utilizeaza carne de ovina 50,4 kg si carne de pasare (piept de pui) 21,6
kg, prealabil maruntitd la masina de tocat cu diametrul ochiurilor sitei de 2...3 mm, apoi se adaugd ingredientele
auxiliare: sare de uz alimentar 1,0 kg, piper negru macinat 0,25 kg, ardei rosu macinat 0,10 kg, usturoi proaspat 0,30
kg, srot de nuci 5,05 kg, bicarbonat de sodiu 0,05 kg, fibre alimentare de grau, prealabil hidratate in apa in raport de
1:5 timp de 60 min la o temperatura a apei 20...25°C, 1,45 Kg si apa potabila 17,10 kg. Operatiunile tehnologice
ulterioare sunt similare cu cele din exemplul 1.

Proprietatile organoleptice si fizico-chimice ale semifabricatelor din carne tocata

Proprietatile Caracteristicile semifabricatelor din carne tocata
Nr/o | organoleptice si fizico-
gano’ep ¥ Exemplul 1 Exemplul 2 Exemplul 3 Exemplul 4
chimice
Proprietatile organoleptice ale semifabricatelor din carne tocata
1. Aspect exterior Suprafata neteda, fara fisuri si margini frante
Batoane mici sub forma de cilindru cu lungimea de 8...10 cm si diametrul
2. Forma
de 3..3,5cm
3. Aspect in sectiune Compozitia uniform malaxata
. . Semifabricatele crude — caracteristice materiei prime de calitate bund cu
4, Miros si gust - . L .
aromd de condimente sau amestecuri din ele conform retetei
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Proprietatile fizico-chimice ale semifabricatelor din carne tocata

Fractia. — masicd  de | oo 39, 65.08£0.02 64,1940,03 65.5840,02
umiditate, %
(I;:actla masica de sare, 0,980, 1 0,98+0, 1 1,0040,1 0,990, 1
Fractia — masicd e | 1599, 15,48+0,01 16,50+0,01 14,97+0,01
proteine, %
Fractia - masicd  de | ¢ 41, 03 10,66+0,03 8,16+0,03 11,92+0,03

grasime, %




