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Inventia se refera la industria alimentara, si anume la un procedeu de fabricare a carnatului vegetarian.

Carnatii vegetarieni contin o gama largd de alimente bogate in proteine vegetale care poseda proprietati

organoleptice asemanatoare cu carnati proveniti din materii prime din carne de animale.

Este cunoscut carnatul vegetarian si un procedeu de fabricare a lui, in care principalele materii prime utilizate sunt

proteina de soia, izolatul de proteine din soia, cazeinatul de sodiu, amidonul, uleiul vegetal, morcov verde sau uscat,

piper, sare, zahdr alb, glutamat de sodiu, praf de drojdie, aroma de carne.

Procedeul de fabricare a carnatului vegetarian include urmatoarele etape: (1) tratamentul prealabil al proteinei de

soia prin inmuiere timp de 4...6 ore in apa si intinderea ulterioard a proteinei tesutului dupé formarea fibrelor; (2) un

tratament emulsionant cuprinzand amestecarea izolatului proteic de soia cu cazeinat de sodiu si ulei vegetal pentru a

forma o emulsie; (3) amestecarea proteinei de soia prelucratd in prealabil cu emulsia rezultata si condimentarea; (4)

umplerea carcasei cu umplutura obtinuta; (5) sterilizarea la temperatura de uscare de 55...60°C, temperatura aburului

de 60...65°C, temperatura de gitit de 80...85°C si (6) racirea timp de 5...15 ore.

Cu toate ca addugarea cazeinatului de sodiu imbunitateste tiierea, creste semnificativ costul produsului. in plus,

timpul de expunere la etapa preliminard de procesare a proteinei din soia este prea mare si nu asigurd o suficienta

duritate [1].

Este cunoscut de asemenea carnatul de legume intregi si un procedeu de fabricare a acestuia in care proteina de

soia, albusul de ou, amidonul, gelul comestibil sub forma de guma de mestecat comestibila si uleiul de salatd sunt

utilizate ca materie prima, precum si orez glutinos, porumb dulce, susan, fasole rosie. Sorgul, soia si fulgii de ovaz

sunt folositi ca umpluturi, iar sare, zahar, nitrit de sodiu, tripolifosfat de sodiu, pirofosfat de sodiu, sorbat de potasiu

sunt adaugate ca condimente si conservanti.

Procedeul de fabricare include: (1) pre-tratarea soiei, care este inmuiata in apa timp de 2...4 ore sau in apa calda timp

de 1...2 ore; (2) tratament emulsionant cu addugarea uleiului vegetal si aromatizatorului; (3) amestecarea proteinei

de soia obtinutd dupa un tratament emulsionant cu sare, ou, zahar, glutamat de sodiu si condimente intr-0 masina de

tocat; (4) umplerea carcasei cu umplutura; (5) sterilizarea si (6) racirea.

Insa, in acest carnat exista prea multi aditivi, iar nitritii de sodiu si fosfatul nu sunt deloc necesari, deoarece nu exista

nicio componentd de carne in cirnatii vegetarieni. In plus, se foloseste o cantitate semnificativa de albus de ou

lichid, ceea ce contribuie la cresterea costului produsului. In acest produs este de asemenea de dorit si se adauge

guma de mestecat comestibild pentru a controla consistenta produsului, metoda de producere a mezelurilor vegetale

implica pasi multipli, ceea ce complica productia sa industriala [2].

Problema pe care o rezolva inventia consta in selectarea unui agent natural de formare a structurii mai eficient si

mai ieftin pentru reglarea consistentei carnatului vegetarian si mentinerea formei sale la feliere, precum si in

simplificarea procedeului de fabricare a carnatului vegetarian.

Problema pusi se rezolva prin procedeul de fabricare a carnatului vegetarian care include pregatirea umpluturii,

umplerea carcasei cu umplutura, legarea ei si sterilizarea produsului obtinut. Totodata, pentru pregatirea umpluturii

se foloseste texturatul de soia, care este inmuiat in apa, se adauga fum lichid, pregatit din lemn, sare, zahar,

coriandru macinat si ienibahar macinat, dupa care texturatul de soia se fierbe timp de 15...20 de minute. Din

texturatul fiert se scurge si se elimina surplusul de lichid, dupa care texturatul se taie in bucétele cu marimea de

5...17 mm si apoi se prajeste in amestec de ulei de palmier alb cu oricare ulei vegetal in proportie de 2 : 1 respectiv.

Apoi se prajeste spanacul in acelasi amestec de uleiuri si se amesteca texturatul cu spanacul prajite, in proportie de

3...1 respectiv.

Rezultat inventiei consta in:

- imbunatatirea consistentei si elasticitatii produsului, care asigura mentinerea formei sale la feliere;

- imbogatirea mezelurilor cu vitamine, saruri minerale si microelemente datorate spanacului, care face parte din
umplutura;

- ieftinirea produsului finit prin utilizarea materiei prime vegetale si uleiurilor ieftine pentru prajirea umpluturii,
precum si reducerea numarului de condimente si arome;

- simplificarea procedeului de fabricare a carnatului vegetarian, eliminidnd etapele voluminoase greoaie de pre-
tratare a ingredientelor umpluturii in comparatie cu solutia cea mai apropiata.

Datorita faptului ca texturatul de soia contine foarte putind grasime si are o texturd faramicioasa, iar procedeul de

fabricare a carnatului presupune tdierea in bucati de 5...17 mm, a fost necesar sa se aleagd un agent de formare a

structurii pentru a da produsului consistenta doritid. Pentru aceasta s-au efectuat experimente pentru selectia

uleiurilor utilizate pentru prajirea ingredientelor de umplutura a carnatului.

La prajirea texturatului de soia si spanac intr-un amestec de palmier alb si ulei de masline, luate intr-un raport de

1:1, carnatul era foarte moale si se faramita. Cand se prajea texturatul de soia si spanac intr-un amestec de palmier

alb cu ulei de masline, luate intr-un raport de 3:1, s-a obtinut cirnat prea tare. Cel mai bun rezultat a fost cand

se prajea texturatul de soia si spanac intr-un amestec de ulei de palmier alb si ulei de masline, luate intr-un raport de

2:1, in consecinta, carnatul era moale, elastic si nu se destrama la taiere.

Au fost efectuate experimente similare in care in loc de ulei de masline s-au utilizat uleiuri de floarea-soarelui si ulei

de porumb, care au confirmat ca atunci cand texturatul de soia si spanacul se prajeau intr-un amestec de ulei de

palmier alb cu aceste uleiuri, luate in raport de 2:1 respectiv, s-a obtinut carnat cu 0 buna structura.

De asemenea, s-a stabilit experimental ca, in cazul folosirii doar a texturatului de soia ca umplutura intr-un produs

de carnat, prajit intr-un amestec selectat de uleiuri, s-a observat inca separarea componentelor umpluturii carnagului.

Si numai in cazul adaugarii spanacului prajit intr-un amestec selectat de uleiuri, acesta a dobandit o structurd
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lipicioasa, iar la amestecarea in proportie de 3:1 a texturatului de soia cu spanac prajite intr-un amestec de ulei de
palmier alb si ulei de masline, luate intr-un raport de 2:1, consistenta si elasticitatea carnatului s-au imbunatatit
semnificativ, s-a prevenit separarea componentelor produsului finit si fardmitarea acestuia in timpul taierii.
Texturatul de soia utilizat in carnatul vegetarian poate fi cu gust de carne de porc sau de vita sau de pui. Texturatul
prajit are gustul carnii prajite, uleiul de palmier alb dupa racire oferd produsului din carnati gustul grasimii animale.
Prajirea texturatului de soia si spanacului intr-un amestec de ulei de palmier alb cu orice ulei vegetal in proportie de
2:1, respectiv, imbunatiteste in mod semnificativ consistenta produsului. Carnatul devine dens si nu se desprinde la
feliere. In acelasi timp, spanacul imbogiteste carnatul vegetarian cu substante utile, imbunatateste gustul,
elasticitatea, previne separarea componentelor produsului finit. Avind in vedere ca texturatul are o capacitate
ridicata de a include o gama largd de gusturi si arome, precum si combinatia sa cu fumul lichid obtinut din lemn i
adaosuri precum sare, zahdr, coriandru micinat si condimente macinate, da proprietiti organoleptice carnatului
vegetarian corespunzitor carnatului de carne.

Pentru producerea carnatului vegetarian prin procedeul propus, pot fi utilizate ca materiale vegetale graul, mazarea,
lintea, fasolea etc.

Exemplu de realizare a invenyiei

La 1 kg de texturat uscat de soia se adauga 5...6 litri de apa rece, 100...170 g fum lichid din lemn, aditivi: sare
80...115 g, zahar 75...95 g, coriandru macinat 65...85 g, ienibahar macinat 25...35 g. Amestecul se fierbe in cazan de
tip industrial MAVING VVM 15...20 de minute. Texturatul dupa umflare si fierbere creste de 2...3 ori in volum.
Din texturatul fiert se scurge surplusul de lichid. Texturatul obtinut se taie in bucatele cu marimea de 5...17 mm,
folosind utilaj industrial TORNADO MHX-350CK, se prajeste in amestec de ulei de palmier alb si ulei de masline
in proportie de 2:1 in tigaie de tip industrial VCC 311 pana se rumeneste. Apoi 0,60...0,75 kg de spanac este
macinat §i prajit in acelasi amestec de uleiuri. Dupa aceea se amesteca 1,5 kg de texturat de soia prajit cu 0,5 kg de
spanac prgjit, adica in proportie de 3 : 1 si cu masa obtinutd se umple carcasa de tip DUCCO 3231, apoi se
efectueaza legarea si sterilizarea la o temperatura de 90...100°C timp de 30...40 de minute si racirea ulterioara a
produsului finit.

De la 1 kg de texturat de soia uscat poate fi obtinut 2,6...3,2 kg de carnat vegetarian.

Produsul finit isi pastreaza bine forma si poate fi taiat in bucati, consistenta sa este densa, suculenta si frageda.
Carnatul vegetarian propus, care contine spanac in umpluturd, este Tmbogatit cu o cantitate semnificativa de
nutrienti, cum ar fi vitaminele B, si un continut ridicat de grasimi monosaturate, care contribuie la sciderea lipidelor
din sange si a tensiunii arteriale. Spanacul, care face parte din cérnatul propus, ajutd la prevenirea dezvoltarii
deficientelor de vitamine, restabileste metabolismul. In plus, are efect de intinerire, incetinind semnificativ
imbadtranirea celulelor, contine o0 cantitate mare de proteine si iod, indispensabile pentru functionarea normala a
multor organe interne ale unei persoane.

De asemenea, trebuie de mentionat ca vitaminele, sarurile minerale si oligoelementele conginute in spanac practic nu
se descompun 1n timpul tratamentului termic.

Produsul vegetarian obtinut prin procedeul propus este gustos, caloric, nu este scump si are o durata de valabilitate
de péna la 120 de zile la o temperaturd de 2...6°C.

Procedeul propus de obtinere a carnatului vegetarian asigura conservarea substantelor valoroase din punct de vedere
nutritional a materiei prime si obtinerea unui produsului de inalta calitate.

Utilizarea procedeului propus permite obtinerea un produs din cérnat, care sd raspunda pe deplin cerintelor
alimentatiei vegetariene, utilizand materiale vegetale accesibile si ieftine.



