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Inventia se refet la industria alimentar si anume la un procedeu detiolere a pateului de ficat.

Pateul reprezigtun produs omogen din cargidicat sub forni de past fina si usor tartinabi.

Este cunoscut procedeul de fabricare a pateulucaine, care prevede pitigea materiei prime: ficat de boviii
porcin, falci de porc, porcia grasi, sorici de porc, pulmoni, cedpsare de uz alimentar, condimente, kdaiaa
ficatului si prajirea cepei, pregjirea emulsiei in cuter, dozarea in cutii sau memeérartificiale, tratamentul termic,
racireasi ambalarea produsului finit [1].

Dezavantajul procedeului dat can$h faptul & se utilizeaz materie primi grasi in cantititi mari, ceea ce poate
provoca scurgeri de ggimi sub membrat) diminuand calitatea produsului.

Este cunoscut procedeul detiobre a pateului pentru dejun de prima calitatee gaevede pregirea materiei
prime: ficat de bovila sau porcia, falci de porc sau porcinalead gras, sorici de porc sau pulmoni fiti, ceap
prajita, bulion, adaos din sare de uz alimegtagiper negru sau alb dninat, blagarea ficatului, pregiirea emulsiei
n cuter, dozarea n cutii sau membrane artificiééebereasi racirea produsului finit [2].

Dezavantajul procedeului coisn utilizarea diferitor tipuri de materie printare necesito opergie tehnologia
suplimenta — prajirea.

Este cunoscut procedeul detiobre a togturii pentru pateul din carne, care prevede ftiegp materiei prime,
tratarea termit; malaxareasi omogenizarea, totodatpateul cotine ficat de bovia, skninia, morcov si ceagp
prajita, suspensie de soia alimeritgirunt de vag [3].

Dezavantajul procedeului coaisn faptul & procesul tehnologic este complicat de realizagtéa de malaxare-
omogenizare se introduce suspensia de soia alimeptaalabil Tnalziti pari la 85..95°C.

Mai este cunoscut procedeul deinbre a pateului de ficat, care prevede piiega materiei prime: ficat de bovin
congelat, ginina, ceaf, morcov, unt de fgcd, lapte integral, sare de uz alimentar, piper negretilceluloz si
tratarea termica acesteia. Procedeul dginbre a pateului necesibperaiile de pijire a cepeksi a morcovului [4].
Produsul posedun gust pronuat caracteristic ficatului datcdiiunui coninut Tnalt de ficat, ceea ce nu este apreciat
de consumatori.

Cea mai apropiatsoluie este procedeul de fabricare a pateului din caiktieschii”, care const in pregtirea
materiei prime: ficat crud de porc sauayitorici de porc, ginina laterah brarsata, preditirea todturii prin
cuterizare Tntr-un cuter prealabil #wt, formarea, tratamentul termicaireasi impachetarea [5].

Dezavantajul procedeului coadn faptul & formarea structurii se realizeaprin cuterizare intr-un cuter prealabil
incilzit in regim de diere-miruntire, care impune utilizarea unui cuter performanmtaimasa, ceea ce necesit
investtii suplimentare. Textura pateului din carne ,Klihgteste lipicioad si cu un cofinut mérit de gasimi.
Problema pe care o rezalinventia const in fabricarea pateului de ficat cu valoare nutgiti biologica ameliorad,
bine determinat Tmburitatirea indicilor structurali, organoleptici, inclusia@ consistetei pateului, precurrsi
largirea sortimentului de produse din carne.

Problema se sofioneaz prin aceeaiprocedeul de gmere a pateului de ficat include cuterizarea fikdtde porc
sau de vit si a crnii de porc sau de vitpari la 0 magd omoge#i la temperatura de.0+4°C timp de 2.3 min,
obtinerea unei emulsii de ggimi prin emulsionareaamii grase de porc cu bulion la temperatura de.36°C cu
adiugarea izolatului proteic de soi a laptelui praf degresat la malaxare, amestecaraselor opnute cu
adiugarea &ii de budtarie si a condimentelor, cuterizarea masei amestecatnaeratura de 1216°C timp de
5...7 min, formareasi tratarea termit a pateului obinut, in care raportul dintre #Bimi si proteine este de
(0,7...0,8):(1,0..1,2).

Rezultatul invetiei const in imburitatirea indicilor structurali, precursi obtinerea pateului de ficat cu valoare
nutritiva si biologici ameliorad, bine determinat

Tn baza procedeului elaborat s-giobt un produs nou din ficat de poraibovina cu adaos de carne de pokcgau
bovina.

Tn tabelul 1 se preziatcompoziia si caracteristicile fizico-chimice ale pateului deat ,Noutate” fabricat conform
procedeului propus.

Tabelul 1

Caracteristicile fizico-chimice ale pateului deafigNoutate” in baza procedeului propus

Indicii fizico-chimici Pateu Tn membran
Noutate, | c.

Fragia masi@ de umiditate, % 66,0...68,0

Fragia masié& de proteine, % 12,0...14,0

Fragia masi@ de grasimi, % 17,0...20,0

Fragia masia de clorui de sodiu, % 1,3...1,5

CRA, % la umiditatea total 77,0...79,0

Valoarei pH 6,1...6,3

Rezultatul se datoreafaptului & in procesul trdrii tehnologice are loc formarea texturii omoge@eeccorine
grasimi si proteine.

La a doua cuterizare se adawggare de bugarie in cantitate de 1,5 kg 200 g de condimente (piper negru, piper
aromatsi cardamon).

Procedeul se realizeain felul urmitor.
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Ficatul crud de vit sau de porc se eliberg@iage canalele biliargl venele mari, se spain afi rece timp de 30.40
min si se blageaz pentru 10..15 min in ap la temperatura de 90100°C.

Carnea de vitsau de porc sedrunieste la maina de tocat cu diametrul ochiurilor sitei de 3 mm.

Se recomandca materia prith grag — slanini laterak sau de pe butt s fie blarsati In ap la temperatura de
90...10C¢°C timp de 15..20 min.

Scopul de procesare a compiEide pateu prin dducuteriziri const in olfinerea produsului finit sub forinde
emulsie solid de gisimi si proteine, stabil la depozitare.

Prima cuterizare realizata temperatura de.0+4°C creeax condiii favorabile pentru difuzia proteinelor din ficat
n faza lichid. Proteinele extrase forme&agmulsii cu gisimi.

Avand in vedere & continutul de proteine in ficat este relativ mic, iasngnutul de gisimi trebuie § fie de
17...20% din masa tota| se face a doua cuterizare.

Scopul cuteririi a doua este de a majora ¢ontul de proteine prin adaos de izolat protgicarne gras in urma
cuterizirii raportul gésimi : proteine atinge valoarea (Q,D,8) : (1,0..1,2). Se formedzo emulsie de gsimi cu
proteine sub forthde textui omoge# si stabib.

Inventia se explid prin figura, care reprezifit schema tehnologicde ohinere a compoziei pateului de ficat
,Noutate”.

Calculul coninutului de gasimi si proteine in produsul finit se efectuéaziesind din coninutul de proteinesi
grasimi n ficatsi carne, fiind respectat raportul dintreigimi si proteine de (0,7.0,8):(1,0..1,2).

Exemplu general derealizare a invenyiei

Se calculeaz cortinutul de gisimi in produs, se folose carne grascare cogine 20..50% de gisimi. Se
determira coninutul de gésimi in 100 g.

Pentru a respecta raportubgimi : proteine se calculeaadaosul necesar de izolat proteic de sioiapte degresat.
Izolatul de soia caine 92,5% de proteine din masa tatddptele praf degresat33,2%.

Exemplul 1

Pentru a otine 100 kg de pateu de ficat se utilizeaarne gras ce cotine 20% de gtsimi (tab. 2). Produsul finit
se caracterizeazprintr-un coninut constant de proteing lipide sub forna de emulsie omogén Pe parcursul
pastrarii textura este stalii) raportul indicat proteine: ggimi asigud stabilitatea gtsimii.

Tabelul 2

Exemplul de calcul 1. Producerea a 100 kg de pdeeicat ,Noutate”

R Compoziia chimidi, % . Cortinutul n compozie, kg
Materie prina Proteine Lipide Cantitatea, kg Proteine Lipide
Ficat de porc 18,8 3,6 35 6,58 1,26
Porciri grasi 14,5 20,0 20 2,9 4,0
Carne de vit 15,3 16,6 40 6,12 6,64
Izolat de soia 92,5 - 3 2,775 -
Lapte praf degresat 33,2 1 2 0,664 0,02
Total - - 100 19,04 11,92
Raportul gisimi:proteine = 0,75:1,2

La prepararea pateului de ficat se utiliZzeamteria prini indicag in tabelul 2.

Ficatul crud de porc se eliberaade canalele biliargi venele mari, se taie in bitcde 200..300 g, se spalin ap
rece timp de 30.35 minsi se blageaz timp de 10 min in apcu temperatura de 95100°C.

Carnea de vitsau de porc sedrunteste la maina de tocat cu diametrul ochiurilor sitei de 3 mm.

Porcina grasse blageaz Tn api fierbinte la 95..100°C timp de 15 min.

Carnea tocatde vit si ficatul se cuterizedztimp de 2..3 min cu ap sau fulgi de ghaa, la temperatura de
0...+4°C.

Porcina gras se emulsionedzprin cuterizare cu bulion prealabil filtrat cu tperatura de 3&. In emulsia de
grasimi se adaugizolatul de soigi laptele praf malaxand intensiv amestecuirult.

Aceste doa parti de carne cu ficagi emulsia de disimi se unesc, efectuandu-se cea de a doua cuéetizgp de
6...7 min pai la temperatura de 1216°C. Aici se mai adaugsare de budirie 1,5 kgsi 200 g de condimente
(piper negru, piper aromgitcardamon).

Amestecul obinut se ambale&@Zin membrane de poliamid.

Fierberea are loc Tn vapori deddim camera termicla temperatura de 7375°C pari la atingerea temperaturii Tn
centrul termic al produsului de

Batoanele fierte de pateu $eesc in spd cu aer rece panla temperatura produsului de. 6-4°C.

Exemplul 2

Pentru a ofine 50 kg de pateu de ficat se utilizé@arne grascu coninut de gasimi de 35% (tab. 3). Produsul
finit se caracterized@zprintr-un cominut constant de proteirg¢lipide. Raportul gisimi : proteine = 0,77 : 1,0.
Tabelul 3

Exemplul de calcul 2. Producerea a 50 kg de patdicdt ,Noutate”
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R Compoziia chimici, % . Cortinutul in compoziie, kg
Materie prina Proteint Lipide Cantitatea, kg Proteint Lipide
Fical de vita 18,6 3,6 16 3,00¢ 0,57¢
Slanina de la burti 14,5 35,C 10 1,4F 3,5C
Carne de porc 15,2 16,€ 21 3,21: 3,48¢
Izolal de soie 92,t - 2 1,8t -
Lapte prafdegrese 33,2 1 1 0,33 0,01
Total - 50 9,85: 7,572

Raportu grasimi : proteine=0,77: 1,C

La prepararea pateului de ficat se utiliZzeamteria prini indicag in tab. 3.

Ficatul crud de vit se elibereaz de canalele biliargi venele mari, se spalin a@ rece timp de 40 migi se
blarseaz pentru 15 min Tn apcu temperatura de 9095°C.

Carnea de porc seanunteste la maina de tocat cu diametrul ochiurilor sitei de 3 mm.

Slanina de la butt se blageaz in api fierbinte la 90..95°C timp de 20 min.

Carnea tocatde porcsi ficatul de via blarsat se cuterizeazimp de 3 min cu apsau fulgi de ghea la temperatura
de Q..+4°C.

Porcina gras se emulsioneazprin cuterizare cu bulion prealabil filtrat cu tpematura de 3. In emulsia de
grasimi se adaugizolatul de soigi laptele praf cu 0 malaxare intensia amestecului gimut.

Aceste doa parti de carne cu ficagi emulsia de gisimi se unesc, efectuandu-se cea de a doua cuéetizgp de
5...7 min pan la temperatura de 1214°C. Aici se mai adaugsare de butarie 1,5 kgsi 220 g de condimente
(piper negru, piper aromgitcardamon).

Amestecul olinut se ambale&@zin membrane de poliamid.

Fierberea are loc in vapori deidp camera termicla temperatura de 76 pari la atingerea temperaturii in centrul
termic de 76C.

Batoanele fierte de pateu $ea&sc Tn spii cu aer rece panla temperatura produsului de 3-4°C.

Exemplul 3

Pentru a otine 200 kg de pateu de ficat se utilizeaarne grascu coninut de gasimi de 50% (tab. 4). Produsul
finit se caracterizedazprintr-un coninut constant de proteing lipide. Textura pateului este stabilcomplexul
proteine-lipide asigu# stabilitatea dgrsimii. Raportul giisimi : proteine = 0,91 : 1,0.

Tabelul 4

Exemplul de calcul 3. Producerea a 200 kg de pdedicat ,Noutate”

. . Compoziia chimici, % . Coninutul in compoziie, kg
Materie pring Proteine Lipide Cantitatea, kg Proteine Lipide
Ficar de porc 18,¢ 3,6 7C 13,1¢ 2,52
Porciri gras 14,5 50,C 35 5,07¢ 17,k
Carne de vita 15,z 16,€ 85 13,00¢ 14,11
Izolai de soie 92,k - 5 4,62~ -
Lapte praf degrese 33,2 1 5 1,6€ 0,0t
Total - 20C 37,52¢ 34,1¢

Rapotul grasimi : proteine=0,91: 1,C

La prepararea pateului de ficat se utiliZzeamteria prini indicag in tab. 4.

Ficatul crud de porc se eliberéade canalele biliargi venele mari, se spalin af@ rece timp de 40 migi se
blanseaz 15 min Tn ap cu temperatura de 9095°C.

Carnea de vitse nirunieste la maina de tocat cu diametrul ochiurilor sitei de 3 mm.

Porcina grasse blageaz Tn ayi fierbinte la 90..95°C timp de 20 min.

Carnea tocatde porcsi ficatul de via blarsat se cuterizeazimp de 3 min cu apsau fulgi de ghea la temperatura
de Q..+4°C.

Porcina gras se emulsionedzprin cuterizare cu bulion prealabil filtrat cu tperatura de 30.35°C. In emulsia de
grasimi se adaugizolatul de soiai laptele praf malaxand intensiv amestecuirald.

Aceste dod parti de carne cu ficagi emulsia de drsimi se unesc realizandu-se cea de a doua cutetinap de
5...6 min pai la temperatura de 1416°C. Aici se mai adaugsare de budirie 1,5 kgsi 220 g de condimente
(piper negru, piper aromgitcardamon).

Amestecul obinut se ambale&aZin membrane de poliamid.

Fierberea are loc in vapori deadp camera termicla temperatura de 76 pari la atingerea temperaturii in centrul
termic de 72C.

Batoanele fierte de pateu $e@&sc n spi cu aer rece panla temperatura produsului de 3-4°C.

Pentru pregtirea compoziei ficatul de viti sau porc, porcina grasau sinina de la bud, carnea de \dtsau porc,

izolatul de soigi laptele praf degresat se iau in dtarul raport (32..35):(17,5..20):(40...42,5)(2,5..4):(2...2,5).
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Produsul finit se caracterizeaprin valoare nutriti¥ majori datori corntinutului de proteine bogate in aminoacizi
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esemiali, de asemenea pateul se caracterizgaintr-un coninut de ioni de F& din ficat. Conform propriétilor

organoleptice, produsul are un gystun miros deosebit de quut de subproduse, amestec de ficat, cagine

condimente.

Metoda de calcul utilizatpentru okinerea raportului gisimi : proteine este empitic
In tab. 5 sunt prezentate rezultatele degiigtateurilor produse ih baza schemei propuse.

Tabelul 5

Caracteristicile organoleptice ale pateului detfiddoutate”, | calitate

Indicator Caracteristic indicatorulu
Aspec exteriol Batoan: cu suprafaa curati i uscai
Consistera Unguenti

Aspect si culoare in segiune

Tocitura omogerfa de culoare roz

Gus si miros

Puin sirat, cu o aromi pronunati de condimente fara
gustsi miros stain

Coninut de sare

1,6%

Coninut de nitrit de sodit

0,003%




