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Produse realizate in Statia experimentari pilot procesare carne

Tn materialul urmator sunt prezentate cateva produse din carne concepute, experimentate si
realizate in Statia experimentari pilot procesare carne din cadrul Institutului National de
Cercetare-Dezvoltare pentru Bioresurse Alimentare - IBA Bucuresti.

Prin realizarea acestor produse, incercam sa schimbam orientarea consumatorilor cat si a
procesatorilor catre produse mai sanatoase.

Aceste produse sunt realizate din carne si condimente naturale. Continutul de sare este redus iar
condimentele folosite sunt: piper, usturoi, boia de ardei, boabe de mustar, coriandru, ienibahar,
cimbru.

Cimbrul, are rol antioxidant, astfel se pot elimina antioxidantii de sinteza. Cimbrul este planta cu
cea mai valoroasa sursa de nutrienti pe 100g.

Contine: vitamina A, B1, B2, B3, B6, B9, C, E, K, calciu, cupru, fier, magneziu, mangan, fosfor, potasiu,
seleniu, sodiu, zinc, fibre, carbohidrati. Are rol antiseptic, antibiotic, antifungic, antiviral,
antispasmolitic etc.

Alte plante cu rol antioxidant, folosite in retetele preparatelor din carne sunt: cuisoarele, oregano,
rozmarinul, scortisoara.

Singurul conservant de sinteza folosit la unele produse, Azotitul de Sodiu - E 250, este folosit
numai in amestec cu sarea. Dozajul fiind de 0,4 - 0,5 Kg de azotit la 100 Kg de sare. Pe langa efectul
de conservare si de stabilizare a culorii carnii, un rol foarte important este de prevenire a
aparitiei bacteriei Clostridium botulinum in produsele din carne,

Un rol foarte important in realizarea acestor produse 1l detine afumarea. Acest proces se realizeaza
doar cu rumegus din lemn de fag, care confera produsului proprietati senzoriale specifice (de
afumat) si o capacitate mai mare de conservare datorita proprietatilor sale antioxidante si
antiseptice.

Conservarea se realizeaza in timp, prin sarare uscata sau prin imersie in sos de condimente. Aceste
procedee de conservare confera produsului finit o savoare deosebita.
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Carnati Parlagiu

Preparat obtinut, prin fierbere si afumare, in
membrane naturale de porc, de calibrul 30, din:
carne de porc, carne de vita, slanina de porg,
apa, sare, azotit de sodiu, piper negru, usturoi
granulat, boabe de mustar, cimbru, boia dulce,
chili praf. Se fabrica dupa reteta proprie, cu
respectarea  dispozitiilor sanitar-veterinare
legale in vigoare. Produsul finit se prezinta sub

forma de siraguri obtinute prin rasucirea
manuala a membranelor naturale Ia
dimensiuni egale, suprafata curata,

nelipicioasa, fara aglomerari de apd, grasime la
capete sau sub membrana. Tnvelis continuu,
aderent la compozitie, nedeteriorat, de culoare
specifica brun inchis.

Muschiulet Savuros

Preparat obtinut prin fierbere si afumare, din:
muschiulet de porc refrigerat, maturat la bait
obtinut din: apd, sare, azotit de sodiu, zahar,
piper negru, usturoi granulat, ienibahar, boia
de ardeij iute.

Se fabrica dupa reteta proprie si corespunde
dispozitilor legale sanitare si sanitar-
veterinare in vigoare si conditiilor de calitate
impuse de standardele in vigoare.

Forma produsul finit, specifica formei
anatomice din care provine, muschiuletul de
porc.

Suprafata curata, nelipicioasa, culoare bruna,
placuta, caracteristica produselor afumate.
Gustul si mirosul este de carne de porc
afumata cu aroma de ienibahar si usturoi.
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Cotlet afumat

Preparat obtinut prin fierbere si afumare, din:
cotlet de porc fara os refrigerat, sare, azotit de
sodiu, zahar, piper negru, usturoi granulat,
coriandru, boia de ardei iute.

Maturarea se realizeaza prin sarare uscata.

Se fabrica dupa reteta proprie si corespunde
dispozitiilor legale sanitar-veterinare in vigoare
si conditiilor de calitate impuse de standardele
in vigoare.

Forma produsul finit este specifica formei
anatomice din care provine, muschi file de
porc.

Suprafata curata, nelipicioasa, culoare brung,
placuta, caracteristica produselor afumate.
Gust si miros, usor picant si afumat.




Pastrama din piept de pui

Preparat obtinut prin fierbere si afumare, din:
piept de pui fara os, maturat la bait obtinut din:
apa, sare, zahar, piper negru, usturoi granulat,
ienibahar, boia de ardei dulce, foi de dafin.

Se fabrica dupa reteta proprie si corespunde
dispozitiilor legale sanitare si sanitar-veterinare
in vigoare si conditiilor de calitate impuse de
standardele in vigoare.

Forma produsul finit, specifica formei
anatomice din care provine, pieptul de pui fara
piele, dezosat si sectionat longitudinal,

rezultand doua bucati.

Suprafata curata, nelipicioasa, culoare galben
intens, placuta, caracteristica produselor
afumate. Gustul si mirosul este de afumat cu
aroma de ienibahar si foi de dafin.
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Crenvursti din curcan

Preparat obtinut, prin fierbere si afumare, In
membrane naturale de oaie, de calibrul 22, din:
medalion si pulpa de curcan, apa, sare, azotit de
sodiu, izolat de soia nemodificata genetic, piper
negru, usturoi granulat, boia dulce, boia iute,
ghimbir, nucsoara. Se fabrica dupa reteta
proprie, cu respectarea dispozitiilor sanitar-
veterinare legale in vigoare.

Produsul finit se prezinta sub forma de siraguri
obtinute prin rdasucirea manuala a membranelor
naturale la dimensiuni egale, suprafata curata,
nelipicioasa, fara aglomerari de apa, grasime la
capete sau sub membrada. Invelis continuu
aderent la compozitie, nedeteriorat, de culoare
specifica galben inchis.

Gustul si mirosul este specific carnii de curcan,
usor afumat cu aroma de ghimbir si nucsoara.

Material realizat in cadrul proiectului
EXPERTAL -
Valorificarea expertizei in cercetarea agro-

alimentara prin transfer de cunostinte catre
mediul privat Tn vederea obtinerii de produse
alimentare sigure si optimizate nutritional.

Proiect cofinantat din Fondul European pentru
Dezvoltare Regionala (FEDR) prin Programul
Operational Competitivitate 2014-2020



