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(54) Procedeu de obţinere a pâinii de carne 

     
(57) Rezumat:Rezuma t 

1                                                                                        2 
Invenţia se referă la industria alimentară, şi 

anume la un procedeu de obţinere a pâinii de 
carne. 

Procedeul, conform invenţiei, prevede 
pregătirea materiei prime prin  fierberea cărnii 
de bovină timp de 2025 min, blanşarea 
ficatului de porcină timp de 1520 min la 
temperatura de 90100 °C, răcirea şi 
mărunţirea acestora împreună cu slănină de 
porcină, după care urmează cuterizarea 

materiei prime pregătite cu adaos de şrot de 
nucă ce conţine 3545% de proteine, bulion 
de la fierberea cărnii, ouă, sare, zahăr, piper 
negru, cardamon sau nucşoară şi mărar 
proaspăt, dozarea în forme şi coacerea, 
totodată şrotul de nucă  se adaugă în cantitate 
de 5,09,0%, iar ficatul de porcină se ia în 
cantitate de 1525%. 
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(54) Process for producing meat bread 

     
(57) Abstract: 

1                                                                                        2 
The invention relates to food industry, 

namely to a process for producing meat bread. 
The process, according to the invention, 

provides for the preparation of raw material by 
cooking beef meat for 2025 min, blanching 
pork liver for 1520 min at 90100C, 
cooling and crushing thereof together with 
pork lard, afterwards there follows cutting of 
the prepared raw material with the addition of 

walnut meal containing 3545% of proteins, 
meat cooking broth, eggs, salt, sugar, black 
pepper, cardamom or nutmeg and fresh dill, 
dosage in forms and baking, at the same time 
the walnut meal is added in an amount of 
5.09.0%, and the pork liver is taken in an 
amount of 1525%. 

Claims: 1 

 
 
(54) Способ получения мясного хлеба 

     
(57) Реферат: 

1                                                                                        2 
Изобретение относится к пищевой 

промышленности, а именно к способу 
получения мясного хлеба. 

Способ, согласно изобретению, 
предусматривает подготовку сырья путем 
варки говяжьего мяса в течение 2025 
мин, бланширования свиной печени в 
течение 1520 мин при температуре 
90100°С, их охлаждения и измельчения 
со свиным шпиком, после чего следует 
кутеризация  подготовленного сырья с 

добавлением  шрота грецкого ореха, 
содержащего 3545% белка, бульона от 
варки мяса, яиц, соли, сахара, черного 
перца, кардамона или мускатного ореха и 
свежего укропа, дозировку в формы и 
выпечку, при этом шрот грецкого ореха  
добавляется в количестве 5,09,0%, а 
свиная печень берется в количестве 
1525%. 

П. формулы: 1 
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Descriere:Descriere 
 

Invenţia se referă la industria alimentară, şi anume la un procedeu de obţinere a pâinii 
de carne. 

Sunt cunoscute mai multe procedee de obţinere a pâinii de carne. Tehnologia clasică de 5 
fabricare include următoarele operaţiuni: pregătirea materiei prime, mărunţirea, sărarea, 
maturarea materiei prime, prepararea compoziţiei la cuter cu adăugarea apei sau gheţii, 
slăninii, condimentelor, dozarea în formă, tratamentul termic prin coacere cu aer fierbinte, 
răcirea şi ambalarea. 

Este cunoscut procedeul de obţinere a pâinii de carne, care include următoarele etape: 10 
carnea de pe cotlet se taie in bucăţi cu masa de 100150 g şi se mărunţeşte la wolf prin sită 
cu diametrul ochiurilor de 3 mm. Pasta din soia proteico-glucidică se adaugă în tocătura de 
carne, se amestecă minuţios şi se mărunţeşte din nou la wolf prin sită cu diametrul 
ochiurilor de 3 mm. În tocătură se adaugă apă sau lapte, sare, piper negru şi se amestecă. 
Apoi se adaugă mazărea verde fără saramură şi slănina tăiată bucăţi. Compoziţia se 15 
amestecă minuţios, după care se dozează în forme, se coace la temperatura de 200220C, 
se răceşte, se ambalează şi se depozitează [1].   

Dezavantajul acestui procedeu constă în utilizarea pastei proteico-glucidice de soia care 
necesită o tratare suplimentară, inclusiv procesul de omogenizare şi hidrolizare. De 
asemenea un neajuns este tratamentul termic la temperaturi de 200220C, care poate 20 
provoca hidroliza proteinelor şi descompunerea aminoacizilor. 

Cel mai apropiat este procedeul de producere a painii de carne de calitatea intai, care 
include pregătirea materiei prime (carne de bovină calitatea I şi II, carne de porcină 
semigrasă, slănină laterală de la porcine), sărarea materiei prime şi maturarea, prepararea 
compoziţiei la cuter, unde la materia primă de bază se adaugă nitrit de sodiu, făină de grâu, 25 
proteină de soia hitratată, usturoi, condimente, dozarea compoziţiei în forme, tratamentul 
termic prin coacere cu aer fierbinte, răcirea şi ambalarea [2]. 

Dezavantajul procedeului cunoscut constă în valoarea nutritivă scăzută din cauza  
utilizării materiei prime de calitate inferioară şi a proteinei de soia, care necesită 
omogenizare şi hidrolizare suplimentară. 30 

Problema pe care o rezolvă invenţia constă în majorarea valorii nutritive a produsului, 
îmbunătăţirea proprietăţilor organoleptice, în special a celor gustative şi olfactive, 
reducerea duratei de fabricare, prin înlăturarea procesului de maturare a cărnii, şi 
excluderea folosirii nitritului de sodiu.  

Procedeul de obţinere a pâinii de carne prevede pregătirea materiei prime prin  fierberea 35 
cărnii de bovină timp de 2025 min, blanşarea ficatului de porcină timp de 1520 min la 
temperatura de 90100 °C, răcirea şi mărunţirea acestora împreună cu slănina de porcină, 
după care urmează cuterizarea materiei prime pregătite cu adaos de şrot de nucă ce conţine 
3545% de proteine, bulion de la fierberea cărnii, ouă, sare, zahăr, piper negru, cardamon 
sau nucşoară şi mărar proaspăt, dozarea în forme şi coacerea, totodată şrotul de nucă  se 40 
adaugă în cantitate de 5,09,0%, iar ficatul de porcină se ia în cantitate de 1525%.  

La realizarea procedeului componentele se iau în următorul raport, în g la 1 kg de 
produs finit: carne de bovină  340480, slănină  200, bulion 150, ouă  20, şrot de nucă 
 5090, ficat de porcină  150250, sare  2,2, zahăr  0,11, piper negru  0,085, 
cardamon sau nucşoară  0,055,  mărar proaspăt  0,020. 45 

Rezultatul invenţiei constă în majorarea valorii nutritive a produsului, îmbunătăţirea 
proprietăţilor organoleptice, în special a celor gustative şi olfactive, şi a valorii nutritive şi 
biologice, reducerea duratei de fabricare a pâinii de carne, prin înlăturarea procesului de 
maturare a cărnii, şi excluderea folosirii nitritului de sodiu.  

Compoziţia chimică şi obţinerea şrotului de nucă sunt prezentate în lucrarea [Scripcari I. 50 
Determining the particle size of skimmed walnut flour. Proceedings of the International 
Conference  Modern Techologies, In the Food Industry 2014, 16-18 October, 2014, 
Chişinău, Tehnica-info 309-312 p, ISBN 978-9975-80-840-8].  Se utilizează şrotul cu un 
conţinut de proteine de 3545%. Şrotul de nucă contribuie la majorarea conţinutului de 
proteine, lipide, în special acizi graşi polinesaturaţi, glucide, vitamine, substanţe minerale.  55 

Introducerea ficatului de porcină conduce la majorarea conţinutului de fier, care va 
contribui  la ameliorarea valorii nutritive şi biologice a produsului finit. 
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Proprietăţile  senzoriale şi caracteristicile fizico-chimice ale painii de carne obţinute 
conform invenţiei propuse sunt prezentate în tabel. 

Exemple de realizare a invenţiei 
Exemplul 1 
Iniţial se pregăteşte materia primă: carnea de bovină de calitate superioară se fierbe la 5 

temperatura de 90100°C, timp de 2025 min; ficatul de porcină se blanşează la 
temperatura de 90100C, timp de 1520 min, apoi se răcesc până la temperatura de 
68C; carnea de bovină, ficatul şi slănina se mărunţesc separat la wolf prin sită cu 
diametrul ochiurilor de 3 mm. 

Pentru a obţine 1 kg de  produs finit, în cuter se adaugă componentele: 480 g carne de 10 
bovină, 200 g slănină de porcină şi 150 g ficat de porcină pregătite anterior, 150 ml bulion 
de la fierberea cărnii, 20 g ouă de găină, 50 g şrot de nucă, precum şi componentele 
auxiliare in cantitate  de  2,2 g sare, 0,11 g zahăr tos, 0,085 g piper negru, 0,055 g cardamon 
sau nucşoară, 0,020 g mărar proaspăt. Masa obţinută se dozează în caserole dreptunghiulare 
din folii de aluminiu, prealabil unse cu ulei de floarea-soarelui, iar suprafaţa tocăturii se 15 
unge cu ou spumat. 

Tratamentul termic se face prin coacere cu aer fierbinte la temperatura de 130150C. 
Durata coacerii este de 90120 min, în funcţie de dimensiunile şi masa produsului până 
cand temperatura in centrul  painii va atinge 6971C. 

După coacere produsul se răceşte în aer la temperatura de 4C. Painea de carne se 20 
ambalează în folie de celofan sau pergament şi se depozitează la temperatura de 26 C şi 
umiditatea de 7580%. Durata de valabilitate este de 3 zile. 

Exemplul 2 
Iniţial se pregăteşte materia primă: carnea de bovină de calitate superioară se fierbe la 

temperatura de 90100°C, timp de 2025 min; ficatul de porcină se blanşează la 25 
temperatura de 90100C, timp de 1520 min, apoi se răcesc până la temperatura  de 
68C; carnea de bovină, ficatul şi slănina se mărunţesc separat la wolf prin sită cu 
diametrul ochiurilor de 3 mm. 

 Pentru a obţine 1 kg de  produs finit, în cuter se adaugă componentele: 410 g carne de 
bovină, 200 g slănină de porcină şi 200 g ficat de porcină pregătite anterior; 150 ml bulion 30 
de la fierberea cărnii, 20 g ouă de găină, 70 g şrot de nucă, precum şi componentele 
auxiliare în cantitate  de 2,2 g sare, 0,11 g zahăr tos, 0,085 g piper negru, 0,055 g cardamon 
sau nucşoară, 0,020 g mărar proaspăt. Masa obţinută se dozează în caserole dreptunghiulare 
din folii de aluminiu, prealabil unse cu ulei de floarea-soarelui, iar suprafaţa tocăturii se 
unge cu ou spumat. 35 

Etapele următoare sunt similare cu cele din exemplul 1. 
Exemplul 3 
Iniţial se pregăteşte materia primă: carnea de bovină de calitate superioară se fierbe la 

temperatura de 90100°C, timp de 2025 min; ficatul de porcină se blanşează la 
temperatura de  90100C, timp de 1520 min, apoi se răcesc până la temperatura de 40 
68C; carnea de bovină, ficatul şi slănina se mărunţesc separat la wolf prin sită cu 
diametrul ochiurilor de 3 mm. 

Pentru a obţine 1 kg de  produs finit, în cuter se adaugă componentele: 340 g carne de 
bovină, 200 g slănină de porcină şi 250 g ficat de porcină pregătite anterior, 150 ml bulion 
de la fierberea cărnii, 20 g ouă de găină, 90 g şrot de nucă, precum şi componentele 45 
auxiliare în cantitate  de 2,2 g sare, 0,11 g zahăr tos, 0,085 g piper negru, 0,055 g cardamon 
sau nucşoară, 0,020 g mărar proaspăt. Masa obţinută se dozează în caserole dreptunghiulare 
din folii de aluminiu, prealabil unse cu ulei de floarea-soarelui, iar suprafaţa tocăturii se 
unge cu ou spumat. 

Etapele următoare sunt similare cu cele din exemplul 1. 50 
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Tabel  
 Proprietăţile  senzoriale şi caracteristicile fizico-chimice ale painii de  carne  
 

Caracteristica painii de carne  N/o Proprietăţile senzoriale 
şi fizico-chimice   Exemplul 1 Exemplul 2 Exemplul 3 

 Proprietăţile senzoriale ale painii de  carne  
1 Aspectul exterior Pâine cu suprafaţa curată, uscată uniform, coaptă pe 

toată suprafaţa fără crăpături 
2 Consistenţa Fină, cremoasă sub formă de pastă 
3 Aspectul în secţiune Compoziţia uniform amestecată, fin mărunţită cu 

bucăţele de carne şi ficat cu dimensiunile de cel mult 3 
mm 

4 Culoarea cafenie deschisă, 
crem 

cafenie cafenie 

Caracteristic tipului dat de produs cu aromă de 
condimente, potrivit de sărat, fără gust şi miros străin 

5 Gustul şi mirosul Gust şi miros de 
nuci slab 
evidenţiat 

Gust şi miros 
de nuci slab 
evidenţiat 

Gust şi miros de 
nuci pronunţat 

Caracteristicile fizico-chimice ale painii de  carne  

1 Fracţia masică de umiditate, % 60,2±0,01 59,7±0,03 59,1±0,02 
2 Fracţia masică de sare, % 1,9±0,1 1,9±0,1 1,9±0,1 
3 Fracţia masică de proteină, %  14,17±0,01 14,34±0,02 14,88±0,02 
4 Fracţia masică de lipide, % 26,61±0,04 25,78±0,03 25,23±0,03 
  
 5 
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 (57) Revendicări:Revend icări 
 

1. Procedeu de obţinere a pâinii de carne, care prevede pregătirea materiei prime prin  
fierberea cărnii de bovină timp de 2025 min, blanşarea ficatului de porcină timp de 
1520 min la temperatura de 90100 °C, răcirea şi mărunţirea acestora împreună cu 
slănină de porcină, după care urmează cuterizarea materiei prime pregătite cu adaos de şrot 
de nucă ce conţine 3545% de proteine, bulion de la fierberea cărnii, ouă, sare, zahăr, 
piper negru, cardamon sau nucşoară şi mărar proaspăt, dozarea în forme şi coacerea, 
totodată şrotul de nucă  se adaugă în cantitate de 5,09,0%, iar ficatul de porcină se ia în 
cantitate de 1525%.  

2. Procedeu conform revendicării 1, în care componentele se iau în următorul raport, în 
g la 1 kg de produs finit: carne de bovină  340480, slănină  200, bulion 150, ouă  20, 
şrot de nucă  5090, ficat de porcină  150250, sare  2,2, zahăr  0,11, piper negru  
0,085, cardamon sau nucşoară  0,055,  mărar proaspăt  0,020.  
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