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(54) Procedeu de obtinere a pateului de ficat

(57) Rezumat:
1
Inventia se refera la industria alimentara, si

anume la un procedeu de obtinere a pateului de
ficat.

Procedeul, conform inventiei, include cute-
rizarea ficatului de porc sau de vita si a carnii
de porc sau de vita pana la o masa omogena la
temperatura de 0...+4°C timp de 2...3 min,
obtinerea wunei emulsii de grasimi prin
emulsionarea carnii grase de porc cu bulion la

temperatura de 30...35°C cu adaugarea izo-
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latului proteic de soia si a laptelui praf degresat

la malaxare, amestecarea maselor obtinute cu
adaugarea sarii de bucatarie si a condi-
mentelor, cuterizarea masei amestecate la
temperatura de 12...16°C timp de 5...7 min,
formarea si tratarea termica a pateului obtinut,
in care raportul dintre grasimi §i proteine este
de (0,7...0,8):(1,0...1,2).
Revendicari: 1

Figuri: 1



(54) Process for producing liver paste

(57) Abstract:
1
The invention relates to the food industry,

namely to a process for producing liver paste.
The process, according to the invention,
comprises cuttering of pork or beef liver and
pork or beef meat up to a homogeneous mass
at the temperature of 0...+4°C during 2...3
minutes, obtaining of a fat emulsion by
emulsifying the fatty pork with broth at the
temperature of 30...35°C with the addition of
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soy protein isolate and milk powder with

stirring, mixing of the obtained masses with
the addition of salt and spices, cuttering of the
mixed mass at the temperature of 12...16°C
for 5...7 min, formation and thermal treatment
of the resulting paste, in which the ratio of fats
to proteins is of (0.7...0.8):(1.0...1.2).

Claims: 1

Fig.: 1

(54) Cnoco0 moryyeHHust MEYEHOYHOT 0 MAIITETA

(57) Pedepar:

N300peTenre OTHOCUTCS K THINEBOM MPO-
MBIIJICHHOCTH, @ MMEHHO K CIoco0y IMoy-
YEHUS TIEYCHOYHOrO MAIITETA.

Crioco0, corimacHO W300pETEHHIO, BKITIO-
YaeT KyTTEPOBAHHWE I[IE€UEHW CBUHUHBI WU
TOBSIIMHEI M MSCA CBUHWHEI WIXA TOBAIUHEI 70
OMHOPOMHOM  MacCel MpH  TEMIEpaType
0...+4°C B Teuenme 2...3 MUH, NOJIyYeHHE
KUPOBOM OMYJIBCHH MYTEM 3MYJIbIHUPOBAHMS
JKUPHOU CBUHHHBI C OYJIHLOHOM IIPU TEM-

neparype 30...35°C ¢ mobaBiieHHEM COEBOTO
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OCNKOBOrO M30ISITa M CYXOro MOJOKa MpH
MEePEMEUINBAHUM, COCIMHEHUE IOIYYEHHBIX
Macc ¢ J00aBlICHHEM TMOBAPCHHOW COJH H
CrelMii, KyTTepOBaHHE CMEUIAHHOW MacChl
npu temneparype 12...16°C B Teuenue 5...7
MUH, (opMOBaHHE U TEPMHUIECKYIO 00pabOTKY
MONyYeHHOrO TMamTera, B KOTOPOM COOT-
HOIIIEHHE Oenkam

(0,7...0,8):(1,0...1,2).

JKUPOB K COCTaBJIACT

I1. popmymsr: 1
Qur.: 1



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

MD 556 Y 2012.11.30

3

Descriere:

Inventia se refera la industria alimentard, si anume la un procedeu de obtinere a
pateului de ficat.

Pateul reprezinta un produs omogen din carne si ficat sub forma de pasta fina si usor
tartinabila.

Este cunoscut procedeul de fabricare a pateului din carne, care prevede pregatirea
materiei prime: ficat de bovind si porcind, falci de porc, porcina grasd, sorici de porc,
pulmoni, ceapa, sare de uz alimentar, condimente, blangarea ficatului si prajirea cepei,
pregatirea emulsiei in cuter, dozarea in cutii sau membrane artificiale §i tratamentul
termic [1].

Dezavantajul procedeului dat constd in faptul ca se utilizeaza materie prima grasa in
cantitati mari, ceea ce poate provoca scurgeri de grasimi sub membrand, diminuand
calitatea produsului.

Este cunoscut procedeul de obtinere a pateului pentru dejun de prima calitate, care
prevede pregatirea materiei prime: ficat de bovina sau porcina, falci de porc sau porcind
aleasd grasa, sorici de porc sau pulmoni prajiti, ceapd prdjita, bulion, adaos din sare de uz
alimentar si piper negru sau alb macinat, blansarea ficatului, pregatirea emulsiei in cuter,
dozarea 1n cutii sau membrane artificiale si fierberea produsului finit [2].

Dezavantajul procedeului consta in utilizarea diferitor tipuri de materie prima care
necesitd o operatie tehnologica suplimentara — préjirea.

Este cunoscut procedeul de obtinere a tocaturii pentru pateul din carne, care prevede
pregétirea materiei prime, tratarea termicd, malaxarea si omogenizarea, totodata pateul
contine ficat de bovina, sldnind, morcov §i ceapa prajitd, suspensie de soia alimentara si
unt de vaca [3].

Dezavantajul procedeului constd in faptul ca procesul tehnologic este complicat de
realizat, la etapa de malaxare-omogenizare se introduce suspensia de soia alimentara,
prealabil incilzitd pand la 85...95°C.

Mai este cunoscut procedeul de obtinere a pateului de ficat, care prevede pregatirea
materiei prime: ficat de bovina congelat, slanind, ceapa, morcov, unt de frigscd, lapte
integral, sare de uz alimentar, piper negru, metilceluloza si tratarea termica a acesteia.
Procedeul de obtinere a pateului necesitd operatiile de prajire a cepei si a morcovului [4].

Produsul poseda un gust pronuntat caracteristic ficatului datoritd unui continut inalt
de ficat, ceea ce nu este apreciat de consumatori.

Cea mai apropiatd solutie este procedeul de fabricare a pateului din carne
,.Klinschii”, care constd 1n pregatirea materiei prime: ficat crud de porc sau vita, sorici de
porc, slanina laterala brangata, pregatirea tocaturii prin cuterizare intr-un cuter prealabil
incélzit, formarea si tratamentul termic [5].

Dezavantajul procedeului consta in faptul ca formarea structurii se realizeaza prin
cuterizare intr-un cuter prealabil incalzit in regim de taiere-maruntire, care impune
utilizarea unui cuter performant cu cdmasd, ceea ce necesitd investitii suplimentare.
Textura pateului din carne ,,Klinschii” este lipicioasa si cu un continut marit de grasimi.

Problema pe care o rezolva inventia consta in fabricarea pateului de ficat cu valoare
nutritiva si biologicd amelioratd, bine determinatd, Imbunatatirea indicilor structurali,
organoleptici, inclusiv ai consistentei pateului, precum si largirea sortimentului de
produse din carne.

Problema se solutioneaza prin aceea ca procedeul de obtinere a pateului de ficat
include cuterizarea ficatului de porc sau de vitd si a carnii de porc sau de vitd pana la o
masa omogena la temperatura de 0...+4°C timp de 2...3 min, obtinerea unei emulsii de
grasimi prin emulsionarea carnii grase de porc cu bulion la temperatura de 30...35°C cu
adaugarea izolatului proteic de soia si a laptelui praf degresat la malaxare, amestecarea
maselor obtinute cu adaugarea sarii de bucatdrie si a condimentelor, cuterizarea masei
amestecate la temperatura de 12...16°C timp de 5...7 min, formarea i tratarea termica a
pateului obtinut, in care raportul dintre grasimi si proteine este de (0,7...0,8):(1,0...1,2).

Rezultatul inventiei constd in imbundtatirea indicilor structurali, precum si obtinerea
pateului de ficat cu valoare nutritiva si biologica ameliorata, bine determinata.

In baza procedeului elaborat s-a obtinut un produs nou din ficat de porcind/bovina cu
adaos de carne de porcina sau bovina.

in tabelul 1 se prezintd compozitia si caracteristicile fizico-chimice ale pateului de
ficat ,,Noutate” fabricat conform procedeului propus.
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Tabelul 1

Caracteristicile fizico-chimice ale pateului de ficat ,,Noutate” in baza procedeului

propus
Indicii fizico-chimici Pateu In membrana
Noutate, I c.
Fractia masica de umiditate, % 66,0...68,0
Fractia masica de proteine, % 12,0...14,0
Fractia masica de grasimi, % 17,0...20,0
Fractia masica de clorura de sodiu, % 1,3...15
Capacitatea de retinere a apei, % la 77,0...79,0
umiditatea totala
Valoarea pH 6,1...6,3

Rezultatul se datoreaza faptului ca in procesul tehnologic are loc formarea texturii
omogene care contine grasimi si proteine.

La a doua cuterizare se adauga sare de bucatarie in cantitate de 1,5 kg si 200 g de
condimente (piper negru, piper aromat si cardamon).

Procedeul se realizeaza in felul urmator.

Ficatul crud de vitd sau de porc se elibereaza de canalele biliare si venele mari, se
spala in apa rece timp de 30...40 min si se blanseazd pentru 10...15 min in apa la
temperatura de 90...100°C.

Carnea de vita sau de porc se marunteste la magina de tocat cu diametrul ochiurilor
sitei de 3 mm.

Se recomanda ca materia primd grasd — slanina laterald sau de pe burtd, sa fie

blansati in apa la temperatura de 90...100°C timp de 15...20 min.

Scopul de procesare a compozitiei de pateu prin doud cuterizéri constd in obtinerea
produsului finit sub forma de emulsie solida de grasimi si proteine, stabila la depozitare.

Prima cuterizare realizatd la temperatura de 0...+4°C creeazd conditii favorabile
pentru difuzia proteinelor din ficat in faza lichida. Proteinele extrase formeaza emulsii cu
grasimi.

Avand in vedere cd continutul de proteine 1n ficat este relativ mic, iar continutul de
grasimi trebuie sa fie de 17...20% din masa totald, se face a doua cuterizare.

Scopul cuterizarii a doua este de a majora continutul de proteine prin adaos de izolat
proteic si carne grasi. In urma cuterizirii raportul grisimi : proteine atinge valoarea
(0,7...0,8) : (1,0...1,2). Se formeaza o emulsie de grésimi cu proteine sub forma de
texturd omogena si stabila.

Inventia se explicd prin figura, care reprezintd schema tehnologicd de obtinere a
compozitiei pateului de ficat ,,Noutate”.

Calculul continutului de grasimi si proteine in produsul finit se efectueaza reiesind din
continutul de proteine si grasimi in ficat si carne, fiind respectat raportul dintre grasimi si
proteine de (0,7...0,8):(1,0...1,2).

Exemplu general de realizare a inventiei

Se calculeaza continutul de grasimi in produs, se foloseste carne grasa care contine
20...50% de grasimi. Se determina continutul de grasimi in 100 g.

Pentru a respecta raportul grasimi : proteine se calculeaza adaosul necesar de izolat
proteic de soia si lapte degresat. Izolatul de soia contine 92,5% de proteine din masa

totala, laptele praf degresat — 33,2%.

Exemplul 1

Pentru a obtine 100 kg de pateu de ficat se utilizeaza carne grasa, ce contine 20% de
grasimi (tab. 2). Produsul finit se caracterizeaza printr-un continut constant de proteine si
lipide sub forma de emulsie omogena. Pe parcursul pastrarii textura este stabild, raportul
indicat proteine: grasimi asigura stabilitatea grasimii.
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Exemplul de calcul 1. Producerea a 100 kg de pateu de ficat ,,Noutate”

Tabelul 2

Materie prima Compozitia chimica, % Cantitatea, | Continutul in compozitie,
kg kg

Proteine Lipide Proteine Lipide
Ficat de porc 18,8 3,6 35 6,58 1,26
Porcina grasa 14,5 20,0 20 2,9 4,0
Carne de vitd 15,3 16,6 40 6,12 6,64
Izolat de soia 92,5 - 3 2,775 -
Lapte praf 33,2 1 2 0,664 0,02
degresat
Total - - 100 19,04 11,92

Raportul grasimi:proteine = 0,75:1,2

La prepararea pateului de ficat se utilizeaza materia prima indicata in tabelul 2.

Ficatul crud de porc se elibereaza de canalele biliare si venele mari, se taie in bucati
de 200...300 g, se spala in apa rece timp de 30...35 min si se blanseaza timp de 10 min in
api cu temperatura de 95...100°C.

Carnea de vitd sau de porc se marunteste la magina de tocat cu diametrul ochiurilor
sitei de 3 mm.

Porcina grasi se blanseazi in api fierbinte la 95...100°C timp de 15 min.

Carnea tocata de vitd si ficatul se cuterizeaza timp de 2...3 min cu apa sau fulgi de
gheatd, la temperatura de 0...+4°C.

Porcina grasa se emulsioneaza prin cuterizare cu bulion prealabil filtrat cu temperatura
de 35°C. in emulsia de grasimi se adaugi izolatul de soia si laptele praf malaxand intensiv
amestecul obtinut.

Aceste doud parti de carne cu ficat si emulsia de grasimi se unesc, efectuandu-se cea
de a doua cuterizare timp de 6...7 min la temperatura de 12...16°C. Aici se mai adaugi
sare de bucatarie 1,5 kg si 200 g de condimente (piper negru, piper aromat i cardamon).

Amestecul obtinut se ambaleaza in membrane de poliamid.

Fierberea are loc in vapori de apa in camera termici la temperatura de 73...75°C pana
la atingerea temperaturii in centrul termic al produsului de 72°C.

Batoanele fierte de pateu se racesc in spatii cu aer rece pana la temperatura produsului
de 0...+4°C.

Exemplul 2

Pentru a obtine 50 kg de pateu de ficat se utilizeaza carne grasa cu continut de grasimi
de 35% (tab. 3). Produsul finit se caracterizeaza printr-un continut constant de proteine si
lipide. Raportul grasimi : proteine = 0,77 : 1,0.

Tabelul 3

Exemplul de calcul 2. Producerea a 50 kg de pateu de ficat ,,Noutate”

Materie prima Compozitia chimica, % | Cantitatea, | Continutul in compozitie, kg
Proteine Lipide kg Proteine Lipide
Ficat de vita 18,8 3,6 16 3,008 0,576
Slanina de la burtd 14,5 35,0 10 1,45 3,50
Carne de porc 15,3 16,6 21 3,213 3,486
Izolat de soia 92,5 - 2 1,85 -
Lapte praf degresat 33,2 1 1 0,332 0,01
Total - 50 9,853 7,572

Raportul grasimi : proteine = 0,77 : 1,0

La prepararea pateului de ficat se utilizeaza materia prima indicata in tab. 3.

Ficatul crud de vita se elibereaza de canalele biliare si venele mari, se spald in apa
rece timp de 40 min si se blangeazi pentru 15 min in api cu temperatura de 90...95°C.

Carnea de porc se marunteste la masina de tocat cu diametrul ochiurilor sitei de 3 mm.
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Slanina de la burtd se blanseaza in apa fierbinte la 90...95°C timp de 20 min.

Carnea tocata de porc si ficatul de vitd blansat se cuterizeaza timp de 3 min cu apa sau
fulgi de gheatd la temperatura de 0...+4°C.

Porcina grasa se emulsioneaza prin cuterizare cu bulion prealabil filtrat cu temperatura
de 30°C. in emulsia de grisimi se adaugi izolatul de soia si laptele praf cu o malaxare
intensiva a amestecului obtinut.

Aceste doud parti de carne cu ficat si emulsia de grasimi se unesc, efectuandu-se cea
de a doua cuterizare timp de 5...7 min la temperatura de 12...14°C. Aici se mai adaugi
sare de bucatarie 1,5 kg si 220 g de condimente (piper negru, piper aromat i cardamon).

Amestecul obtinut se ambaleaza in membrane de poliamid.

Fierberea are loc in vapori de api in camera termici la temperatura de 75°C pani la
atingerea temperaturii in centrul termic de 70°C.

Batoanele fierte de pateu se racesc in spatii cu aer rece pana la temperatura produsului
de 0...+4°C.

Exemplul 3

Pentru a obtine 200 kg de pateu de ficat se utilizeaza carne grasd cu continut de
grasimi de 50% (tab. 4). Produsul finit se caracterizeaza printr-un continut constant de
proteine si lipide. Textura pateului este stabild, complexul proteine — lipide asigura
stabilitatea grasimii. Raportul grasimi : proteine = 0,91 : 1,0.

Tabelul 4

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

Materie prima Compozitia chimica, % | Cantitatea, Continutul in
kg compozitie, kg
Proteine Lipide Proteine Lipide
Ficat de porc 18,8 3,6 70 13,16 2,52
Porcina grasa 14,5 50,0 35 5,075 17,5
Carne de vitd 15,3 16,6 85 13,005 14,11
Izolat de soia 92,5 - 5 4,625 -
Lapte praf degresat 33,2 1 5 1,66 0,05
Total - - 200 37,525 34,18

Raportul grasimi : proteine = 0,91 : 1,0

La prepararea pateului de ficat se utilizeaza materia prima indicata in tab. 4.

Ficatul crud de porc se elibereaza de canalele biliare i venele mari, se spald in apa
rece timp de 40 min si se blangeazi 15 min in apa cu temperatura de 90...95°C.

Carnea de vita se marunteste la magina de tocat cu diametrul ochiurilor sitei de 3 mm.

Porcina grasi se blanseaza in api fierbinte la 90...95°C timp de 20 min.

Carnea tocata de porc si ficatul de vitd blansat se cuterizeaza timp de 3 min cu apa sau
fulgi de gheatd la temperatura de 0...+4°C.

Porcina grasa se emulsioneaza prin cuterizare cu bulion prealabil filtrat cu temperatura
de 30...35°C. In emulsia de grasimi se adaugi izolatul de soia si laptele praf malaxand
intensiv amestecul obtinut.

Aceste doud parti de carne cu ficat si emulsia de grasimi se unesc realizandu-se cea de
a doua cuterizare timp de 5...6 min pani la temperatura de 14...16°C. Aici se mai adaugi
sare de bucatarie 1,5 kg si 220 g de condimente (piper negru, piper aromat i cardamon).

Amestecul obtinut se ambaleaza in membrane de poliamid.

Fierberea are loc in vapori de apd in camera termicd la temperatura de 75°C pani la
atingerea temperaturii in centrul termic de 72°C.

Batoanele fierte de pateu se racesc in spatii cu aer rece pana la temperatura produsului
de 0...+4°C.

Pentru pregatirea compozitiei ficatul de vita sau porc, porcina grasd sau slanina de la
burtd, carnea de vitd sau porc, izolatul de soia si laptele praf degresat se iau In urmatorul
raport (32...35):(17,5...20):(40...42,5):(2,5...4):(2...2,5).

Produsul finit se caracterizeaza prin valoare nutritivd majora datorita continutului de
proteine bogate in aminoacizi esentiali, de asemenea pateul se caracterizeaza printr-un
continut de ioni de Fe®* din ficat. Conform proprietatilor organoleptice, produsul are un
gust si un miros deosebit de placut de subproduse, amestec de ficat, carne si condimente.
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Metoda de calcul utilizatd pentru obtinerea raportului grasimi : proteine este empirica.

in tab. 5 sunt prezentate rezultatele degustirii pateurilor produse in baza schemei
propuse.

Tabelul 5

Caracteristicile organoleptice ale pateului de ficat ,,Noutate”, | calitate

Indicatori Caracteristica indicatorului
Aspect exterior Batoane cu suprafata curata si uscata
Consistenta Unguenta
Aspect si culoare in sectiune Tocaturd omogena de culoare roz
Gust §i miros Putin sérat, cu o aroma pronuntatd de

condimente, fara gust si miros stréin

Continut de sare 1,6%
Continut de nitrit de sodiu 0,003%
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(57) Revendicari:

Procedeu de obtinere a pateului de ficat, care include cuterizarea ficatului de porc
sau de vitd si a carnii de porc sau de vitd pand la o masa omogend la temperatura de
0...+4°C timp de 2...3 min, obtinerea unei emulsii de grasimi prin emulsionarea cérnii
grase de porc cu bulion la temperatura de 30...35°C cu adaugarea izolatului proteic de
soia si a laptelui praf degresat la malaxare, amestecarea maselor obtinute cu adaugarea
sarii de bucatdrie si a condimentelor, cuterizarea masei amestecate la temperatura de
12...16°C timp de 5...7 min, formarea §i tratarea termicd a pateului obtinut, in care
raportul dintre grasimi si proteine este de (0,7...0,8):(1,0...1,2).
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Examinator: DUBASARU Nina
Redactor: LOZOVANU Maria
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Ficat de vita Carne tocatd Api rece Bulion blangare Materie Izolat
sau porc de vitd sau t=0...+4°C ficat primi grasi proteic de
blangat porc t=30...+35°C blangati soia
i y
Emulsionarea
y » v
Cuterizarea I Malaxarea emulsiei
1=2...3 min
t=0...+4°C
Lapte praf
degresat
Cuterizarea II

t=12...16°C, t=15...7 min
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