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PRODUS NOU 
DIN CARNE 

Ziua 1 Ziua 21 

Pc1 

PM 

Invenţia prezintă procesul tehnologic de obţinere a unui produs nou din carne de tip parizer 

de porc prin înlocuirea cvasi-totală a nitritulul adăugat datorită folosirii şrotului de cătină 

obţinut la extracţia cu CO2 supercritic (CO2 SC). 
Şrotul de cătină obţinut de la  

extracţie cu CO2 SC 

 

Sursă valoroasă de compuşi bioactivi 

(vitaminele B1, B2, C şi E), carotenoizi 

(caroten, licopen, luteină şi zeaxanthină); 

Sursă de coloranţi, compuşi cu rol 

antioxidant (flavonoide, polifenoli) 

aminoacizi, micro şi macronutrienţi;  

 prezintă acţiune antimicrobiană şi 

antioxidantă. 

Produsul obţinut Parizer 

din carne de porc cu şrot 

de cătină fără adaos de 

nitrit are caracteristici 

senzoriale apreciate.  

 

Şrotul de cătină obţinut 

după extracţia cu CO2 SC 

are efect antimicrobian, 

conferă stabilitate la 

depozitare, culoare 

caracteristică, aromă, iar 

produsul finit are textura 

şi elasticitate specifică.  

 

Parizerul din carne de 

porc cu şrot de cătină fără 

adaos de nitrit este un 

produs din carne fără 

aditivi alimentari, fiind un 

produs clean label.  

Valorificarea 

şrotului de la 

extracţia  

cu CO2 SC  

Extracţia cu CO2 supercritic 

 Tehnică emergentă şi eco-

friendly 

 Ecotoxicitate; 

 Nu generează reziduuri ; 

 no degradation of the 

phytochemical components 

from the raw materials due to 

the low critical temperature 

(31.10 ̊C). 

PRODUS NOU 

SĂNĂTOS 

Etichetare nutriţională  

Producător: Universitatea  

Dunărea de Joso din Galați 

Ingrediente: carne porc, şrot de cătină, condimente 

Proteine: 11,89 g%; Lipide: 22,83 g%; Sare: 2,13 g%.  

Condiţii de depozitare: 5  ̊C;  Lot: 15/06.05.2018  

Termen de valabilitate: 21 zile. 
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REZUMATUL INVENŢIEI 

Nitrit   

(aditiv 

controversat) 

 

Nitrozil 

 

  

 

Amina  

secundară 

 

 

Nitrozamina 

 (efect cancerigen) 

  

În reţeta clasică, parizerul conţine nitriţi, ce 

sintetizează nitrozamine cunoscute pentru 

potenţialul lor cancerigen (la depăşirea dozelor).  

Ziua 1 

Ziua 21 

Sugestie de prezentare 

CONCLUZII  

PREMII  

H E A L T H Y 

NO NITRITE ADDED 

Meat Product  

2020 

Proba 
Amestec 

de sărare 
Na Cl, % 

Şrot de cătină obţinut 

după extracţie cu 

CO2 SC 

Condimente 

PM: parizer din carne de 

porc (reţeta clasică) 
2 x x   

Pc1: parizer din carne de 

porc cu şrot de cătină 
x 2 1   

 


