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s Procedeu de conservare a pestelui, prin deshidratare
partiald si sterilizare termica

(7 Rezumat: Inventia se referi la un procedeu de
conservare a pestelui, prin deshidratare partial si
sterilizare, cuprinzind etapele de: decongelare,
spilare, desolzire, decapitare, eviscerare, tiierea
aripioarelor, eliminarea urmelor de singe, de la
coloans, portionarea, sirarea, agezarea in cutii,
deshidratarea partiali, dozarea celorlalte
componente, inchiderea cutiilor gi sterilizarea
acestora, caracterizat prin aceea ci etapa de
deshidratare partiali consti in aburire, la
temperatura de 90 ... 95°C, timp de 25 ... 30 min
sau 4 ... 12 min, la temperatura de 112°C, prijire
in ulei, la temperatura de 140 ... 160° C sau
coacere, la temperatura de 300 ... 350°C, timp de

14 ... 16 min si etapa de sterilizare termic3 se face
la temperatura de 120°C, timp de 45 ... 55 min.
Prin aplicarea invenfiei, se obfin urmitoarele
avantaje: - se asiguri pistrarea proprietifilor

-organoleptice, chimice.gi microbiologice, inifiale,

un timp’ mai indelungat 24 ... 36 luni, prin
distrugerea enzimelor specifice cirnii de peste si a
formelor vegetative si sporulate, de
microorganisme, eliminind pericolul de afectare a
sAnitigii gi viefii consumatorilor.
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Prezenta inventie se referi la un
procedeu de conservare a pestelui, prin
deshidratare partiald si sterilizare termici,
utilizabil in industrializarea pestelui.

Deoarece pestele este un produs
perisabil, pentru a se putea consuma un timp
mai indelungat, firi pericolul de a afecta
sdndtatea sau viata oamenilor, acesta necesiti
0 conversare adecvatd scopului pentru care a
fost destinat.

Se cunosc procedee de conservare a
pestelui, prin tratare cu acid acetic, sirare sau
afumare care conferd produsului din peste o
perioadd relativ mici de consum in hrana
omului (30 zile 180 zile), dupid care
inregistreazd o degradare chimici, biochimici
si microbiologicd sub actiunea factorilor de
mediu (aer, cildurd, lumini), a
microorganismelor §i enzimelor specifice cirnii
de peste.

Procedeul de conservare a pestelui prin
deshidratare parfiald si sterilizare termici,
conform inventiei, consti in aceea ci etapa de
deshidratare partialdi constdi in aburire Ia
temperaturi de 90 ... 95°C, timp de 25 ... 30
min sau 4 12 min, la temperatura de
112°C, prdjire in ulei la temperatura de 140
... 160°C sau prin coacere la temperatura 300
... 350°C, timp de 14 ... 16 min si etapa de
sterilizare termici finald se face la temperatura
de 120°C, timp de 45 ... 55 min.

Prin aplicarea invenfiei
urmditoarele avantaje:

- se asigurd pistrarea proprietifilor
organoleptice, chimice §i microbiologice
inifiale un timp mai indelungat 24 ... 36 luni
prin distrugerea enzimelor specifice cirnii de
peste si a formelor vegetative si sporilate de
microorganisme, eliminind pericolul de
afectare a sdnitifii si viefii consumatorilor.

- prin deshidratare partiald, prin una
din variantele practice de realizare - aburire,
prdjire sau coacere §i sterilizare comerciali
- se distrug enzimele din carnea pestelui, are
loc coagularea si scindarea moleculelor de
proteind, care mireste digestibilitatea lor si
elimind incircitura microbiologici care
produce degradarea pestelui.

Prin adaosul de wulei, sos tomat,
condimente, legume s§i zarzavaturi diverse,
pestelui conservat termic ii creste valoarea
nutritivd §i se imbunititesc proprietitile

se obtin

10

15

20

25

30

35

40

45

50

2

organoleptice ale produsului.

Procedeul de conservare a pestelui
indigen si oceanic prin deshidratare parfiali
prin tratament termic si sterilizare termici,
conform inventiei, consti in urmitoarele
operatiuni:

1. decongelarea pestelui congelat
constd in aducerea de la temperatura de - 18°C
la temperaturi in jur de 0°C a cirnii pestelui
pentru a se supune in continuare prelucririi;

2. spilarea si desolzirea constau in
indepartarea  impuritdgilor, mucusului §i
solzilor de pe suprafafa pestelui;

3. decapitarea pestelui reprezinti
operatiunea de indepirtare a capului prin
tdierea cat mai aproape de opercule;

4. eviscerarea este operatiunea de
indepdrtare a viscerelor, icrelor si laptilor din
cavitatea abdominali;

5. tdierea aripioarelor reprezinti
indepdrtarea ultimelor pirfi necomestibile ale
pestelui;

6. pdlarea - desangararea se face
pentru eliminarea cheagurilor de singe de la
coloana si a aduce pestele incondifii igienico
- sanitare  corespunzitoare prelucririi
ulterioare;

7. porfionarea pestelui se face la
dimensiunea ambalajului, corespunzitor
indlfimii cutiei sau borcanului;

8. sarea pestelui portionat se face cu
saramura de 19 ... 20°C si dureazi 2 ... 4
min, in funcfie de specia si mirimea bucitilor
de peste astfel ca in produsul final si se-
regdseascd un continut de sare de 1,5 ... 2 %

~ care conferd proprietii gustative optime;

9. agezarea pestelui in cutiile spilate si
scurse se face in cantitifi bine definite in
functie de sortimentul care se obtine, in funcgie
de capacitatea cutiei sau borcanului si in
functie de ingredientele care se adaugi;

10. deshidratarea partiali a pestelui se
face prin tratament termic in trei variante
practice de realizare:

- prin aburire, pestele intrd in contact
direct cu aburul la o temperaturi de 90 ...
95°C timp de 25 ... 30 min sau la 112°C,
timp de 4 ... 12 min.

- prin prdjire, deshidratarea se face
prin imersia in ulei vegetal, la temperatura de
140 ... 160°C dupi o prealabil infiinare a
pestelui.
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- prin coacere sau frigere, pestele este
supus la temperaturi de 300 ... 350°C, timp de
14 ... 16 min, in functie de mirimea pestelui;
tratamentul termic preliminar are ca scop
eliminarea unei cantititi de apd din peste,
coagularea proteinelor, inactivarea enzimelor
si distrugerea partiald a microorganismelor;

11. dozarea si addugarea celorlalte
componente in cutii sau borcane (ulei, ulei
picant, ulei aromatizat cu fum, sos tomat,
legume, sosuri picante, suc propriu, €tc.) se
face in cantitifi bine determinate conform
regetelor;

12. inchiderea cutiilor si a borcanelor
asigurd izolarea continutului de factorii de
mediu chimic si microbiologici cu efect de
degradare asupra proteinelor;

13. sterilizarea comerciald reprezintd
tratamentul termic final al cutiilor sau
borcanelor inchise ermetic, dupd formula de
timp si temperatura in functie de méirimea i
materialul recipientilor. Are ca scop
distrugerea formelor vegetative si sporrulate de
microorganisme, asigurdndu-se conserva-
bilitatea indelungati a produsului, o durati de
valabilitate de 24 ... 36 luni, fird modificiri
organoleptice si chimice ale produsului.

Se dau, in continuare, doud exemple
de realizare a procedeului conform inventiei.

Exemplul 1. 100 kg de crap proaspit
este spilat, desolzit, eviscerat, decapitat si
spilat din nou pentru indepirtarea cheagurilor
de singe de la coloand. Se face porfionarea si
sirarea in saramuri pinid se obfine in carnea
pestelui un conginut de sare de 1,5 ... 2 %.
Pestele sdrat se infdineazi pentru a se trece la
operatia de deshidratare partiald prin prdjire
in ulei la 140 ... 160°C

Pestele prijit se aseazd in cutii, se
adaugi sosul tomat preparat conform refetei si
incilzit 1a 80" C, se inchide cutia, se spald si se
introduce la sterilizare la temperatura de
120°C, timp de 55 min, cu contrapresiune de
abur de 2,0 at: Urmeazi ricirea cutiilor pand
la 32°C, in centrul geometric al cutiei.

Presedintele comisiei de examinare:
Examinator:  biochimist Crefu Adina
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Se obgine astfel prin acest procedeu de
conservare termici o conservd de crap in sos
tomat cu proprietdfi organoleptice plicute, cu
o duratd de consum (valabilitate) de 24 luni
fird ca in acest timp si se inregistreze
modificiri de gust, miros, conginut de
substanfe nutritive, sau aparifia de substanfe
toxice care si afecteze sandtatea sau viata
consumatorului uman.

Exemplul 2. Se procedeazd in mod
aseminitor, ca la exemplul 1, utilizAndu-se
100 kg macrou congelat care trece prin
aceleasi operatii de decongelare, decapitare,
eviscerare, spdlare, porgionare, sdrare, dozare
in cutii, deshidratarea parfiald prin aburire la
90 ... 95°C timp de 25 minute.

Se face apoi dozarea uleiului la
temperatura de 80°C pentru efectuarea
exhaustirii aerului remanent 1In cutii,
inchiderea cutiei, spilarea apoi sterilizarea la
120° C, timp de 50 min si ricirea cutiilor pand
la 32°C in centrul geometric al cutiei.

Se obgine o conservd de macrou in
ulei, cu o durati de conservabilitate
(valabilitate) de 36 luni si cu valoare nutritiva
ridicatd.

Revendicare

Procedeu de conservare a pestelui,
prin deshidratare parfiald §i sterilizare
cuprinzind etapele de: decongelare, spalare,
desolzire, decapitare, eviscerare, tdiere a
aripioarelor, eliminarea urmelor de sange de la
coloani, portionarea, sirarea, agezarea in cutii,
deshidratarea partiald, dozarea celorlalte
componente, inchiderea cutiilor si sterilizarea
acestora, caracterizat prin aceea ci etapa de
deshidratare partiald constd in aburire, la
temperatura de 90 ... 95°C, timp de 25 ... 30
min sau 4 12 min, la temperatura de
112°C, prdjire in ulei la temperatura de 140
... 160°C sau coacere la temperatura de 300
... 350°C, timp de 14 ... 16 min si etapa de
sterilizare termicd se face la temperatura de
120°C, timp de 45 ... 55 min.
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