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9 Procedeu de conservare a pestelui, prin marinare

67 Rezumat: Inventia se referi la un procedeu
de conservare a pestelui, prin marinare,
cuprinzind etapele de decongelare, spilare,
decapitare, eviscerare, portionare sau filetare,
marinare, scurgere, dozarea in ambalaje, dozarea
uleiului, inchiderea amabalajelor §i etapa de
marinare, care consti in tratarea cu solutie de

acid acetic, cu o concentratie de 4,5 ... 5 %,
pentru pestele congelat si 2,5 ... 3 %, pentru
pestele sarat si sare, in concentrafie de 10 %,
pentru pestele congelat i 1 %, pentru pestele
sarat.
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Prezenta inventie se referd la un
procedeu de conservare a pestelui, prin
marinare, utilizabil in industrializarea
pestelui.

Deoarece pestele este un produs
perisabil, i n carnea pestelui, imediat dupa
moartea fiziologicd apara nd transformari
biofizice si biochimice (rigiditatea
musculara, eliminarea de mucus, autoliza si
putrefactia), este limitat consumul lui in
stare proaspitd, la un timp foarte scurt (de
ordinul orelor), i n functie de oboseald si
sandtatea pestelui, temperatura mediului,
conditiile sanitare si de pastrare a pestelui.

Pentru a 1intdrzia declansarea
transformérilor biofizice §i biochimice,
pestele este conditionat, prin tratare cu
saramura de maximum 6 % NaCl, récita cu
gheatd, care scade temperatura cdrnii
pestelui la valori de 0°... 4°C, procedeu ce
prelungeste durata de consum a pestelui,
doar la 2-3 zile, fard a exista pericolul de a
afecta sandtatea sau viata oamenilor.

Pentru a putea fi consumat un timp
mai 1indelungat - 30 zile - necesitd o
conservare adecvata scopului pentru care a
fost destinat.

Scopul inventiei este obtinerea unui
peste conservat, prin marinare cu acid acetic
sau ofet alimentar, care conferd produsului
o marinare a duratei de aproximativ 30 zile
si proprietati gustative specifice, placute.

Procedeul de conservare a pestelui,
prin marinare, conform inventiei, constd i n
aceea cd etapa de marinare constd in
tratarea cu solutie de acid acetic cu o
concentratie de 4,5 ... 5 %, pentru pestele
congelat §i 2,5 ... 3 % pentru pestele sirat si
sare 1 n concentratie de 10 % pentru pestele
congelat si 1 % pentru pestele sarat.

Prin aplicarea inventiei, se obtin
urmétoarele avantaje :

- se asigurd pdstrarea proprietdtilor
organoleptice, chimice §i microbiologice
initiale, un timp de 30 de zile i n conditii
determinate de temperatura (maxim + 8°C);

- produsul capdtd proprietati
gustative (carnea fragezitd si suculentd, gust
de proteind coagulatd, gust acru acceptabil),
care fac ca acesta si poatd fi consumat ca
atare, fdara preparare ulterioard, avdnd
valoare nutritivd, crescd nd proportia de
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asimilare a proteinelor de catre organismul
uman.

Prin conservarea pestelui, prin
marinare, are loc scdderea pH-ului in
carnea pestelui, la valori de 3 ... 4,5, care
inhiba dezvoltarea  microorganismelor,
scindarea moleculelor de proteind in
molecule mai mici, cu digestibilitate ridicata,
inactivarea enzimelor proprii, ceea ce
conferd produsului o duratd de pastrare a
proprietdtilor organoleptice chimice i
microbiologice initiale, aproximativ 30 zile,
i n functie de procedeul folosit si conditiile
de pastrare si posibilitatea consumarii
produsului ca atare, fdrd o tratare
prealabila, datoritd fragezirii carnii.

Conservarea prin marinare se face cu
o solutie de otet sau acid acetic in
concentratie de 4,5 ... 5 %, pentru pestele
congelat si de 2,5 ... 3 % pentru pestele
sirat. Pentru i mbundtdfirea gustului,
i ndepdrtarea senzatiei accentuate de aspru,
astringent se adauga sare, zahar si substante
de aromatizare.

Durata operatiei de marinare estei n
functie de marimea bucatilor de peste,
temperatura mediului  §i modul de
conservare anterioara a pestelui, fiind de 5
... 7 zile pentru pestele congelat si de 24 ...
48 ore pentru pastele sarat.

Procedeul de conservare a pestelui
prin marinare, conform inventiei, consta i n
urmatoarele operatiuni :

1. Decongelarea pestelui congelat
constd i n aducerea pestelui, la temperatura
de 0°C, pentru a se putea prelucra in
continuare.

2. Decapitarea pestelui reprezintd
operatiunea de 1 ndepdrtare a capului, prin
taierea ca t mai aproape de opercule.

3. Eviscerarea este operatia de
i ndepdrtare a viscerelor, icrelor §i laptilor
din cavitatea abdominala.

4. Taierea aripioarelor reprezintd
i ndepértarea ultimelor parti necomestibile
ale pestelui.

S. Spélarea - desa ngerarea se face
pentru eliminarea cheagurilor de sa nge de
la coloand si a aduce pestele i n conditii
igienico - sanitare, corespunzdtoare
prelucrarii ulterioare.
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6. Portionarea sau filetarea pestelui se
face la dimensiunea ambalajului,

corespunzator i nal{imii borcanului.

7. Marinarea pestelui portionat sau
filetat se face in solutie de otet si sare cu
parametrii urmatori :

- pentru pegte congelat solutia are 4,5

5 % acid acetic gi 10 % sare, la un
hidromodul de peste : solutie de 3:2; procedeul
dureaza 5 ... 7 zile, i n functie de temperatura
de marinare, care nu trebuie sa depigeasca +
15°C;

- pentru peste sarat solutia are 2,5 ...
3 % acid acetic §i 1 % sare, iar procesul
dureaza 24 ... 48h.

Procesul de marinare este considerat
terminat, ca nd carnea pestelui se fragezeste,
este suculentd, datoritd coagularii proteinelor
§i scindarii moleculelor de protein, are gust si
miros placut, fard gust de peste crud.

8. Scurgerea pestelui scos din procesul
de marinare se face pentru indepirtarea
excesului de solutie de marinare existenta.

9. Dozarea i agezarea i n ambalaje se
face i n cantitati bine stabilite i n functie de
marimea si i néltimea borcanului.

10.  Inchiderea borcanelor se
realizeaza pentru izolarea conginutului de
factorii de mediu chimici si microbiologici cu
efect de degradare asupra proteinelor si
grasimilor.

Se daui n continuare doui exemple de
realizare a procedeului conform inven-
tiei :

Exemplul 1. 100 kg macrou congelat
este decongelat, decapitat, eviscerat, portionat,
spalat pentru 1ndepirtarea resturilor de
viscere si a cheagurilor de singe de la
coloana, se scurge si se trece la operatia de
marinare i n solutie de otet 4,5 ... 5 % si sare
10 % care contine condimente pentru
i mbunatatirea §i aromatizarea gustului
pestelui.

Marinarea dureazi S...7 zile i n functie
de mdrimea bucatilor de peste §i temperatura
mediului si este terminatd ca nd pestele devine
fraged, suculent, cu gust plicut acrigor i i n
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carnea pestelui procentul de acid estede 1,5 ...
3 % si cel de sare este de 2,5...5 %.

Pestele se lasd la scurs, se ambaleaza,
se completeaza cu ulei sau solutie de acoperire
cu aciditate de 1,5 ... 2 % si sare de maximum
5 % pentru a izola de factorii de mediu
daunatori.

Se obtine astfel, prin acest procedeu
de conservare, prin marinare, macrou marinat,
fard gust de crud putd ndu-se consuma ca
atare §i cu o durata de conservabilitate
(valabilitate) de 30 zile i n conditii de mediu
de maxim 8°C, fard ca in acest timp si se
inregistreze modificiri de gust, miros, continut
de substante nutritive sau aparitia de
substante toxice care sa afecteze sinitatea sau
viata consumatorului uman.

Exemplul2.Se procedeazi asemanitor
ca la exemplul 1, cu unele modificiri,
pornindu-se de la 100 kg sprot sirat, care este
supus operatiilor de decapitare, eviscerare,
spalare, scurgere si introducere la operatia de
marinare care se face cu o solutie de 2,5 ... 3
% aciditate gi | % sare favoriza nd si desirarea
pestelui care are initial 16 ... 18 % sare, iar
prin marinare se obtine un gprot marinat cu
1,5 ... 3 % aciditate si 3 ... 7 % sare.

Procesul de marinare dureazi 24 ... 48
h, i n functie de temperatura mediului.

Se ‘obtine sardeluta marinatd cu
proprietdti gustative, deosebite, cu valoare
nutritivd ridicatd putd ndu-se consuma ca
atare, fard conservari ulterioare si cu un
termen de valabilitate de 30 zile.

Revendicare
Procedeu de conservare apestelui, prin

-marmare cuprmza nd’ etapele de decorigelare, -

spilare, decapltarc ev1scerare porponare sau
filetare, marinare, scurgcre dozarea in
ambalaje, dozarea uleiului, 1 nchiderea
ambalajelor, caracterizat prin aceea ci etapa
de marinare consta i n tratarea cu solutie de
acid acetic, cu o concentratie de 4,5 ... 5 %
pentru pestele congelat i 2,5 ... 3 % pentru
pestele sarat si sare, i n concentratie de 10 %
pentru pestele congelat §i 1 % pentru pestele
sdrat.
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