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s4 Procedeu de conservare a pestelui, prin sirare
(57 Rezumat: Inventia se referi la un procedeu de pestelui si are o durati de 48 ... 72 h, sau umed,
conservare a pestelui, prin sirare, cuprinzind cu saramurd de 25,5°Bé, care reprezinti 60% din
etapele de: decongelare, spilare, tiiere sau masa pestelui, gi are o durati de 24 h.

eviscerare, sirare, spilare, scurgere, ambalare si
tasare, caracterizat prin aceea ci etapa de siirare se
face uscat, cu sare, care reprezinti 30% din masa - Revendic#iri: 1° -

| 1RO 60 OB O O A0 RO O 0
BBV RO 00



110757

Prezenta inventie se refri la un
procedeu de conservare apestelui, prin sirare,
utilizabil in industria pestelui.

Deoarece pestele este un produs foarte
perisabil, in carnea pestelui, imediat dupi
moartea fiziologicd, apirind transformiri
biofizice si biochimice (rigiditatea musculari,
eliminarea de mucus, autoliza si putrefactia),
este limitat consumul lui in stare proaspiti la
un timp foarte scurt (de ordinul orelor),
funcfie de starea de oboseali si sinitate a

pestelui, temperatura mediului, condiiile
sanitare si de pastrare a pestelui.
Pentru a fintirzia declangarea

transformdrilor biofizice si biochimice, pestele
este condifionat prin tratare cu saramuri de
maximum 6% NaCl riciti cu gheatd, care
scade temperatura cirnii pestelui, la valori de
0° -4°C, procedeu ce prelungeste durata de
consum a pestelui doar la 2 - 3 zile, fir§ a
exista pericolul de a afecta sinitatea sau viafa
oamenilor.

Un consum al pestelui, un timp mai
indelungat (90 zile- 12 luni), necesiti o
conservare adecvatd scopului pentru care a fost
destinat.

Scopul invenfiei este obfinerea de peste
conservat prin sdrare cu sare in stare solidi
sau sub formd de saramuri, care isi pastreazi
neschimbate  proprietifile  organoleptice,
chimice i microbiologice, un timp mai
indelungat (90 zile - 12 luni).

Procedeul de conservare a pestelui prin

sdrare, conform inventiei, se face uscat, ¢u

sare, care reprezintd 30% din masa pestelui si

masa pestelui si are o durati de 24 h.

Prin aplicarea invengiei, se obtin
urmadtoarele avantaje:

- se asigurd pistrarea proprietitilor
organoleptice, chimice gi microbiologice
inifiale, un timp mai indelungat 90 zile - 12
luni, prin inactivarea microorganismelor
aerobe, iar deshidratarea parfiali a pestelui si
cresterea presiunii  osmotice are acfiune
bacteristatici;

-se obfine un produs cu gust si miros
placut, specific de sirat, cu valoare nutritivi
ridicat, prin acfiunea de modificare, scindare
a moleculelor de proteini, crescind proportia
de asimilare de citre organismul uman.
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Efectele siridrii pestelui, de prevenire
a degraddrii proteice $i nmirire a
conservabilitdfii, precum §i de imprimare a
unor proprietdfi gustative plicute se datoreazi
acfiunii  bacteriostatice asupra bacteriilor
aerobe, acfiunii de deshidratare a pestelui,
cresterii presiunii osmotice a sucurilor celulare
si modificdrilor de structuri asupra
moleculelor de proteine.

Procedeul de conservare a pegtelui prin
sdrare, conform inventiei, consti in
urmdtoarele operafiuni:

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 prelucra in continuar;

2. spdlarea constdi in indepirtarea
impuritdtilor si a mucusului de pe suprafata
pestelui;

3. despicarea sau eviscerarea in functie
de specia de peste, mirimea sau destinatia lui
ulterioari;

4. sdrarea pestelui se face prin tratarea
cu sare solidi sau cu saramuri de 25,5°Bé in
functie de metoda de sirare folositi. Sirarea
este consideratd terminati cind pestele are gust
si miros specific de sirat, proteinele sunt mai
dense, coagulate §i vizibil deshidratate;

5. spdlarea pestelui sirat se face in
saramurd de 15°Bé pentru indepirtarea
excesului de sare;

6. curgerea pestelui se efectuezi in

vederea ambaldrii, pentru eliminarea

_execesulm de api de pe suprafefele pe§te1u1

7. ambalarea pestelui sirat are ca scop
protejarea lui de factori de mediu (oxxgen
luming) care gribesc degradarea proteinelor si
a grasimilor. Pentru creerea unor condifii
optime de’ depozitare a pestelui sirat se
realizeazd prin diferite metode posibilitatea de
tasare a pestelui in ambalaje.

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

Exemplul 1. 100 kg sardina congelati
este decongelatd si s¥rati cu sare, prin
alternativd a unui strat de sare §i a unui strat
de peste. Sarea reprezinti 30% din masa
pestelui.

Dupi 24 h, se completeazi cu
saramurd de 24,5°Bé pani se acoperi tot
pestele.
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Sdrarea dureazi 48 -72 h si este
consideratd terminatd, cind in carnea pestelui
se regiseste un continut de sare de 10...18 %.

Sardina spdlata se spald in saramura de
15°Bé, se scurge si se ambaleazi pentru
depozitare. Tasarea are ca scop eliminarea
aerului existent in masa pestelui, care ar grabi
oxidarea grisimilor din peste.

Se obtine astfel prin acest procedeu de
conservare, prin sdrare, sardina sdrati cu
proprietdfi organoleptice pldcute, specifice
pestelui sdrat - maturat cu o durati de
conservabilitate ( valabilitate ) de 90 zile fard
sd se Inregistreze in acest timp modificiri de
gust, miros, confinut de substanfe nutritive sau
aparitia de substanfe toxice care si afecteze
sdndtatea sau viaga consumatorului uman.

Exemplul 2. Se procedeazd in mod
asemdnator ca la exemplul 1, cu unele
completdri, utilizdndu-se 100 kg scrumbie
refrigeratd la temperatura de 0 ... 5°C cireia
i se indepdrteaza branhiile §i viscerele, se spalid
si se supune sirdrii. prin alternarea unui strat
de peste, gheatd mirungiti, sare, strat de
gheatd si iardsi peste, proportia intre ele fiind
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de 50% sare si 60% gheti fafi de masa
pestelui.

Sérarea dureazi 7 - 12 zile, scrumbia
sdratd spilandu-se in saramurd, se scurge si se
ambaleazi cu saramura de 25,5°Bé pentru

depozitare.

Se obtine scrumbie sdrati cu
proprietdfi gustative deosebite, valoare
nutritivd ridicatd si cu o duratdi de

conservabilitate de 12 luni.

Revendicare

Procedeu de conservare a pestelui,
prin  sdrare, cuprinzidnd etapele de:
decongelare, spilare, tdiere sau eviscerare,
sdrare, spdlare, scurgere ambalare si tasare,
caracterizat prin aceea ca etapa de sirare se
face uscat, cu sare, care reprezinti 30% din
masa pestelui §i are o durati de 48 ... 72 h,
sau umed cu saramuri de 25,5°Bé care
reprezintd 60% din masa pestelui si are o
duratéd de 24 h.
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