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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un produs alimentar tip conserva
de pasta de peste cu valoare nutritiva superioara reali-
zaté doar cu ingrediente naturale, fara adaos de aditivi
alimentari si la un procedeu de obtinere a acestuia.
Pasta de peste conform inventiei are urmatoarea
compozitie: pentru 100 Kg de produs finit de pasta de
peste sunt necesare 50 Kg carne de pastrav, 20 Kg
galbiori, 20 Kg leurda, 6 litri ulei de trufe, 2 litri otet de
zmeurd, 1 Kg de sare si 1 Kg de piper. Procedeul de
obtinere conform inventiei consta in fierberea sub
vacuum a pastravului eviscerat si decapitat, la o
temperaturd de maxim 50°C timp de 15 minute, racirea
pastravului fiert la temperatura de 20°C urmatéd de
dezosarea manuald a acestuia, peste carnea de
pastrav se adauga cantitatile de galbiori, de leurda, de
ulei de trufe, de otet de zmeura, de sare si de piper, se
mixeaza amestecul pentru omogenizare pana se obtine
o pasta cremoasa, onctuoasa, dupa care produsul este

dozat in borcane de sticla de 100 g capacitate, spalate
fnainte de utilizare, si se Inchid ermetic, se sterilizeaza
borcanele timp de 30 minute la o temperatura de 120°C
cu scopul distrugerii formelor vegetative si sporulate a
eventualelor microorganisme de contaminare, se
rdcesc borcanele la 20°C, dupa care sunt supuse ope-
ratiei de termostatare timp de 7 zile la o temperatura de
37°C pentru a verifica eficacitatea regimului de
sterilizare, urmata de depozitarea borcanelor in spatii
curate, bine aerisite la o temperaturad cuprinsa intre
0...4°C si umiditate relativd de 75%, produsul avand in
compozitie 11,45% proteine, 4,71% glucide, 6,84%
grasime si o valoare energetica de 126 kcal/100 g de
produs respectiv 528 kj/100 g produs.

Revendicari initiale: 2
Revendicari amendate: 2
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PASTA DE PASTRAV CU GALBIORI SI LEURDA
SI PROCEDEU DE OBTINERE A ACESTEIA

Inventia se referd la un produs tip conservd de pegte tip pastd, cu valoare nutritiva
superioard, in compozitia cdruia intrd doar ingrediente naturale, fird adaos de aditivi
alimentari §i la un procedeu de obfinere a acestuia.

Conservele de peste tip pasti sunt cunoscute intr-o mare varietate de sortimente,
obtinute din carne de pegte cu sau fara alte adaosuri, supuse procesului de sterilizare, cu
ajutorul caldurii. Dezavantajele constau in faptul cd o mare parte din aceste conserve de peste
tip pastd sunt ambalate in cutii metalice inchise ermetic, pot avea o valoare nutritiva scdzuta §i
pot confine aditivi alimentari [1,2].

Procedeul, conform inventiei, inldturd aceste dezavantaje si largeste gama produselor
de tip conserve de peste tip pastd, prin aceea cd, pasta de pastrdv cu gélbiori §i leurda este
obtinutd din ingrediente naturale cu multiple beneficii asupra s&natétii consumatorului, nu
contine conservanti sau substante stabilizatoare.

Problema tehnicd pe care o rezolvi inventia constd in fortifierea pastei de pastrdv cu
ingrediente cu efect benefic major asupra calitétii produsului finit, iar la ambalarea pastei de
péstrav se utilizeazd un ambalaj de sticld inert asupra compozitiei pastei de pastrav [3,4].

Realizarea produsului, conform inventiei, prevede fierberea sub vacuum a pastravului
eviscerat §i decapitat, ricire, dezosare, adaosul de gélbiori si leurdd, mixare — omogenizare
compozitie pand se obtine o pastd cremoasd, onctuoasd, dozare in borcane de sticld urmati de
inchiderea ermeticd, sterilizare borcane in scopul distrugerii formelor vegetative si sporulate a
eventualelor microorganisme de contaminare gi ricire. Conservele de pastrav tip pastd sunt
supuse operatiei de termostatare, pentru a testa eficacitatea regimului de sterilizare, urmata de
sortare pentru indepdrtarea ambalajelor cu defecte, stergere a borcanelor de resturile de apa si
de eventuale impuritdti, etichetarea si depozitarea produsului finit.

Aplicarea inventiei conduce la obtinerea urmatoarelor avantaje:

- obtinerea unui sortiment de conservd de peste tip pasti din carne de pastriv care este

superioard celorlalte specii de pestl indeosebi sub raportul cahtém proteme;lpr, @gymixales a
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prin continutul siu in proteine de calitate superioard, grasime bogatd in acizi grasi
polinesaturati cu o mare eficientd pentru organismul uman, vitamine (A, B si D), substante
minerale (fier, fosfor, potasiu, magneziu); nivelul de sodiu este scazut, de aceea este utilizat in
dieta bolnavilor cardiaci sau a bolnavilor de rinichi, a bolnavilor de diabet (nu contine hidrati
de carbon), in alimentatia copiilor, a persoanelor in varstd, dar si a adultilor si copiilor
s&natosi;

- obtinerea unui sortiment de conservd de peste tip pastd cu efecte benefice asupra sanétafii
datoritd galbiorilor din retetd, astfel: galbiorii combat oboseala si astenia, previn bolile
cardiovasculare si chiar cancerul datoritd continutului de vitamine din grupul B (riboflavina,
niacina, acid folic, tiamina si Bg), vitamina D si substante minerale (potasiu, cupru, zinc,
seleniu, fier, magneziu, fosfor si calciu), sunt foarte bogati in aminoacizi, in special glutamat,
care le di un gust apropiat de cel al cérnii; contin foarte putin sodiu, zero colesterol si valoare
energeticd redusd;

- obtinerea unui sortiment de conserva de peste tip pastd cu efecte multiple asupra sénatatii
datoritd leurdei, plantd condimentard cu proprietifi fitoterapeutice, astfel: leurda are efect
depurativ, detoxifiant, antiseptic, antiviral, antimicrobian, rol imunomodulator, actiune
antihipertensivd, vasodilatatoare periferici, antitrombotic, fluidifiant sanguin, actiune
bronhodilatatoare, expectoranta si antitumoral; folositd pe termen lung in alimentatie, aceasti
plantd prin substanfele continute este un remediu eficient in tratarea bolilor cardiace,
imbunitatirea memoriei §i tratarea insomniei; confine sulfura de alil, vitamina A, vitamina C,
carotenoizi, ulei eteric, uleiuri volatile, alicind, sdruri minerale (calciu, fier, fosfor, cupru,
sodiu).

Se d, in continuare, un exemplu de realizare a pastei de pastrav, conform inventiei.

Pentru obtinerea a 100 kg de pastd de pastrdv cu gilbiori si leurdd sunt necesare
urmitoarele ingrediente: 50 kg carne de pastriv, 20 kg galbiori, 20 kg leurds, 6 L ulei de
trufe, 2 L otet de zmeurd, 1 kg sare si 1 kg piper.

Pentru obfinerea pastei de péstrav cu gilbiori si leurdd se aplicd un procedeu, care
include urmitoarele operatii tehnologice: fierberea sub vacuum a pistrivului eviscerat si
decapitat la temperatura de maximum 50°C timp de 15 minute, ricirea la temperatura de 20°C
care se realizeazd in scopul efectuirii dezosarii manuale a pastrivului, adaosul de galbiori si
leurdd, mixare — omogenizare compozitie pand se obfine o pasti cremoasd, onctuoasi.
Produsul este dozat in borcane de sticla de 100g capacitate, receptionate in prealabil calitativ
si cantitativ si spélate inainte de utilizare. Operatia de dozare in borcang: ‘11

inchiderea ermeticd a acestora, sterilizare borcane la 120°C timp de
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distrugerii formelor vegetative si sporulate a eventualelor microorganisme de contaminare §i
ricire la 20°C. Conservele de pastrav tip pastd sunt supuse operatiei de termostatare, pentru a
testa eficacitatea regimului de sterilizare la 37°C timp de 7 zile, urmatd de sortare pentru
indepartarea ambalajelor cu defecte, stergere a borcanelor de resturile de apé si de eventuale
impuritati si etichetare. Produsul finit este depozitat in spatii uscate, curate, dezinfestate,
deratizate, bine aerisite la temperatura de 0...4°C si umiditatea relativd de max. 75%.
Produsul, conform inventiei, prin compozitia sa, este un aliment functional, cu un
continut de proteine de calitate superioard, cu o mare valoare biologica. Pasta de péstrdv cu
gélbiori si leurdd contine proteine in proportie de 11,45%, 4,71% glucide si 6,84% grasime.
Produsul prezinti o valoare energeticd de 126 kcal/100 g produs (528 kJ/100 g produs).
Procedeul de obtinere a pastei de pastrdv cu galbiori si leurdd, conform inventiei,
poate fi reprodus cu aceleasi caracteristici i performante ori de céte ori este necesar, fapt ce

reprezintd un argument in vederea respectérii criteriului de aplicabilitate industriala.
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REVENDICARI

1. Pastd de pastriv cu galbiori i leurdd, caracterizatd prin aceea ca, pentru 100 kg produs
finit sunt necesare urmétoarele materii prime: o cantitate de 50 kg carne de pastrav, o
cantitate de 20 kg gilbiori, o cantitate de 20 kg leurda, o cantitate de 6 L ulei de trufe, o
cantitate de 2 L otet de zmeurd, o cantitate de 1 kg sare si o cantitate de 1 kg piper.

2. Procedeu de obtinere a pastei de pastrdv cu gilbiori gi leurdd, realizatd conform
revendicarii, caracterizat prin aceea cd, este o conservd de peste tip pastd, cu 11,45%
proteine, 4,71% glucide si 6,84% grasime, cu o valoare energeticd de 126 kcal/100g
produs (528kJ/100g produs), obtinutd prin sterilizare la 120°C timp de 30 minute, in

borcane de sticld de 100g inchise ermetic.
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REVENDICARI MODIFICATE

REVENDICARI

1. Pastd de pastrdv cu gilbiori si leurdd, caracterizatd prin aceea cii, pentru 100 kg
produs finit sunt necesare urmitoarele materii prime: o cantitate de 50 kg carne de
pastrav, o cantitate de 20 kg galbiori, o cantitate de 20 kg leurds, o cantitate de 6 L ulei
de trufe, o cantitate de 2 L otet de zmeurd, o cantitate de 1 kg sare si o cantitate de 1 kg
piper.

2. Procedeu de obtinere a pastei de pastrav cu gilbiori si leurdd, realizatd conform
revendicarii 1, caracterizat prin aceea cii, constd in fierberea sub vacuum a
pastravului eviscerat si decapitat, la o temperaturd de maximum 50°C timp de 15
minute, ricirea pastravului fiert la temperatura de 20°C urmatd de dezosarea manuala
a acestuia, peste carnea de pastriv se adauga cantitétile de gilbiori, de leurda. de ulei
de trufe, de otet de zmeurd, de sare si de piper, se mixeazd amestecul pentru
omogenizare pana se obtine o0 pasta cremoasa, onctuoasd, dupa care produsul este dozat
in borcane de sticla de 100 g capacitate, spalate inainte de utilizare si se Inchid ermetic.
se sterilizeazd borcanele timp de 30 minute la o temperaturd de 120°C cu scopul
distrugerii formelor vegetative si sporulate a eventualelor microorganisme de
contaminare, se rdcesc borcanele la 20°C, dupa care sunt supuse operatici de
termostatare timp de 7 zile la o temperaturd de 37°C pentru a verifica eficacitatea
regimului de sterilizare, urmata de depozitarea borcanelor in spatii curate, bine aerisite
la 0 temperaturd cuprinsa intre 0...4°C si umiditate relativa de 75%, produsul avind in
compozitie 11,45% proteine, 4,71% glucide, 6,84% grasime si o valoare energetica de
126 kcal/100g produs respectiv 528kJ/100g produs.
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