(19) OFICIUL DE STAT
PENTRU INVENTII $1 MARCI
Bucuresti

ROMANIA

1y RO 137434 A2
51) Int.Cl.
A23L 17/10 %18

(12) CERERE DE BREVET DE INVENTIE

(21)  Nr.cerere: d 2021 00659
(22)  Data de depozit: 01/11/2021

(41) Data publicarii cererii:

30/05/2023 BOPI nr. 5/2023

(71) Solicitant:
* IVANCIA MIHAELA, STR.STEJAR, NR.21,
BL.A2, SC.B, ET.6, AP.25, IASI, IS, RO;
+ SERBAN ANDREEA, STR.PANSELUTE!
NR.21, SAT LUNCA CETATUII,
COMUNA CIUREA, IS, RO

(72) Inventatoni:
* IVANCIA MIHAELA, STR.STEJAR, NR.21,
BL.A2, SC.B, ET.6, AP.25, IASI, IS, RO;
+ SERBAN ANDREEA, STR.PANSELUTE!
NR.21, SAT LUNCA CETATUII,
COMUNA CIUREA, IS, RO

Aceastd publicatie include si modificarile descrierii,
revendicdrilor si desenelor depuse conform art. 35
alin.(20) din HG nr. 547/2008
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ADITIVI SAU CONSERVANTI S| PROCEDEU DE OBTINERE

(57) Rezumat:

Inventia se referd la o compozitie de pasta de Novac
tartinabila, fara aditivi sau conservanti si la un procedeu
de obtinere a acesteia. Compozitia conform inventiei
este constituitéd din urmatoarele ingrediente exprimate
in procente masice: 51,6% file de peste Novac, 25, 7%
ceapd, 15,1% ulei de floarea soarelui dublu rafinat,
6,2% pasta concentrata de rosii, 1,1% sare si 0,3%
amestec de condimente continand o frunza de dafin de
aproximativ 2 cm lungime, boabe de piper mozaic -
negru, rosu, alb si verde. Procedeul conform inventiei
are urmatoarele etape:

1) sortarea exemplarelor de Novac,

2)racirea pesteluiin aparece la o temperatura
cuprinsa intre 10...14°C,

3) curatarea de solzi a pestelui, eviscerarea
acestuia urmata si spalarea cu apa rece a exemplarelor
alese,

4) indepértarea capului si a inotatoarelor prin
taiere urmata de portionarea si indepartarea coloanei
vertebrale si a coastelor,

5) se cantaresc fileurile obtinute si ingre-
dientele in functie de greutatea fileurilor,

6) fileurile se fierb sub presiune Tn recipient
inchis Tmpreuna cu o cantitate de 15% apa plata cu pH
7,5 din greutatea fileurilor,

7) se indeparteaza oasele mici din fileurile
calde si se prelucreaza fileurile la masina de tocat prin
sita mica cu obtinerea pastei primare,

8) se caleste separat ceapa in ulei, intr-un
recipient cu volumul de trei ori mai mare decét canti-
tatea de ceapa, cantitatea de ulei fiind 40% din
greutatea fileurilor de peste,

9) peste ceapa calita se adauga pasta de
peste si se continua fierberea pana la ridicarea unui
strat de ulei la suprafata,

10) se umplu cu pasta fierbinte recipientele din
sticlg, sterilizate in prealabil, cu pastrarea unui strat de
ulei de minimum 5 mm la suprafata compozitiei,

11) se etanseaza recipientele umplute prin
infiletarea capacelor si se sterilizeaza prin fierbere timp
de minimum 60 minute, dupa care se racesc lent.

Revendicari initiale: 3
Revendicari amendate: 2
Figuri: 1
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COMPOZITIE DE PASTA DE NOVAC TARTINABILA FARA ADITIVI
SAU CONSERVANTI SI PROCEDEU DE OBTINERE

Inventia se refera la un produs alimentar ecologic de tip pastd de peste tartinabila,
fara aditivi sau conservanti, constituit, in parti masice, din urmatoarele componente: 51,6% pastad
de file de Novac, 25.7% ceapa, 15.1% ulei de floarea soarelui dublu rafinat, 6.2% pasta concentrata
de rosii, 1.1% sare si 0,3% amestec de condimente. Produsul este inovativ datoritd procesului de
obtinere a pastei de peste, care foloseste doar apa platd cu Ph 7.5 (15 % din cantitatea de file de
peste), a tratamentelor termice pentru obtinerea acesteia, a lipsei aditivilor, conservantilor si
potentiatorilor alimentari, a lipsei otetului, a sucului de lamaie si a altor produse care dizolva

oasele, avand un gust deosebit si putdnd fi stocat o perioada de peste 12 luni.

Produsul alimentar de tip pasta de novac tartinabild fard aditivi sau conservanti, propus
in actualul brevet, este destinat industriei conservelor alimentare putind fi fabricat, datoritd
procedeului de obtinere, fie in cantitati mici ca produs sezonier, fie in cantitati mari ca produs de

serie.

La ora actuala exista pe piatd produse de tip pastd de peste, insd acestea folosesc
aditivi pentru aspect, consistentd sau omogenitate, potentiatori de aromd pentru a obtine unele
calitati organoleptice, conservanti pentru stocare, otet pentru dezintegrarea oaselor din materialul

piscicol si alte ingrediente (diferite legume) pe 1anga cele enumerate in prezenta inventie.

Se cunosc mai multe produse de tip pastd de peste din specia Hypophthalmichthys nobilis
fabricate la ora actuald care prezintd dezavantaje precum continutul de conservanti, potentiatori de
aroma si alti aditivi, prezenta in compozitia lor a otetului, sucului de lamaie, sarii de lamaie sau a
altor substante cu rolul de a dizolva oasele materialului piscicol. Retetele sunt complicate avind in
compozitie multe ingrediente care denatureaza gustul pestelui. Procesele de fabricatie dureaza
mult, implicdnd un consum ridicat de energie. Perioada in care produsul isi pastreaza calitatile
organoleptice este mica datorita aparitiei procesului de fermentatie, iar aspectul estetic este corectat

cu coloranti alimentari.

Prin compozitia pastei de novac tartinabild fara aditivi sau conservanti si prin procesul

tehnologic de obtinere rezultd un produs complex, de o calitate superioard produselor prezente pe
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piatd, astfel, intr-un timp mai scurt si cu doar 4 ingrediente, obtindndu-se o valorificare superioara
a unei specii inferioare crapului comun, dar care este cultivata intens in acvacultura romaneasca

pentru avantajele pe care le aduce in sistemele de policulturd a crapului.

In raport cu stadiul actual al pietei conservelor din peste, prezenta compozitie a pastei de
novac tartinabild fira aditivi sau conservanti, pe ladngad valorificarea superioara a speciei
Hypophthalmichthys nobilis, aceasta prezinta calitate superioard din punct de vedere a gustului,
lipsind cu desavarsire din compozitie conservantii, potentiatorii de aroma, alti aditivi alimentari,
dar si a substantelor ce pot produce dizolvarea partilor osoase, astfel, prelungind perioada in care
produsul poate fi stocat fira a fermenta, pastrand in acelasi timp si gustul autentic de peste. Aceasta
calitate este accentuata si de utilizarea doar a 4 ingrediente care scot in evidentd proprietatile

organoleptice ale cérnii de peste.

Procesul de fabricatie fiind unul simplu si inovativ, acesta aduce avantaje din punct de
vedere a energiei utilizate pentru fabricarea produsului si implicit a costurilor. Modalitatea de
obtinere a compozitiei tip pastd de novac tartinabild fara aditivi sau conservanti este simpla,
permitand folosirea unor echipamente uzuale ce sunt la indemana oricui, nefiind necesare utilaje

speciale.
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Se da in continuare un exemplu de obtinere a eompozitiei pastei de novac tartinabila fara

aditivi sau conservanti, dupa procesul tehnologic descris in Figura 1.

Se selecteazd exemplare de peste din specia Hypophthalmichthys nobilis (Novac) - etapa 1.
Acestea, in etapa 2, vor fi scufundate in apa cu temperatura cuprinsa In Intervalul 10-15 °C, cel
putin 15 minute, pentru a se pastra calititile cirnii si a face mai usoara prelucrarea ulterioara. In
etapa 3, exemplarele sunt curatate de solzi, eviscerate si spalate cu apa rece, dupd care, in etapa 4,
se indepirteazi capurile si aripioarele. Aceste etape se pot realiza manual sau automatizat. In etapa
5, pestele este portionat si se indepirteazi coloana vertebrala si coastele. In etapa 6 se realizeazi
cAntirirea acestora, cu ajutorul unui cantar precis. In functie de cantitatea de file de peste obtinuta,
se cantaresc si celelalte ingrediente proportional, conform retetei. Etapa 7 este reprezentatd de
fierberea pestelui in abur, sub presiune, cu o cantitate de apa plata cu PH 7,5 (15% din cantitatea
de file de peste). Timpul este ales in functie de cantitatea de peste si tipul recipientului. Dupa
fierbere urmeaza etapa 8, cand fileurile vor fi dezosate cat inca sunt fierbinti, utilizind echipament
de protectie si ustensile specializate in acest sens. Dupa ce au fost indepartate oasele, in etapa 9,
fileurile vor fi maruntite cu o magina de tocat, prin sita mica. Simultan, intr-un recipient separat, in
etapa numarul 10, se va cili, prin fierbere in ulei, o cantitate de 15,1 % din masa méaruntita de file
de peste, cantitatea de ceapd reprezentidnd 40% din cantitatea de file de peste crud. Volumul
recipientului trebuie si fie de cel putin 3 ori mai mare decét volumul initial de ceapd, deoarece, in
etapa 11, dupa calirea cepei se va adduga, in compozitie, masa maruntitd de file de peste, cantitatea
de pasta de rosii (6.2%) sare (1.1%) si condimente (0,3%). Amestecul se va fierbe si se va amesteca
in continuare, pand cind, la suprafata compozitiei se va ridica un strat de aproximativ lcm de ulei,
dupi care se opreste fierberea. In etapa 12 se umplu recipientele sterilizate din sticld, cu pasta
finala, pastrand un strat de ulei la suprafata compozitiei din interiorul acestora de aproximativ de
0,5 cm, si se sigileaza. In etapa 13 se vor steriliza recipientele astfel sigilate, timp de o ora, apoi
vor fi lasate s se raceasca lent.

Prin aplicarea procesului tehnologic descris si a utilizarii ingredientelor enumerate se obtin
urmatoarele avantaje:

Timp scurt de preparare;

Calitati organoleptice superioare ale céarnii de peste;
Timp de stocare matrit;

Cost de productie scazut.

el e
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REVENDICARI

1. Compozitie de pastia de novac tartinabila fara aditivi sau conservanti
caracterizatd prin aceea cd, este constitutd, in parti masice din urmatoarele
ingrediente: 51,6% file de peste din specia Hypophthalmichthys nobilis
(Novac), 25.7% ceapd, 15.1% ulei de floarea soarelui dublu rafinat, 6.2% pasta

concentratd de rosii, 1.1% sare si 0,3% amestec de condimente.

2. Procedeul de obtinere a compozitiei de pastd de novac tartinabila fara aditivi
sau conservanti, caracterizat prin aceea cd, procesul tehnologic este unul
simplu si se preteaza pentru a fi implementat pentru productie in serie mica si
pentru productie in sistem industrial.

3. Procedeul de obtinere a compozitiei de pasta de novac tartinabila fara aditivi
sau conservanti, caracterizat prin aceea cd, in procesul de productie nu sunt
utilizati conservanti, potentiatori de aroma, aditivi, ori substante cu scopul de

a dizolva oasele, precum otetul, sucul de ldmaie, sarea de lamaiie.
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5
Nr. Descrierea etapelor procesului de fabricatie a pastei de Novac
etapei
1 Sortarea exemplarelor din specia Hypophthalmichthys nobilis (Novac)
2 Racirea pestelui in apa rece 10-14 grade Celsius
3 Curitarea pestelui de solzi, eviscerarea si spilarea cu apa rece
4 Indepartarea capului si a inotatoarelor prin tiiere
5 Portionarea si indepartarea colonei vertebrale si a coastelor
6 Cantdrirea fileurilor obtinute si a ingredientelor, in functie de greutatea fileurilor
7 Fierberea sub presiune, in recipient inchis, prin adaos de apa platd Ph 7.5 (15% din
greutatea fileurilor)
8 Indepartarea oaselor mici din fileurile calde
9 Prelucrarea fileurilor de peste la masina de tocat prin sita mica cu obtinerea pastei
primare
10 Cilirea cantitatii de ceapd (40% din cantitatea de file de peste) in ulei, in recipient
separat cu un volum triplu fata de volumul de ceapa
11 Addugarea pastei de peste maruntitd 1n recipientul cu ceapa cilitd si continuarea
fierberii pana la ridicarea unui strat de ulei la suprafata
12 Umplerea recipientelor din sticla, sterilizate in prealabil, cu pasta, cu pastrarea unui
strat de minimum 5 mm de ulei la suprafata compozitiei
13 Etansarea recipientelor umplute prin infiletarea capacelor si sterilizarea prin fierbere

timp de minimum 60 minute a recipientelor din sticla, urmate de racirea lenta

Figura 1
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DESCRIERE MODIFICATA

COMPOZITIE DE PASTA DE NOVAC TARTINABILA FARA ADITIVI
SAU CONSERVANTI SI PROCEDEU DE OBTINERE

Inventia se refera la un produs alimentar ecologic de tip pastd de peste tartinabild,
fara aditivi sau conservanti, constituit, in parti masice, din urmatoarele componente: 51,6% pasta
de file de Novac, 25.7% ceapa, 15.1% ulei de floarea soarelui dublu rafinat, 6.2% pasta concentrata
de rosii, 1.1% sare si 0,3% amestec de condimente. Produsul este inovativ datorita procesului de
obtinere a pastéi de peste, care foloseste doar apd platd cu Ph 7.5 (15 % din cantitatea de file de
peste), a tratamentelor termice pentru obfinerea acesteia, a lipsei aditivilor, conservantilor si
potentiatorilor alimentari, a lipsei otetului, a sucului de laméie si a altor produse care dizolva

oasele, avand un gust deosebit si putand fi stocat o perioada de peste 12 luni.

Produsul alimentar de tip pastd de novac tartinabild fard aditivi sau conservanti, propus
in actualul brevet, este destinat industriei conservelor alimentare putdnd fi fabricat, datoritad
procedeului de obtinere, fie in cantititi mici ca produs sezonier, fie in cantitdti mari ca produs de

serie.

La ora actuald existd pe piatd produse de tip pastd de peste, insd acestea folosesc
aditivi pentru aspect, consistentd sau omogenitate, potentiatori de aroma pentru a obtine unele
calitdti organoleptice, conservanti pentru stocare, otet pentru dezintegrarea oaselor din materialul

piscicol si alte ingrediente (diferite legume) pe langa cele enumerate in prezenta inventie.

Se cunosc mai multe produse de tip pastd de peste din specia Hypophthalmichthys nobilis
fabricate la ora actuald care prezinta dezavantaje precum continutul de conservanti, potentiatori de
aroma si alti aditivi, prezenta In compozitia lor a otetului, sucului de lamadie, sirii de 1améie sau a

altor substante cu rolul de a dizolva oasele materialului piscicol. Retetele sunt complicate avind in

" compozitie multe ingrediente care denatureaza gustul pestelui. Procesele de fabricatie dureazi

mult, implicind un consum ridicat de energie. Perioada in care produsul isi pastreazi calititile

organoleptice este mic# datoritd aparitiei procesului de fermentatie, iar aspectul estetic este corectat

cu coloranti alimentari.

Prin compozitia pastei de novac tartinabild fara aditivi sau conservanti si prin procesul

tehnologic de obtinere rezultd un produs complex, de o calitate superioara produselor prezente pe
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DESCRIERE MODIFICATA

piatd, astfel, intr-un timp mai scurt si cu doar 4 ingrediente, obtindndu-se o valorificare superioara
a unei specii inferioare crapului comun, dar care este cultivatd intens in acvacultura romaneasca

pentru avantajele pe care le aduce in sistemele de policulturd a crapului.

In raport cu stadiul actual al pietei conservelor din peste, prezenta compozitie a pastei de
novac tartinabild fard aditivi sau conservanti, pe langd valorificarea superioard a speciei
Hypophthalmichthys nobilis, aceasta prezintd calitate superioard din punct de vedere a gustului,
lipsind cu desavarsire din compozitie conservantii, potentiatorii de aroma, alti aditivi alimentari,
dar si a substantelor ce pot produce dizolvarea partilor osoase, astfel, prelungind perioada in care
produsul poate fi stocat fara a fermenta, pastrand in acelasi timp si gustul autentic de peste. Aceasta
calitate este accentuatd si de utilizarea doar a 4 ingrediente care scot in evidentd proprietétile

organoleptice ale cérnii de peste.

Procesul de fabricatie fiind unul simplu si inovativ, acesta aduce avantaje din punct de
vedere a energiei utilizate pentru fabricarea produsului si implicit a costurilor. Modalitatea de
obtinere a compozitiei tip pastd de novac tartinabild fard aditivi sau conservanti este simpla,
permitdnd folosirea unor echipamente uzuale ce sunt la indeména oricui, nefiind necesare utilaje

speciale.
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DESCRIERE MODIFICATA

Se di in continuare un exemplu de obtinere a compozitiei pastei de novac tartinabila fara

aditivi sau conservanti, dupd procesul tehnologic descris in Figura 1.

Se selecteazd exemplare de peste din specia Hypophthalmichthys nobilis (Novac) - etapa 1.
Acestea, in etapa 2, vor fi scufundate in apd cu temperatura cuprinsd in intervalul 10-15 °C, cel
putin 15 minute, pentru a se pastra calititile cimii si a face mai usoara prelucrarea ulterioara. In
etapa 3, exemplarele sunt curdtate de solzi, eviscerate si spélate cu apa rece, dupa care, in etapa 4,
se indeparteazi capurile si aripioarele. Aceste etape se pot realiza manual sau automatizat. in etapa
5, pestele este portionat si se indeparteazi coloana vertebrala si coastele. In etapa 6 se realizeaza
cAntirirea acestora, cu ajutorul unui cantar precis. In functie de cantitatea de file de peste obtinuti,
se cantiresc si celelalte ingrediente proportional, conform retetei. Etapa 7 este reprezentatd de
fierberea pestelui in abur, sub presiune, cu o cantitate de apa platd cu PH 7,5 (15% din cantitatea
de file de peste). Timpul este ales in functie de cantitatea de peste si tipul recipientului. Dupa
fierbere urmeaza etapa 8, cand fileurile vor fi dezosate cét inca sunt fierbinti, utilizdnd echipament
de protectie si ustensile specializate In acest sens. Dupd ce au fost indepértate oasele, in etapa 9,
fileurile vor fi maruntite cu o masiné de tocat, prin sita mica. Simultan, Intr-un recipient separat, in
etapa numarul 10, se va cali, prin fierbere in ulei, o cantitate de 15,1 % din masa maruntitd de file
de peste, cantitatea de ceapd reprezentdnd 40% din cantitatea de file de peste crud. Volumul
recipientului trebuie sé fie de cel putin 3 ori mai mare decat volumul initial de ceapa, deoarece, in
etapa 11, dupi cilirea cepei se va adduga, in compozitie, masa maruntitd de file de peste, cantitatea
de pastd de rosii (6.2%) sare (1.1%) si condimente (0,3%). Condimentele sunt reprezentate de o
frunzi de dafin de dimensiune medie, aprox. 2 cm lungime, si piper boabe negru, alb, rosu si verde.
Amestecul se va fierbe si se va amesteca In continuare, pand cand, la suprafata compozitiei se va
ridica un strat de aproximativ 1cm de ulei, dupi care se opreste fierberea. in etapa 12 se umplu
recipientele sterilizate din sticld, cu pasta finald, pastrdnd un strat de ulei la suprafata compozitiei
din interiorul acestora de aproximativ de 0,5 cm, si se sigileaza. In etapa 13 se vor steriliza
recipientele astfel sigilate, timp de o ord, apoi vor fi ldsate s se raceasca lent.

Prin aplicarea procesului tehnologic descris si a utilizarii ingredienfelor enumerate se obtin
urmétoarele avantaje:

1. Timp scurt de preparare;

2. Calitati organoleptice superioare ale carnii de peste;
3. Timp de stocare mérit;

4. Cost de productie scizut.
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DESCRIERE MODIFICATA

REVENDICARI

Compozitie de pasti de novac tartinabila fara aditivi sau conservanti caracterizatd prin
aceea cd, este constitutd, n parti masice din urmaétoarele ingrediente: 51,6% file de peste
din specia Hypophthalmichthys nobilis (Novac), 25.7% ceapd, 15.1% ulei de floarea soarelui
dublu rafinat, 6.2% pasta concentratd de rosii, 1.1% sare si 0,3% amestec de condimente (o
frunza de dafin de dimensiune medie, aprox. 2 cm lungime, si piper boabe mozaic — negru,

rosu, alb si verde).

Procedeul de obtinere a compozitiei de pastd de novac tartinabild fard aditivi sau
conservanti, caracterizat prin aceea cd, are urmatoarele etape: 1) Se sorteazd exemplarele
din specia Hypophthalmichthys nobilis (Novac), 2) Se riceste pestele in apa rece 10-14° C,
3) Se curdtd de solzi, se eviscereazd si se spald cu apa rece exemplarele alese, 4) Se
indeparteaza capul si 1notdtoarele prin tdiere, 5) Se portioneazi si se indeparteazi coloana
vertebrald si coastele, 6) Se céntdresc fileurile obtinute si ingredientele, in functie de
greutatea fileurilor, 7) Se fierb fileurile sub presiune, in recipient inchis, prin adaos de apa
platd Ph 7.5, (15% din greutatea fileurilor), 8) Se indepérteaza oasele mici din fileurile calde,
9) Se prelucreaza fileurile de peste la masina de tocat prin sita micd cu obtinerea pastei
primare, 10) Se caleste cantitatea de ceapa (40% din cantitatea de file de peste) in ulei, in
recipient separat cu un volum triplu fatd de volumul de ceapa, 11) Se adauga pasta de peste
maruntitd in recipientul cu ceapd calitd si se continud fierberea, pana la ridicarea unui strat
de ulei la suprafata, 12) Se umplu cu pasta recipientele din sticld, sterilizate in prealabil, cu
péstrarea unui strat de minimum 5 mm de ulei la suprafata compozitiei 13) Se etanseaza
recipientele umplute prin infiletarea capacelor si se sterilizeazd, prin fierbere timp de

minimum 60 minute, apoi se ricesc lent.
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DESCRIERE MODIFICATA

5
Nr. Descrierea etapelor procesului de fabricatie a pastei de Novac
etapei
1 Sortarea exemplarelor din specia Hypophthalmichthys nobilis (Novac)
2 Récirea pestelui in apd rece 10-14 grade Celsius
3 Curdtarea pestelui de solzi, eviscerarea si spélarea cu apa rece
4 Indepartarea capului si a inotatoarelor prin taiere
5 Portionarea si indepartarea colonei vertebrale si a coastelor
6 Cantarirea fileurilor obtinute si a ingredientelor, in functie de greutatea fileurilor
7 Fierberea sub presiune, in recipient inchis, prin adaos de apa platid Ph 7.5 (15% din
greutatea fileurilor)
8 Indepartarea oaselor mici din fileurile calde
9 Prelucrarea fileurilor de peste la masina de tocat prin sita mica cu obtinerea pastei |
primare
10 Cilirea cantititii de ceapd (40% din cantitatea de file de peste) in ulei, in recipient
separat cu un volum triplu fatd de volumul de ceapa
11 Addugarea pastei de peste maruntitd in recipientul cu ceapa cilitd si continuarea
fierberii pana la ridicarea unui strat de ulei la suprafata
12 Umplerea recipientelor din sticla, sterilizate in prealabil, cu pastd, cu péstrarea unui
strat de minimum 5 mm de ulei la suprafata compozitiei
13 Etansarea recipientelor umplute prin infiletarea capacelor si sterilizarea prin fierbere

timp de minimum 60 minute a recipientelor din sticld, urmate de racirea lent3

Figura 1
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